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摘要：研究了添加高含量DHA藻油的花生油和橄榄油(20％DHA净含量)的保质期；考察了其在烹

调(160℃)条件下DHA的稳定性以及DHA藻油对食用油感官品质的影响。实验结果表明：高含量DHA的

橄榄油和花生油(20％DHA净含量)在62℃条件下储存28d后，未出现哈败及藻味；与未加热的DHA食用

油相比，100。C烹调20min后DHA含量基本无变化，而在160℃烹调20min，DHA含量会有稍许降低，但不明

显。且DHA高含量的添加不会对橄榄油、花生油的原本口感和气味产生明显影响。
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The application research of high levels of DHA in edible oil
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Abstract：The shelf—life of peanut oil and olive oil containing 20％DHA w踞studied。respectively；The thermal sta-

bility of DHA under cooking conditions with low tempomtures Wag examined，and the sensory evaluation of olive oil and

peanut oil with 20％DHA Wag also conducted to observe potential changes caused by DHA；Results showed that：pea．

nut oil and olive oil with 20％DHA Can be stored for 28 day8 at 620C without rancid flavor．
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DHA(Docosahexaenoic Acid)，二十二碳六

烯酸，俗称脑黄金，是一种对人体非常重要的多

不饱和脂肪酸，属于Omega一3多不饱和脂肪酸

家族中的重要成员。国内外已有大量临床研究报

道了DHA对人类的积极功效。DHA能促进婴幼

儿的脑部和视力的机能发育，并有助于婴幼儿的

生长发育¨‘21。同时，DHA还具有减少血栓形

成、预防心脑血管疾病、降血脂、预防动脉硬

化、抗癌、防治糖尿病、延缓衰老等功效旧一‘7】。

市场上的DHA产品主要来源于鱼油和海洋

微藻。与鱼油DHA相比，薇藻油DHA是经纯化

培养不含海洋污染物、无鱼腥味，是天然、安全

的植物性DHA，有着更为广阔的市场应用前景。

目前，微藻DHA已被广泛应用于保健品和食品

行业。在食品行业中，DHA主要添加于婴幼儿配

方产品(如婴幼儿配方奶粉、代乳品、米粉等)，

也添加到其他大众化食品中，包括饮品(如液态

奶、果汁等)、糖果、面包、饼干、火腿肠以及

麦片等。近来，将微藻DHA添加于食用油成为

一种新的应用趋势。在国内市场上，已有相关产

品出现，如中粮集团推出的“福临门DHA谷物

多食用调和油”。

我们在前期实验【81中已考查了低含量的DHA

藻油在普通食用油中的热稳定性、并对DHA食

用油的保质期、气味和口感等方面进行了考察和

评估。



美国国家卫生院(NIH)建议成年人DHA摄

入量为220mg／d一1，低含量DHA食用油(如

0．7％DHA净含量)可以满足正常人群对DHA的

每13需求。对于轻微高血压、高血脂患者，已有

临床研究"“J驯指出，每天服用49 DHA，6周

后，可以显著降低血压、心率以及血清三酰甘

油。根据中国营养学会建议，成年人每天用油量

不超过259，若DHA在食用油中的净含量为

20％，则每日食用209含有DHA的食用油(20％

DHA)即可满足高血压、高血脂人群每日49

DHA的需求量。

本实验在前期研究的基础上，研究了高含量

的DHA藻油(20％DHA净含量)在高端食用油

(橄榄油、花生油)中的热稳定性、并对其保质

期、感官指标进行了考查，以期为开发具有保健

功效的食用油提供理论基础。

1材料与方法
1．1材料

DHA藻油(广东润科生物工程有限公司)；

花生油(压榨一级，购自本地超市)；橄榄油

(特级初榨，购自本地超市)；DHA甲酯标准品

(上海安谱科学仪器有限公司)。

1．2仪器

碱式滴定管；磁力搅拌器；恒温恒湿箱；气

相色谱仪(FID检测器)；漩涡振荡器；电磁炉。

1．3实验方法

1．3．1保质期预测

含有不饱和脂肪酸的油脂在应用过程中容易

氧化变质，在油脂工业中通常采用Schaal烘箱

法[1¨抗氧化性能实验，对油脂进行加速破坏性试

验，研究油脂在应用中的稳定性问题，从而反映

出油脂的货架寿命。根据Arrhenius经验公式，对

于正常化学反应，反应温度每升高10℃，反应速

度升高1倍，即KItr+10℃]／K(T)=2(式中的K为

反应速度)，而反应速度与食品货架寿命成反比，

即反应速度常数越大，货架寿命越短，因此有

Qm／Q(，枷℃)=2(式中Q为食品货架寿命)，即

有下表数据：，

表1温度与货架寿命系数关系

Table 1 Coefficient between temperature and shelf life

所以用Schaal烘箱法抗氧化性实验，在62℃

恒温箱内实验一天相当于15℃时贮藏1个月。

