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国产芝麻和进口芝麻及加工芝麻油品质对比
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（１．河南工业大学粮油食品学院，郑州 ４５００５２；２．平舆康博汇鑫油脂有限公司，平舆 ４６３４００）

　　【摘要】　对国产芝麻样品和进口芝麻样品及其相应压榨芝麻油的组分和品质进行对比分析。结果表明：进口

芝麻较国产芝麻的子粒稍大且略显饱满；国产芝麻和进口芝麻的粗脂肪含量略有差异，国产芝麻的粗蛋白含量高，

草酸和灰分含量低；国产芝麻较进口芝麻压榨芝麻油的色泽无明显差别，但磷脂含量、酸价、皂化值、过氧化值较

低；国产芝麻油的抗氧化成分含量和氧化稳定性均好于进口芝麻油；国产芝麻油和进口芝麻油的脂肪酸组成基本

一致，均在芝麻油国标范围内；进口芝麻压榨芝麻油的香味稍逊色于国产芝麻油。
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　　引言

世界芝麻年总产量约３１０～３２０万 ｔ。中国芝麻
年产量约７０～８０万 ｔ［１］。河南、湖北、安徽、江西等
四省芝麻年总产量约占中国芝麻年产量的 ８０％以
上

［２］
。近年来，随着我国芝麻及芝麻加工产品消费

量的逐年增加，我国已从芝麻出口国成为芝麻净进

口国，且进口芝麻数量逐年增加。据有关资料报道，

２００９年中国芝麻净进口量超过 ２７万 ｔ，从埃塞俄比
亚、缅甸、苏丹等３个国家进口的芝麻量约占进口芝
麻总量的７０％以上。目前，我国芝麻油制取工艺主
要是水代法和压榨法，由于压榨法较水代法的工业

化生产程度高，其生产量逐渐大于水代法。芝麻的

产地不同，其品质会有一定的差异，从而影响到芝麻

油的品质。本文选取我国芝麻主产区（河南、湖北、

安徽、江西）的芝麻样品和当前我国主要芝麻进口



国（埃塞俄比亚、缅甸）的芝麻样品，采取高温焙炒

和液压榨油机压榨的工艺得到芝麻香油，并对不同

芝麻样品以及对应的压榨芝麻油样品进行品质分析

研究，以期为芝麻油加工的质量控制和鉴别提供理

论依据。

１　材料和方法

１１　材料和设备
实验原料取自河南省驻马店市平舆康博汇鑫油

脂有限公司。黑芝麻，产地：江西、缅甸；白芝麻，产

地：河南、安徽、湖北、埃塞俄比亚；用上述芝麻经高

温焙炒和液压榨油机压榨得到的对应芝麻油。

试剂：无水乙醚、正己烷、乙醇（９５％）、石油醚、
盐酸、硫酸、氢氧化钾、硫代硫酸钠、碘化钾、三氯甲

烷、冰乙酸、钨酸钠、可溶性淀粉、甲醇、甲醇钠、中性

氧化铝，上述溶剂均为分析纯；正己烷、甲醇，色谱

纯；芝麻素、芝麻酚，Ｓｉｇｍａ公司。
设备：Ｗｓｌ ２型罗维朋比色仪；阿贝折光仪；

ＡＬ１０４型电子天平；１０１型电热鼓风干燥箱；ＲＥ５２
８６Ａ型旋转蒸发仪；ＨＨ ４型恒温水浴锅；ＳＨＺ Ｄ
（Ⅲ）型循环水式多用真空泵；７２２ｓ型分光光度计；
ＵＶ １９０１型可见紫外分光光度计；ＦＯＳＳ２３００型自
动凯氏定氮仪；Ｒａｎｃｉｍａｔ７４３型氧化酸败仪；Ａｇｉｌｅｎｔ
６８９０Ｎ型气相色谱仪；Ｗａｔｅｒｓ２６９５型高效液相色谱
仪。

