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摘要!分别向双低菜籽油添加 "&! /(,/的维生素 L'抗坏血酸棕榈酸酯及茶多酚棕榈酸酯"采用

4*NXXH烘箱法进行 $1 d 的贮藏试验"测定贮藏过程中酸值'碘值'硫代巴比妥酸值'过氧化值'茴香

胺值的变化"研究 1 种天然抗氧化剂对双低菜籽油的抗氧化效果% 结果表明*贮藏期间添加抗氧化

剂组双低菜籽油酸值'硫代巴比妥酸值'茴香胺值及过氧化值均有不同程度的上升"但均较未添加

抗氧化剂的低"且添加抗坏血酸棕榈酸酯组的 7 个指标上升速度低于添加茶多酚棕榈酸酯和维生

素L组的"贮藏 $1 d时其过氧化值!"&!1 /($"" /#未超过国标限量!"&!8 /($"" /#$此外"在贮藏

$1 d期间"添加茶多酚棕榈酸酯'抗坏血酸棕榈酸酯'维生素 L的双低菜籽油碘值分别降低了

%'<17:'88&"":'21&"!:"较未添加抗氧化剂的!28&91:#低% 综合各项指标分析得知"抗坏血

酸棕榈酸酯抑制双低菜籽油氧化效果最好%
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55菜籽油是我国国产食用油的重要来源%占目前

国内油料作物产油量的 8":以上-$.

%是市场上的主

要油品之一" 根据原料不同%菜籽油有普通菜籽油

和双低菜籽油之分" 与普通菜籽油相比%双低菜籽

油因芥酸!硫苷含量低-!.

%油酸含量高而广受关注%

是国际上推荐的健康食用植物油之一-1.

" 随着近

91

6>?@AB?C4 A@DEA3455555555555555!"!! FGH<72 @G<1



年来双低油菜的大面积种植%其产品也得到了进一

步的开发%具有广阔的市场前景"

油脂在贮藏过程中%由于空气!光照等因素的作

用%会发生自动氧化反应进而影响其风味!口感及营

养价值-7.

" 添加抗氧化剂可抑制油脂的氧化%抗氧

化剂分合成抗氧化剂和天然抗氧化剂%合成抗氧化

剂虽具有良好的抗氧化活性%却具有一定的毒性甚

至致癌作用-8.

" 近年来向油脂中添加天然的新型

抗氧化剂已成为趋势"

本文探究了在加速氧化条件下%1 种天然抗氧

化剂能否有效提高双低菜籽油的抗氧化特性%明确

了抗氧化剂的使用效果并进行筛选%以期为后续双

低菜籽油的贮藏及抗氧化剂的选用提供理论依据"

$%材料与方法

$&$5试验材料

市售四级熟榨双低菜籽油(无抗氧化剂%单不饱和

脂肪酸含量为 %7&9:%多不饱和脂肪酸含量为 !9&":%

油酸含量为 %"&":)%产自甘肃省临夏回族自治州和

政县*维生素L(纯度为'':)!抗坏血酸棕榈酸酯!茶

多酚棕榈酸酯%上海源叶生物科技有限公司"

异丙醇!硫代硫酸钠!乙醇!酚酞!碘化钾!环己

烷!冰乙酸!正丁醇!! #硫代巴比妥酸!石油醚!三氯

甲烷!异辛烷!氢氧化钠!对甲氧基苯胺!可溶性淀粉

等%均为分析纯*冰乙酸为色谱纯"

紫外可见分光光度计%>>#! 恒温水浴锅%

Zm#8""L型超声波清洗器%电子调温电热套%电热

恒温鼓风干燥箱%旋转蒸发器%4>M#

%

循环水式多

用真空泵"

$&!5试验方法

$&!&$5样品处理

分别将 "&! /(,/茶多酚棕榈酸酯!抗坏血酸棕

榈酸酯!维生素 L添加到四级熟榨双低菜籽油中%

使用超声波清洗器进行辅助溶解" 同时以四级熟榨

双低菜籽油作空白对照%采用 4*NXXH烘箱法%所有

油样敞口放在 %8n的恒温烘箱内%避光贮存%每 1 d

取样测定酸值!碘值!硫代巴比妥酸值(3MAK4)!茴

香胺值及过氧化值%每次取样后调换样品在烘箱中

的位置%每个处理做 1 组平行试验"

$&!&!5测定方法

酸值的测定参照IM8""'&!!'/!"$% 并略有修

改%将乙醚替换为石油醚-%.

%采用冷溶剂指示剂滴

定法*碘值的测定参照IM(3881!/!""9*硫代巴比

妥酸值的测定参照IM(318!8!/!"$2*过氧化值的

测定参照 IM8""'&!!2/!"$%*茴香胺值的测定参

照IM(3!71"7/!""'"

