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鱼 油 乳 液 的 稳 定 性�

曹 栋， 宋文明
（无锡轻工大学食品学院，江苏无锡����
�）

摘 要：报道了一种鱼油乳液的制取工艺，采用混合乳化剂和乳粉可制得乳化稳定性较好的鱼油

乳液�考察了����和茶多酚对抑制鱼油腥味及提高鱼油乳化液氧化稳定性的效果
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鱼油，特别是深冷海洋鱼油富含多不饱和脂肪

酸，对人体具有重要的生理学功能，如降低血清胆

固醇，三甘酯，低密度脂蛋白及极低密度脂蛋白等�

鱼油制品最大的问题是鱼油的腥味及氧化稳定性

问题，而其腥味又与氧化稳定性有关�作者在鱼油

在乳液中的稳定性方面进行了一些初步的研究工

作。

! 材料与方法

!"! 仪器与试剂

高压均质机，搅拌器，茶多酚，����，乳粉，乳化

剂，鱼油�

!�# 实验方法

!�#�! 鱼油的脱臭 利用实验室脱臭装置进行酸

法脱臭�取����.鱼油，加入���3������／.

4��及���3������／.的4� ，在真空度������

5
，温度���6下进行水汽蒸馏�����，降温到��

6，破真空，立即加入油量的����3%74�及油量

的����374�，密封，自然冷却到室温（此时鱼油基

本无腥味，5�������／8�）�

!�#�# 鱼油乳液的制取 定量称取乳化剂，乳粉

加水加热溶解，加入定量油，快速搅拌后于高压均

质机上均质得鱼油乳液�

!�#�$ ����对鱼油风味的影响 在上述乳液中加

入定量����溶液，快速搅拌后再次均质�

!�#�% 茶多酚对鱼油风味的影响 茶多酚直接加

入鱼油中代替鱼油同上操作得产品�

!�#�& 乳化稳定性及风味的测定 感官鉴定法参

考资料［�］，氧化稳定性的测定用烘箱法�

� 收稿日期：����������；修订日期：�����������

作者简介：曹栋（����年�月生），男，江苏海安人，油脂与植物蛋白工程博士研究生，副教授�
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� 结果与讨论

