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摘要!测定了蒜头果种仁的蛋白质含量)粗脂肪含量及蒜头果种仁油脂肪酸组成和矿质元素含量!

并采用氨基酸自动分析仪测定蒜头果种仁的氨基酸组成!对其氨基酸营养价值进行评价% 结果表

明*蒜头果种仁蛋白质含量为 !#@"!M!粗脂肪含量为 L#@"%M!蒜头果种仁油中共检出 #' 种脂肪

酸!包括 % 种饱和脂肪酸和 #! 种不饱和脂肪酸!其中神经酸的含量最高!为 -%@"-M#蒜头果种仁

含有 #' 种氨基酸!其中 ' 种为必需氨基酸!其氨基酸比值系数分"7cW$为 ''@!%!营养价值较高#蒜

头果种仁中含有 O)j)QE)7)W5)N3)Q6 等矿质元素% 蒜头果种仁营养成分丰富!可进一步加强其

资源化利用%

关键词!蒜头果种仁#营养成分#脂肪酸#氨基酸#矿质元素
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CC蒜头果".2)2*02 /)$03$%2 W0D6 347@*33#又名马 兰后-猴子果-山桐果等+#,

%为我国特有的单种属植

物%主要分布在云南省东南部的广南和富宁以及广

西的部分地区& 目前云南省已实现了蒜头果规模化

的人工种植%并加大了其产品开发力度& 蒜头果种

仁富含油脂%主要脂肪酸为神经酸-油酸等%为良好

的木本油料& 目前蒜头果研究主要集中在油

脂+! $&,

-蛋白+-,

-多糖+%,提取及神经酸分离纯化+L,

等方面& 对蒜头果脂肪酸组成+', 及金属元素含
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量+:,也有相关报道%但蒜头果种仁的具体营养成分

组成尚未见系统综合的报道& 因此%本研究以蒜头

果种仁为原料%对蒜头果种仁的营养成分和含量进

行测定%为蒜头果的进一步综合开发利用奠定基础&

;<材料与方法

#@#C试验材料

蒜头果(采购于云南省文山州富宁县&

石油醚"L" h9"i#-盐酸-苯酚-柠檬酸钠-氢

氧化钠-无水硫酸钠-浓硝酸-氯化铵-正庚烷-氯化

钠-氢氧化钠甲醇溶液-氨基酸标准品"色谱纯#-重

金属和矿质元素标准溶液"# """ 2EI*% 国家标准

物质中心#%除特殊说明外所有试剂均为分析纯&

L:9"+气相色谱仪%.E=8364公司!氢火焰离子化

检测器!b=BA0XB2&" m氨基酸分析仪% 深圳市中子测

控仪器有限公司!!"&" 电感耦合等离子体质谱仪

" Ẁj$Q7#%日本岛津公司!微波消解仪%RB_3X公司&

#@!C试验方法

#@!@#C原料预处理

将蒜头果手工去壳%置于 L"i烘箱烘干至恒

重%再用万能粉碎机粉碎 #" Y%然后置于 -i冰箱中

保存备用&

#@!@!C蒜头果种仁基本营养指标的测定

根据 Tb%""9@%$!"#L%采用凯氏定氮法测定

蛋白质含量& 采用索氏抽提法+9,测定粗脂肪含量&

#@!@&C蒜头果种仁油脂肪酸组成分析

原油提取(称取 L" E蒜头果种仁粉于索氏提取

器中%加入 &L" 2*石油醚"L" h9"i#%于恒温水浴

锅中回流提取 L 0%提取液旋转蒸发浓缩回收石油

醚%得原油&

R*W法分离甘三酯(用 # 2*正己烷溶解 !""

2E左右的原油样品%用点样针吸取溶液点到

!% A2l!% A2硅胶薄层色谱板上%用展开剂"正己

烷$乙醚 $甲酸%体积比 '"e&"e##展开%展开完全

后%取出晾干%刮下甘三酯色谱带& 重复以上操作

' h#" 次%将收集的含甘三酯的硅胶粉%以乙醚作为

溶剂%通过索氏抽提法萃取甘三酯%真空旋蒸脱溶%

得到甘三酯&

甲酯化(取适量甘三酯%参照 Tb%""9@#L:$

!"#L 进行甲酯化&

脂肪酸组成测定(采用TW法测定%以色谱峰的

保留时间定性%峰面积归一化法计算各脂肪酸的相

对含量& TW分析条件(7T;bjV$'" 石英毛细管

色谱柱"&"@" 2l"@!% 22l"@!

!

2#!进样口温度

!%"i!升温程序为初始温度 #'"i%以 !iI2=6 升

至 !#"i%保持 % 2=6!检测器温度 &""i!载气为高

纯氮气%流速 #@! 2*I2=6!氢气流速 &" 2*I2=6!空

气流速 -"" 2*I2=6!分流比 &"e#!进样量 #

!

