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四种芒果脂的甘油三酯组成 
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摘要 罘 厢胰脂酶分解甘油三酯测定结构柏方法，对 4种芒 (Manglfera indiea)脂的组 成 进 

行分析，并与可可脂相比较。芒果脂 由15--21种甘油酯组成，其巾 2一位上的脂肪酸巾汕 酸 0f87-- ． 

91％， (可 口』脂为87 ) 】，3位的脂肪酸主要为硬脂 酸， 袜幅酿。 其中SOS占3 一49 (可 

lT8旨中^25 j、POS iI3一¨ 9‘ (可可脂中占36％)。另外还有 单饱和酸廿浊 醋占 l9～28 ， 

(· 可脂l{】一 8 J，三 饱和I酸tj}Ili酯1．0— ．0 7l，0结果裘明 4种芒果脂 与可可 都 较接 近。 
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Abstract The t riglycerides from four varietie s of Mano~fera indiea wcrc [etermined 

by means of p~ncreatie lipa se hyorolysis technigue and w e re compared with cOCOa butter
。 

The ana[ysls resuIts are a s foilows： M ango fats ate co加posed 0f 15-- 21 kinds or t rig1v一 ’ 

cerldcs，of which the ole[c acid in 2-position is 87—91 (The content in c0c0a htttter is 

87％) ·The fat acids in 】，3一position afe mainly stearic and palmitic acids
， amon thesl-． - 

SOS is 3 ～d 9 (25 i12 Cocoa butter) ，POS is 1 3～l 4 (36％ in cocoa buttcr) 。 I ad— 

dition，the proportion of monosatu raed g1yceridesis is 19--28％ (8 in COCOa butter) ；t riun 

saturaed glycerides is 1-0— 4．0 ． Analysis re suits show that the compositions of fou r 

kjnds of mango fats afe close to those of COCO~ butter。 
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可可脂是制造巧克力的主要原料，由于可可豆生长地区和气候条件的限制．可可脂的 

产量远远满足不了市场需求，寻找它的代用品已经成为科研工作的任务。 目j 我国已研 

制了一些可可脂代用 l『'如用乌桕皮油制取类可可脂 ‘-- 同外已大情采用芒果榜油脂制 

lgBg-04-01啦 稿 

车立为中国科 #院” 1：· ”重J 科研项H的一部静I 41 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com


● 

2螂 王惑英等：哪种 果脂的甘油互酯组成 219 

取代用品 [2：。我省地处热带、亚热带的西双版纳、思茅及德宏地区广泛种植芒果，有 
一 定资源。我们曾报道32个芒果品种的种仁油的脂肪酸组成 【3]，为了对芒果种仁油的 

