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摘要：以葡萄籽原花青素为参照，研究２０％乙醇花生红衣原花青素纯化物的水溶性和光照、温度、
ｐＨ、金属离子及常见食品添加剂对其稳定性的影响。结果表明：花生红衣原花青素比市售葡萄籽
原花青素溶解度高８．７５个百分点，水溶性优越；花生红衣原花青素受光照影响小，在弱酸性条件下
稳定，但对高温敏感，碱性环境不稳定，易与Ｃｕ２＋、Ｆｅ２＋和Ｆｅ３＋发生络合反应生成絮状沉淀，可与除
苯甲酸钠外的常用食品添加剂共存，且较葡萄籽原花青素更加稳定。
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　　花生红衣是花生油和花生蛋白加工过程的副产
物，富含原花青素。国内外目前提取原花青素的主要

原料为葡萄籽。研究表明［１］，花生红衣原花青素

（ＰＳＰＣ）的化学结构主要为 Ａ型原花青素，单体为

（表）儿茶素，平均聚合度较低。其化学组成不同于

葡萄籽原花青素（ＧＰＣ），这可作为花生红衣原花青素
产品开发的突破点。花生红衣原花青素分子结构中

含多个酚羟基，抗氧化活性强［１］，具有多种药理学作

用，如抗病毒、抗菌、抗癌、抗氧化及抗肿瘤等功

效［２－７］，较白藜芦醇和抗坏血酸具有更强的清除自由

基能力［８］。可广泛应用于保健品、药品和化妆品等行

业中，发挥抗氧化、治疗心血管疾病、美容等功效。

原花青素在工业化生产和应用过程中受到氧

气、光照、酸碱性等影响，导致稳定性下降［９］，因此
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需重视原花青素在制备和应用过程中的稳定性问

题。原花青素的稳定性与其结构有关，不同植物来

源、不同化学组成的原花青素，其对光、热、金属离子

等因素的敏感程度存在差异。近年来，越来越多的

科研工作者开始关注不同来源原花青素的稳定性问

题。研究发现［１０－１１］，葡萄籽原花青素对光敏感，热

稳定性较好，低 ｐＨ条件下稳定存在，易被 Ｆｅ２＋、
Ｓｎ２＋破坏，抗坏血酸和亚硫酸氢钠可有效提高其稳
定性。但花生红衣中原花青素鲜有研究，因此有效

提高花生原花青素的抗氧化性和生物利用度，必须

系统研究其稳定性。鉴于此，本文以葡萄籽原花青

素为参照，研究２０％乙醇花生红衣原花青素纯化物
的水溶性和光照、温度、ｐＨ、金属离子及常见食品添
加剂对其稳定性的影响，为正确认识花生红衣原花

青素的功能提供数据。

１　材料与方法
１．１　实验材料
１．１．１　原料与试剂

花生红衣，山东鲁花集团有限公司提供；原花青

素标准溶液，购于美国 Ｓｉｇｍａ公司；葡萄籽原花青
素，购于山东金胜生物科技有限公司；甲醇、香草醛、

磷酸二氢钾、氯化铜、柠檬酸等分析纯试剂，购于国

药集团；实验所用超纯水（ｐＨ７．０，１８ＭΩ／ｃｍ）取自
Ｍｉｌｌｉ－ＱＳＰ超纯水发生器。
１．１．２　仪器与设备

Ａｓｃｅｎｔ荧光化学发光分析仪，美国Ｔｈｅｒｍｏ公司；
α－１５００紫外可见光分光光度计，上海谱元仪器有限公
司；ＳＥ８１２氮吹仪，上海安谱实验科技股份有限公司。
１．２　实验方法
１．２．１　花生红衣原花青素制备及纯化方法

