
0 引言

红麻（Hibiscus cannabinus）属于锦葵科木槿属
一年生韧皮纤维作物， 具有生长速度快、 适应性
广、产量高等特点 [1]，在我国黄淮海地区、长江流域
以及南方地区均有广泛种植， 种植面积约 100 万
hm2[2]。我国种植红麻主要以获取植物茎杆上的纤
维为主，用于麻纺、造纸、纤维板、生物塑料等 [3]。红
麻籽属于红麻的种子，产量为 1 200～1 500 kg/ hm2[4]。
红麻籽含油率为 21.3%～24.2%[5]，高于大豆的含油
率（约 18%），因此红麻作为潜在的植物油料资源

具有一定的开发价值 [6]。目前，国内外研究者已经
对红麻籽油进行了一些研究，Mariod 等 [7]探究了超
临界二氧化碳提取和正己烷提取对红麻籽油的脂
肪酸组成、维生素 E、植物甾醇含量影响；Chew 等 [8}

研究了红麻籽油的各精炼过程对其理化特性、抗
氧化活性、生物活性物质、脂肪酸组成等成分的影
响；Chew 等 [9]探讨了微胶囊化技术对红麻籽油的储
存稳定性、抗氧化活性的影响；阮奇城等 [10]分析了
红麻籽油的理化性质， 并研究了红麻籽油的精炼
工艺。 已有的研究中对红麻籽油微量组分的报道
很少。

作者检测了 4 个不同品种红麻籽的主要组分
含量，并采用正己烷浸出法制备红麻籽油。通过对
4 个不同品种红麻籽油的主要理化指标、脂肪酸组
成，以及维生素 E、甾醇、磷脂、总酚等多个微量组
分的检测分析， 明确了原料品种对红麻籽油品质
的影响。 研究结果可为红麻籽油的开发利用以及
红麻的品种选育提供参考。
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摘要：以 4 个不同品种的红麻籽为原料，采用溶剂浸出法提取红麻籽油，对红麻籽的主要组分和
红麻籽油的品质及微量成分进行测定分析，以期为红麻的品种选育及红麻籽油的开发利用提供
理论依据。结果表明：红麻籽的粗脂肪含量为 18.52%～21.19%，平均含量为 19.83%；粗蛋白含量
为 25.37%～29.57%，平均含量为 26.63%；4 种红麻籽油在折光指数、相对密度、皂化值和碘值等
方面存在较小的差异；红麻籽油的酸值为 1.09～16.72 mg/g，过氧化值为 0.95～2.01 mmol/kg；4 个
品种红麻籽油的脂肪酸组成均以不饱和脂肪酸为主， 主要为亚油酸（42.84%～50.79%）、 油酸
（27.58%～32.38%）、棕榈酸（17.04%～24.25%）、硬脂酸（1.93％～2.61%）、亚麻酸（0.46%～0.61%）；
红麻籽油中维生素 E 含量 85.81～99.10 mg/100 g，平均含量为 ９３．３０ mg/100 g，主要以 α-生育酚
（18.４１～26.69 mg/100 g）和 γ-生育酚（25.20～28.84 mg/100 g）为主，两组分共占维生素 E 总量的
50.82%～56.03%； 不同品种来源的红麻籽油， 其甾醇构成存在较大差异， 甾醇含量为 199.15～
298.35 mg/100 g， 平均含量为 242.42 mg/100 g， 均以 β-谷甾醇为主， 占甾醇总量的 76.36%～
82.69%；不同品种来源的红麻籽油在 β-胡萝卜素、磷脂和总酚含量上有较大差异，磷脂含量为
1.68～4.53 mg/g； 总酚含量为 5.78～23.22 mg/100 g；β-胡萝卜素含量为 0～9.66 mg/kg。 红麻籽油
具有作为营养丰富的可食用油的可行性。
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1 材料与方法

1.1 材料与试剂
红麻籽：杂红 0328、红优 F2、杂红 992、福优 1

号，信阳农科种业有限公司。
正己烷、乙醇、氢氧化钾、碘化钾、三氯甲烷、

冰乙酸、环己烷等试剂均为分析纯：天津科密欧试
剂有限公司；α-、β-、γ-、δ-生育酚和生育三烯酚标
准品（纯度≥98.0%）： 北京三区生物技术有限公
司；11 种脂肪酸甲酯标准品、胆甾烷醇、β-谷甾醇、
菜油甾醇、豆甾醇、豆甾烷醇标准品、N，O-双（三
甲基硅）三氟乙酰胺（含 1%三甲基氯硅烷）：美国
Sigma 公司；福林酚试剂：北京索莱宝科技有限公
司。
1.2 主要仪器和设备

