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摘要：本文介绍了茶多酚的抗氧化、抑茵机理以及主要成份，对茶多酚在肉制品工业中

的广泛应用作了详细描述。并且展望了茶多酚的应用前景，为茶多酚的进一步开发利用提供

有利的参考。
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0 引言

肉和肉制品在贮藏过程中，因光照、温度或贮

藏条件的影响而出现酸败和褪色现象，这主要是由

于脂肪和肌红蛋白的氧化造成的。脂肪氧化一方

面由微生物引起，另一方面是多不饱和脂肪酸有氧

氧化。这些不同程度的氧化是食品生产和贮藏中

面临的最大问题。为了防止食品变质以及变质所

带来的危害，因而抑制食品的脂肪氧化是非常重

要的。而且防止脂肪氧化最直接的方法就是添加

抗氧化剂【11。人工合成的抗氧化剂(如BHA、BHT、

P G等)具有很强的抗氧化能力。但是，由于使用

这些合成抗氧化剂对人们的身体健康存在一定的

潜在危害，因而它的使用量受到严格的控制【2．31。因

此天然抗氧化剂便应运而生，其开发利用更成为食

品添加剂的一大热点。已知来源的天然抗氧化剂

有茶多酚、0【一生育酚、类胡萝卜素以及抗坏血酸

等等。它们都有一定的抗氧活性，且最为值得关注

的是它们的安全性。

目前在我国，天然抗氧化剂茶多酚提取在工艺

上、设备上有所突破，使茶多酚生产成本大幅度下

降，茶多酚的价格已与合成抗氧化剂的价格相接近，

从而为茶多酚在食品工业中的应用创造了很好的

条件。本文主要对茶多酚的抗氧化性能以及其在

肉类工业中的应用作了系统的阐述，以期推进我

国肉类工业的发展。

1 茶多酚抗氧化，抑菌机理以及主要成份

1．1 茶多酚的抗氧化机理和抑菌机理

动物油脂中含有一定的饱和脂肪酸，在自动
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专题综述

氧化过程中产生氧化物游离基时，如果在此时添

加抗氧化剂，使其不能形成醛或者酮等物质；以及

抗氧化剂与过氧化物结合，中断油脂自动氧化结

合的继续进行，从而防止了油脂的酸败和变质【41。

另一方面，茶多酚实现其抗氧化作用途径还表现为：

清除活性氧、清除自由基、鳌合金属离子以及结合

氧酶15I。

茶多酚抑菌的结构基础主要是其分子中的酚

羟基。茶多酚分子中的众多酚羟基可与蛋白质分

子中的氨基或羧基发生氢结合，其疏水性的苯环结

构也可与蛋白质发生疏水结合，茶多酚与蛋白质之

间的这种多点结合作用使其具有抑菌性。姚开河

等人【6】研究表明，茶多酚对19个细菌类群的12个

类群近百种细菌均有抑制作用，其抑菌能力与浓度

呈正相关。茶多酚对细菌的最小抑制浓度(M I C)一

般仅为每千克数百毫克，对食品中常见的几种微生

物(如金黄色葡萄球菌、枯草芽孢杆菌、沙门氏菌

和志贺氏痢疾杆菌等)的’预0试结果表明，其MI C均未

超过1000mg／kg，对众多肠道致病菌的MIC大多为

400—500mg／kg，这表明茶多酚对细菌具有广谱抑制

作用和较强的抑制能力。

1．2茶多酚的主要成份

茶多酚(Tea polyphenol，简称TP)是茶叶的

主要成分，又称茶单宁、茶鞣酸、茶鞣质，是茶叶中

多酚类物质的总称【5t 7I。绿茶中，茶多酚含量较高，

约占其干重的l 5％～2 5％，而红茶因发酵过程中部

分茶多酚被氧化，故含量较低，约为干重的6％；不同

季节采摘及不同品种的茶叶，茶多酚的含量也有差

异，一般夏秋茶高于春茶。按其化学结构的不同，

茶多酚含有以下几种成分：儿茶素，属黄烷醇类，是

茶多酚的主体成分，约占茶多酚总量的60％～80％，

在茶叶中的含量为干重的1 2％～24％；黄酮及黄酮

醇类，主要是黄酮醇及其苷类，含量占茶叶干重的

3％～4％}无色花青素，即羧基⋯黄烷醇及其盐，包括

花白素及花青素，茶叶中花白素占干物质的2％～

3％，花青素占0．0％左右；酚酸类和缩酚酸类，总量

约占茶叶干重5％左右。

茶多酚为淡黄至茶褐色的水溶液和白色无定

型粉末或结晶，略带茶香，具有涩味，略有吸潮性，

易溶于水及甲醇、乙醇、丙酮、乙酸乙酯等有机溶

剂，微溶于油脂，但不溶于氯仿。茶多酚对热和酸较

稳定，碱性条件下易氧化褐变。茶多酚水溶液的p H

值为3．O一4．0。茶多酚的安全性好，国内外科学家

对茶多酚的急性毒性、亚急性毒性、亚慢性毒性、

A m e s试验、抗突变与抗癌变试验、微核试脸等毒

理学内容进行了许多研究。姜铁山⋯等人研究结果

表明，茶多酚是一种毒性很低、无副作用、安全性

很好的天然添加剂，符合食品添加剂的毒理学和安

全性评价的要求。另外，茶多酚中农药残留量甚微，

砷和铅重金属含量较低，咖啡碱含量极低，无细菌污

染，卫生指标均符合食品添加剂的卫生标准。

2 茶多酚在肉类工业中的应用