参考文献［１２］进行花生红衣原花青素的制备
和纯化。

１．２．２　花生红衣原花青素含量测定
采用香草醛－盐酸法［１３］测定原花青素含量。

１．２．３　花生红衣原花青素的水溶性分析
花生红衣原花青素水溶性的测定方法参照 Ｃａ

ｎｏ－Ｃｈａｕｃａ等［１４］方法。量取１００ｍＬ蒸馏水于烧杯
中，置于磁力搅拌器上，缓慢加入准确称重的１．０００ｇ
样品，搅拌５ｍｉｎ。将溶液倒入离心管中离心，离心
条件为３０００ｒ／ｍｉｎ，１０ｍｉｎ。取２５ｍＬ上清液至已
烘干至恒重（Ｍ１）的培养皿中，于 １０５℃烘干至恒
重，并称重记为 Ｍ２。溶解度按下式计算：溶解度 ＝
（Ｍ２－Ｍ１）／０．２５×１００％。
１．２．４　花生红衣原花青素的稳定性分析
１．２．４．１　光照对花生红衣原花青素稳定性的影响

配制５．０ｍｇ／ｍＬ的原花青素样品溶液，分别取
１０ｍＬ置于透明玻璃样品瓶中，封口，分别置于暗处
避光、室内灯光散射、室外阳光直射环境中，分别于

１、２、４、６、８、１０ｄ取样测定样品溶液中原花青素含
量，以保存率表示原花青素稳定性，计算公式为保存

率＝Ｗ１／Ｗ２×１００％。式中：Ｗ１为检测时样品中原花
青素含量，％；Ｗ２为初始样品中原花青素含量，％。
１．２．４．２　温度对花生红衣原花青素稳定性的影响

配制５．０ｍｇ／ｍＬ的原花青素样品溶液，分别取
１０ｍＬ置于试管中，密封，将试管分别置于４、２０、４０、
６０℃水浴中，其余步骤同１．２．４．１。
１．２．４．３　ｐＨ对花生红衣原花青素稳定性的影响

配制ｐＨ为１．５、５．０、７．４、１０．０的水溶液，用来配制
５．０ｍｇ／ｍＬ的原花青素样品溶液，分别取１０ｍＬ置于
试管中，密封，避光４℃下保存，其余步骤同１．２．４．１。
１．２．４．４　金属离子对花生红衣原花青素稳定性的
影响

按食品标准配制 ５ｍｇ／ＬＮａ＋、Ｃａ２＋、Ｚｎ２＋、
Ａｌ３＋、Ｆｅ２＋、Ｃｕ２＋和 Ｆｅ３＋盐溶液，分别加入 ５．０
ｍｇ／ｍＬ的原花青素样品溶液，各取１０ｍＬ，在４℃下
避光保存，分别于２、６、１０ｄ取样测定样品溶液中原
花青素含量，其余步骤同１．２．４．１。
１．２．４．５　常见食品添加剂对花生红衣原花青素稳
定性的影响

按食品标准配制蔗糖、食盐、柠檬酸、苯甲酸钠、

抗坏血酸和亚硫酸氢钠溶液，分别加入５．０ｍｇ／ｍＬ
的原花青素样品溶液，取 １０ｍＬ，在 ４℃下避光保
存，其余步骤同１．２．４．１。
２　结果与讨论
２．１　花生红衣原花青素的水溶性

原花青素的水溶性影响其在食品、药品和保健

品领域的应用以及人体的吸收效率。原花青素水溶

性高，可直接应用于工业化生产；若水溶性低，则需

要通过进一步处理后方可应用。花生红衣原花青素

与葡萄籽原花青素水溶性的比较见表１。
表１　花生红衣原花青素与葡萄籽原花青素

水溶性的比较

原花青素 溶解度／％
葡萄籽粗提物 ６６．１０±０．４４
葡萄籽纯化物 ８８．３０±０．８７
花生红衣粗提物 ８０．５５±０．９３
花生红衣纯化物 ９７．０５±０．８５

　　由表１可知，花生红衣原花青素粗提物的溶解
度较低，随着进一步的纯化，溶解度有明显提高，提

高了１６．５０个百分点。这可能是因为粗提物中含有
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低分子糖类、其他多酚物质，可与水形成氢键，与原

花青素产生竞争关系，降低了原花青素的水溶性。

此外，花生红衣原花青素的水溶性优于葡萄籽原花

青素。本实验室制备的花生红衣原花青素较市售葡

萄籽原花青素的溶解度提高８．７５个百分点，这是由
两者结构不同造成的，花生红衣中主要为 Ａ型原花
青素，其通过共价双键形成较 Ｂ型原花青素更加延
展的空间结构，可与水分子充分地接触，Ｂ型原花青
素则通过Ｃ—Ｃ键进行有序的折叠，阻碍了内部酚
羟基与水分子的接触［１５］。因此，本实验室制备的花