Agilent GC-7890B 气相色谱仪：美国安捷伦公
司；Waters-e2695 高效液相色谱仪： 美国 Waters 公
司；Kjeltec 8400 全自动凯氏定氮仪： 丹麦 FOSS 公
司；2WAJ 阿贝折光仪： 上海申光仪器仪表有限公
司；UV-1100 紫外分光光度计：上海美普达仪器有
限公司；MTN-2800W 氮吹浓缩装置： 天津奥特赛
恩斯仪器有限公司；FW-100 高速万能粉碎机：北
京市永光明医疗仪器有限公司；WSL-Z 比较测色
仪： 上海精密科学仪器有限公司；RE-2000A 旋转
蒸发器：上海亚荣生化仪器厂。
1.3 方法
1.3.1 红麻籽的组分测定

水分及挥发物含量测定依照 GB/T 14489.1—
2008；灰分测定依照 GB/T 5505—2008；粗脂肪含
量测定依照 GB/T 5512—2008；粗蛋白质含量测定
依照 GB/T 14489.2—2008； 粗纤维含量测定依照
GB/T 5515—2008。
1.3.2 红麻籽油的提取

不同品种的红麻籽，粉碎后过 20 目筛，称取粉
末 50 g，用正己烷提取，料液比 1 ∶8（g/mL），于 45
℃恒温水浴搅拌提取 4 h 后抽滤， 经旋转蒸发仪
55 ℃浓缩脱溶后， 得到红麻籽油并置于 4 ℃冰箱
中储存待用。
1.3.3 红麻籽油品质的测定

折光指数测定依照 GB/T5527—2010； 相对密
度测定依照 GB/T 5518—2008； 酸值测定依照 GB/T
5530—2005； 碘值测定依照 GB/T 5532—2008；过
氧化值测定依照 GB/T 5538—2005；皂化值测定依
照 GB/T 5534—2008；色泽测定依照 GB/T 22460—
2008。

1.3.4 红麻籽油的脂肪酸组成测定
脂肪酸甲酯的制备采用 GB/T 17376—2008

《动植物油脂脂肪酸甲酯制备》 中的三氟化硼法。
脂肪酸甲酯的分析检测依照 GB/T 17377—2008
《动植物油脂脂肪酸甲酯气相色谱分析测定》进
行。

气相色谱条件：HP-88 色谱柱（100 m×0.25
mm×0.2 μm）；进样口温度 240 ℃，分流比为 50 ∶1；
采用程序升温，140 ℃保持 5 min，4 ℃ /min 升至
240 ℃，保持 10 min。氢火焰离子化检测器(FID)：温
度 280 ℃；载气为 N2，流速 22 mL/min；辅助气 H2，
流速 30 mL/min；进样量 1 μL。根据脂肪酸甲酯的
保留时间，与试样峰的保留时间进行对比，鉴别出
各峰所代表的脂肪酸种类， 采用面积归一法进行
定量分析。
1.3.5 红麻籽油中维生素 E含量测定

维生素 E 含量测定参照 GB/T 26635—2011
《动植物油脂-生育酚及生育三烯酚含量测定：高
效液相色谱法》及刘玉兰等 [11]的方法。

准确称取约 0.5 g 油样于 10 mL 容量瓶中，加
正己烷溶解，定容至刻度，摇匀后静置。取 2～3 mL
样品经 0.45 μm 微滤膜过滤后， 用于高效液相色
谱分析。根据相对保留时间定性，通过各自的回归
方程分别计算出各生育酚和生育三烯酚的含量。

液相色谱条件：Waters 2475 荧光检测器；色谱
柱为大连依利特 NH2柱（250 mm×4.6 mm，5 μm），
流速 0.8 mL/min；柱温 40 ℃；激发波长 298 nm；发
射波长 325 nm。
1.3.6 红麻籽油中甾醇含量测定

甾醇含量的测定参照 GBT 25223—2010《动植
物油脂甾醇组成和甾醇总量的测定： 气相色谱
法》。

样品经皂化后，分离出不皂化物，利用薄层色
谱法将甾醇与不皂化物分离。 以胆甾烷醇为内标
物，通过气相色谱法分离测定甾醇组分。通过相对
保留时间鉴别试样中的甾醇种类， 并根据峰面积
归一化计算得各甾醇组分含量。

