
   



   



表l 比色法测量柠檬苦素类似物的

加样回收试验结果

组数

1

2

3

4

5

加入量／mg 吸光度 测得值／mg 回收率／％

2．2柠檬籽油中黄酮类物质的测定结果

对油样谱图(见图1)和芦丁标样谱图(见图2)的

波峰值进行对比分析，确定测定黄酮类物质的最佳检

测波长是357nm。
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图1柠檬籽油紫外吸收图谱

图2芦丁标准品紫外吸收图谱

实验得到芦丁标准曲线回归方程为y—

O．043X+0．005 5，相关系数O．999 6。柠檬籽油样

的黄酮类化合物含量为6．95mg／mL。

加样回收实验回收率实验结果如表2所示，黄酮

类物质加样回收率在96．59％～104．81％之间，变异

系数3．22％，数据显示本比色法测量黄酮类物质的

结果是准确可靠的。

表2加样回收试验结果

组数

1

2

3

4

5

加入量／mg 吸光度 测得值／mg 回收率／％

O．023

0．046

0．092

0．138

O．184

O．527

O．456

O．414

O．352

O．424

100．73

102．91

102．81

97．11

95．98

2．3柠檬籽油的脂肪酸成分及组成

图3是柠檬籽油脂肪酸检测的GC谱图，表3是

柠檬籽油的脂肪酸组成。

研究显示，人类乳汁的特点是棕榈酸和油酸含量

相对较高，而且含有少量而很重要的长碳链多不饱和

脂肪酸(花生四烯酸和DHA)[6]，婴幼儿在体内能将

亚油酸和亚麻酸降低饱和度并延伸成为对其生长发

育有益的长链同系物(花生四烯酸和DHA)[7]。而柠

檬籽油的亚油酸、油酸、棕榈酸含量较高。研究证实，

因此，柠檬籽油是开发婴幼儿食品的可选配料。

柠檬籽油中的亚油酸、亚麻酸相对含量也比较

高。在植物油脂中所含的亚麻酸多为co一3系列脂肪

酸，而亚油酸多为∞一6系列脂肪酸[8]。目前，对于大

众消费的油脂，很多国家和组织根据本国或本地区的

膳食摄取情况，对∞一6系列脂肪酸和∞一3系列脂肪酸

的摄取比例发布了推荐值。我国尚未推出相关标准，

邻国日本2000年推荐食用油中ct卜6和∞一3质量比例

以4：1为佳，柠檬籽油中∞一6和”3的质量比例为

3．9：1(见表3)与之非常接近。

此外，柠檬籽油中SFA含量为25．70％、MUFA

含量为31．71％、PUFA含量为42．34％，其SFA：

MUFA：PUFA质量之比为o．8：1：1．3，非常接近

联合国粮农组织推荐标准1：1：1。因此，可以说柠

檬籽油是一种非常理想的植物油源。
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图3 柠檬籽油脂肪酸GC分析

表3 柠檬籽油的脂肪酸成分表

2．4柠檬籽油中V。的含量
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