��� 鱼油的脱臭

鱼油富含多不饱和脂肪酸，易氧化酸败，其氧

化途径包括自动氧化，光氧化，酶促氧化等，鱼油在

脱臭后很易回腥，其主要原因之一也是由于脂肪酸

不饱和度高的关系�这些氧化产物会进一步分解成

挥发性的低分子化合物产生腥味，到目前为止，已

检测出的化合物大约有���多种，其中最主要的有

��己烯醛；�，��壬二烯醛；��庚烯醛；�，��庚二烯醛；

�，�，��葵三烯醛；三甲胺等�脱臭的方法很多，如中

性水汽蒸馏法，碱性水汽蒸馏法，酸性水汽蒸馏法，

溶剂萃取法，分子筛过滤法，纤维吸附法，超临界

�	�萃取法等�据	
��

���������的报道
［�］，在

酸性条件下，氢过氧化物可降解为羰基化合物，有

利于氢过氧化物的破坏，促进脱臭�

另据����������������报道
［�］，在酸性条件下可

促进下述反应�

��烯醛经质子化反应生成的��������对嗅觉无刺

激或刺激很小，这就抑制了对腥味贡献最大的��烯

醛的作用，使脱臭效果更佳�因而可在较低的温度

和较短的时间内实现脱臭，从而避免了多不饱和脂

肪酸在����以上可能发生的双键转移�实验证明

这一方法脱臭效果较好�

��� 鱼油乳液的制取

作者将鱼油分散于水中制成	／ 型的乳液，

选用了乳化剂!，�，�（!，�为蔗糖系列乳化剂，�

为大豆磷脂）�其试验情况见表��由表�看出选用

!和�混合乳化剂可以制得较好稳定性的鱼油乳

液，特别是在其中加入适量乳粉后稳定性大为提

高�在乳化剂的种类确定后，实验证明在鱼油乳液

的制取中，影响乳液的主要因素有乳化剂的用量，

鱼油的添加量，乳粉的添加量�由于产品要求鱼油

质量浓度在���"／�#，因此本研究固定鱼油质量

浓度为�"／�#，乳粉质量浓度为�"／�#，考察了乳

化剂（!$�%���&$���下同）用量对鱼油乳液的影

响�由表�可见，乳化剂质量浓度在�"／#左右时，

稳定性较好，同时固定鱼油质量浓度为�"／�#，乳

化剂质量浓度为���"／�#，考察乳粉的影响，结果

见表��由表�看出，乳粉质量浓度在�"／�#左右

效果较佳�为此进行了#’�
�的正交试验，其试验结

果见表�，表&及图����
表� 乳化剂种类的选择
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样品号 乳化剂种类

乳化剂

质量浓度／

（"／�#）

稳定性值

（��分制）

加�"／�#乳粉

后稳定性值

（��分制）
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表� 乳化剂用量对乳液稳定性的影响
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乳化剂质量浓度／（"／#） 稳定性值（��分制）
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表� 乳粉用量对乳液稳定性的影响
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乳粉质量浓度／（�／�） 稳定性值（��分制）
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表� 正交试验结果
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试验号

� 鱼油

质量浓度

／（�／
�）

� 乳化剂

质量浓度

／（�／
�）

� 乳粉

质量浓度

／（�／
�）

稳定性值

� �� ��� �� ���� �� � ��
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表� 正交试验数据处理
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项目 � � �

�� �� �� ��

�� �� �� ��

�� �� �� ��

�� 
��� 
��� 	

�� ���� 
��� 


�� ���� 
 ����

� ���� ���� ����

较优水平 ������

因素主次 ���

可以看出，影响产品稳定性最大的因素是鱼油

的添加量，其次为乳粉的添加量，再次为乳化剂的

用量�对乳化剂的用量条件�和条件�影响相同，选

择��较为经济，因此最佳配比为������，即油质量

浓度��／
�，乳化剂质量浓度�����／
�，乳粉质量

浓度��／
��由此条件制得的产品经过试验，稳定

性大于�个月的鱼油乳液�

图� 乳化剂用量对稳定性的影响
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图� 乳粉用量对乳液的影响
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图� 正交试验结果
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��� �� !及茶多酚对改善鱼油乳液风味和防止回

腥的作用

鱼油乳液或多或少还带有一点鱼腥味，����属

环状分子，其分子空隙内部的疏水性可将残余腥味

成份包埋进去�同时，如在包埋前的鱼油中加入少

量茶多酚，一方面可更有效的抑制腥味，另一方面

可防止鱼油氧化而回腥�由图�可见，����包埋法

可以较好的去除腥味，且随着����质量浓度的增

加腥味减弱�当����质量浓度为��／�时，乳液在

���内有沉淀析出，所以����质量浓度在����／

�左右，再配合茶多酚的使用，几乎闻不出腥味而只

有淡淡的茶香味，因此利用����和茶多酚能很好

的改善鱼油乳液的风味�
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�����茶多酚中茶多酚的用量为鱼油质量的����

图� ����、茶多酚的影响

����� �	

��
�
���������

���	
����

��� 储藏稳定性试验

����和茶多酚不但具有很好的去腥作用，而且

能提高鱼油的氧化稳定性�对前述几种产品进行常

温（�	�
��）储藏试验，其结果见图��由图�可

见，����和茶多酚的混合使用，其氧化稳定性大大

提高�

图� 储藏试验
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� 结 论

通过本研究，用混合乳化剂（
��）和乳粉可制

得乳化稳定性较好的鱼油乳液，同时加入����和

茶多酚可较好的抑制残余腥味，并可大大提高鱼油

乳化液的氧化稳定性�如能再结合适当的包装措

施，鱼油乳液的氧化稳定性将会进一步提高�
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