气相色谱条件：HP-5 毛细管色谱柱（30 m×
320 μm×0.25 μm）；载气为氮气；柱流速：1 mL/min；
进样量 1 μL；分流比为 20 ∶1；进样口温度 300 ℃，
检测温度 360 ℃。
1.3.7 红麻籽油中 β-胡萝卜素的测定

红麻籽油中 β-胡萝卜素的测定参照 Zheng等[12]

的方法。称取 200 mg 红麻籽油加入 5 mL 丙酮-己
烷混合溶剂（体积比为 4∶6），剧烈摇动 1 min，用分
光光度计检测溶液分别在波长 453、505、645、663
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nm下的吸光度（A453、A505、A645和 A663），计算 β-胡萝
卜素含量。

β-胡萝卜素含量（mg/100 mL）＝0.216×A663－
1.220×A645－0.304×A505＋0.452×A453。
1.3.8 红麻籽油中磷脂含量的测定

红麻籽油中磷脂含量的测定依照 GB/T
5537—2008进行。
1.3.9 红麻籽油中总酚含量的测定

红麻籽油中总酚含量的测定采用福林酚试剂
法，具体操作参照 Ng 等 [13]的方法。称取 2.0 g 油溶
于 5 mL 正己烷， 加 5 mL 甲醇水溶液（体积比为
60 ∶40），剧烈振摇 2 min，然后 3 500 r/min 离心 10
min。取 0.2 mL 甲醇置于 10 mL 容量瓶中，加去离
子水稀释至 5 mL，添加 0.5 mL 福林酚试剂，静置
3 min，加 1 mL 碳酸钠溶液（质量分数 35%），加去
离子水稀释定容至 10 mL。 暗处静置 2 h 后于 725
nm 测定吸光度（不加样品的空白调零）。以没食子
酸质量浓度在 0.02～0.1 mg/mL 绘制标准曲线，结
果以每 100 g 油中含有的没食子酸当量的毫克数
来表示。
1.3.10 数据处理

试验数据均平行测定 3 次，取平均值并计算相
对标准偏差。

2 结果与分析

2.1 红麻籽主要组分含量
由表 1 可以看出，4 个不同品种的红麻籽在粗

脂肪和粗蛋白含量上具有较明显的差异， 而在粗
纤维、灰分、水分及挥发物含量上差异不明显。其
中， 红优 F2 同时具有最高的粗脂肪和粗蛋白含
量，而福优 1 号的粗脂肪和粗蛋白含量最低。红麻
籽的粗脂肪含量为 18.52%～21.19%， 平均含量为
19.83%，低于 Mohamed 等 [14]报道的结果（21.4%~
26.4%，平均值 23.72%）。红麻籽的粗蛋白含量为
25.37%～29.57%，平均含量为 26.63%。较高的粗脂

肪和粗蛋白含量表明红麻籽在油脂加工、 蛋白加
工以及饲料加工方面具有较高的应用开发价值。
2.2 红麻籽油的理化性质

由表 2 可知，4 种红麻籽油在折光指数、 相对
密度、皂化值和碘值等方面存在较小的差异。相对
于其他 3 种油脂，福优 1 号具有较深的色泽、较高
的酸值和过氧化值， 这可能是由于该品种储存时
间较长或者储存条件不当。郑来宁等 [15]的研究表
明，油脂在高温、高湿条件下储存会导致油脂酸价
和过氧化值升高，色泽加深。

较低的过氧化值表明，红麻籽油具有较好的稳
定性。较低的碘值，表明红麻籽油属于不干性油，
可用于肥皂、医药、合成树脂和润滑油等工业。

2.3 红麻籽油的脂肪酸组成测定
从表 3 可以看出， 不同品种的红麻籽油在脂

肪酸构成方面具有较大差异，其中亚油酸、棕榈酸
和油酸的差异最为明显。 杂红 0328 具有较高的棕
榈酸含量，杂红 992 具有较高的油酸含量，福优 1
号具有较高的亚油酸含量。4 个红麻籽油样品的脂
肪酸均以不饱和脂肪酸为主 ， 主要为亚油酸
（42.84%～50.79%）、油酸（27.58%～32.38%）、棕榈
酸（17.04%～24.25%）、亚麻酸（0.46%～0.61%），这
与 Coetzee 等 [16]报道的结果相似。红麻籽油是一种
亚油酸-油酸型油脂。亚油酸是功能性不饱和脂肪
酸，具有抗癌、抗氧化、降低胆固醇，以及防止动脉
粥样硬化等作用。红麻籽油中饱和脂肪酸、单不饱
和脂肪酸和多不饱和脂肪酸的比值为 1 ∶1 ∶1.5，接
近于世界卫生组织和联合国粮农组织推荐的人体
理想膳食脂肪酸比例（1∶1∶1）。
2.4 红麻籽油中维生素 E含量测定

