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,

保定
,

摘要 本文概述 了 。 一 脂肪酸的化学结构及其特性
。

着重对富含 。 一 脂舫 酸的禽

蛋 产品开发的研究背景
、

进展
、

意义
、

优势及其存在的问题进行 了分析
,

并提 出了解决

问题 的看法
。

关键词 。 一 脂肪酸 禽蛋 八

发现 爱斯基摩人心血管病发病率低的原因与其以海鱼为主的膳食有关
。

嗣后
,

对 。 一 脂肪酸在降血脂
、

降低心血管病发病率
、

促进大脑发育
、

抗癌等方面进行了人量

的研究
。

根据命名法 。 编号系统分类
,

从脂肪酸碳链的远梭基端 即甲基端 起
,

第 个双键在第

与第 个碳原子之间的多不饱和脂肪酸为 。 一 脂肪酸
,

包括 。 一 亚麻酸
、

二十碳五烯

酸
,

下同 和 二十二碳六烯酸
,

下同
。 。 一 脂肪酸含有多个不饱和键

,

其化学性质极不

稳定
,

很容易发生氧化
。

。 一 亚麻酸可通过脱饱和作用和碳链延长作用转变为 和
。

在哺乳动物体内 其

转变过程中所需的 △一 脱饱和酶为限速酶
,

其活性随年龄的增长逐渐降低 齐广海
, ,

因此
,

仅以
一

亚麻酸作为 。 一 脂肪酸的唯一来源是不够的
。

富含 。 一 脂肪酸鸡蛋 的研究进展

等 报道
,

蛋黄中脂肪酸的组成和含量随饲料中脂肪酸的组成和含量的变化

而变化
。

这一研究成果便许多研究者将注意力投向了鸡蛋
。

由于鸡蛋中的胆固醇含量过高
,

致

使八十年代以来鸡蛋的消费量一直呈下降趋势
。

但是许多研究表明禽蛋中的胆固醇含量不易

改变
。

而将
。 , 一 脂肪酸导入鸡蛋中之后

,

不仅可以解决人类 。 一 摄入量不足的问题
,

同时还

可以降低其高胆固醇的增脂效应
,

成为具有降血脂作用的保健食品
。

等 在蛋鸡饲料中加入 的鱼油
,

得到了富含 。 一 脂肪酸的鸡蛋
。 。

等 在蛋鸡饲料中加入 的步鱼油
,

观察鱼油对产蛋性能及鸡蛋脂肪酸组成变化的影

响
,

结果发现
,

鱼油对产蛋率
、

蛋重
、

蛋黄总脂量及胆固醇含量均无影响
,

但可使蛋中的
《。 一

脂肪酸含量显著上升
。

等 的研究表明
,

添加 的步鱼油可使蛋黄中的
。 一 亚麻酸和 的含量分别上升 和 的含量亦显著上升

,

而对照组中却

不含
。

等 在蛋鸡饲料中添加鱼油
、

植物种子及植物油等富含 。 一 脂肪酸
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的组分之后
,

使每个蛋黄中的 田 一 脂肪酸含量高达
,

相当于 海鱼所提供的量
。

每

人每周食用 一 枚这种鸡蛋
,

便可满足机体对 。 一 脂肪酸的需要
。

等 在美国得克萨斯州的五个主要城市对 个以上的消费者就富含
。 一 脂肪酸的可接受性进行了调查

。

结果显示
,

的被调查者表示愿意购买富含 。 一 脂肪

酸的鸡蛋
。

可见
,

从消费者的角度来讲
,

用鸡蛋替代海鱼为人类提供 。 一 脂肪酸是可行的
。

等 报道
,

鱼油的添加量为 时
,

可使鸡蛋产生不良气味
。

而

等 的报道则认为
,

添加 的步鱼油对鸡蛋的感官性状无影响
。

的研究还

表明
,

烹调对富含 。 一 月旨肪酸的鸡蛋中的脂肪酸组成无影响
。

当鸡蛋煮老时
,

其风味与普通

鸡蛋无异 炒蛋时风味虽有些差别
,

但一些品尝者却偏爱这种风味
。

等 的研究结果表明
,