生红衣原花青素溶解性好，可应用于食品、饮料的生

产，人体也较容易吸收。

２．２　光照对原花青素稳定性的影响
抗氧化物质暴露于空气中或受到太阳光直射会

不稳定［１６］，原花青素作为强抗氧化剂也会受光照影

响。以葡萄籽原花青素为参照，分别于室外阳光直

射、室内自然光和避光条件下研究花生红衣原花青

素的稳定性以及与葡萄籽原花青素稳定性的差异，

结果见图１。图１（ａ）为原花青素分别在避光、室内
光和室外光条件下，１～１０ｄ其保存率的变化；图１
（ｂ）为各样品１０ｄ后测定的原花青素保存率做显著
性差异分析得到的结果。

　注：对照组为避光、４℃下储存的原花青素溶液；小写字母

表示花生红衣原花青素在不同光照条件下数值之间的显著

性（ｐ＜０．０５），大写字母表示葡萄籽原花青素在不同光照条

件下数值之间的显著性（ｐ＜０．０５）。

图１　光照对原花青素稳定性的影响

　　由图１可知，花生红衣原花青素受光照影响较
小，在阳光直射条件下，花生红衣原花青素含量基本

稳定，贮存１０ｄ后，保存率仍在９０％以上；室内自然
光照条件贮存 １０ｄ后，保存率达 ９５％；避光保存
１０ｄ后，保存率在９５％以上。避光和室内光条件下
花生红衣原花青素与对照组无显著性差异（ｐ＞
００５），室内光和室外光间也无显著性差异（ｐ＞
００５），而葡萄籽原花青素在室内光和室外光条件
下，原花青素含量下降均较快，与对照组有显著性差

异（ｐ＜０．０５）。花生红衣原花青素中 Ｃ—Ｃ键和
Ｃ—Ｏ—Ｃ键，比只含有 Ｃ—Ｃ键的葡萄籽原花青素
更加稳定。由此可知，花生红衣原花青素较葡萄籽

原花青素而言，对光不敏感，基本不受光照影响。

２．３　温度对原花青素稳定性的影响
在原花青素提取的过程中，必须避免高温并对

提取溶剂进行脱气，因为高温和氧气会对原花青素

的结构产生影响，使其含量下降。原花青素溶液的

温度越高，稳定性越差，低于２５℃条件下原花青素
的稳定性较４０℃（接近人体体温）高。因此，为了研
究温度对花生红衣原花青素的具体影响，本实验分

别设置４、２０、４０、６０℃ ４个温度，以原花青素保存率
和颜色变化为衡量指标，系统研究温度与花生红衣

原花青素含量的关系，结果见图２。

　注：小写字母表示花生红衣原花青素在不同温度时保存率

之间的显著性（ｐ＜０．０５），大写字母表示葡萄籽原花青素在

不同温度时保存率之间的显著性（ｐ＜０．０５）。

图２　温度对原花青素稳定性的影响
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　　图 ２（ａ）为原花青素样品分别在不同温度下
１～１０ｄ保存率的变化，图２（ｂ）为各样品１０ｄ后测
定的原花青素保存率做显著性差异分析得到的

结果。

由图２可知，不同温度下花生红衣原花青素和
葡萄籽原花青素含量随贮存时间延长均有不同程度

的减少。其中，花生红衣原花青素在４０℃以下较为
稳定，保存率在９０％以上，在６０℃下保存率下降较
快，贮存１０ｄ后保存率下降至３８．８７％，且溶液颜色
由红色变为红褐色。对贮存１０ｄ后原花青素样品
的保存率进行显著性差异分析可知，２０、４０、６０℃与
对照４℃下原花青素相比均有显著性差异（ｐ＜
００５）。在热稳定性方面，花生红衣原花青素与对
照葡萄籽原花青素呈现出相似的趋势，即均对热敏