由表 4 可知，4 个不同品种红麻籽油中的维生

表 2 4个不同品种红麻籽油的主要理化指标
Table 2 Physicochemical properties of kenaf seed oils

from four different varieties
项目 杂红 0328 红优 F2 杂红 992 福优 1 号

折光指数(n20 )1.467 0±0.01 1.470 5±0.02 1.467 5±0.01 1.470 5±0.01

相对密度(n20 )0.901 5±0.23 0.912 5±0.16 0.868 0±0.08 0.886 9±0.21

色泽(25.4 mm
比色槽)

Y22，R0.9 Y22，R0.9 Y22，R1.0 Y22，R4.9

酸值/(mg·g-1) 5.86±0.01 1.72±0.07 1.09±0.17 16.72±0.02

过氧化值

/(mmol·kg-1）
1.24±0.18 1.80±0.17 0.95±0.10 2.01±0.11

皂化值

/(mg·g-1)
184.73±0.22 181.65±0.14 178.35±0.06 175.72±0.01

碘值

/(g·(100 g)-1)
98.42±0.02 96.71±0.12 95.6±0.00 107.41±0.02
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表 1 4个不同品种红麻籽的主要组分
Table 1 Main components of four different varieties

of kenaf seeds
组分 杂红 0328 红优 F2 杂红 992 福优 1 号

粗脂肪 18.82±0.01 21.19±0.01 20.78±0.01 18.52±0.05

粗蛋白 25.56±0.05 29.57±0.03 26.00±0.02 25.37±0.06

粗纤维 14.51±1.37 15.69±0.72 15.45±0.53 15.50±1.12

灰分 4.78±0.03 5.14±0.08 5.49±0.02 6.25±0.09

水分及挥

发物
5.50±0.02 5.05±0.01 5.00±0.05 5.30±0.03

%
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表 3 4个不同品种红麻籽油的脂肪酸组成和含量
Table 3 Fatty acid compositions and contents of kenaf