１２　实验方法
１２１　芝麻和芝麻油主要指标的分析测定

含水率及挥发物含量测定参照 ＧＢ／Ｔ５５２８—
２００８；灰分含量测定参照 ＧＢ／Ｔ５５０５—２００８；粗蛋白
含量测定参照 ＧＢ／Ｔ１４４８９２—２００８；粗脂肪含量测
定参照 ＧＢ／Ｔ５５１２—２００８；酸值测定参照 ＧＢ／Ｔ
５５３０—２００５；皂化值测定参照 ＧＢ／Ｔ５５３４—２００８；过
氧化值测定参照 ＧＢ／Ｔ５５３８—２００８；磷脂含量测定
参 照 ＧＢ／Ｔ５５３７—２００８；色 泽 测 定 参 照 ＧＢ／Ｔ
２２４６０—２００８；草酸含量测定，高锰酸钾滴定法［３］

；总

糖含量测定，斐林试剂法；折光率，阿贝折光仪测定。

１２２　芝麻油的脂肪酸组成分析
芝麻油的脂肪酸组成分析依据 ＧＢ／Ｔ１７３７６动

植物油脂 脂肪酸甲酯制备以及 ＧＢ／Ｔ１７３７７动植物
油脂 脂肪酸甲酯的气相色谱分析。

气相色谱分析条件：Ａｇｉｌｅｎｔ６８９０Ｎ型气相色谱
仪；检测器，氢火焰离子化检测器（ＦＩＤ）；毛细管柱，
ＢＰＸ ７０，３００ｍ×３２０μｍ，０５μｍ，ＳＧＥ。进样口温
度２３０℃；柱温２１０℃；检测器温度 ３００℃；氮气流速
１０ｍＬ／ｍｉｎ；氢 气 流 速 ３５ｍＬ／ｍｉｎ；空 气 流 速
４００ｍＬ／ｍｉｎ。

１２３　高效液相色谱法测定芝麻油维生素 Ｅ含量
芝麻 油 维 生 素 Ｅ 含 量 测 定 参 照 ＧＢ／Ｔ

９６９５３０—２００８。
高效液相色谱法测定维生素 Ｅ的色谱条件：检

测器，ＲＦ １０ＡＸＬ型荧光检测器；色谱柱，大连依利
特 ＮＨ２柱（２５０ｍｍ×４６ｍｍ，５μｍ）；流动相，正己
烷与异丙醇（体积比 ９８∶２）；流速 １０ｍＬ／ｍｉｎ；柱温
４０℃；柱压 ２０ｋＰａ；激发波长 ２９８ｎｍ；发射波长
３２５ｎｍ；进样量５μＬ。
１２４　ＨＰＬＣ法测定芝麻油芝麻素含量

芝麻油中芝麻素含量的测定参照 ＮＹ／Ｔ１５９５—
２００８。

ＨＰＬＣ测定芝麻素的条件［４］
：色谱柱，Ｓｕｎｆｉｒｅ

（Ｃ１８，２５０ｍｍ×４６ｍｍ，５μｍ）；柱温 ３０℃；流动相，
甲醇与水（体积比７０∶３０）；流速１０ｍＬ／ｍｉｎ；检测波
长２８７ｎｍ。
１２５　ＨＰＬＣ法测定芝麻油芝麻酚含量

ＨＰＬＣ测定芝麻酚含量的条件［５］
：色谱柱，

Ｓｕｎｆｉｒｅ（Ｃ１８，２５０ｍｍ×４６ｍｍ，５μｍ）；柱温 ３０℃；流
动相，甲醇与水（体积比 ７０∶３０）；流速 １０ｍＬ／ｍｉｎ；
检测波长３００ｎｍ。
１２６　芝麻油氧化稳定性测定

