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山东省 种常见水产品油脂的脂肪酸含量分析
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据刘玉军等 年报道 近年来 长链不饱和脂

肪酸受到广泛关注 水产品油脂中含有的各种不饱和

脂肪酸对增进微血管壁的健全 防止心脑血管病的发

生具有重要意义 ∀为探讨鱼油资源的利用 本研究测

定了山东地区常见的水产品中油脂提取物的脂肪酸

构成及 2 系列 ∞° ⁄ 的百分含量 旨在为新

食物 !药物资源的开发利用提供依据 ∀

材料和方法

样品的采集

青岛 !烟台和济南等地区

样品处理

鱼 洗净去鳞 取鱼体一侧肌肉 制成肉糜 ∀贝类

及甲壳类 洗净 去壳后取可食部分打碎 ∀
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脂肪酸含量的测定≈

脂肪的提取 称 样品 加入适量水

调 使样品的含水量达 在研钵内研细 研磨时

加入甲醇与氯仿各 然后一起放入具玻塞的

三角瓶内 室温下浸提 后将三角瓶内的内容

物通过布氏漏斗滤入 具玻塞量筒内 并用

氯仿分 次重复提取残渣 提取液皆合并过滤入

同一量筒内弃去残渣 在量筒内加入 蒸馏水

轻轻来回倒置 次 静置分层 将氯仿液层通过无水

硫酸钠过滤于干燥洁净的具塞三角瓶内 油脂待用 ∀

脂肪的甲酯化 取油脂 Λ 置入

量瓶内加入 ∗ 沸程 ∗ ε 的石油醚和苯

的混合溶剂 Β 轻轻振动使油脂溶解 加入 ∗

2 ≤ 溶液 混匀 ∀在室温下静

置 ∗ 后 加蒸馏水使全部石油醚苯甲酯溶液

升至瓶颈上部 放置待澄清 吸取上清液 用氮气吹去

大部分溶剂 所得到的浓缩液可用于 ≤分析 ∀

气相色谱分析条件

氢火焰离子化检测器 玻璃色谱柱 ≅

柱体为 目酸洗 ≤ • 涂以 二乙二醇

琥珀酸酯 柱温 ε 进样口及检测器温度为

ε 样品中各脂肪酸组分的浓度与微处理机上的相应

色谱峰的峰面积成线性关系 由微机用面积归一化法

自动计算面积与百分数并打印出色谱峰图 ∀

结果和讨论

各种水产品油脂中的脂肪酸含量

结果列于表 ∀

各种水产品的脂肪及 系列脂肪酸

∞° ⁄ 的含量

结果列于表 ∀

讨论

同一脂肪酸在不同水产品中百分含量变化很

大 其中亚油酸 ≤ Β 以草鱼油脂百分含量最高 鳊

鱼 !对虾次之 鲨鱼百分含量最低 变化范围是

∗ 亚麻酸 ≤ Β 以沙丁鱼百分含量最高 牡蛎 !

鲢鱼次之 海蟹最低 变化范围是 ∗ 花

生四烯酸 ≤ Β 以对虾油脂百分含量最高 墨鱼 !鲈鱼

次之 鲢鱼最低 变化范围是 ∗ 二十碳

五烯酸 ∞° ≤ Β 以牡蛎油脂百分含量最高 蛏子 !

红娘鱼次之 青鱼最低 变化范围是 ∗

二十二碳六烯酸 ⁄ ≤ Β 以墨鱼油脂百分含量最

高 面包鱼 !红娘鱼次之 赤鱼工百分含量最低 变化范

围是 ∗ ∀本研究结果可为水产品资源的

开发利用提供科学依据 对心脑血管疾病防治及药物

研究具有重要意义≈ ∀
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