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棉籽糖对鱼油的抗氧化作用
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摘   要 本文探讨了棉籽糖对鱼油的抗氧化作用 实验结果表明 棉籽糖对鱼油等高不饱和物质具有稳定作用
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Abstract This paper discussed the antioxygenation of raffinose to fish oil. The research results show that raffinose have

stabilization on fish oil and some other high unsaturated substances.
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近年来 由于鱼油中尤其是海鱼油中的二十碳五烯

酸(EPA)和二十二碳六烯酸(DHA)对人体有良好的保健作

用 因此在食品 医药等领域被广泛应用 但 E P A

D H A 是高度不饱和脂肪酸 极易被氧化酸败 生成醛

类 酮类和低分子脂肪酸 产生一种特殊的刺激性臭

味和苦味 影响了鱼油的风味 品质和营养价值 甚

至对人体有害 尽管人们作了大量的尝试 加入一种

或几种成份去稳定 E P A 和 D H A 使之抗氧化 但结果

并不令人满意

棉籽糖是一种对人体具有多种保健功能的天然低聚

糖 对于棉籽糖的抗氧化作用 国内的研究报道不多

尤瑜敏[1]对低聚糖棉籽糖作为含高不饱和油乳状液的稳定

成份进行了探索 实验结果表明 添加一定量的棉籽

糖可延缓体系的氧化 张大煜[2]也提到棉籽糖对含高不

饱和油体系有稳定作用

本研究首次将棉籽糖添加到含 EP A 和 D H A 丰富的

鱼油中 通过定期测定鱼油的过氧化值 探讨了棉籽

糖对鱼油抗氧化的活性 并揭示了棉籽糖与其它抗氧化

剂之间的协同增效作用

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

棉籽糖(Sigma 公司) 浓缩鱼油 江苏奥奇海洋生

物工程有限公司

1.2 实验设备

电热鼓风干燥箱    上海申光仪器仪表有限公司

FA1604 型电子天平    上海精密科学仪器有限公司 滴

定管 微量滴定管 移液管 碘价瓶等

1.3 实验方法

1.3.1 鱼油过氧化值的测定

采用GB5538-85 中的方法

1.3.2 棉籽糖对鱼油的抗氧化作用

取六份鱼油 每份100ml(约 92g) 分别置于100ml

容量瓶中 其中一份作为对照组 其余五份作为样品

组 各组情况如下

对照组  100ml鱼油

样1  100ml鱼油加0.01gPG(用量为0.01%)

样2  100ml鱼油加0.014g棉籽糖(用量为0.015%)

样3  100ml鱼油加0.0287g棉籽糖(用量为0.03%)

样4  100ml鱼油加0.0545g棉籽糖(用量为0.06%)

样5   100ml鱼油加0.0250g棉籽糖和0.01gPG(用量分

别为0.027% 和 0.01%)

其中棉籽糖和PG 的加入方法是先将棉籽糖和PG 分

别溶于尽少量的 9 0 % 及 9 4 % 的乙醇中 再加入到鱼油
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中 充分振荡摇匀后盖上塞子 置于 3 7 烘箱中 定

期测定其过氧化值

2 结果与讨论

2.1 鱼油酸败的机理

油脂酸败分 3 种类型 一是水解型酸败 二是酮

型酸败 三是氧化型酸败[3] 氧化型酸败是油脂中的不

饱和脂肪酸暴露在空气中 发生自动氧化 生成过氧

化物而造成的酸败 由于鱼油中的 E P A 和 D H A 均属于

高不饱和脂肪酸 极易与自由基结合氧化并生成氢过氧

化物 所以鱼油的酸败主要是氧化型酸败

2.2 棉籽糖抑制鱼油酸败的效果

经测定 得到各样品的过氧化值(P O V 值)如表 1

棉子糖抗氧化作用见图 1
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图1   棉子糖抗氧化作用曲线图

Fig.1    The curve of raffinose抯 antioxygenation

对照组 样1 样 2 样 3 样 4 样 5

第0天 0.060 0.060 0.060 0.060 0.060 0.060

第 5天 0.079 0.068 0.072 0.078 0.071 0.070

第 12天 0.14 0.086 0.099 0.098 0.084 0.079

第 18天 0.54 0.15 0.18 0.19 0.16 0.14

第 25天 0.71 0.22 0.29 0.26 0.23 0.20

第 30天 0.82 0.27 0.32 0.30 0.28 0.24

表1   各鱼油样品的 POV值变化

Table 1     The POV value variation of the titled fish oil samples

由图 1 可以看出 添加了棉籽糖或没食子酸丙酯

(PG)的鱼油的过氧化值随时间的增加速度明显低于未加任

何物质的鱼油 即棉籽糖或没食子酸丙酯对鱼油具有非

常明显的抗氧化作用 由上图还可看出 在本实验所设

定的用量下 棉籽糖单用时对鱼油的抗氧化作用稍低于

没食子酸丙酯 三种不同用量的棉籽糖对鱼油的抗氧化

作用大小差别不明显 另外还可看出 棉籽糖和没食子

酸丙酯合用时对鱼油的抗氧化作用效果最好 由此可

见 棉籽糖对没食子酸丙酯具有协同增效作用

研究表明 抗氧化剂的作用机理是比较复杂的

一种是抗氧化剂能降低食品体系的氧含量 第二是阻

止 减弱氧化酶的活性 第三种是使氧化过程中的链

式反应中断 破坏氧化过程 第四是把有催化作用的

重金属离子和引起氧化反应的物质封闭 延长氧化的

诱导期和减慢反应速度[4] 对于棉籽糖的抗氧化作用

推测其机理可能是棉籽糖能降低鱼油体系中的氧 减

缓鱼油的自动氧化速度 或是棉籽糖能中断鱼油自动

氧化过程中生成的自由基 使链式反应中止从而达到

抗氧化的目的 但棉籽糖抗氧化作用的确切机理有待

进一步的研究

3 结  论

从本实验结果可以看出 添加一定量的棉籽糖可显

著延缓鱼油的酸败变质 因此 将棉籽糖作为稳定剂

加入高不饱和物质如鱼油及含有高不饱和物质的体系

且未采用包埋形式而用于食品 医药和化妆产品 不

仅可延长这类产品的货架寿命 也为棉籽糖的应用和开

发开辟了新的途径
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国外纸基复合包装技术花样有所翻新

近来 国外应用的纸基复合包装技术有了新进展 其类型有贴膜型 衬袋型 嵌入型 液体型等 由于油

分子极小 在研制纸基复合包装中的主要技术难题就是解决防渗

最近 日本科研人员研制了一种盒装食油的复合纸盒 非常成功 其复合纸的结构为以纸为基材 经铝塑

6 层复合制成 由于复合层有铝箔 其性能优于塑料瓶和玻璃瓶 这种能装食油的复合纸盒安全 轻便且印刷

精 美
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