添加 的步鱼油所得到的富含 。 一 脂肪酸的鸡

蛋
,

其稳定性及贮存性能与普通蛋无异
。

目前
,

富含 。 一 脂肪酸的鸡蛋已在美国
、

加拿大
、

澳

大利亚等国家开始出售
。

等 在肉鸡饲料中添加富含 。 一 亚麻酸的亚麻籽
,

可提高鸡肉中的 。 一 脂

肪酸的含量
。

但鸡肉中 。 一 脂肪酸的稳定性较差
,

添加抗氧化剂可提高其稳定性
。

对于富含
。 一 月旨肪酸鸡肉的研究远不如对鸡蛋的研究深入

。

鸡蛋作为海鱼代用 品的优越性

海鱼中富含 。 一 脂肪酸
,

但山于 。 一 脂肪酸含有多个不饱和键
,

很容易被氧化
,

产生过

氧化物
。

过氧化物一旦进入机体后
,

会氧化细胞膜中的脂质
,

破坏细胞的正常结构
,

进一步诱发

心血管病并加速机体的衰老过程
。

。 等
、 一 等 报道

,

即使在冷冻期间
,

海鱼所含的 。 一

脂肪酸仍发生氧化反应
,

其过氧化物的生成量与贮藏时间成正比
。

在 一 ℃冷冻条件下过氧化

物的生成量高于 一 ℃条件下的生成量
。

等 报道
,

烹调过程亦会导致过氧化物的

生成量增加
。

所以
,

当海鱼的贮藏加工条件控制不当时
,

不仅会造成 。 一 脂肪酸的损失
,

所产

生的过氧化物还会对人体有害
。

鸡蛋中的 。 一 脂肪酸却表现出较高的稳定性
。

等 报道
,

在蛋鸡饲料中添

加 的步鱼油
,

得到的富含 。 一 脂肪酸的鸡蛋在冷藏 一 周内
,

其过氧化物的含量保持

恒定
,

表明 。 一 月旨肪酸没有发生氧化反应
,

从而表明了其稳定性
。

关于鸡蛋内 。 一 脂肪酸之稳定性的机理有多种解释
。

和 认为
,

蛋黄中的

卵黄高磷蛋白可赘合蛋黄中的铁离子
,

从而防止铁离子作为电子传递介质促进 。 一 脂肪酸

的氧化
。

而 和 、 则认为
,

在蛋黄低密度脂蛋白
,

下同 的分子外部
,

蛋白质和磷脂构成交织结构
,

使得氧分子不能进入
碑

分子内部
,

保护 分子内部的多不

饱和脂肪酸免遭氧化破坏
。

另外 。 等 认为
,

蛋黄中过氧化物的生成速度和分解速度

相等
,

从而可保持蛋黄中过氧化物含量恒定
。

’

存在的问题

鸡蛋作为海鱼的代用品为人类提供 。 一 脂肪酸有着重大的意义
。

但以海鱼作为 。 一 脂

肪酸源则存在着许多缺陷
。

首先
,

海鱼油资源有限
,

只有较大的海鱼才能用来提取鱼油 其次
,
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鱼油本身即可作为药品或保健品直接供人食用
,

再经过饲料 —鸡蛋 —人体这一循环便
失去实用价值

。 。 等
、 。 等

、

等 报道
,

鱼油须贮存

于 一 ℃条件下
,

添加鱼油的饲料须现配现用
。

鱼油的制备须经蒸馏加热
,

在热处理前须加 入

抗氧化剂
,

以防止 。 一 脂肪酸的氧化
。

即使如此
,

喂给添加鱼油饲料后的鸡蛋中的过氧化物

含量仍显著高于对照组
。

尽管其过氧化物含量在贮存期间保持恒定
,

这一问题尚需

加以解决
。

迄今还没有找到解决这一问题的方法
。

夭然的 主要存在于硅藻类等浮游生物中
,

通过食物链被鱼类摄取并贮存于体内
。

作

者认为开发硅藻等海洋生物并添加于蛋鸡饲料中
,

来生产富含 。 一 脂肪酸的鸡蛋
,

可能对改

善鸡蛋品质
,

提高人类健康水平
,

具有实际的意义
。
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