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5种天然物质提取物抑制煎炸油劣变的研究

叶蔚云, 罗念慈,黄润根

  油脂在贮存过程中,尤其在煎炸过程中, 发生氧化、水解、

聚合等一系列复杂的变化, 不仅破坏了油脂原有的维生素及

不饱和脂肪酸等营养成分,而且还产生醛、酮、游离脂肪酸等

对人体有害的物质11, 22。目前常用抗氧化剂如丁基羟基茴香

迷( BHA)、二丁基羟基甲苯( BHT )及特丁基对苯二酚 ( T B-

HQ)等可防止油脂的氧化劣变, 可这些都是人工合成抗氧化

剂。本文采用国家卫生标准规定的指标酸价、羰基价的测定,

对 5种天然的物质的提取物抑制花生油在高温煎炸过程中劣

变进行了研究。

材料与方法  ( 1)材料: 土榨花生油、大蒜、茄子、芦荟、甘

草、芹菜,均购自市场。( 2)提取物的制备: 大蒜、紫皮茄子、芦

荟、芹菜各 1 000 g ,切碎,晒干;甘草 250 g, 切碎,各用 500 ml

乙醇提取过夜,过滤, 收集滤液,于 60 e 挥去有机溶剂得浆状
残留物, 备用。( 3)实验方法:每次取油样 215 g , 分别加提取

物,每种提取物的加入量分别为014 g , 21 0 g ,煎炸温度控制在

( 250? 10) e ,分别于煎炸 0、1、3、5 h取样15 g ,测定酸价及羰

基价,并做不加提取物的油样对照。( 4)测定方法: 采用食用

油脂卫生标准的标准分析方法122( GB/ T 5009137- 1996)。酸

价:滴定法。但滴定前加 20 ml饱和食盐水, 由食盐水溶液层

的颜色来确定终点。羰基价: 2, 4- 二硝基苯肼比色法。( 5)

数据处理:应用 SAS 61 12 统计软件进行双因素方差分析。

结果与讨论  无论有无添加提取物, 花生油煎炸过程中

随着煎炸时间的延长, 羰基价及酸价越大。分别加入不同提

取物后,羰基价和酸价依旧是随着煎炸时间的延长而增加,但

与对照组比较,其增加因加入不同的提取物有不同程度的减

缓。( 1)羰基价变化。煎炸时间越长, 羰基价越大, 经双因素

方差分析,煎炸时间的主效应有统计意义( F = 715191, P <

0101) ,经两两比较, 未煎炸组、煎炸 1、3、5 h 组, 每两组间的

差别均有显著性意义 ( P < 01 05)。说明高温煎炸时间越长,

所发生的劣变越严重, 产生的有害物质就越多。加入不同提

取物后,羰基价差异有显著性意义( F = 31 95, P < 01 05) , 提示

这些提取物能不同程度地抑制其劣变, 减少醛酮的产生。与

对照组比较, 添加 21 0 g 甘草或芦荟提取物可以显著降低有

害物质醛酮的产生( P< 01 05) , 即有明显抑制油脂氧化过程。

( 2)酸价变化。随着煎炸时间的延长, 酸价增加, 差异有显著

性意义( F = 31115, P< 0101)。经统计分析,除未煎炸组与煎

炸 1 h 组差别无显著性意义外, 未煎炸组与煎炸 3、5 h 组间,

煎炸 1、3、5 h 每两组间,差异均有显著性意义( P < 0105) ; 添

加各种提取物后, 酸价的增加有不同程度减缓, 差异有显著性

意义( F= 41 22, P < 0101)。与对照组比较, 分别添加 014 g

及 210 g 的甘草提取物或添加芦荟提取物差异有显著性意义

( P < 0105)。可见添加此 2 种提取物有明显减缓酸价增加的

作用, 即有明显抑制油脂水解酸败的作用。( 3)芦荟和甘草提

取物都有明显抑制油脂在高温煎炸过程中的劣变。可能是甘

草中含有丰富类黄酮132,芦荟叶内含有丰富的有机活性物质,

如芦荟大黄素及其苷类、萘酮类、有机酸等物质142。类黄酮在

加热时性质稳定, 在高温煎炸过程中, 发挥抗氧化作用。也可

能还存在一些未知成分, 或提取物中各成分的协同作用, 使他

们在高温煎炸过程中发挥作用。抑制了油脂的氧化等劣变。

( 4)大蒜、茄子、芹菜提取物虽然可使煎炸油酸价及羰基价有

所下降, 但无统计意义。文献报道, 常温下, 他们都有抗氧化

作用15~ 72,但在本试验中未表现明显抗氧化作用,可能是本实

验所用提取方法未将其中有效成分充分提取, 或有效成分在

高温下发生了挥发或分解等反应, 也可能是共存的成分间存

在拮抗作用。

综上所述, 合理加入一些有效天然物质提取物, 如芦荟、

甘草提取物可以在一定程度控制油脂在高温煎炸过程中劣

化。有关这些物质最佳提取方法、有效成分、协同增效剂等有

待进一步研究。
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