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蚕蛹油消化特性解析及提升营养品质研究获进展。 近期，江苏科技大学、中国农业科学院蚕业
研究所教授王俊团队通过研究，为药食两用昆虫资源在高附加值综合利用方面提供了新思路，其
相关成果连续发表在农林科学1区TOP期刊《食品与功能》（Food Function）上。

据悉，作为世界上利用昆虫资源历史最为悠久的国家，我国在有关蚕丝、蚕蛹等的应用方面最具
特色。目前，我国每年蚕蛹产量占世界总量的80%，而蚕蛹的油脂含量可以达到30%。据报道，
蚕蛹油含有约75%的不饱和脂肪酸和20%的饱和脂肪酸，其中α-
亚麻酸含量约占35%，但人们对蚕蛹油的营养消化特性知之甚少。

王俊团队通过研究发现，蚕蛹油中的α-亚麻酸含量占总脂肪酸的32.60±0.67%，不但含量高且符
合营养需求。团队成员测试了几种常见油脂的脂肪酸最大释放量，其排序为蚕蛹油>大豆油>猪
油>桑籽油>亚麻籽油，说明蚕蛹油是易于消化的富含α-亚麻酸的优质天然油脂来源。这为今后
蚕蛹油高附加值综合利用和新产品开发提供了理论支撑。

同时，研究团队在对蚕蛹油中甘油三酯脂肪酸组成进行分析时发现，蚕蛹油甘油三酯含有的棕榈
酸在被人体食用后，可能会在肠胃消化阶段出现难溶的固形物，从而影响其消化吸收。

对此，作者选择用智能水凝胶构建了一种方便更换酶，同时不影响油脂流通性的微流场反应器。
通过这一方法，一方面可以大幅减少不饱和脂肪酸在高温场中的停留时间（由数小时骤减至数秒
钟），另一方面，通过降低棕榈酸的相对含量，显著提高了蚕蛹油的脂肪酸释放率，为绿色高效
酶法修饰蚕蛹油提供了新的关键技术。

据了解，当前人们对于油脂的不合理摄入，是导致慢性心血管疾病患病风险增加的重要因素。而
α-亚麻酸作为人体必需的n-3 多不饱和脂肪酸，在预防心血管疾病、提供神经保护、增强免疫力
、保护视网膜和大脑发育等方面具有重要的生理作用。

传统上，植物油脂是α-亚麻酸的主要来源，但如大豆油、菜籽油和玉米油等油脂中的α-亚麻酸
含量低于10%，远远达不到人体的需求量。而作为人们补充α-亚麻酸的主要脂质来源，亚麻籽
油的消化程度和消化速率又远低于日常膳食油脂，因而限制了α-亚麻酸在人体内的吸收和利用
。因此，从昆虫资源中寻求α-
亚麻酸等不饱和脂肪酸资源将会是一种新颖的解决方案。（来源：中国科学报 陈彬）
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