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美藤果油的营养组成分析与评价 
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摘  要: 目的  分析美藤果油中的主要营养成分(脂肪酸、植物甾醇和维生素 E)并与常见食用植物油(大豆油、

花生油、菜籽油、芝麻油、橄榄油)的营养成分进行比较。方法  基于国家标准与文献报道的方法对植物油中

的脂肪酸、植物甾醇和维生素 E 进行检测。结果  美藤果油的亚麻酸含量(43.62%)高于常见食用植物油, 不

饱和程度高, 脂肪酸组成合理。植物甾醇含量为 265.61 mg/100 g, 高于花生油和橄榄油, 且豆甾醇、维生    

素 E 含量都明显高于其他常见食用植物油。维生素 E 总含量为 122.73 mg/100 g, 其中 δ-生育酚含量最高   

(59.69 mg/100 g)。结论  美藤果油不饱和脂肪酸含量高, 富含亚麻酸、植物甾醇和维生素 E。与常见食用植

物油相比, 美藤果油在一定程度上具有更好的营养保健价值, 是一种优质的植物油。 
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ABSTRACT: Objective  To analyze the main nutritional components (fatty acids, phytosterol and vitamin E) in the 

sacha inchi oil, and compare them with common edible vegetable oils (soybean oil, peanut oil, rapeseed oil, sesame 

oil, and olive oil). Methods  According to national standards and literature reports, the contents of fatty acids, 

phytosterols and vitamin E of sacha inchi oil were detected, respectively. Results  The sacha inchi oil had the higher 

content of linolenic acid (43.62%) than common edible vegetable oils, which had high degree of unsaturated, and the 
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composition of fatty acids was reasonable. The content of phytosterol in the sacha inchi oil was 265.61 mg/100 g, 

which was higher than that of peanut oil and olive oil, and the contents of stigmasterol and vitamin E          

were significantly higher than those of other common edible vegetable oils. The total content of vitamin E was   

122.73 mg/100 g, and the content of δ-tocopherol was the highest (59.69 mg/100 g). Conclusion  The content of 

unsaturated fatty acid is high in sacha inchi oil and it is also rich in linolenic acid, phytosterol and vitamin E. Because 

of its better nutritional value, it is a kind of high quality vegetable oil compared with common edible vegetable oils. 

KEY WORDS: sacha inchi oil; nutrient composition; fatty acid; phytosterol; vitamin E 
 
 

1  引  言 

美藤果又名印加果、星油藤、印奇果、南美油藤, 属

于大戟科多年生木质藤本油料植物[1], 其种植周期短、营

养价值高, 是一种高油脂、高蛋白的新型木本油料作物。

原产于南美洲安第斯山脉地区热带雨林, 在当地已有 3000

年的历史[2], 我国于 2006 年成功地将美藤果引进到中国科

学院西双版纳热带植物园。美藤果油是以美藤果种籽为原

料, 经脱壳、粉碎、压榨、过滤等工艺而制成的淡黄色透

明油状液体。Garmendia 等[3]研究表明, 摄入美藤果油能降

低高胆固醇患者总胆固醇和非酯化脂肪酸平均水平, 对血

脂异常患者有益。2013 年卫生部将其批准为新资源食品, 

目前已广泛应用于食品、保健、制药及化妆品等行业[4,5]。 

目前市场上出现的美藤果油品牌主要是印奇美藤果

油, 其价格明显高于常见食用植物油。为此, 本研究对美

藤果油中的主要营养成分进行分析, 并与常见食用植物油

的营养成分进行比较, 以期更好地认识美藤果油的营养组

成, 为消费者科学选购美藤果油提供数据支撑。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

所用的标准品: 37 种脂肪酸甲酯混合标准溶液(色谱

纯)、β-谷甾醇(纯度≥95%)、豆甾醇(纯度≥95%)、菜油甾

醇(分析纯)、菜籽甾醇(分析纯)、α-生育酚(纯度≥98%)、γ-

生育酚(纯度≥98%)、δ-生育酚(纯度≥98%)(美国 Sigma 公

司); 氢氧化钾、石油醚(分析纯, 西陇化工股份有限公司); 