采用 ７４３型 Ｒａｎｃｉｍａｔ油脂氧化酸败仪测定样
品氧化稳定性

［６］
。

测定条件：样品用量 ５０ｇ；温度 １２０℃；空气流
量２０Ｌ／ｈ；电导率０～５００μＳ／ｃｍ。

２　实验结果及分析

２１　不同产地芝麻样品的组成成分
从表 １可以看出，芝麻粗脂肪含量随品种不同

略有差异，白芝麻粗脂肪含量高于黑芝麻；国产白芝

麻的粗脂肪含量高于进口白芝麻，国产黑芝麻的粗

脂肪含量略低于进口黑芝麻；国产芝麻的粗蛋白含

量均高于进口芝麻，其中白芝麻粗蛋白含量平均高

２１个百分点，最多高２３个百分点；黑芝麻粗蛋白
含量高４８９个百分点。国产黑芝麻和进口黑芝麻
的总糖含量差别不大，白芝麻差异较大。国产黑芝

麻和白芝麻的灰分及草酸含量都低于进口芝麻。

此外，从外观上比较，国产芝麻子粒较小、较细

长，进口芝麻子粒稍大且略显饱满。

２２　不同产地芝麻样品压榨芝麻油的理化指标
从表 ２可知，国产黑芝麻压榨芝麻油的色泽较

缅甸黑芝麻油要深些，但芝麻油酸值（ＡＶ）、皂化值
（ＳＶ）、过氧化值（ＰＯＶ）、磷脂含量都明显要低。不
同产地白芝麻油的指标相差较大，进口埃塞俄比亚

白芝麻压榨芝麻油的酸值最高。
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表 １　不同产地芝麻样品的组成成分

Ｔａｂ．１　Ｃｈｅｍｉｃａｌｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｓｅｓａｍｅｓｅｅｄｓｆｒｏｍｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｕｌｔｉｖａｔｅｄａｒｅａｓ ％

产地 名称 粗脂肪 粗蛋白 总糖 水分 灰分 草酸

江西 黑芝麻 ４９１９ ２３６４ ８２１ ６９１ ５０６ ２０１

缅甸 黑芝麻 ５１３７ １８７５ ８６１ ５４３ ５９０ ２５９

安徽 白芝麻 ５３７７ ２１２３ １５２１ ５９６ ５４２ １５８

河南 白芝麻 ５４１４ ２１６１ １１７２ ６１６ ４３３ １６９

湖北 白芝麻 ５４３９ ２１４５ ９４３ ５５２ ４７９ １６４

埃塞俄比亚 白芝麻 ５２５５ １９３３ １０３１ ４９０ ５５１ １９３

表 ２　不同产地芝麻样品压榨芝麻油的理化指标

Ｔａｂ．２　Ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌｐａｒａｍｅｔｅｒｓｏｆｓｅｓａｍｅｏｉｌｆｒｏｍｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｕｌｔｉｖａｔｅｄａｒｅａｓ

产地 名称 色泽
折光率

（２２５℃）

水分及挥

发物含量／％

磷脂含量

／ｍｇ·ｇ－１
ＡＶ

／ｍｇ·ｇ－１

ＳＶ

／ｍｇ·ｇ－１
ＰＯＶ

／ｍｍｏｌ·ｇ－１

江西 黑芝麻油 Ｙ７０Ｒ１０ １４７２７ ００６６ ０１４ １０９ １９４１１ ０３

缅甸 黑芝麻油 Ｙ６０Ｒ６０ １４７２５ ００６５ ０６４ １３６ ２０４３３ １１

河南 白芝麻油 Ｙ７０Ｒ１０ １４７２９ ００５４ ０１１ ０８８ １８８１０ ０５

安徽 白芝麻油 Ｙ６０Ｒ５９ １４７２９ ００５３ ０５８ １１２ １９８９９ ０８

湖北 白芝麻油 Ｙ６０Ｒ１０ １４７２６ ００６８ ０５４ １７３ １９２８７ ０９

埃塞俄比亚 白芝麻油 Ｙ７０Ｒ１０ １４７２８ ００４５ ０１６ １８４ １９０１０ ０９

　　此外，进口芝麻压榨芝麻油的香味稍逊色于国
产芝麻油，其口感后味略带苦味。

２３　不同产地芝麻样品压榨芝麻油脂肪酸组成分析
由表 ３可知，不同产地芝麻样品压榨芝麻油中

６种主要脂肪酸的含量略有差异，但均在芝麻油国
标范围内（棕榈酸 ７９％ ～１２０％、硬脂酸 ４５％ ～
６７％、油酸 ３４４％ ～４５５％、亚油酸 ３６９％ ～

４７９％、二十碳酸 ０３％ ～０７％、亚麻酸 ０２％ ～
１０％）。这 ６种主要脂肪酸的平均值为棕榈酸
９２８％、硬 脂 酸 ５２９％、油 酸 ３８３３％、亚 油 酸
４４７４％、二十碳酸０２８％、亚麻酸 ０５８％。其中国
产黑芝麻油的油酸含量高于进口黑芝麻油，而亚油