感，但在不同温度条件下前者均较后者稳定。可能

原因有二：其一，花生红衣原花青素单体间连接键为

Ａ型，包括 Ｃ—Ｃ键和 Ｃ—Ｏ—Ｃ键，比只含有 Ｃ—Ｃ
键的葡萄籽原花青素更加稳定［１７］；其二，葡萄籽原

花青素构成单体中ＥＣＧ的稳定性差，ＥＣＧ结构中存
在邻位三酚羟基，较（Ｅ）Ｃ的邻位二酚羟基更活
泼［１８］。由此可知，原花青素在人体体温条件下会有

一定的损失，花生红衣来源的原花青素损失率约为

７％，而葡萄籽来源的约损失１６％。此外，在提取和
纯化过程中，应避免温度过高而造成原花青素的损

失，并低温冷藏保存。

２．４　ｐＨ对原花青素稳定性的影响
原花青素的稳定性与溶液 ｐＨ有关，在弱酸性

条件下稳定存在，在强酸性和碱性条件下其结构容

易发生降解和差向异构化，致含量下降，影响其抗氧

化活性。本实验选择ｐＨ为１．５、５．０、７．４、１０．０共４
个条件研究ｐＨ对花生红衣原花青素含量的影响及
与葡萄籽原花青稳定性的差异。实验之所以选择

ｐＨ１．５和ｐＨ７．４，是因为它们分别是人体胃液和肠
液的酸碱环境，这样便于真实地反映原花青素在人

体中的摄入吸收情况。图３为ｐＨ对原花青素稳定
性的影响，其中图３（ａ）为原花青素样品分别在 ｐＨ
为１．５、５．０、７．４和１０．０条件下，１～１０ｄ其保存率
的变化，图３（ｂ）为各样品１０ｄ后测定的原花青素
保存率做显著性差异分析得到的结果。

由图３（ａ）可知，花生红衣原花青素在 ｐＨ为
５．０时稳定存在，贮存 １０ｄ后保存率仍在 ９５％以
上；ｐＨ为１．５和７．４时较不稳定，贮存１０ｄ后保存
率为８０％以上；ｐＨ为１０．０时稳定性最差，贮存１０
ｄ后保存率下降至３２．８７％。由显著性差异分析可
知，ｐＨ为５．０时和对照组（ｐＨ７．０）无显著性差异

（ｐ＞０．０５），而其他组均存在显著性差异（ｐ＜
００５）。酸碱性对花生红衣原花青素与葡萄籽原花
青素的影响呈现相似的趋势，但在不同 ｐＨ环境中
前者稳定性均较后者高，这是由于Ａ型Ｃ—Ｏ—Ｃ键
较Ｂ型Ｃ—Ｃ单键稳定。原花青素在强酸性条件下
易发生解聚和差向异构化，弱酸性条件下稳定存在，

碱性条件下易发生氧化反应。由此可知，原花青素

在摄入人体流经胃液和肠液时，会有一部分损失，尤

其是葡萄籽来源的原花青素。另外，原花青素应在

弱酸性条件下贮存，在提取和纯化过程中需避免接

触到碱性物质。

　注：小写字母表示花生红衣原花青素在不同 ｐＨ时保存率
之间的显著性（ｐ＜０．０５），大写字母表示葡萄籽原花青素在
不同ｐＨ时保存率之间的显著性（ｐ＜０．０５）。

图３　ｐＨ对原花青素稳定性的影响

２．５　金属离子对原花青素稳定性的影响
原花青素对金属离子敏感，在其提取、纯化和贮

存过程中受金属离子影响较大，尤其是多价离子。

多价金属离子可以与原花青素的邻二酚羟基发生络

合反应，形成五元环螯合，多聚原花青素的络合能力

较低聚原花青素高得多。因此，本实验选择了几种

常见金属离子，以原花青素保存率和颜色变化为评

价指标，研究金属离子对原花青素含量的影响。图

４为原花青素样品分别在 Ｎａ＋、Ｃａ２＋、Ｚｎ２＋、Ａｌ３＋、
Ｃｕ２＋、Ｆｅ２＋、Ｆｅ３＋金属离子存在条件下，第２、６、１０ｄ
保存率的变化，并以各样品１０ｄ后测定的原花青素
保存率做显著性差异分析。
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　注：对照组为无金属离子组；字母表示不同条件下１０ｄ时
数据之间的显著性（ｐ＜０．０５）。