乙醚、乙醇(分析纯, 国药集团化学试剂有限公司); 正己烷、

甲醇(色谱纯, 安徽时联特种溶剂股份有限公司)。 

美藤果油来源于市场上销售的印奇美藤果油。 

2.2  仪器与设备 

7890A 气相色谱仪(美国安捷伦公司); TQ-8040 三重

四级杆气质联用仪(日本岛津公司); Agilent 1200 高效液相

色谱仪(美国安捷伦公司); LPE 型分析天平(上海越平仪器

公司); WX系列涡旋混合器(美国 IKA公司); DTC超声波清

洗机(鼎泰生化科技设备制造有限公司); BF-2000 氮吹仪

(八方世纪有限公司)。 

2.3  实验方法 

2.3.1  脂肪酸检测 

脂肪酸组分的检测参照 GB 5009.168-2016《食品中脂

肪酸的测定》及参考文献[6]。具体步骤: 称取 0.2 g 美藤果

油于试管中, 加入 2 mL 石油醚－乙醚溶液, 1 mL KOH－

甲醇溶液, 涡旋混合后静置 0.5 h。再次涡旋后加水使其分

层。吸取上层清液 800 µL, 加入 200 µL 石油醚稀释后进行

气相色谱仪检测分析, 以 37 种脂肪酸甲酯标准品的保留

时间进行定性, 峰面积归一法定量。 

气相色谱条件: Agilent 7890 A 气相色谱仪; Agilent 

DB-23 毛细管柱(30 m×0.32 mm, 0.25 µm); 升温程序为初

始温度 180 ℃, 保持 2 min, 以 3 ℃/min 升至 230 ℃, 保持 

12 min; 进样口温度: 250 ℃; 检测器温度: 280 ℃; 进样量: 

1 μL; 载气(N2)流量: 180 mL/min; 流量: 30 mL/min; 空气

流量: 400 mL/min; 分流比: 150:1。 

2.3.2  植物甾醇含量测定 

植物甾醇含量的检测参照参考文献建立的方法[7,8]。

具体步骤: 称取 50 mg 美藤果油于 25 mL 具塞试管中, 加

入 200 µL 胆甾烷醇（100 µg/mL）内标。加入 5 mL 氢氧

化钾-乙醇溶液, 涡旋, 75 ℃水浴加热 30 min 使其充分皂化, 

室温下冷却。然后加入 2 mL 去离子水, 5 mL 正己烷, 涡旋

1 min, 静置, 提取上清液, 用正己烷提取 2 次, 合并上清

液, 氮吹仪吹干, 然后加入 100 µL 衍生试剂(N-甲基-N-三

甲基硅烷七氟丁酰胺: 1-甲基咪唑-=95:5, V:V), 涡旋使其

充分混合, 105 ℃加热 15 min, 冷却到室温, 加入正己烷定

容至 1 mL, 气相色谱-质谱联用法(gas chromatography- 

mass spectrometry, GC-MS)分析, 以甾醇标准品以及特征

离子进行定性, 内标法定量。 

气相色谱法-质谱条件: TQ-8040 三重四级杆气相色谱

质谱联用仪分析。色谱柱: DB-5MS 色谱柱(30 m×0.25 mm, 

0.25 μm); 进样口温度: 290 ℃; 分流比 : 20:1; 进样量:    

1 μL; 流速: 1.2 mL/min; 程序升温: 初始温度 100 ℃, 保

持 1 min, 以 40 ℃/min 升至 290 ℃, 保持 15 min; 电离方

式: EI; 电离电压: 70 eV; 离子源温度: 250 ℃; 传输线温

度: 290 ℃; 监测方式: SIM 模式。 

2.3.3  维生素 E 含量检测 

维生素 E 组分含量测定参照 GB/T 26635-2011《动植



2012 食品安全质量检测学报 第 9 卷 
 
 
 
 
 

物油脂 生育酚及生育三稀酚含量测定 高效液相色谱法》

及相关文献[9]。具体步骤: 称取 1.0 g 美藤果油于 10 mL 试

管中, 加入 5 mL 无水乙醇, 水浴超声 2 h, 静置 1 h,    

8000 r/min 离心 5 min, 取 1 mL 上清液, 过 0.22 μm 有机膜, 

高效液相色谱法(high performance liquid chromatography, 

HPLC)检测分析, 以 α-生育酚、γ-生育酚、δ-生育酚标准品

保留时间定性, 外标法定量。 

高效液相色谱分析条件: 流动相为甲醇:水=98:2(V:V); 

