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　　[摘　要 ]　用气相色谱 (GC)分析了紫苏油的脂肪酸组成, 用高效液相色谱 (H PL C) 测定了紫苏油中维生素E

含量, 并对紫苏油的理化性质进行了研究。结果表明, 紫苏油中不饱和脂肪酸含量为 93. 707% , 其中亚麻酸含量最

高, 为60. 752% , 亚油酸和油酸含量分别为15. 761% 和17. 194% ; 紫苏油中维生素E 的总含量为500. 9 m gökg; 紫苏

油比重为 0. 928 8, 折光指数为 1. 481 7, 酸价为 2. 9 m gög, 碘价为 1 980 gökg, 皂化值为 190. 7 m gög, 不皂化物为

0. 6% , 水分及挥发物为 0. 07% , 过氧化值为 3. 7 mmo lökg。紫苏油是一种极具开发潜力的营养保健油。
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　　紫苏 (H y ssop us of f icina lis) 为唇形科野芝麻亚

科 (L am iodease) 塔花族 (Satu rejeae) 的一年生草本

植物, 又名回回苏、红苏、红紫苏、赤苏、苏子等[1 ]。紫

苏作为多用途的经济植物在我国已有 2000 多年的

栽培历史, 是我国传统的药食两用植物, 亦是国家卫

生部首批颁布的食品和药品兼有的60 种中药之一,

分布遍布全国20 个省份[2 ]。紫苏籽含油量达46% 以

上, 紫苏油中Α2亚麻酸 (18, n23) 占总脂肪酸的 50%

以上[3 ] , 维生素E 含量也颇高, 具有较大的开发利用

价值。关于紫苏油生理功能的研究国内外已有大量

的文献报道[4211 ]。但关于紫苏油脂肪酸组成、维生素

E 含量及理化性质等基础数据方面系统的报道很

少。为此, 本试验对紫苏油脂肪酸组成、维生素E 含

量及理化性质进行了全面系统的研究, 以为紫苏油

的进一步开发利用提供参考。

1　材料与方法

1. 1　材料和主要仪器

　　压榨法生产的紫苏油, 由辽宁阜新振龙土特产

公司提供; 日本岛津GC27A 气相色谱仪 (配 F ID 检

测器) ; 510 型W aters 高效液相色谱仪。

1. 2　紫苏油气相色谱分析

1. 2. 1　分析条件　色谱分析条件为: H PDB 23 毛细

管色谱柱, 进样口温度230 ℃, 检测器温度240 ℃, 柱

温220 ℃, 恒温保持18 m in。载气N 2 2 mL öm in, 辅助

气H 2 30 mL öm in, 空气 (助燃气) 350 mL öm in, 进样

量1 ΛL。

1. 2. 2　甲酯化反应[12 ]　取0. 3 g 紫苏油置入50 mL

烧瓶中, 加入适量 0. 5 mo löL 氢氧化钾甲醇溶液及

沸石, 在水浴上回流直至油滴消失, 用移液管从冷凝

器顶部加入适量的甲醇酯化液 (140 gökg 三氟化硼

甲醇溶液)于沸腾的溶液里, 煮沸2 m in, 经冷凝器顶

部加入适量己烷于沸腾的混合物中, 继续煮沸 1

m in, 停止加热, 冷却至室温后取下冷凝器。向烧瓶

中加入少量氯化钠溶液并轻摇数次, 继续加入氯化

钠溶液至烧瓶颈部。吸取上层溶液 (己烷层)约1 mL

于试管中, 加入适量无水硫酸钠去除溶液中痕量水,

即可直接用于气相色谱分析仪分析。

1. 3　紫苏油中维生素E 含量的测定

参照GB öT 1238821990“食物中维生素A 和维

生素E 的测定方法”[13 ]测定。

1. 4　紫苏油理化特性的测定

紫苏油比重, 折光指数, 酸价, 碘价, 皂化值, 不

皂化物, 水分及挥发物和过氧化值分别参考

GB öT 5526285, GB öT 5527285, GB öT 553021998, GB öT 55322
1995, GB öT 553421995, GB öT 5535. 221998, GB öT 552821995
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和GB öT 553821995 的方法测定。