图４　金属离子对原花青素稳定性的影响

　　由图４可知，Ｎａ＋和 Ｃａ２＋对花生红衣原花青素
溶液无显著性影响（ｐ＞０．０５），Ｚｎ２＋、Ａｌ３＋、Ｃｕ２＋、
Ｆｅ２＋和 Ｆｅ３＋均与对照组有显著性差异（ｐ＜０．０５），
尤其是加入 Ｃｕ２＋、Ｆｅ２＋和 Ｆｅ３＋后出现絮状沉淀，
Ｃｕ２＋溶液变为红褐色，Ｆｅ２＋和 Ｆｅ３＋溶液迅速变为深
褐色，原花青素含量下降明显，三者分别下降

２９７０％、３１．３２％和 ４２．２６％。这是由于原花青素
的邻位二羟基与Ｃｕ２＋、Ｆｅ２＋和Ｆｅ３＋形成了不溶性的
络合物。金属离子对葡萄籽原花青素的影响结果与

对花生红衣原花青素的影响呈现相似的趋势，但在

各金属离子环境中前者稳定性均较后者高。原花青

素在提取、纯化和贮存过程中应避免接触 Ｃｕ２＋、
Ｆｅ２＋和Ｆｅ３＋金属离子。
２．６　常见食品添加剂对原花青素稳定性的影响

原花青素作为一种新型抗氧化剂，已广泛应用

于食品的生产加工中，从而需要与食品添加剂共存。

一些食品添加剂对原花青素有影响，尤其是偏碱性

添加剂。因此，本实验选择了几种常见食品添加剂，

以原花青素保存率为评价指标，未添加任何添加剂

的原花青素溶液为对照组，研究食品添加剂对花生

红衣原花青素含量的影响，结果见图５。
由图５可知，常见的食品添加剂中柠檬酸、抗坏

血酸、亚硫酸氢钠、蔗糖和食盐对花生红衣原花青素

保存率的影响与对照组无显著性差异（ｐ＞０．０５），

贮存１０ｄ后，原花青素保存率仍在９５％左右；而苯
甲酸钠与对照组存在显著性差异（ｐ＜０．０５），贮存
１０ｄ后，保存率为８９．９４％，这可能是由于苯甲酸钠
属于强碱弱酸盐，其水溶液呈碱性，从而使原花青素

含量下降。食品添加剂对葡萄籽原花青素的影响结

果与对花生红衣原花青素的影响呈现相似的趋势。

因此，常用食品添加剂对花生红衣原花青素和葡萄

籽原花青素影响不大，使用时应按照食品添加剂使

用标准适量添加［１９］。

　注：字母表示不同条件下１０ｄ时数据之间的显著性（ｐ＜

０．０５）。

图５　常见食品添加剂对原花青素稳定性的影响

３　结　论
花生红衣原花青素受光照影响小，对高温敏感，

可在弱酸性条件下稳定存在，在碱性条件下不稳定，

与Ｃｕ２＋、Ｆｅ２＋和 Ｆｅ３＋发生络合反应而产生絮状沉
淀，除苯甲酸钠外可与常用食品添加剂共同存在。

与葡萄籽原花青素相比，花生红衣原花青素稳定性

好，由于两者的化学组成不同造成，即花生红衣原花

青素中的 Ｃ—Ｃ与 Ｃ—Ｏ—Ｃ键较葡萄籽原花青素
中的Ｃ—Ｃ稳定。
参考文献：

［１］ＣＯＮＳＴＡＮＺＡＫＥ，ＷＨＩＴＥＢＬ，ＤＡＶＩＳＪＰ．Ｖａｌｕｅ－ａｄｄ

ｅｄｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｏｆｐｅａｎｕｔｓｋｉｎｓ：ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｃａｐａｃｉｔｙ，ｔｏｔａｌ

ｐｈｅｎｏｌｉｃｓ，ａｎｄｐｒｏｃｙａｎｉｄｉｎｃｏｎｔｅｎｔｏｆｓｐｒａｙ－ｄｒｉｅｄｅｘｔｒａｃｔｓ

［Ｊ］．ＪＡｇｒｉｃＦｏｏｄＣｈｅｍ，２０１２，６０（４３）：１０７７６－１０７８３．

［２］ＮＩＥＬ，ＳＵＮＪ．Ｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐｂｅｔｗｅｅｎｔｈｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｈｅｎｏｌｉｃ

