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核桃油贮藏稳定性的研究
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　　摘要：利用冷榨法制备核桃油，添加不同抗氧化剂，以核桃油储存期间过氧化值和酸值变化为评价指标，对其贮藏
稳定性进行评价。结果表明，经３０ｄ储存，冷榨核桃油过氧化值和酸值都有不同程度的升高；不同抗氧化剂的抗氧化
效果不同，３种抗氧化剂的效果由大到小为ＴＢＨＱ＞ＰＧ＞ＢＨＴ；添加０．０２％ＴＢＨＱ＋０．０２％ＰＧ＋０．０１５％维生素Ｃ复合
抗氧化剂的油样贮藏稳定性较好。
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　　核桃是著名的木本油料，也是人们公认的功能保健食品。
核桃仁的含油量很高，不同品种的含油量虽然有所不同，但一

般都在６５％左右［１］。核桃油中的不饱和脂肪酸含量高达

８５％，这些不饱和脂肪酸除本身有利于人体调节血压、促进新
陈代谢外，还是功能性油脂ＥＰＡ、ＤＨＡ、ＡＡ的前体［２－３］。

虽然核桃油的价值比较高，但由于不饱和脂肪酸中的双

键容易被氧化，所以核桃油的稳定性比较低［４］，从而影响核

桃油的风味和口感，给储存带来不利，影响产品的货架期。因

此，研究核桃油的贮藏稳定性具有重要意义。为了减缓核桃

油中不饱和脂肪的氧化变质，加入抗氧化剂是一种有效的方

法。本研究以 ２，６－二丁基对甲酚（ＢＨＴ）、食子酸丙酯
（ＰＧ）、ＴＢＨＱ（叔丁基对苯二酚）为抗氧化剂，并以抗坏血酸
维生素Ｃ作为增效剂，进行复配试验以寻求最佳的复合抗氧
化剂，为核桃油产品的贮藏提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　材料与试剂
核桃仁：产自山东临沂，新鲜干品；三氯甲烷、ＢＨＴ、ＰＧ、

ＴＢＨＱ、维生素Ｃ等试剂均为分析纯。
１．２　仪器与设备

ＱＹＺ－４１０型液压榨油机（山东良君益友油脂设备有限
公司），７５４ＰＣ型紫外可见分光光度计（上海菁华科技仪器有
限公司），ＦＡ２００４电子分析天平（上海恒平科学仪器有限公
司）。

１．３　方法［５－８］

１．３．１　冷榨核桃油的制备　将核桃仁用布袋包好放入液压
榨油机料筒中调节压力至６０ＭＰａ，调节压榨温度至４０℃进
行压榨，核桃油慢慢流出并收集，然后过滤得到冷榨核桃油

备用。

１．３．２　试验样品处理　Ⅰ组：空白对照组，不添加抗氧化剂；
Ⅱ组：添加 ０．０２％ＢＨＴ；Ⅲ组：添加 ０．０１％ＰＧ；Ⅳ组：添加
００２％ＴＢＨＱ；Ⅴ组：添加００２％ＴＢＨＱ＋０．０１５％维生素Ｃ；Ⅵ
组：添加 ０．０１％ＰＧ＋０．０１５％维生素 Ｃ；Ⅶ组：添加 ００２％
ＴＢＨＱ＋００２％ＰＧ＋０．０１５％维生素Ｃ。
１．３．３　抗氧化剂对核桃油贮藏稳定性的影响　核桃油过氧
化值和酸值的测定按ＧＢ／Ｔ５００９．３７—２００３《食用植物油卫生
标准》分析方法测定；抗氧化性能试验方法采用 Ｓｃｈａａｌ烘箱
法［９］，将６份等质量并添加不同抗氧化剂的核桃油和１份等
质量的空白样分别装入１００ｍＬ烧杯中，置于 ６０℃恒温烘箱
内，并通一定量的空气，每隔３ｄ测１次过氧化值和酸值。