*&

#@!@-C氨基酸组成及营养价值评价

根据Tb%""9@#!-$!"#L%采用氨基酸分析仪

测定氨基酸组成+#",

&

根据氨基酸比值系数法+##,

%将蒜头果种仁中氨

基酸组成与 N.UI]PU提出的必需氨基酸模式进

行比对%计算氨基酸比值"c..#-氨基酸比值系数

"cW..#-氨基酸比值系数分"7cW#%由此评价蒜头

果种仁的营养价值&

#@!@%C矿质元素组成的测定

样品处理(准确称取 #@""" " E蒜头果种仁粉于

消解管中%加入 % 2*硝酸和 ! 2*双氧水%放入微波

消解仪中消解完全%冷却后定容%摇匀%采用 Ẁj$

Q7测定+#!,蒜头果种仁中的矿质元素含量%同时做

空白样&

Ẁj$Q7工作参数( 射频功率 # !"" ]!透镜电

压 L@: /a!脉冲电压 # #"" a!等离子体气流量 #%

*I2=6!雾化器流量 "@L: *I2=6!辅助气流量 #@!

*I2=6!获取模式为全定量分析!重复次数 & 次&

#@!@LC数据处理

采用Q=AXBYBG4;\A38!""' 和 7j77 #'@" 对数据

进行整理分析&

=<结果与讨论

!@#C蒜头果种仁的粗脂肪)蛋白质含量

经测定%蒜头果种仁粗脂肪含量为 L#@"%M%蛋

白质含量为 !#@"!M&

!@!C蒜头果种仁油脂肪酸组成及相对含量"见表 #$

表 ;<蒜头果种仁油的脂肪酸组成及相对含量

脂肪酸 相对含量IM

棕榈酸W#Le" "@%&

棕榈油酸W#Le# "@#"

硬脂酸W#:e" "@!&

油酸W#:e# !9@'-

亚油酸W#:e! #@%-

亚麻酸W#:e& "@%%

花生酸W!"e" "@!!

二十碳烯酸W!"e# #@9'

二十碳二烯酸W!"e! "@#-

二十碳三烯酸"*&#W!"e& "@!&

二十碳五烯酸";j.#W!"e% #@''

山嵛酸W!!e" #@":

芥酸W!!e# #-@#-

二十二碳二烯酸W!!e! "@"'

二十二碳六烯酸")P.#W!!eL "@'L

9"#
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续表 ;

脂肪酸 相对含量IM

二十三烷酸W!&e" "@"'

神经酸W!-e# -%@"-

其他 #@:!

饱和脂肪酸"7N.# !@#&

单不饱和脂肪酸"QSN.# 9"@99

多不饱和脂肪酸"jSN.# %@"L

不饱和脂肪酸"SN.# 9L@"%

CC从表 # 可知%蒜头果种仁油中共检出 #' 种脂肪

酸%其中饱和脂肪酸 % 种%含量为 !@#&M%不饱和脂

肪酸 #! 种%含量为 9L@"%M& 不饱和脂肪酸具有明

显的生理活性%有助于保障细胞的正常生理功能%可

降低血中胆固醇-甘油三酯和血液黏稠度%改善血液

微循环%提高脑细胞活性%增强记忆力和思维能力

等+#&,

& 蒜头果种仁油中含量最高的脂肪酸是神经

酸%含量为 -%@"-M%其次是油酸%含量为 !9@'-M%

二者的总量为 '-@':M& 神经酸是各国科学家公认

的能修复疏通受损大脑神经通路$$$神经纤维%并

促使神经细胞再生的双效物质%是大脑神经纤维和

神经细胞的核心天然成分+#-,

& 油酸较易被人体吸

收%能减少高血脂的发生%也可抑制低密度脂蛋白胆

固醇的升高+#%,

& 可见%蒜头果种仁油有益于人体

健康&

!@&C蒜头果种仁的氨基酸组成及营养评价

!@&@#C蒜头果种仁的氨基酸组成"见表 !#

表 =<蒜头果种仁的氨基酸组成及含量 B5\5

氨基酸 含量 氨基酸 含量

亮氨酸"*3D

%

# '@%' 半胱氨酸"W1Y# "@"9

缬氨酸"a58

%

# %@%& 脯氨酸"jXB# -@L!

赖氨酸"*1Y

%

# -@'& 精氨酸".XE# #-@!!

苯丙氨酸"j03

%

# -@%- 丝氨酸"73X# -@L#

苏氨酸"R0X

%

# -@!% 酪氨酸"R1X# -@#9

异亮氨酸" 8̀3

%

# -@"# 甘氨酸"T81# -@#%

蛋氨酸"Q34

%

# !@&& 丙氨酸".85# &@::

天冬氨酸".Y_# '@-9 氨基酸总量"R..# ::@L:

组氨酸"P=Y# !@-& 必需氨基酸";..# &!@9L

谷氨酸"T8D# #"@"- 非必需氨基酸"+;..# %%@'!