柱温: 30 ℃; 色谱柱: C18 反相柱; 检测器: 紫外检测器; 波

长: 300 nm; 进样量: 10 µL。 

3  结果与分析 

3.1  美藤果油脂肪酸组成分析及与常见食用植物油

脂肪酸的比较 

美藤果油脂肪酸组成及相对含量见表 1。由表 1 可知, 

美藤果油主要由 9 种脂肪酸组成, 其中主要的脂肪酸为α-

亚麻酸(43.62%)、亚油酸(38.54%)、棕榈酸(10.12%)、油酸

(5.35%)和硬脂酸(1.06%), 5 种脂肪酸含量占总脂肪酸含量

的 98.68%,不饱和脂肪酸含量为 88%, 这个结果与前人报

道结果接近[10]。α-亚麻酸含量较高, 接近亚麻籽油中亚麻

酸含量(约 49%)[2,11]。亚麻酸和亚油酸作为人体最为重要的

必需脂肪酸, 在美藤果油中的含量之和高达 82%, 研究表

明亚麻酸和亚油酸是大脑、视网膜和其他神经组织的长碳

链多不饱和脂肪酸的前体物质, 对维护机体正常生理功能

具有重要作用[12]。德国、日本等国已将亚麻酸及其衍生物

作为药物添加剂用来预防和治疗心血管疾病且已申请相关

专利[13]。因此美藤果油是 α-亚麻酸重要来源，具有较高药

用和食用价值, 市场发展潜力大。 

且从表 1 可知, 美藤果油的脂肪酸组成与常见的植物

油(大豆油、菜籽油、花生油、芝麻油、橄榄油)脂肪酸组 

 
表 1  美藤果油与常见食用植物油脂肪酸的比较 

Table 1  Comparison of fatty acids between sacha inchi oil and common edible vegetable oils 

脂肪酸 
脂肪酸含量(%) 

美藤果油 大豆油[14] 菜籽油[14] 花生油[14] 芝麻油[14] 橄榄油[14] 

肉豆寇酸(C14:0) - 0.09 0.05 0.03 0.02 - 

十五烷酸(C15:0) - 0.02 0.02 - - - 

十六碳二烯酸(C16:2) - - 0.06 - - - 

棕榈油酸(C16:1) 0.40 0.14 0.24 0.09 0.18 0.73 

棕榈酸(C16:0) 10.12 15.32 5.03 12.11 10.00 11.48 

十七酸(C17:0) - 0.16 0.05 0.07 0.08 0.17 

硬脂酸(C18:0) 1.06 5.16 2.32 3.97 6.75 4.37 

油酸(C18:1) 5.35 25.44 60.91 41.07 40.12 75.21 

亚油酸(C18:2) 38.54 47.15 20.10 32.88 40.67 5.99 

十九碳烯酸(C19:1) - - - 0.02 - - 

亚麻酸(C18:3) 43.62 7.95 8.01 0.08 0.43 0.73 

花生三烯酸(C20:3) - 0.00 - - - - 

化生酸(C20:0) 0.14 0.63 0.85 1.93 1.01 0.64 

二十碳一烯酸(C20:1) 0.72 0.31 1.56 1.31 0.30 0.41 

二十碳二烯酸(C20:2) 0.07 0.05 0.07 0.03 0.03 - 

二十一烷酸(C21:0) - 0.05 - - - - 

山俞酸(C22:0) - 0.64 0.49 4.16 0.21 0.18 

二十二碳二烯酸(C22:2) - - 0.04 0.13 - - 

芥酸(C22:1) - - - 0.04 0.03 - 

木质素酸(C24:0) - 0.20 0.21 1.95 0.15 0.03 

二十六烷酸(C26:0) - - - 0.15 - - 

饱和脂肪酸(SFA) 11.32 22.22 9.02 24.41 18.25 16.87 

不饱和脂肪酸(UFA) 88.68 81.09 90.99 75.61 81.73 83.07 

单不饱和脂肪酸(MUFA) 6.46 25.94 62.71 42.49 40.60 76.35 

多不饱和脂肪酸(PUFA) 82.22 55.15 28.28 33.12 41.13 6.72 
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成相比存在较大差异, 除了菜籽油的不饱和脂肪酸含量

(90.99%)略高于美藤果油(88.68%)外, 其他植物油不饱和

脂肪酸含量均低于美藤果油。而美藤果油的多不饱和脂肪

酸(polyunsaturated fatty acid, PUFA)含量明显高于其他常

见植物油, 是大豆油的 1.49 倍、菜籽油的 2.91 倍、花生油

的 2.48 倍、芝麻油的 2.00 倍、橄榄油的 12.24 倍。PUFA

主要由亚油酸和亚麻酸组成 , 占不饱和脂肪酸含量的

92.64%。美藤果油的α-亚麻酸含量明显高于其他常见食用

植物油，其亚油酸含量高于菜籽油、花生油和橄榄油。而

单不饱和脂肪酸含量为 6.46%, 主要是油酸, 低于其他常

见植物油饱和脂肪酸 (saturated fatty acid, UFA)含量是

11.32%, 主要是棕榈酸和硬脂酸, 除略高于菜籽油(9.02%)