2　结果与分析

2. 1　紫苏油脂肪酸的组成及含量

　　由图1 可见, 紫苏油中主要含有4 种脂肪酸, 第5

个峰面积最大, 说明该种脂肪酸含量最高; 第2 个峰

面积最小, 说明该种脂肪酸含量最低。谱图分析结果

表明, 脂肪酸碳原子数越少, 峰出现越早, 碳原子数

相同的, 含有双键的峰出现较迟, 峰 2～ 5 代表的脂

肪酸种类依次为C16∶0, C 18∶1, C18∶2, C 18∶3。

图 1　紫苏油脂肪酸气相色谱分析图

F ig. 1　GC m ap of fat ty acid of perilla o il

　　由表 1 可见, 紫苏油中不饱和脂肪酸 (油酸, 亚

油酸和亚麻酸)含量高达93. 707% , 其中亚麻酸含量

最高, 为 60. 752% , 亚油酸和油酸含量分别为

15. 761% 和17. 194% , 棕榈酸含量相对较低。可见,

紫苏油是一种由多种不饱和脂肪酸组成的混合脂肪

酸。表2 中列出了部分植物油的脂肪酸组成, 由表2

可知, 大多数植物油中油酸和亚油酸含量较丰富, 但

亚麻酸含量丰富的植物油较少, 而紫苏油含有丰富

的亚麻酸, 是一种高亚麻酸含量的植物油新资源。

表 1　紫苏油脂肪酸的组分及其含量

T able 1　Fatty acid compo sit ion and con ten t of perilla o il

峰号
A pex N o.

名称
N am e

类型
T ype

保留时间öm in
Ho lding tim e

峰面积
A pex area

相对含量ö%
Relative con ten t

2

3

4

5

棕榈酸 Palm itic acid

油酸O leic acid

亚油酸 L ino leic acid

亚麻酸 L ino len ic acid

C16∶0

C18∶1

C18∶2

C18∶3

3. 288

6. 720

7. 896

9. 986

2 142. 298

5 853. 029

5 365. 080

20 680. 896

6. 293

17. 194

15. 761

60. 752

表 2　6 种植物油脂肪酸的主要成分及含量

T able 2　E ssen tia l componen t con ten ts of fa t ty acid of perilla o il in comparison w ith o ther vegetab le o ils %

植物油种类
Kind of vegetab le o il

饱和脂肪酸
Satu rated fatty acid

油酸
O leic acid

亚油酸
L ino leic acid

亚麻酸
L ino len ic acid

大豆油[14 ] Soybean o il

核桃油[15 ]W alnu t o il

南瓜籽油[16 ] Pumpk in o il

小麦胚芽油[17 ]W heat germ o il

亚麻油[18 ] F lax o il

葵花籽油[19 ] Sunflow er seed o il

14

7. 92

18. 833

15. 0

13. 95

11. 71

23

20. 77

28. 247

30. 0

20. 16

22. 17

54

60. 73

52. 919

44. 1

13. 05

61. 53

7

9. 05

0

10. 8

52. 08

1. 75
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2. 2　紫苏油维生素E 含量

紫苏油维生素E 含量测定结果见图2 和表3。

由图 2 和表 3 可知, 紫苏油中V ΧE 的峰面积最

大, 含量最高, 为 454. 9 m gökg, 而V ∆E 和V ΑE 的峰

面积较小, 含量较低。

图 2　紫苏油维生素E 高效液相色谱分析图

F ig. 2　H PL C analysis of vitam in E of perilla o il

表 3　紫苏油维生素E 组成及含量

T able 3　Compo sit ion and con ten t of vitam in E of perilla o il

序号
N o.

