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姜油对浓缩鱼油抗氧化性的实验研究 
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摘 要 在一定的强化保存条件下，考察了姜油对浓缩鱼油的抗氧化能力。实验表明，超临界 c 萃取的姜油 

的抗氧化效果优于生育酚，是一种良好的天然抗氧化剂 在实验基础上，还对姜油的抗氧化机理进行了探 寸。 

关键词 姜油 鱼油 抗氧化性 超临界 CO 荦取 

Al~waet Under the condition of constant mtIlre．Ginger Essential oil used s an anti—oxidmtt to concentrated fish oil 

The 蜘Il s 胡that ami—ox~da'&qe ac'6~崎 of~nger e~semial oil extracted bv snpewfifiea|c was hi el-than a—toeophero1．Trte 

ITIeCh&tti$In of anti—oxidalSve acDⅥ of Ginger essential oil was also discus~wl 

K wO Ginger Essemial oil；fish oil；anti—oxidative m~tivity；supereritical CO extraction 

● J～ ● 一 ～ ～ ～ ～ 一 ● 一 ● 一 ⋯ 1 一 ●～ ● ● ● 一 一 ～ ● {_． ● ¨ ⋯ ～ ● ●·● ● ● ●  ● 一  ● _r 

浓缩鱼油主要组分是高度不饱和脂肪酸 EPA与 

DItA，此外还舍有天然助氧化成分，如血红素、铁离子 

等。因此，鱼油在贮藏或加热过程中，受空气中氧 、光 

照及酶作用，在助氧化剂催化下，不饱和脂肪酸极易 

氧化成氢过氧化物，再分解成醛、酮和低级脂肪酸，使 

得原油的品质下降，在一定程度上影响了高纯度鱼油 

的声誉。 

目前已有关于姜油作为天然抗氧化剂的报道，但 

姜油对于高纯度的鱼油的抗氧化作用及抗氧化机理 

的研究还未见报道 。本实验以 v 作为对比，对超 

临界 CO 萃取的姜油对于浓缩鱼油的抗氧化效果进 

行了研究。 

1 材料与方法 

1．1 实验材料 

鱼油 武进海洋生物制品厂，EPA+D1L~t>70％； 

姜油 生姜产自贵州长顺，由超临界CO 提取； 

v 哈尔滨东北制药总厂。 

1．2 实验方法 

采取强化保存的方法进行试验。按不同配比称 

取一定量姜油、v ，加入 40g鱼油中，置于具塞锥瓶 

中，离心搅拌机搅拌均匀。放入 40(℃恒温烘箱中，每 

天定时摇匀油样，交换锥瓶的位置。每隔相同时间取 

样，样品按照 GB5538．85测定过氧化值(eov) 

2 结果与讨论 

2 1 姜油与 v 抗氧化性能的比较 

将姜油与v 按0．025％．0 05％，0．1％(重量比， 

下同)的比例掭加到鱼油中，每隔两天测定过氧化值。 

实验结果如表 1。 

袁 l 不同抗氧化荆时政缩 鱼油抗氧化性结果的静响 
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实验结果表明，空 白鱼油在强化保存期 内，自动 

氧化速度很快，第 8d的 POV就超过了 100。添加姜 

油 与 v。后，随着添加比例 的增加，鱼油氧化速度变 

慢，说明姜油与v 都有一定的抗氧化效果 特别是 

姜油．抗氧化作用与浓度几成线性关系。各种添加比 

例的姜油在每个时间点上所测的POV几乎都低于相 

应浓度的 v ，而且随着时间的推移，这种趋势更加 明 

显，说明姜油的抗氧化性能优于 v 。 

姜油的 良好的抗氧化性质与提取方式有关 传 

统的生姜的水蒸气蒸馏法，只能将挥发性较大的成分 

提出．而由超临界 CO，提取的姜油 ，经 Gc—Ms测定 ， 

不仅含有挥发性组分．还含有姜油树脂的不挥发性成 

分：经检测，超临界姜油含有姜醇 、姜酮 、姜油酮 、姜 

烯酚、樟烯 、龙脑和多种姜辣素 等。其 中，6一姜油酮 

酚与 6一姜酚烯 、姜酮 、其它姜辣素是抗氧化的主要 成 

分。可见 ．超临界姜油 中的酮酚活性成分协同作 用， 

不但具有消除 自由基 ，中断氧化 反应链 锁传 递的作 

用，还能与重金属离子发生螫合反应，消除其对鱼油 

氧化的催化影响。而 v 的抗氧化成分 主要 是酚类 

物质 ．对于不饱和程度很大 ，含铁较 多的浓缩鱼油的 

抗氧化作用就要逊色一些。 

2．2 复合抗氧化剂的作用 

姜油与v 按 1：1、4：1的比例配好，按 0．05％的 

量加入鱼油，实验结果如图 1。 
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阿 1 复台抗氧化剂对浓缩鱼油抗氧化性的影响 

沣：Jr1为 I：l的0 05％姜油一v ，Jv2为4：1的o 05％姜油一 

v ，J为0 05％姜油，V为0．05％vE 

由实验结果可 看出，加入 1：1的复合抗氧化剂 

的鱼油氧化速度 比同 比 v 慢 ，而 比同浓度姜油快， 

这也说明姜油的抗氧化性能比v 好。加入4：1的复 

合抗氧化剂的效果比同浓度姜油略好，这可能是因为 

V 中的多酚类物质对姜油的抗氧化性有增强作用。 

这表明，复合抗氧化剂的抗氧化性能是多种成分共同 

产生，而不宜只强调其中某一组分的作用。 

2 3 姜油浓度对抗氧化性的影响 

为了'考察姜油添加量对鱼油抗氧化效果的影响， 

在上述实验结果的基础上，将姜油按 0．25％、0 5％、 

1％的量添加到鱼油 中，实验结果如图2 
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圈2 姜油添加量对抗氧化性的影响 

注：儿：o．25％姜油，J2：0 5％姜油．J3：1％姜油 

由图2可 看出，随着姜油浓度的增加，鱼油的 

氧化速度随时间推移逐步变慢。0．5％的姜袖后期氧 

化速度已趋平缓。再增加姜油浓度，后期氧化速度与 

0 5％的相差不大 ，考虑到成本与 口味，添加 0．5％的 

姜油就能取得较为理想的抗氧化效果。 

3 结论 

3 1 姜油特别是超临界 CO 提取的姜油，含有多种 

协同作用的抗氧化成分，是一种无毒、安全的良好天 

然抗氧化剂。这对于生姜的深加工与利用，提高产品 

附加值 ，具有积极意义。 

3 2 添加 0 5％的姜油 ，对浓缩鱼油有显著的抗氧 

化作用。少量 v 对姜油有一定的增效作用。姜油 

的加入，还可 改善鱼油的腥味与口感 ，增加了鱼油 

制品的受欢迎度。 
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