酸含量低于进口黑芝麻油。

表 ３　不同产地芝麻样品压榨芝麻油脂肪酸组成及含量

Ｔａｂ．３　Ｆａｔｔｙａｃｉｄｓｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｓｅｓａｍｅｏｉｌｆｒｏｍｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｕｌｔｉｖａｔｅｄａｒｅａｓ ％

产地 名称
脂肪酸

棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 二十碳酸 亚麻酸

江西 黑芝麻油 ８９１ ５３２ ３９１２ ４４１３ ０３１ ０５５

缅甸 黑芝麻油 ９２３ ５２５ ３７４６ ４５４８ ０２９ ０６０

河南 白芝麻油 ８７１ ５０７ ３８６０ ４５０５ ０３１ ０６４

安徽 白芝麻油 ９３９ ５３４ ３７４１ ４５６４ ０２８ ０６１

湖北 白芝麻油 １０１８ ５４７ ３９０８ ４３４０ ０２３ ０５２

埃塞俄比亚 白芝麻油 ９０５ ５２１ ３８０１ ４５３５ ０３０ ０６２

２４　不同产地芝麻样品压榨芝麻油中抗氧化成分
及氧化稳定性分析

由表 ４可知，国产黑芝麻油的抗氧化成分含量
和氧化稳定性明显好于进口黑芝麻油；白芝麻油中，

抗氧化成分含量和氧化稳定性最好的是湖北白芝麻

油，其生育酚含量、芝麻素及芝麻酚含量都高于其他

芝麻油，其氧化诱导时间也最长。进口白芝麻油的

生育酚含量最低，氧化诱导时间也最短。

３　结论

（１）外观上比较，国产芝麻样品较进口芝麻样
品的子粒小且细长些，进口芝麻子粒稍大而圆些。
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表 ４　不同产地芝麻样品压榨芝麻油的抗氧化

成分含量及氧化稳定性

Ｔａｂ．４　Ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｃｏｎｔｅｎｔａｎｄｏｘｉｄａｔｉｖｅ

ｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｓｅｓａｍｅｏｉｌｆｒｏｍｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃｕｌｔｉｖａｔｅｄａｒｅａｓ

产地 名称
抗氧化物质含量／ｍｇ·（１００ｇ）－１

生育酚 芝麻素 芝麻酚

诱导

时间／ｈ

江西 黑芝麻油 ４８３８ ２７０ ８３ １８０１

缅甸 黑芝麻油 ４３２１ ２３０ ５６ １１７８

河南 白芝麻油 ５４８７ ２３０ ７９ １９７０

安徽 白芝麻油 ４８６６ ２８０ ７０ １３４６

湖北 白芝麻油 ５６２３ ３８２ １２４ ２０４４

埃塞俄比亚 白芝麻油 ４５６３ ２６５ １０３ １２５６

　　（２）国产芝麻样品和进口芝麻样品的粗脂肪含
量差别不大。但国产芝麻较进口芝麻的粗蛋白含量

明显要高，草酸和灰分含量明显要低。

（３）国产芝麻样品和进口芝麻样品压榨所得芝
麻油的色泽无明显差别，但磷脂含量、酸价、皂化值、

过氧化值都较低。

（４）不同产地芝麻样品所得芝麻油的 ６种主要
脂肪酸含量均在芝麻油国标范围内。国产黑芝麻油

比进口黑芝麻的油酸含量高，亚油酸和棕榈酸含量

低。

（５）国产芝麻样品较进口芝麻样品压榨所得芝
麻油中含有较多的抗氧化物质，氧化稳定性更好。
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