seed oils from four different varieties
脂肪酸 杂红 0328 红优 F2 杂红 992 福优 1 号

C14： 0 0.15±0.01 0.13±0.01 0.14±0.01 0.12±0.01

C16： 0 24.25±0.03 22.11±0.01 20.56±0.05 17.04±0.07

C16： 1 0.99±0.01 0.79±0.02 0.83±0.01 0.82±0.02

C18： 0 2.43±0.02 2.02±0.08 2.61±0.02 1.93±0.31

C18： 1 27.58±0.17 27.91±0.08 32.38±0.03 28.68±0.12

C18： 2 44.12±0.14 46.49±0.12 42.84±0.07 50.79±0.09

C18： 3 0.46±0.01 0.54±0.02 0.46±0.03 0.61±0.01

∑SFA 26.83 24.26 23.31 19.09

∑MUFA 28.57 28.70 33.21 29.50

∑PUFA 44.58 47.03 43.30 51.40

UFA/SFA 2.73 3.12 3.28 4.24

%

表 6 4个不同品种红麻籽油中的其他微量组分
Table 6 Other trace components of kenaf seed oils

from four different varieties
项目 杂红 0328 红优 F2 杂红 992 福优 1 号

β-胡萝卜素/(mg·kg-1) - 0.14±1.41 2.9±0.13 9.66±0.03

磷脂/(mg·g-1) 2.37±0.14 1.68±0.09 2.67±0.12 4.53±0.25

总酚/(mg·(100 g)-1) 23.22±0.05 5.78±0.34 16.23±0.06 12.61±0.12

表 5 4个不同品种红麻籽油中的甾醇组成和含量
Table 5 Sterol compositions and contents of kenaf

seed oils from four different varieties
甾醇 杂红 0328 红优 F2 杂红 992 福优 1 号

菜油甾醇/% 13.76±0.51 11.91±0.46 11.69±1.22 13.70±0.80

豆甾醇/% 4.32±0.82 4.67±0.19 4.35±0.39 5.65±0.54

β-谷甾醇/% 79.88±1.32 79.67±0.26 82.69±0.13 76.36±0.37

谷甾烷醇/% 2.04±0.16 3.76±0.34 1.26±1.17 4.29±1.24

甾醇总量

/(mg·(100 g)-1)
231.36 240.81 199.15 298.35

表 4 4个不同品种红麻籽油的维生素 E含量
Table 4 Vitamin E contents of kenaf seed oils from

four different varieties
维生素 E 杂红 0328 红优 F2 杂红 992 福优 1 号

α-TP 18.41±0.22 25.93±0.05 26.69±0.10 24.98±0.14

β-TP 8.79±0.04 8.68±0.12 9.18±0.38 8.86±0.25

γ-TP 25.20±0.12 25.90±0.22 28.84±0.09 26.06±0.18

δ-TP 4.33±0.27 4.21±0.31 4.47±0.52 4.33±0.20

α-TT - - - -

(β+γ)-TT 19.9±0.14 20.04±0.27 20.83±0.19 19.98±0.13

δ-TT 9.18±0.21 9.61±0.19 9.09±0.06 9.69±0.12

VE总量 85.81 94.37 99.10 93.90

注：TP 为生育酚，TT 为生育三烯酚，“-”表示未检出。

mg/100 g

素 E 含量为 85.81～99.10 mg/100 g， 平均含量为
93.30 mg/100 g， 主要以 α-生育酚（18.41～26.69
mg/100 g）和 γ-生育酚（25.20～28.84 mg/100 g）为
主，两组分共占维生素 E 总量的 50.82%～56.03%。
4 个品种红麻籽油中的 β-生育酚、δ-生育酚及各
生育三烯酚含量相差不大， 而 α-生育酚含量的差
异较明显 ， 如杂红 992 中的 α -生育酚含量
（26.69%） 明显高于杂红 0328 中的 α-生育酚含量
（18.41%）。

维生素 E 是生育酚多种异构体的混合物，如
α、β、γ、δ-生育酚及 α、β、γ、δ-生育三烯酚。生育酚
是天然的抗氧化剂，具有重要的生理活性。维生素
E 具有抗氧化、 促进维生素 A 的吸收和类胡萝卜
素在肝脏的储存等功能[17]。红麻籽油的维生素 E 含
量高于葵花籽油（51.0～74.0 mg/100 g）、菜籽油（51.0～
71.0 mg/100 g）、花生油（13.6～59.0 mg/100 g）[18]，红麻
籽油中丰富的维生素 E 表明其具有较高的营养价
值。

2.5 红麻籽油中甾醇含量的测定
从表 5 可以看出，4 个不同品种红麻籽油的甾

醇含量为 199.15～298.35 mg/100 g， 平均含量为
242.42 mg/100 g，其中福优 1 号具有最高的甾醇含
量 298.35 mg/100 g。Nyam 等 [19]报道的红麻籽油甾醇
含量为 371.25 mg/100 g， 稍高于试验得到的红麻
籽油甾醇含量 242.42 mg/100 g， 而 β-谷甾醇的百
分含量相差不大。 红麻籽油中的甾醇主要为 β-谷
甾醇 （76.36% ～82.69%）、 菜油甾醇 （11.69% ～
13.76%）、 豆甾醇（4.32%～5.65%） 和谷甾烷醇
（1.26%～4.29%），此外，Mariod 等 [7]报道，红麻籽油
中还含有微量的赤桐甾醇、Δ5，24-豆甾二烯醇。不
同品种来源的红麻籽油， 其甾醇构成存在较大差
异。相对于其他 3 个品种，杂红 992 含有较高的 β-
谷甾醇（82.69%）和较低的谷甾烷醇（1.26%）。

甾醇具有降血脂、促进动物生长、提高免疫力
以及抗氧化等生理功能，与橄榄油（48.93 mg/100 g）、
葵花籽油（169.69 mg/100 g）、花生油（103.32 mg/
100 g）[20] 相比， 红麻籽油具有丰富的甾醇含量
（242.42 mg/100 g），表明红麻籽油可广泛应用于医
药、食品、化妆、动物生长调节剂等领域。

2.6 红麻籽油中其他微量组分
由表 6 可以看出，不同品种来源的红麻籽油在

β-胡萝卜素、磷脂和总酚含量上有较大差异。如福
优 1 号中的 β-胡萝卜素含量为 9.66 mg/kg， 而红
优 F2 中的 β-胡萝卜素含量仅为 0.14 mg/kg，杂红
0328 则未检出。在总酚方面，杂红 0328 中的总酚
含量（23.22 mg/100 g）约为红优 F2（5.78 mg/100 g）的
4倍。
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3 结论