C注(

%

为必需氨基酸!未检测色氨酸&

由表 ! 可看出%在蒜头果种仁中有 #' 种氨基

酸%其含量范围为 "@"9 h#-@!! 2EIE%含量最高的

为精氨酸%精氨酸是维持婴幼儿生长发育必不可少

的氨基酸%具有治疗血氨增高引起的肝昏迷的作

用+#L,

& 蒜头果种仁中谷氨酸含量仅次于精氨酸%谷

氨酸作为中枢神经系统中最重要的兴奋性神经递

质%具有改善脑细胞营养及记忆力减退等生理作

用+#',

& 蒜头果种仁中必需氨基酸含量为 &!@9L 2EIE%

占氨基酸总量的 &'@#'M&

!@&@!C蒜头果种仁的氨基酸营养评价

氨基酸大部分以结合态"蛋白质#形式存在于

食物中%从营养学角度看%蛋白质的质量高低取决于

其所含氨基酸种类及含量+#: $#9,

& 根据表 ! 数据计

算%蒜头果种仁的 ;..IR..为 "@&'%接近 N.UI

]PU推荐的;..IR..为 "@- 的标准&

根据必需氨基酸含量计算 c..-cW..-7cW%

对蒜头果种仁的营养价值进行直观评价& 若样品蛋

白的必需氨基酸含量比例与推荐模式氨基酸一致%

则各种必需氨基酸的cW..应等于 #% cW..大于 #

表明该种必需氨基酸相对过剩%cW..小于 # 表明

该种必需氨基酸相对不足% 其中cW..最小者为第

一限制氨基酸& 7cW的意义为(若食物蛋白质的必

需氨基酸组成比例与 ]PUIN.U模式一致%则 7cW

等于 #""!7cW越接近 #""% 其营养价值相对越高&

蒜头果种仁中必需氨基酸的 c..-cW..-7cW见

表 &&

表 C<蒜头果种仁中必需氨基酸的R$$"RT$$"LRT

氨基酸
N.UI]PU

推荐模式I"2EIE#

c.. cW..

R0X -" "@## #@"!

a58 %" "@## #@"'

*1Y %% "@"9 "@:&

8̀3 -" "@#" "@9'

*3D '" "@## #@"-

W1YmQ34 &% "@"' "@L'

j03mR1X L" "@#% #@-"

7cW ''@!%

C注(c..k待测样品中某 ;..氨基酸含量I]PUIN.U模

式中相应 ;..含量!cW..kc..Ic..的平均值!7cWk

#"" $Wal#"""Wa为cW..的变异系数#&

由表 & 可知%蒜头果种仁的 7cW值为 ''@!%%

7cW值较高%说明其营养价值较高& 在各种必需氨

基酸中%半胱氨酸"W1Y# m蛋氨酸"Q34#的cW..最

小%因此二者为蒜头果种仁的第一限制氨基酸& 蒜

头果种仁可以与半胱氨酸"W1Y# m蛋氨酸"Q34#含

量比较高的食物经过适当搭配后食用%从而达到平

衡膳食&

!@-C蒜头果种仁矿质元素含量"见表 -$

由表 - 可知%对于常量元素%W5-j-QE-O-+5-7

在蒜头果种仁中含量分别为 #L-@--! ''%@#-! -!L@"-

L :''@9-#!L@"-! !L!@"

!

EIE%其中 O含量最高%+5

含量最低%因此蒜头果种仁可作为高 O低 +5食品

"##
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或饲料& O是一种电解质%可以调节细胞内外电位

平衡+!",

& 对于微量元素%.8-N3-Q6 在蒜头果种仁

中含量较高& Q6-N3有着重要的生理功能和临床

诊疗意义& 如%N3在人体的造血功能中具有重要的

作用%同时参与细胞色素-血蛋白及各种酶的合成&

蒜头果种仁中未检测出重金属元素&

表 ?<蒜头果种仁矿质元素含量
!

5\5

项目 含量

常量元素

CW5 #L-@-

Cj ! ''%@#

CQE ! -!L@"

CO L :''@9

C+5 #!L@"

C7 ! !L!@"

重金属元素

CWH $C

CPE $C

Cĵ $C

C.Y $C

项目 含量

微量元素

CN3 "&!@%L

C(6 $C

CWD ""!@-&

C73 $C

CQB """@%"

CQ6 "!-@!L

C+= $C

C.8 #LL@!"

Cb $C

C注() $*表示未检测出&

综上%蒜头果种仁含有多种营养元素%在食品-

医药-保健品等领域具有广阔的前景&

C<结<论

蒜头果种仁粗脂肪含量为 L#@"%M%蛋白质含

量为 !#@"!M%蒜头果种仁油不饱和脂肪酸含量为

9L@"%M%以神经酸-油酸为主%可作为优质的油脂和

蛋白质资源开发利用!蒜头果种仁含 #' 种氨基酸%

其中半胱氨酸m蛋氨酸为其第一限制氨基酸%蒜头

果种仁营养价值较高%氨基酸比值系数分为 ''@!%&

同时%蒜头果种仁中含有 O-j-QE-7-W5-N3-Q6 等

矿质元素%且未检出重金属元素& 因此%蒜头果种仁

在食品深加工等方面具有广泛的开发利用价值&
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