外明显低于其他植物油。一般将 PUFA 与 SFA 相对含量的

比值作为评价脂肪酸性质的一个重要指标 [15] 。当

PUFA/SFA＞2 时, 植物油具有降低血脂的功能, 而且比值

越 高 , 降 低 血 脂 的 效 果 就 越 明 显 [16], 美 藤 果 油 的

PUFA:SFA 的比值为 7.26, 明显优于大豆油(2.48)、菜籽油

(3.14)、花生油(1.35)、芝麻油(2.25)、橄榄油(0.40), 由此可

见美藤果油可能对于降低血脂更有益, 是一种优质植物油。 

3.2  美藤果油与常见植物油的植物甾醇及维生素Ｅ

的分析比较 

除脂肪酸的组成作为评价植物油的指标之外, 植物

油中的特质微量成分如植物甾醇、维生素 E 也具有一定

的重要生理功能, 是评价优质食用油的重要指标。植物甾

醇是一种天然的生物活性物质, 具有降低胆固醇、调节免

疫力、抗炎、抗癌等功能。植物油是植物甾醇最主要的

来源之一。由表 2 可知, 美藤果油中的植物甾醇含量为

265.61 mg/100 g, 明显高于橄榄油(48.93 mg/100 g)等其  

它木本食用油。美藤果油中的 β-谷甾醇含量最高 , 为

159.17 mg/100 g, 占总甾醇含量的 60%, 临床试验证明 β-

谷甾醇通过激活鞘磷脂循环抑制人结肠癌 HT-29 细胞生长, 

可以达到预防和治疗结肠癌的目的[19], 此外还具有抗炎、

降血糖、降血脂、治疗前列腺和宫颈癌等功能[20-22]。其次

值得注意的是美藤果油的豆甾醇含量(69.73 mg/100 g)高于

其他常见植物油。研究表明豆甾醇具有抗氧化活性、抗肿

瘤、降低血液中胆固醇、预防心血管疾病等功能[23,24]。由

此可见美藤果油中有益甾醇含量较高。 

维生素 E 是食用植物油中重要的天然抗氧化剂, 美藤

果油的维生素 E 含量为 122.73 mg/100 g, 是大豆油的 1.12

倍, 菜籽油的 2.06 倍, 花生油的 2.97 倍, 芝麻油的 3.83 倍, 

橄榄油的 16.84 倍。与常见植物油不同的是, 美藤果油中

的 δ-维生素 E 含量明显高于其他常见食用油, 据报道微波

和加热条件下维生素Ｅ的抗氧化能力依次是 δ-维生素 E＞

γ-维生素 E＞β-维生素 E＞α-维生素 E[25], 可见美藤果油具

有较强的氧化稳定性。李光勋等[26]和 Smolarek 等[27]的研

究表明, δ-生育酚比 α-生育酚和 γ-生育酚能更好地抑制肿

瘤细胞的生长, 可作为预防乳腺癌的有效药物。综上所述, 

美藤果油富含有益植物甾醇和 δ-生育酚, 在特质微量成分

上优于常见食用植物油, 可作为日常食用植物油的营养补

充, 从而达到预防心血管疾病、抑制肿瘤细胞增长等功效。 

4  结  论 

美藤果油的不饱和脂肪酸含量高达 88%, 亚麻酸和亚

油酸含量较高, 脂肪酸组成合理, 富含植物甾醇, 且维生

素Ｅ含量高, 尤其是 δ-维生素 E。与其他常见植物油相比, 

美藤果油具有更好的营养价值。消费者可在日常生活中选

择食用美藤果油, 在一定程度上弥补亚麻酸摄入的不足, 

进而补充亚油酸、植物甾醇和维生素 E 的摄入, 达到预防

心血管疾病和抑制肿瘤生长的目的。因此, 美藤果油作为

一种高不饱和脂肪酸、高植物甾醇和高维生素 E 的新型油

料作物, 可满足人们对于营养健康食用油的需求,具有广

阔的市场发展空间。 

 

表 2  美藤果油与常见植物油植物甾醇及维生素 E 含量的比较 
Table 2  Comparison of the contents of sterols and vitamin E in sacha inchi oil and common plant oil plants 

组分名称 
植物甾醇和维生素 E 含量(mg/100 g) 

美藤果油 大豆油[9,16] 菜籽油[9,17] 花生油[9,17] 芝麻油[9,17] 橄榄油[17,18] 

菜籽甾醇 2.28  28.64    

菜油甾醇 34.43 83.51 273.30 49.04 78.78 5.20 

豆甾醇 69.73 33.40 7.10 13.47 27.77 － 

β-谷甾醇 159.17 105.71 192.45 97.99 205.16 43.73 

甾醇总量 265.61 222.62 501.49 160.50 311.71 48.93 

α-维生素 E 5.01 11.53 18.10 20.08 － 4.62 

γ-维生素 E 58.04 67.50 38.30 18.32 32.00 1.80 

δ-维生素 E 59.69 26.16 3.10 2.96 － 0.87 

维生素 E 总量 122.73 105.19 59.50 41.36 32.00 7.29 
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