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　　[摘　要 ]　采用气相色谱法对苹果籽油的脂肪酸组成进行了分析, 结果共检出了 5 种脂肪酸, 其相对含量分

别是棕榈酸 7. 09% , 硬脂酸 2. 37% , 油酸 39. 69% , 亚油酸 49. 64% , 花生酸 0. 91%。同时, 对苹果籽的一些物理特

性的分析结果作了报道。
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　　陕西省是我国苹果生产大省, 全省每年用于加

工果汁的苹果约有 280～ 300 万 t, 排泄果渣约 80～

90 万 t [1 ] , 每年可得到约 1～ 1. 2 万 t 的苹果籽。由于

苹果籽的加工利用一直未引起人们的重视, 从而造

成了资源的严重浪费。迄今为止, 尚未见国内有关苹

果籽的物理特性以及苹果籽油的脂肪酸组成的报

道。本研究采用气相色谱法对苹果籽油的脂肪酸组

成进行了分析, 并研究了苹果籽的物理特性, 以期为

苹果籽资源的开发利用提供理论依据。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　苹果籽分选自陕西海升果业发展股份有限公司

乾县分公司果汁厂榨汁后的苹果 (秦冠) 渣, 自然风

干后, 供分析测试。

1. 2　方　法

苹果籽含油率测定　参照 GB öT 5499- 85。

苹果籽物理特性的测定　苹果籽水分测定采用

105 ℃恒重法, 参照 GB öT 14489. 1- 93; 容重测定

参照 GB öT 5498- 85; 千粒重测定参照 GB öT 5519

- 88; 含仁率测定参照 GB öT 5499- 85。

苹果籽油脂肪酸组成及含量分析[2 ]　采用气相

色谱法: 取苹果籽油 50 m g 于 10 mL 具塞刻度试管

中, 加 1 mL 石油醚ö苯 (体积比= 1∶1) 混合溶剂,

溶解后再加入 1 mL 0. 4 mo löL 的 KOH 甲醇溶液,

摇动 2 m in, 定容至刻度, 在室温下静置 30 m in, 取

上清液进行气相色谱分析。色谱分析条件: 2 m ×3

mm 玻璃柱, 内装质量分数 6% D EGSö101 白色硅

烷化担体, 柱温为 195 ℃, 进样口 200 ℃, 检测器

(F ID ) 250 ℃, 载气流量 (N 2 ) 40 mL öm in, 空气为

400 mL öm in。每次进样 0. 5 ΛL , 以标样的保留时间

为对照, 以峰面积归一法计算各脂肪酸在总脂肪酸

中的含量。

2　结果与分析

2. 1　苹果籽含油率

　　采用索氏抽提法对苹果籽含油率进行测定, 结

果表明, 苹果籽含油率为 277 gökg (干基) , 高于一

般大豆的含油量 (180～ 220 gökg)。

2. 2　苹果籽的物理特性

从苹果籽物理特性的测定结果可以看出, 自然

风干的苹果籽含水量为 102 gökg, 易于保藏。其容

重为 566 göL , 千粒重 37. 7 g, 含仁率 677 gökg。

2. 3　苹果籽油脂肪酸组成

苹果籽油脂肪酸组成分析结果见表 1, 图 1。

表 1　苹果籽油脂肪酸组成

T able 1　Fatty acid compo sit ion of app le seed o il

脂肪酸
Fatty acid

相对含量ö%
Percen tage con ten t

棕榈酸 Palm itic acid 7. 09

硬脂酸 Stearic acid 2. 37

油　酸 O leic acid 39. 69

亚油酸 L ino lieic acid 49. 64

花生酸 A rach idic acid 0. 91
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图 1　苹果籽油的脂肪酸气相色谱图

F ig. 1　Fatty acid gas ch rom atography

analysis of app le seed o il

从表 1 和图 1 可知, 苹果籽油中含有亚油酸

(C 18∶2 ) 49. 64% , 油酸 (C18∶1 ) 39. 69% , 棕榈酸

(C16∶0 ) 7. 09% , 硬脂酸 (C 18∶0 ) 2. 37% , 花生酸

(C20∶0) 0. 91%。苹果籽油是一种以不饱和脂肪酸

——油酸和亚油酸为主的油脂, 其中油酸和亚油酸

总含量占脂肪酸总量的 89. 33%。亚油酸是人体必

需脂肪酸, 曾被命名为维生素 F, 具有重要的功能特

性, 如可预防动脉粥状硬化、高血压和高胆固醇等疾

病[3, 4 ]。

3　讨　论

目前, 苹果主要以鲜食和苹果汁的加工为主, 而

对苹果籽的加工利用很少。研究结果表明, 我国苹果

籽的含油率为 277 gökg, 高于大豆含油量, 具有较

大的开发价值。苹果加工企业完全可以利用苹果果

汁、果酒等生产中的苹果籽副产物制取油脂, 变废为

宝, 创造经济效益。与国外报道的资料[5 ]相比, 我国

苹果籽油未检出亚麻酸, 其花生酸含量为 0. 91% ,

油酸为 39. 69% , 而国外苹果籽油的亚麻酸含量达

6. 94% , 油酸为 5. 08% (花生酸未检出) , 造成这一

差别的原因可能是苹果品种和产地的不同所致。从

苹果籽油的脂肪酸组成可以看出, 我国苹果籽油的

脂肪酸组成较为合理, 不饱和脂肪酸 (油酸和亚油

酸) 含量高达 89. 33% , 可作为优质食用油源, 具有

较高的开发利用价值。
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Abstract: T he fa t ty acid compo sit ion of app le seed o il w as analyzed by gas ch rom atography. T here

w ere five componen ts exam ined and their percen tages w ere 7. 09% fo r palm it ic acid, 2. 37% fo r stea ic acid,

39. 69% fo r o lelic acid, 49. 64% fo r lino leic acid, 0. 91% fo r arach id ic acid respect ively. Som e physica l

p ropert ies of app le seed w ere repo rted.
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