０３１ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０１８Ｖｏｌ４３Ｎｏ６



ｃｏｍｐｏｕｎｄｓａｎｄｔｈｅｔａｓｔｅｏｆａｓｔｒｉｎｇｅｎｃｙａｎｄｂｉｔｔｅｒｎｅｓｓｉｎ
ａｐｐｌｅｆｒｕｉｔ［Ｊ］．ＡｃｔａＨｏｒｔｉｃＳｉｎ，２００５，３２（５）：７７８－７８２．

［３］ＥＳＱＵＥＮＡＺＩＤ，ＷＩＧＧＭＤ，ＭＩＲＡＮＤＡＭ．Ａｎｔｉｍｉｃｒｏｂｉａｌ
ａｎｄａｎｔｉｖｉｒａｌａｃｔｉｖｉｔｉｅｓｏｆｐｏｌｙｐｈｅｎｏｌｉｃｓｆｒｏｍＣｏｃｏｓｎｕｃｉｆｅｒａ
Ｌｉｎｎ．（Ｐａｌｍａｅ）ｈｕｓｋｆｉｂｅｒｅｘｔｒａｃｔ［Ｊ］．ＲｅｓＭｉｃｒｏｂｉｏｌ，
２００２，１５３（１０）：６４７－６５２．

［４］ＰＡＲＫＪＣ，ＩＴＯＨ，ＹＯＳＨＩＤＡＴ．１Ｈ－ＮＭＲａｓｓｉｇｎｍｅｎｔｏｆ
ＨＩＶｐｒｏｔｅａｓｅｉｎｈｉｂｉｔｏｒ，ｐｒｏｃｙａｎｉｄｉｎＢ３ｉｓｏｌａｔｅｄｆｒｏｍＲｏｓａ
ｒｕｇｏｓａ［Ｊ］．ＮａｔＰｒｏｄＳｃｉ，２００３，９（２）：４９－５１．

［５］ＳＨＡＨＡＴＡＡ，ＣＯＳＰ，ＤＥＢＲＵＹＮＥＴ，ｅｔａｌ．Ａｎｔｉｖｉｒａｌａｎｄ
ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｆｌａｖｏｎｏｉｄｓａｎｄｐｒｏａｎｔｈｏｃｙａｎｉｄｉｎｓｆｒｏｍ
Ｃｒａｔａｅｇｕｓｓｉｎａｉｃａ［Ｊ］．ＰｌａｎｔａＭｅｄ，２００２，６８（６）：
５３９－５４１．

［６］ＦＡＮＪ，ＤＩＮＧＸ，ＧＵＷ．Ｒａｄｉｃａｌ－ｓｃａｖｅｎｇｉｎｇｐｒｏａｎｔｈｏｃｙａ
ｎｉｄｉｎｓｆｒｏｍｓｅａｂｕｃｋｔｈｏｒｎｓｅｅｄ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍ，２００７，１０２
（１）：１６８－１７７．

［７］ＪＥＲＥＺＭ，ＴＯＵＲＩＮＯＳ，ＳＩＮＥＩＲＯＪ，ｅｔａｌ．Ｐｒｏｃｙａｎｉｄｉｎｓ
ｆｒｏｍｐｉｎｅｂａｒｋ：ｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐｓｂｅｔｗｅｅｎｓｔｒｕｃｔｕｒｅ，ｃｏｍｐｏｓｉ
ｔｉｏｎａｎｄａｎｔｉｒａｄｉｃａｌａｃｔｉｖｉｔｙ［Ｊ］．ＦｏｏｄＣｈｅｍ，２００７，１０４
（２）：５１８－５２７．

［８］ＭＡＬＤＯＮＡＤＯＰＤ，ＲＩＶＥＲＯ－ＣＲＵＺＩ，ＭＡＴＡＲ，ｅｔａｌ．
Ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆａ－ｔｙｐｅｐｒｏａｎｔｈｏｃｙａｎｉｄｉｎｓｆｒｏｍＧｅ
ｒａｎｉｕｍｎｉｖｅｕｍ（Ｇｅｒａｎｉａｃｅａｅ）［Ｊ］．ＪＡｇｒｉｃＦｏｏｄＣｈｅｍ，
２００５，５３（６）：１９９６－２００１．

