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Abstract :The antioxidant activit y of oligermeric Proant hocyanidins and various f ractions was determined by using

Rancimat . It come to a conclusion :t he antioxidant activit y of Dimers in O PC′s was st rongest .

Key words :grape seed ,oligermeric Proant hocyanidins ,antioxidant acticit y

收稿日期 :2000 - 06 - 08

作者简介 :吕丽爽 (1969 - ) ,女 ,河北辛集人 ,硕士 ,从事

粮食油脂及植物蛋白工程专业方面的研究。

图 1 添加量对抗氧化性的影响

摘要 : 对低聚原花青素及薄层分离的单体、二聚
体、三聚体的抗氧化性能进行了测定 , 得出二聚体的
抗氧化性能最强。
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0 前言
低聚原花青素 (Oligomeric Proant hocyanidins 简称

O PC′s)是自然界中广泛存在的聚多酚类混合物 ,主要由儿茶素
的单体、二聚体、三聚体⋯十聚体组合而成。O PC′s以高效、低
毒、高生物利用率而著称[1 ]。据资料报道 ,O PC′s拥有强有力的
抗氧化能力 ,在体内其抗氧化、清除自由基能力是V E的 50倍、
VC的 20倍[2 ]。国外关于O PC′s的性能研究较多 ,并广泛的用
于食品、饮料、化妆品及保健药品 ,起到抗氧化、防腐、延长食品
货架寿命及美容、延缓衰老之功效。国外专利对O PC′s这类物

质组分的抗氧化性进行了测定 ,二聚体的抗氧化性最强[3 ]。本文
对不同分离层次的产物的抗氧化能力进行检测。
1 实验材料与方法
111 实验材料
市售猪油、VC (无锡东湖塘化学试剂厂)、V E (ε—Mercck

公司) ; O PC′s (由有机溶剂提取制得 , 含量为 95 %以上) ; 单
体、三聚体、二聚体 (由薄层制备而得)。
112 实验方法
11211 提取方法[4 ] 将干葡萄籽筛分 , 用捣碎机磨碎过筛
(≤1mm) ,石油醚脱脂 ,以浓度为 60 %乙醇 ,料液比 1 ∶7 ,温
度 50℃,时间 30min ,提取三次 ,洗涤残渣 ,合并提取液及洗涤
液 ,减压浓缩后加饱和 NaCl ,过滤 ,并用 3倍体积的乙酸乙酯
萃取 3次 , 减压浓缩萃取液 , 用 3倍体积的石油醚沉淀两次 ,

得到 O PC′s产物 (95 %以上)。
11212 薄层制备[4 ] 硅胶 GF 254 制取制备薄板 (20×20cm) ,

以甲苯∶丙酮∶乙酸 = 3∶3∶1为展开剂 , 将分离开的三种
组分 (荧光检测) ,按色带刮下带有样品的硅胶 ,分别装柱 ,用

无水甲醇洗脱 , 以三氯化铁 - 铁氰化钾检测至洗出液不变色
为止。收集各组分 ,减压蒸馏 ,真空干燥 ,备用。
11213 不同 O PC′s的添加量对猪油抗氧化性的影响
精确称取 215000g猪油 6份 ,依次加入 015mL O PC′s提
取产物 (95 %以上)的无水乙醇溶液 ,使其最终含量为 0、012、

014、018、1、2mL / L ,在 Rancimat 上做抗氧化性实验。温度
110℃±011℃,空气流量 20L / h。
11214 O PC′s与 VC、VE 抗氧化性的比较精确称取 215000g

猪油 ,依次加入抗氧化剂 VC、VE、O PC′s提取产物的无水乙醇
溶液 015mL , 最终含量为 012mL / L , 以空白做对照。在
Rancimat 上做抗氧化性实验 ,温度 110℃±011℃,空气流量
20L / h。

11215 不同 O PC′s 组份的抗氧化性实验 精确称取
215000g猪油 ,依次加入 O PC′s提取产物、薄层分离的单体、
二聚体、三聚体的无水乙醇溶液 015mL ,最终含量为 012mL /

L , 以空白做对照。在 Rancimat 上做抗氧化性实验 , 温度
110℃±011℃,空气流量 20L / h。
2 实验结果与讨论
211 不同 O PC′s的添加量对抗氧化性的影响
测定物质抗氧化性 ,一般添加量为 012mL / L ,但国外资

料报道用 O PC′s的添加量为 2mL / L [5 ]。考察不同添加量抗氧
化强度变化趋势。

由图 1可以看出 , 随着 O PC′s添加量的增加 , 其抗氧化
性呈直线关系上升 ,这与一般抗氧化剂有所不同。因此 ,添加
量在 0～2mL / L 以内 ,可以根据不同的需求选择添加量。

212 几种抗氧化剂在猪油中抗氧化性能比较

由上表可以看出 O PC′s提取产物的抗氧化性是 VE 的 2

倍、VC 的 1倍。由此作为天然抗氧化剂 , 其抗氧化性较为优

良。
213 O PC′s的不同组分抗氧化性实验
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通过实验得出 O PC′s对猪油的抗氧化性较高 , 故选