2．1 茶多酚在抗油脂氧化中的应用

抗氧化剂对于含油脂食品的风味及营养保持

具有重要作用。目前合成抗氧化剂被广泛用于食

品添加剂，但这些抗氧化剂具有一定的毒性，或者在

降解过程中形成致癌物质。陈玉香等【91进行了茶多

酚对猪油的抗氧化作用的研究，实验结果可知，茶多

酚对猪油具有很好的抗氧化效果，其抗氧化作用与茶

多酚浓度相关，当茶多酚浓度为lOOmg／kg时，65℃

存放3d时对猪油氧化抑制率为25％，茶多酚作用浓

度200mg／kg时，3d时的抑制率为53％，茶多酚作

用浓度300mg／kg时，3d时的抑制率为57％。

2．2 茶多酚在腌腊制品中的应用

腌腊肉制品是一种历史悠久的加工肉制品，深

受人们的喜爱。但在储存过程中，往往会发生脂肪

的酸败，肉带有“哈喇”味，脂肪变黄。这些现象都

是脂肪氧化造成的，哈败的腌腊肉制品不仅有不良

的滋味和气味，还会产生对人体健康有害的物质，

丧失了食用价值。黄丹等人【l oI采用不同浓度茶多酚

对香肠进行实验处理，筛选出能明显抑制香肠哈败、

显示较强抗氧化效能的茶多酚添加量为0．05％。项

秀兰等人【l 1】研究发现，在金华火腿制作中添加或发

酵后涂抹茶多酚，发现9个月后其过氧化值的抑制率

为21％～29％，丙二醛生成的抑制率为52％～68％，肉

色呈玫瑰色，肥膘的氧化层薄，酸败味轻，香气纯正；

而对照组的肉色呈黄色，肥膘的氧化层厚，肉质松。

用茶叶抗氧化剂保鲜的火腿还能抑制亚硝酸盐的

形成，抑制率为20．2％，从而提高火腿的食用品质。

吴少雄等人【1：1研究表明添加0．1％的茶多酚在腊肉

中，能阻止酸价、过氧化值升高，对腊肉具有良好的

保鲜作用。

2．3 茶多酚在冷却肉保鲜中的应用

众所周知，肉是一种营养丰富的食品。由于肉

中含有丰富的营养成分，并且水分活性很高，是微生

物生长、繁殖的理想培养基，所以很容易被微生物侵

袭而产生种种不利变化，同时还受其他环境因素的影

响，极易发生腐败变质。若在常温下，肉中的细菌生

长迅速，在温度l 6℃下细菌ld繁殖1 5倍，21℃时可
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繁殖700倍，27℃时繁殖3000倍，在4℃冷藏时则

ld繁殖2倍【i 31。因此对鲜肉的生产加工方法进行改

进势在必行。预防和减缓这种腐败变质可以用茶

多酚溶液浸泡各种肉制品5—1 0min，或将其喷洒在

各种肉制品表面，可抵抗肉制品的氧化哈败，抑制细

菌的繁殖并防止腐败。目前有许多报道称，茶多酚

在肉制品保鲜中可起积极作用。

目前市售的生肉种类主要有热鲜肉、冷冻肉

和冷却肉。冷却肉也称为排酸肉、预冷肉，是指严

格执行兽医卫生检疫制度屠宰后的畜体迅速进行

冷却处理，使肉温(以后腿肉中心为测量点)在2 4 h

内降为O～4℃，并在后续加工、流通和销售过程中

始终保持0～4℃的生鲜肉fl 4I。冷却肉质地柔软有弹

性，汁液流失少，滋味鲜美，气味芳香，容易咀嚼，便

于消化吸收，利用率高，将成为肉类消费的主流。

但货架期短和表面褐变的问题一直是限制冷

却肉大量推广和普及的最重要问题之一，因而如何

延长冷却肉的货架期，保持良好的感官质量，成为当

今急待解决的问题。为解决这个问题，国内外也进

行了大量的研究。黄红兵等人⋯I在冷却牛肉中分别

添加茶多酚、茶多酚+L一抗坏血酸、茶多酚+壳聚

糖可显著延长货架期，其中以茶多酚+壳聚糖的保鲜

效果最佳， 该组可使真空包装的冷却牛肉贮藏l 8d

时，菌落总数仍保持在较低水平(2．1 8log cfu／g)，

而其他处理的菌落总数已接近或超过安全警戒

(6．0log cfu／g)，添加防腐剂的托盘包装组比对照

组的货架期延长3—9d。

3 茶多酚的应用前景展望

当今畜禽肉制品在贮藏过程中发生的脂质氧

化，造成肉品品质下降，如：肌肉肉色不佳，肉中

TBARS上升，系水力下降，pH值异常，有保健功能

的不饱和脂肪酸含量下降等，而茶多酚其特殊的化

学结构决定了具有较好的抗氧化能力，可在一定程

度上减轻这些不良反应，但它在肉制品中的作用还

需要不断的研究。

中国是世界上最大的茶叶产地之一，茶叶资源

十分丰富。在茶叶生产过程中产生的大量灰末、修

剪叶、甚至滞销的粗老茶，目前几乎全作废料弃

去。如果利用起来，开发天然抗氧化剂一茶多酚将

有充足的资源保证。因此深入开展茶多酚提取及

其生物学活性的研究，开发出能防治肿瘤、心血管

疾病等一系列具有医疗和保健作用的药品、饮料，

食品和化妆品，不仅可以为保障人民健康做出贡献，

而且可以创造出巨大的经济效益和走向国际市场。

相信在人们日益重视生活质量，对畜禽肉产品的要

求越来越高的同时，茶多酚天然抗氧化性在肉制品

中的应用会有更好的发展前景。
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