利用Schaal烘箱法预测添加了20％DHA净

含量的花生油和橄榄油的保质期¨2—31，过氧化值

和感官品评为检测指标。

1．3．2 20％DHA净含量的花生油和橄榄油的配

制

分别称取57．149(精确至0．019)DHA藻油

(按DHA净含量为35％计算)和42．869(精确

至0．019)花生油或橄榄油，将两者混合，搅拌

均匀即为20％DHA净含量的花生油和橄榄油。

1．3．3低温烹调稳定性

取适量上述配制好的食用油(1．3．1．1)分

别在100℃、160℃用电磁炉加热20min，取适量

烹调后的样品甲酯化后用气相色谱仪测定，外标

法计算DHA含量的变化，每个样品做两个平行

样，结果取平均值。

1．3．3．1样品液的制备 称取油样重约0．059

(准确至0．00019)，正庚烷稀释定容至50mL，移

取2mL置于具塞试管中，加入4mol／L氢氧化钾

一甲醇溶液0．5mL，旋紧盖子，充分振摇1min以

上，静置10rain至反应液分层澄清；如果有机层

混浊，可离心使之澄清；吸取上层有机层液过滤

膜过滤后上机。

1．3．3．2标准液的制备称取二十二碳六稀酸甲

酯标准品约0．19(准确至0．00019)，定容至

50mL，制成约2mg／mL标准品储备液，再取5mL

储备液定容至50mL，制成约0．2mg／mL的标准

液。

1．3．3．3 气相色谱条件 色谱柱：DB一23

(30m×0．25m×0．25tLm)；检测器：FID；进样口

温度300。(2，检测器温度250℃，进样量为1此。
初始温度为50℃，以10．o℃／rain升温至1800C，

保持5rain再以5．0。C／rain升温至230℃，保持

2rain，分流比20：l。



1．3．4低温烹调条件下的感官品评

分别用上述油脂在低温(低于160℃)条件

下烹调菜心及鸡蛋，品评人员(5位)对炒菜心

及炒鸡蛋进行感官品评，就是否可接受进行评

定。

品评项目：蒸水蛋，香菇瘦肉粥；

味道变化：0无藻油味；1轻微藻油味；2较

重藻油味；

可否接受：0可以接受；1不可接受。

2结果与讨论

2．1 20％DHA净含量的花生油和橄榄油的保质

期预测

2．1．1 20％DHA净含量的花生油和橄榄油62℃

条件下过氧化值的变化

表2花生油和橄榄油(20％DHA)过氧化值变化情况

Table 2 The change of POV of peanut

胡and olive oil f20％DHA)

4d

6d

lld

13d

28d

2．38

4．61

1．69

1．75

1．37

1．49

1．77

1．33

1．11

1．3&

2．1．2 20％DHA净含量的花生油和橄榄油62℃

条件下感官品质的变化

哈败味：O一无哈败味，1一轻微哈败味，2一

较严重的哈败味；

藻腥味：O一无腥味和藻油味，1一轻微腥味

和藻油味，2一较重的腥味和藻油味；

A：20％DHA橄榄油；B：20％DHA花生油。

从表2和表3可以看出，20％DHA净含鼍的

花生油和橄榄油在62℃条件下储存28d后的过氧

化值远远低于国标规定的范围(<。6mmol／kg和≤

10mmol／kg)，未出现哈败及藻味。根据表1的对

应关系，可推测20％DHA净含量的花生油和橄

榄油在22。C条件下至少可以放一年。

堡墅堡壅高躺糕删
表3花生油和橄榄油(20％DHA)感官品质的变化

Table 3 The change of Sensory Index of

peanut on and olive oil(20％DHA)

2．2低温烹调条件下DHA含量的变化

(1)100℃，20rain，20％DHA净含量的花生

油；

(2)160℃，20min，20％DHA净含量的花生

油；

(3)100℃，20min，20％DHA净含量的橄榄

油；

(4)160℃，20rain，20％DHA净含量的橄榄

油；

(5)20％DHA净含量的花生油，未加热；

(6)20％DHA净含量的橄榄油，未加热。

从表4和表5可以看出，100℃烹调20rain的

食用油与未加热的食用油相比，DHA含量基本无

变化，而在160℃烹调20minDHA含量会有稍许

降低。所以在食用含有高含量的DHA食用油时，

尽量不要烹调，或在低温条件下烹调(低于

160。C)且尽量缩短时间以减少DHA的损失。

表4 DHA含量的变化

Table 4 The change of DHA content

表5 DHA含量的变化

Table 5 The change of DHA content



图1 20％DHA净含量的橄榄油图谱

Fig．1 Spectrum of olive oil with 20％DHA



2．3低温烹调下的感官品评

与不添加藻油DHA的花生油、橄榄油相比，

品评小组中一致认为20％DHA净含量的的花生

油和橄榄油在气味上无明显变化，品尝烹调出的

鸡蛋和菜心，品评成员一致认为无藻油味，可以

接受。

3结论

20％DHA净含量的花生油和橄榄油在62℃条

件下储存28d后过氧化值仍然在国标规定的范围

内，未出现哈败及藻味；与未加热的食用油相

比，100℃烹调20rain后DHA含量基本无变化，

而在160。C烹调20minDHA含量会有稍许降低，

所以在食用时尽量直接口服或添加到粥、粉、

面、凉拌菜等中，或在低温条件下烹调(低于

160。C)且尽量缩短时间以减少DHA的损失。
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