用猪油为底物 ,考察产物各组分的抗氧化性能。

实验结果表明 : 薄层分离的二聚体抗氧化性最高 ,是

空白的 15倍 ,是 O PC′s提取产物的 414倍 ,是单体、三聚

体的 116倍。由此可得 ,在 O PC′s一类物质中 ,抗氧化性

能最强的是二聚体 ,与国外资料报道相一致[3 ]。

3 结论

本文通过对 O PC′s及其部分组分抗氧化性能的测定得

出 :在添加量为 0～2mL / L 以内 ,O PC′s的抗氧化性随添加

量增加而增加 ; 在薄层色谱分离的三组分中二聚体的抗氧

化性最强 ,远远高于单体和三聚体 ,原因有待进一步研究。
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0 前言
市场调研表明 ,今日的消费者希望食品和饮料能更新
鲜更接近自然。IFF的调香师们发现 ,最美味、真实的味觉
感受是当水果熟透了并仍在树枝或藤蔓上的时候。活体水
果富含新鲜组份 ,一旦水果被摘下 ,新鲜的组份显著地减
少而且同时腐败的组份显著增加。“活体香精”这项技术开
发与应用 ,能满足消费者对新鲜风味的需求 ,它针对活体
水果 ,直接捕捉它们的新鲜和真实的香气。这项技术所制
得的新鲜成熟的果香是前所未有的 ,它具有水果仍然在生
活期和高峰成熟期时所包含的香气和风味。
“活体香精”(Living Flavor) ,顾名思意是指香精的组
成和生活着的水果中的香气成份一样或十分接近的一类
香精。这类香精的问世 ,是香精史上的新发展。其实 ,从本
世纪初 ,香精工业界就开始试制新鲜采收下来的水果的香
气、香味。但那时 ,由于运输保鲜技术等原因 ,鲜果局限于
一定的地区 ,又受到季节的限制 ,给研究新鲜风味带来很
大困难 ,所以那时 ,绝大部份研究工作仍主要以采摘后经
过一般保鲜手段处理过的水果为原料 ,该时期水果香精常
带有加工过的水果如果酱式的香味特点。直到本世纪中 ,
由于科技的发展 ,新鲜水果的获得已不受季节、地区的限
制 , IFF的香精工作者选择了新鲜水果和其它香料植物为
主要对象 ,借助现代化分析仪器的帮助 ,进行了深入细致
的研究。
1 研究方法
传统的香精挥发组份是从水果、香料、香辛料中萃取
的 , 它和从活体直接得到的香精挥发组份化学组成不同 ,
所以采摘后水果的香精是不能代表活体水果的香精。换言
之 ,使水果和植物体联在一起的枝条是致关重要的 ,如割
断它 ,水果“死了”,其化学成份包括它的香精 ,就会立刻发
生变化。
111 研究对象
本实验以活体 (结在树上)和采摘后的桃子为研究对象。

112 研究步骤
在已结果的桃树上选择已成熟的桃子 ,仍保留在树上 ,
小心地用一个获得专利的探头和玻璃球体将其罩起来 , 在
玻璃球体上接一个 Tenax捕集器。然后 ,不时向玻璃瓶中吹

空气 ,空气将桃子中的挥发香气导入 Tenax捕集器。当收集
到一定量之后将捕集器转移到气相色谱的顶空分析器上 ,
高集后进行气相色谱和质谱联合分析 , 从而得到活体桃子
香气香味成份的定性、定量资料。同时 ,选择同样成熟度的
桃子 ,将其采摘下来在同样条件下 ,作其香气分析。
113 研究数据

114 数据分析
分析表明 ,活体与采后桃中之香精成分明显不同 ,活
体中含低沸点的挥发组分多 ,如辛酸甲酯。另一个有趣的
化合物是二甲基二硫酯 ,它仅存在于活体桃子中 ,而且对
水果之新鲜感起很大作用 ,虽然其含量并不高 ; 采摘后的
桃子 ,此化合物已不存在。所以 ,可认为它是鲜果度的一个
重要化合物。采下的桃子中含有很高比例的 r - 葵内酯和
吡喃酮 ,而这两种化合物活体桃中极少。
2 前景与运用

IFF的科技工作者在分析比较的基础上 ,为了促进活
体香精的大规模生产 , 致力于工艺方法的开发并取得成
功 ,不仅使活体香精在实验室中得以复制 ,而且可以扩大
到工业生产 ,更可贵的是 ,他们全部用天然产物来进行调
配生产天然活体香精。

IFF 独特的客户研究方法和情绪图表法显示了为什
么顾客喜欢活体香精 , 几乎两倍的客户量表示活体香精
比“采摘下”的香精更能唤起愉悦的心情。活体香精的
名称和标识被证实是一种有力的营销工具 , 全世界的生
产商要求在它们的标牌上用这个标识 ,用了活体香精的标
识能使客户加以区别 ,向客户显示包装物内的东西是新型

的、先进的。
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