［９］ＳＨＩＪ，ＮＡＷＡＺＨ，ＰＯＨＯＲＬＹＪ，ｅｔａｌ．Ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｏｆｐｏｌｙ
ｐｈｅｎｏｌｉｃｓｆｒｏｍｐｌａｎｔｍａｔｅｒｉａｌｆｏｒｆｕｎｃｔｉｏｎａｌｆｏｏｄｓ－ｅｎｇｉ
ｎｅｅｒｉｎｇａｎｄｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｖＩｎｔ，２００５，２１（１）：
１３９－１６６．

［１０］李斌，孟宪军，智红涛，等．葡萄籽中原花青素的稳定
性研究［Ｊ］．食品研究与开发，２００７，２８（１０）：７１－７３．

［１１］洪新，唐克，鞠广龙．葡萄籽中原花青素稳定性研究

［Ｊ］．粮油食品科技，２０１３，２１（４）：６１－６４．
［１２］白欢欢，刘睿杰，王兴国，等．不同纯度花生红衣原花

青素的制备工艺研究［Ｊ］．中国油脂，２０１７，４２（７）：
７４－７８．

［１３］ＬＩＵＺＱ，ＹＡＮＧＱＬ，ＺＨＡＮＧＣＳ，ｅｔａｌ．Ｏｐｔｉｍｉｚａｔｉｏｎｏｆ
ｕｌｔｒａｓｏｎｉｃｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｔｅｃｈｎｉｑｕｅｏｆｐｒｏａｎｔｈｏｃｙａｎｉｄｉｎｆｒｏｍ
ｐｅａｎｕｔｓｋｉｎ［Ｊ］．ＡｄｖＭａｔｅｒＲｅｓ，２０１０，１５６－１５７：
７７８－７８４．

［１４］ＣＡＮＯ－ＣＨＡＵＣＡＭ，ＳＴＲＩＮＧＨＥＴＡＰＣ，ＲＡＭＯＳＡＭ，
ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｈｅｃａｒｒｉｅｒｓｏｎｔｈｅｍｉｃｒｏｓｔｒｕｃｔｕｒｅｏｆｍａｎｇｏ
ｐｏｗｄｅｒｏｂｔａｉｎｅｄｂｙｓｐｒａｙｄｒｙｉｎｇａｎｄｉｔｓｆｕｎｃｔｉｏｎａｌｃｈａｒａｃ
ｔｅｒｉｚａｔｉｏｎ［Ｊ］．ＩｎｎｏｖＦｏｏｄＳｃｉＥｍｅｒｇ，２００５，６（４）：４２０－
４２８．

［１５］ＶＥＲＳＴＲＡＥＴＥＮＳＶ，ＨＡＭＭＥＲＳＴＯＮＥＪＦ，ＫＥＥＮＣＬ，
ｅｔａｌ．Ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｎｄｍｅｍｂｒａｎｅｅｆｆｅｃｔｓｏｆｐｒｏｃｙａｎｉｄｉｎｄｉ
ｍｅｒｓａｎｄｔｒｉｍｅｒｓｉｓｏｌａｔｅｄｆｒｏｍｐｅａｎｕｔａｎｄｃｏｃｏａ［Ｊ］．Ｊ
ＡｇｒｉｃＦｏｏｄＣｈｅｍ，２００５，５３（１２）：５０４１－５０４８．

［１６］ＩＷＡＳＨＩＮＡＴ．Ｔｈｅｓｔｒｕｃｔｕｒｅａｎｄｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｏｆｔｈｅｆｌａ
ｖｏｎｏｉｄｓｉｎｐｌａｎｔｓ［Ｊ］．ＪＰｌａｎｔＲｅｓ，２０００，１１３（３）：
２８７－２９９．

［１７］ＫＨＡＮＢＡＢＡＥＥＫ，ＶＡＮＲＥＥＴ．Ｃｌａｓｓｉｆｉｃａｔｉｏｎａｎｄｄｅｆｉ
ｎｉｔｉｏｎ［Ｊ］．ＮａｔＰｒｏｄＲｅｐ，２００１，１８（６）：６４１－６４９．