红麻籽的粗脂肪含量为 18.52%～21.19%，采
用正己烷提取所得红麻籽油的酸值有较大差异，
过氧化值达到了 GB 2716—2005《食用植物油卫生
标准》 规定的对植物原油的要求。4 个红麻籽油样
品的脂肪酸均以不饱和脂肪酸为主， 主要为亚油
酸（42.84%～50.79%）、油酸（27.58%～32.38%）。4 个
品种红麻籽油中的维生素 E 含量为 85.81～99.10
mg/100 g，均以 α-生育酚（18.41～26.69 mg/100g）
和 γ-生育酚（25.20～28.84 mg/100 g）为主，两组分
共占维生素 E总量的 50.82%～56.03%，4 个品种中
的 β-生育酚、δ-生育酚及各生育三烯酚含量相差
不大。4 个不同品种红麻籽油样品的甾醇含量为
199.15～298.35 mg/100 g，平均含量为 242.42 mg/100 g，
主要组分均为 β-谷甾醇， 占甾醇总量的 76.36%～
82.69%。 不同品种来源的红麻籽油在 β-胡萝卜
素、磷脂和总酚含量上有较大差异。
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QUALITIES AND TRACE COMPONENTS ANALYSIS OF KENAF SEED OILS
FROM DIFFERENT CULTIVARS

XIE%Qingfang1，ZHANG%Lixia2，ZHANG%Zhenshan1

(1. School of Food Science and Technology，Henan University of Technology，Zhengzhou 450001，China；
2.Xinyang Agricultural Research Institute，Xinyang 464000，China)

Abstract: The%present%study%was%to%determine%and%analysis%the%major%components%of%kenaf%seeds%and%qualities%and%
trace%components%of%kenaf%seeds%oils%from%different%cultivars.%The%oils%were%extracted%from%ground%kenaf%seed%by%
solvent%extraction%method.%The%results%showed% that% the%crude%oil%contents%of% the% four%cultivars%were% ranging%from%
18.52%% to% 21.19% ，and% the% average% content% was% 19.83% ；the% protein% contents% were% ranging% from% 25.37%% to%
29.57%，and% the% average% content%was%26.63%.%Smaller%differences%were% founded% in% the% refractive% index，relative%
density，saponification% value% and% iodine% value% of% kenaf% seed% oils% from% four% different% varieties；the% acid% values% of%
kenaf%seed%oils%were%ranging%from%1.09%mg/g% to%16.72%mg/g，while% the%peroxide%values%were% from%0.95%mmol/kg%
to%2.01%mmol/kg；the%main%compositions%of%fatty%acids%were%linoleic%acid%(42.84%～50.79%)，oleic%acid%(27.58%
～32.38%)，palmitic%acid%(17.04%～24.25%)，stearic%acid%(1.93～2.61%)%and%linolenic%acid%(0.46%～0.61%).%
The% vitamin% E% amounts% of% the% kenaf% seed% oils% were% ranging% from% 85.81% mg/100g% to% 99.10% mg/100% g，and% the%
average%content%was%93.30%mg/100%g；the%main%forms%of%vitamin%E%were%α-tocopherols% (18.41～26.69%mg/100%g)%
and%γ-tocopherols%(25.20～28.84%mg/100%g)，which%were%accounted%from%50.82%%to%56.03%%of%the%total%vitamin%
E.%The%sterol%contents%of% the% four%kenaf% seed%oils%were% ranging% from%199.15%mg/100%g% to%298.35%mg/100%g，and%
the% average% content%was%242.42%mg/100%g；the% compositions%of% sterols% of% kenaf% seed% oils% from%different% varieties%
had% significant% difference，and% β-sitosterol% was% indicated% as% the% main% component，which% was% accounted% from%
76.36%% to% 82.69% .% The% conspicuous% differences% were% founded% in% β-carotene，phospholipid，and% total% phenol%
content%of%kenaf%seed%oils%from%different%varieties，which%were%in%the%ranges%of%0～9.66%mg/kg，1.68～4.53%mg/g%
and%5.78～23.22%mg/100% g，respectively.%The% above% results% implied% that% kenaf% seed% oil% had% the% feasibility% to% be%
used%as%one%kind%of%nutritious%edible%oil.%The%present%study%will%provide%theoretical%basis%for% the%cultivar%breeding%
of%kenaf%and%the%development%and%utilization%of%kenaf%seed%oil.
Key words: kenaf%seed%oil；fatty%acid%composition；vitamin%E；sterol
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