２　结果与分析

２．１　３种抗氧化剂对核桃油过氧化值的影响
选择３种高效抗氧化剂 ＢＨＴ、ＰＧ、ＴＢＨＱ，加入量分别为

０．０２％、０．０１％、０．０２％，每３ｄ取样品测量过氧化值，过氧化
值结果如图１所示。
　　由图１可知，核桃油过氧化值随贮藏时间的延长而增大，
试验组的过氧化值均低于对照组，特别是 ＴＢＨＱ组的过氧化
值远低于对照组，这说明本试验所选的３种抗氧化剂对核桃
油有较好的抗氧化效果，抗氧化能力为 ＴＢＨＱ＞ＰＧ＞ＢＨＴ。
这是因为不同抗氧化剂提供氢的羟基位置不同，其活泼程度

不同，所以抗氧化性能不同。

２．２　不同复合抗氧化剂对核桃油过氧化值的影响
选择３种高效抗氧化剂ＢＨＴ、ＰＧ、ＴＢＨＱ和维生素Ｃ按一

定比例复配添加在核桃油中，在恒温 ６３℃中加速氧化，每隔
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３ｄ取样品测量过氧化值，其随时间的变化如图２所示。
　　由图２可知，添加一定量维生素 Ｃ的Ⅴ、Ⅵ、Ⅶ组样品的
过氧化值随时间的变化比较缓慢，过氧化值相对比较小，说明

维生素Ｃ具有较好的增效作用。这是因为在核桃油中含有
一些金属离子（Ｆｅ２＋、Ｃｕ２＋、Ｍｎ２＋等），这些金属离子对油脂氧
化具有催化作用，当加入一定量的维生素 Ｃ时，维生素 Ｃ可
以与金属离子螯合，使其失去催化能力。因此维生素 Ｃ是一
种良好的抗氧化剂增效剂，能明显提高抗氧化剂的抗氧化能

力。ＴＢＨＱ＋ＰＧ＋维生素Ｃ的过氧化值小于 ＴＢＨＱ＋维生素
Ｃ和ＰＧ＋维生素Ｃ的过氧化值，这说明不同抗氧化剂复配使
用时，其抗氧化效果优于单独一种抗氧化剂的抗氧化效果。

这是因为２种或２种以上的抗氧化剂复配使用时，各种抗氧
化剂在抗氧化之后，产生的游离基会相互作用生成新的酚类

化合物，继续发挥抗氧化作用，使其抗氧化性能得以增强。

２．３　不同抗氧化剂对核桃油酸值的影响
由图３可知，各样品的酸值前期变化比较缓慢，但均随时

间的延长而增大，对照组酸值升高最快。除水解性酸败外，油

脂氧化过程也促进油脂游离脂肪酸的积累，氧化反应产生的

过氧化物可生成醛、酮、羟基脂肪酸类化合物，使得酸值增高。

抗氧化剂可延缓酸值增加，Ⅴ组和Ⅶ组样品由于抗氧化剂的
作用明显，产生的过氧化物较少，生成的游离脂肪酸少，酸值

相对较低。处理组延缓核桃油酸值增加的作用效果为：

Ⅶ组＞Ⅴ组＞Ⅳ组＞Ⅵ组＞Ⅲ组 ＞Ⅱ组，与各抗氧化剂组合
对过氧化值的作用效果是一致的。

３　结论

核桃油的不饱和脂肪酸含量很高，在外界条件作用下很

容易发生氧化变质。冷榨核桃油经过３０ｄ储存，其过氧化值

和酸值都有不同程度的升高，在核桃油中添加抗氧化剂能明

显提高其稳定性，延长贮藏稳定性。试验表明３种抗氧化剂
对延长核桃油贮藏稳定性的综合效果为：ＴＢＨＱ＞ＰＧ＞ＢＨＴ。
　　不同抗氧化剂复合使用时可显著提高抗氧化剂的作用效
果，添加０．０２％ＴＢＨＱ＋０．０２％ＰＧ＋０．０１５％维生素Ｃ的组合
对降低核桃油的过氧化值和酸值都有很好的效果，可较好的

提高其氧化稳定性，保证产品的质量与安全，延长产品的货

架期。
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