［１８］ＫＯＳＩＮＳＫＡＡ，ＸＩＥＹ，ＤＩＥＲＩＮＧＳ，ｅｔａｌ．Ｓｔａｂｉｌｉｔｙｏｆｐｈｅ
ｎｏｌｉｃｃｏｍｐｏｕｎｄｓｉｓｏｌａｔｅｄｆｒｏｍｃｏｃｏａ，ｇｒｅｅｎｔｅａａｎｄｓｔｒａｗ
ｂｅｒｒｉｅｓｉｎｈａｎｋ’ｓｂａｌａｎｃｅｄｓａｌｔｓｏｌｕｔｉｏｎｕｎｄｅｒｃｅｌｌｃｕｌｔｕｒｅ
ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ［Ｊ］．ＰｏｌｉｓｈＪＦｏｏｄＮｕｔｒＳｃｉ，２０１２，６２（２）：
９１－９６．

［１９］中华人民共和国卫生部中国国家标准化管理委员会．
食品安全国家标准 食品添加剂使用标准：ＧＢ２７６０—
２０１１［Ｓ］．北京：中国标准出版社，

櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂

２０１１．

（上接第１１４页）
［３］ＣＨＩＳＴＩＹ．Ｂｉｏｄｉｅｓｅｌｆｒｏｍ ｍｉｃｒｏａｌｇａｅ［Ｊ］．Ｂｉｏｔｅｃｈｎｏｌ

Ａｄｖ，２００７，２５（３）：２９４－３０６．
［４］ＳＩＮＧＨＪＧＳ．Ｃｏｍｍｅｒｃｉａｌｉｚａｔｉｏｎｐｏｔｅｎｔｉａｌｏｆｍｉｃｒｏａｌｇａｅｆｏｒ

ｂｉｏｆｕｅｌｓｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ［Ｊ］．ＲｅｎｅｗＳｕｓｔａｉｎＥｎｅｒｇｙＲｅｖ，２０１０，
１４（９）：２５９６－２６１０．

［５］ＯＳＷＡＬＤＷ Ｊ．Ｈｉｇｈｒａｔｅｐｏｎｄｓｉｎｗａｓｔｅｄｉｓｐｏｓａｌ［Ｊ］．
ＤｅｖｅｌＩｎｄＭｉｃｒｏｂ，１９６３，４：１１２－１１９．

［６］王翠红，李日强，辛晓芸．钝顶螺旋藻处理氨氮废水的
研究［Ｊ］．上海环境科学，２００２（１２）：７２８－７３１．

［７］杨静．造纸废水培养富油微藻的研究［Ｊ］．生物质化学
工程，２０１２，４６（４）：６４－６５．

［８］张森．热带海洋富油微藻筛选、培养及采收初步研究

［Ｄ］．海口：海南大学，２０１４．
［９］朱俊英，荣峻峰，宗保宁．影响微藻规模化培养的因素

［Ｊ］．催化学报，２０１３，２０（１）：８０－１００．
［１０］王翠，李环，王钦琪，等．ｐＨ对沼液培养的普通小球藻

生长及油含量积累的影响［Ｊ］．生物工程学报，２０１０，
２６（８）：１０７４－１０７９．

［１１］杨勋．热带微藻产油性能的评价及油脂积累影响因素
研究［Ｄ］．海口：海南大学，２０１３．

［１２］ＭＡＴＡＴＭ，ＭＡＲＴＩＮＳＡＡ，ＣＡＥＴＡＮＯＮＳ．Ｍｉｃｒｏａｌｇａｅ
ｆｏｒｂｉｏｄｉｅｓｅｌｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎａｎｄｏｔｈｅｒａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｓ：ａｒｅｖｉｅｗ
［Ｊ］．ＲｅｎｅｗＳｕｓｔＥｎｅｒｇｙＲｅｖ，２０１０，１４（１）：２１７－２３２．

［１３］王珊珊．栅藻对重金属离子的富集及其机理的研究
［Ｄ］．福州：福建师范大学，２０１３．

１３１２０１８年第４３卷第６期　　　　　　　　　　　　　中　国　油　脂