利用提供依据，本文报道 4种芒果脂的甘油三酯组成。 

材料与方法 

1．材料 小指芒、象牙芒，龙芒，马切苏芒 4个品种的果核及墨西哥可可均采白云 

南西双版纳的热带植物园。 

2．甘油三醋的纯化 按常规法提取芒果核油，油按文献 [4]方法经氧化铝柱进行纯 

化。 

5．胰脂酶分解 [4 3取胰脂酶20n~g]l[1入 2 Ill1缓冲溶液中(1 tool，三羟甲基氨基甲烷水 

溶液，用盐酸调至pH8，用酸度计校正。加入1 00rag芒果甘油三酯，再加0．5ml 0．1 胆酸 

钠溶液；~122 氯化钙溶液0．2ml，在4O。C恒温水浴中振摇 2分钟，取出再激烈振摇 2分 

{_lfT，冷却。加入 6 tool盐酸溶液 t ml~ll乙醚振摇，醚层用水洗涤，挥去溶剂， 得甘油三 

酯的分解产物。 

4．2一单甘醋和脂肪酸的分离 【5]用硅胶G制备薄层 (20 x 20cm)， 展开剂为石油 

醚 (30—6O。c) ：乙醚 ：甲酸70：30：1 (V／V)。显色剂为0．2 2，7一二氯萤光素乙 

醇溶液，紫外光下观察，各谱带Rf值 由大到小曲顺序为甘油三酯，脂肪酸、甘油二酯、单 

”酯。切下所需谱带，用乙醚洗脱。 

5．脂肪酸甲醋的镧备 [6 3甘油三酯和上述所得到的 2一单甘酯的 5 mg采 用 加 入 bp 

30—6O C的石油醚 ：苯 (1：1V／V)溶解后，加入 1ml 0．4tool Na0H甲醇液，室温 

下静置1O分钟后，加入蒸馏水，取上清层液挥去部份溶剂即可进行气相色谱分析。 

游离酸部份，以微量法 [7j酯化。在安瓿中加入样品 5ml，无水苯 1IFl1， 干 燥 的 

5％I1c】一甲醇试剂 2～ 3 i3,11，氨气赶去空气后封闭瓶 口，在水浴中沸煮 2小时， 冷 却 

开瓶，加 3 ml蒸馏水，充分混合后离心分离，取苯层用无水硫酸钠干燥，吸收苯溶液， 

浓缩即可进样分析。 

8．气相色谱分析 仪器GC-9A，c—R 3A微机数据处理，FFAP石英毛细 管 柱， 

25H1×0．25mm，柱温1 90cB进样温度230。C，载气N ，柱前压 2 kg／em ，分流比50：1， 

FID检测。 

结果-卜讨论 

1．各种芒果脂的。kl‘油三酯 1，3一位甘油酯和 2一位甘油酯的脂 肪酸 组成见表 1。 

从表 1中看出墨西哥可可脂的甘油酯主含硬脂酸，油酸和棕榈酸，而 4种芒果脂的甘油 

三酯也主含硬脂酸、油酸，只是棕榈酸含量没有可可脂高，一般在5．5～8．4％， (可可 

脂为27．2％)。 If油三酯经胰酶分解后得到 2一位上的甘油酯主含油 酸 87．1—91．8 ， 

可可脂 2一他上∞油酸为87 ，这是相似之处。芒果脂 1， 3一位上的游离酸主要是硬脂 

酸61 73 ，可可脂为54 。 
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表 1 4种芒果瞻和可可脂的稽肪酸组成 (摩 尔 ) 

T~hle j Tke fatly acid eegslil~enl s(too1％)from fou r va riet~es of 

Mangi[er~indiea and Theobroma COCO~ 

12毪 

甘 油三酯Trig]ycerldes 
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表 2 四种芒皋脂与可可脂甘油兰酯的组成 (摩尔 ) 

TabIe 0 The tri~]yrerides eomposltJon of fats J'rona four varieties u 

Manglfera indica and Theobromo COCO0 {too1 ) 

22l 

P 棕桐酰Pa1m1lB ，S砸脂酰 Steor~te，O 漓酰 Oleaie r】_亚油酰 Liao]eate，A 二十碳酡Arachldate，L． 

酰 I_jno]en：~te 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com


222 孟 南 植 物 研 究 】2卷 

2．根据 I， 0一位雨l 2一位甘油酯的脂肪酸组成的分析数据计算出各甘油 三 酯组 成 

c B)，结果见表2。从表 2看，可可脂的甘油酯主要是二饱和酸甘油酯，占83．7 ，4种 

芒果脂组成中也是以二饱和酸甘油脂为主，占59～77 ，其中又以sOs，1]Os的组成为 

主。其次是单饱和酸甘油酯占2O一28％，这比可可脂中的单饱和酸甘油酯 (7．95 )高。 

3．4个不同品种的芒果，它们的理化特性、脂肪酸组成和甘油三酯的组成也有差异。 

但主含硬脂酸、油酸及二饱和酸甘油酯，单饱和酸甘油酯是一致的。据报道 9：国外采 

用溶剂直接分级法得到的类可可脂 (CBE)与可可白脱具有很好的相容性，它在不同温 

度下都可以任意比例与天然可可白脱相混台，所以芒果脂是一种比较好的可 可 脂 代 用 

品。 
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