保留时间öm in
Ho lding tim e

名称
N am e

含量ö
(m g·kg- 1)

Concen tration

校正因子
Co rrection facto r

峰面积
A pex area

1

2

3

总计 To tal

6. 479

7. 634

8. 801

　

V ∆E

V ΧE

V ΑE

　

11. 84

454. 9

34. 14

500. 9

0. 000 263 697

0. 000 227 481

0. 000 303 021

　

6 572

292 849

16 510

315 931

2. 3　紫苏油理化特性

紫苏油理化特性的测定结果见表4。油脂和脂肪

酸的折光指数随着双键和共轭程度的增加而增大。

由表4 可知, 紫苏油的折光指数为1. 481 7, 明显高于

一般油脂。说明紫苏油中含有大量的不饱和双键, 其

碘价高达1 980 gökg 也说明了这一点。这与气相色

谱分析的结果 (油酸、亚油酸和亚麻酸等不饱和脂肪

酸总量达93. 707% )相一致。
表 4　紫苏油理化特性

T able 4　Physicochem ical p rop riet ies of perilla o il

比重
(20ö4℃)
D ensity

折光指数
(n20)

Refractive
index

酸价 (KOH ) ö
(m g·g- 1)

A cid
value

碘价ö
(g·kg- 1)

Iodine
value

皂化值 (KOH ) ö
(m g·g- 1)

Sapon ification
value

不皂化物ö%
U nsapon i2

ficab le
m atter

水分及
挥发物ö%
M o istu re

and vo latile

过氧化值ö
(mmo l·kg- 1)

Perox ide
value

0. 928 8 1. 481 7 2. 9 1 980 190. 7 0. 6 0. 07 3. 7

　　

3　讨　论

3. 1　紫苏油的营养价值

　　紫苏油含有大量的不饱和脂肪酸, 尤以人体所

必需的亚麻酸含量最高 (60. 752% ) , 是一种高亚麻

酸含量的植物油新资源, 具有重要营养保健作用和

巨大的开发价值。国内外许多研究表明, 紫苏油具有

降血脂[427 ]、提高记忆力[829 ]、抗衰老[10 ]、抗过敏性炎

症[11 ]等生理功能。在人体内, 亚麻酸在饱和酶和碳

链延长酶的作用下, 先代谢为二十碳五烯酸

(EPA ) , 继而代谢为二十二碳六烯酸 (DHA )。紫苏

油中维生素E 的总含量为 500. 9 m gökg, 比花生油

(165. 5 m gökg)、杏仁油 (355. 3 m gökg )、菜籽油

(151. 5 m gökg)、巴旦木油 (294. 8 m gökg) 等油脂中

的维生素E 含量[20 ]均高。因此, 紫苏油是重要的营

养保健油脂资源, 可作为进一步研发各种功能性食

品、药品和美容化妆品的基料, 开发利用前景十分广

阔。
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3. 2　紫苏油的被氧化性

紫苏油含有大量的不饱和脂肪酸, 易被氧化而

损失。因此, 在紫苏油制取过程中, 应尽量避免长时

间的高温处理, 可以在其提取和保存过程中添加抗

氧化剂, 以减少其氧化损失。此外, 采用充氮包装、微

胶囊等技术也可以有效提高紫苏油的贮藏稳定性。
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Study on the com po sit ion of fa t ty acid, vitam in E con ten t and

physicochem ica l p ropert ies of perilla o il
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Abstract: T he gas ch rom atography (GC) analysis show s that 93. 707% fat ty acid of perilla o il is un sat2
u rated. T he con ten t of lino len ic acid is 60. 752% , w h ich is the h ighest. T he con ten t of lino leic acid and o leic

acid are 15. 761% and 17. 194% respect ively. H igh perfo rm ance liqu id ch rom atography (H PL C) test show s

that the to ta l con ten t of vitam in E in perilla o il is 500. 9 m gökg. Physicochem ical p ropert ies test resu lt

show s that specif ic gravity is 0. 928 8, refract ion index 1. 481 7, acid value 2. 9 m gög, iodine value 1 980

gökg, sapon if ica t ion value 190. 7 m gög, un sapon if iab le m at ter 0. 6% , mo istu re and vo la t ile m at ter 0. 07% ,

perox ide value 3. 7 mmo lökg. So it is eviden t tha t perilla o il is a nu trit ive health care o ilw ith great exp lo ita2
t ion po ten t ia lit ies.

Key words: perilla o il; compo sit ion of fa t ty acid; vitam in E; physicochem ical p roperty
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