$&!&15数据处理

试验数据取平均值%采用 BW-/-+ !"$9 软件分析

数据%使用 4i44 !!&" 软件分析显著性"

&%结果与分析

!&$51种抗氧化剂对双低菜籽油酸值的影响!见图 $#

注+不同字母表示不同处理之间差异显著(#g"&"8)" 下同

图 $%' 种抗氧化剂对双低菜籽油酸值的影响

55由图 $ 可知%随着贮藏时间的延长%各试验组双

低菜籽油的酸值均有不同程度的上升%在 $ =7 d 内

小幅上升%在 7 =$" d内大幅上升%在 $" =$1 d时上

升速率有所降低" 至加速氧化试验结束时%对照组

及添加茶多酚棕榈酸酯!抗坏血酸棕榈酸酯!维生素

L的双低菜籽油酸值 (ZB>)分别增长了 "&82!

"<8$!"&7%!"&8! U/(/%但均未超过 $ U/(/" 高小明

等-2.研究发现%相较于茶多酚棕榈酸酯!脂溶性迷

迭香提取物%添加 "&$8 /(,/抗坏血酸棕榈酸酯能

有效抑制红松籽油的氧化*邓金良等-9.研究不同抗

氧化剂对花生油和大豆油氧化稳定性的影响发现%

在花生油及大豆油中茶多酚的抗氧化活性高于维生

素L%与本试验结果一致"

!&!51种抗氧化剂对双低菜籽油碘值的影响!见图 !#

图 &%' 种抗氧化剂对双低菜籽油碘值的影响

55由图 ! 可知%随着贮藏时间的延长%各试验组双

低菜籽油的碘值逐渐降低" 贮藏 $ =7 d 时%抗坏血

酸棕榈酸酯及茶多酚棕榈酸酯组的双低菜籽油碘值

降低速率略小于其他两组" 贮藏 $1 d 时%对照组及

添加茶多酚棕榈酸酯!抗坏血酸棕榈酸酯!维生素L

的双低菜籽油碘值分别降低了 28&91:!%'&17:!

88&"":!21&"!:" 与对照组相比%添加抗氧化剂后

'1
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双低菜籽油碘值下降趋势明显减缓" 在 1 种抗氧化

剂中%抗坏血酸棕榈酸酯抑制碘值下降的效果最为

显著%其次为茶多酚棕榈酸酯和维生素L"

!&151 种抗氧化剂对双低菜籽油硫代巴比妥酸值

!3MAK4#的影响!见图 1#

图 '%' 种抗氧化剂对双低菜籽油MQ.SR的影响

55由图 1 可知%随着贮藏时间的延长%各试验组双

低菜籽油硫代巴比妥酸值呈上升趋势" 1 种抗氧化

剂抑制双低菜籽油硫代巴比妥酸值升高效果从小到

大依次为维生素Lg茶多酚棕榈酸酯g抗坏血酸棕

榈酸酯%抗坏血酸棕榈酸酯的效果最优" 研究结果

与张敬尧-'.的一致"

!&751 种抗氧化剂对双低菜籽油过氧化值的影响

!见图 7#

图 (%' 种抗氧化剂对双低菜籽油过氧化值的影响

55由图 7 可知%随着贮藏时间的延长%各试验组双

低菜籽油过氧化值均升高%1 种抗氧化剂均具有一

定的抑制过氧化值升高的效果" 贮藏 $1 d 时%添加

茶多酚棕榈酸酯!抗坏血酸棕榈酸酯和维生素 L的

双低菜籽油过氧化值分别为 "&!%! "&!1! "&!2

/($"" /%较对照组("&18 /($"" /)显著降低%且添加

抗坏血酸棕榈酸酯的双低菜籽油过氧化值未超过国

标限量("&!8 /($"" /)"

!&851 种抗氧化剂对双低菜籽油茴香胺值的影响

!见图 8#

由图 8 可知+贮藏 $ =7 d 时%各试验组双低菜

籽油茴香胺值变化趋势较为接近*7 d 后%随着贮藏

时间的延长%7 组双低菜籽油茴香胺值增长迅速%其

中%添加抗氧化剂组较对照组增长速度低%至贮藏

$1 d 时%添加抗氧化剂组茴香胺值显著低于对照

组%说明 1 种抗氧化剂均有较好的抑制茴香胺值增

长的效果%其中抗坏血酸棕榈酸酯的效果最好"

图 )%抗氧化剂对双低菜籽油茴香胺值的影响

'%结%论

在 %8n烘箱贮藏条件下%分别对添加茶多酚棕

榈酸酯!抗坏血酸棕榈酸酯!维生素 L的双低菜籽

油进行加速氧化试验%考察 1 种抗氧化剂对双低菜

籽油的抗氧化效果" 结果表明%1 种抗氧化剂在双

低菜籽油中的抗氧化效果排序为抗坏血酸棕榈酸

酯q茶多酚棕榈酸酯q维生素L%说明抗坏血酸棕

榈酸酯对双低菜籽油的抗氧化效果最好%贮藏 $1 d%

过氧化值未超过国标限量("&!8 /($"" /)"
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