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摘要$以超声波辅助提取和经大孔吸附树脂纯化的艾草

黄酮纯化物为原料$研究了艾草黄酮纯化物的总还原力%

超氧阴离子自由基 !

-

'

!

*"清除能力%羟基自由基

!*

-3

"清除能力%

.;;3

自由基!

.;;3

*"清除能力$并

将其应用于鸡胸肉冷藏保鲜中$考察其对鸡胸肉
U

3

值%

硫代巴比妥酸值%挥发性盐基氮含量%红度值%硫化氢等

理化指标及感官品质的影响&结果表明$艾草黄酮纯化

物有较强的总还原力且呈良好的线性关系$对
-

'

!

*%

*

-3

%

.;;3

*均有清除能力$且清除能力与艾草黄酮纯

化物浓度呈一定的量效关系&鸡胸肉理化指标表明$艾

草黄酮纯化物保鲜效果优于空白对照组&综合效益分

析$艾草黄酮纯化物的最佳质量浓度为
")&E

T

)

E<

$在此

浓度条件下$可有效延长鸡胸肉的保鲜贮藏期&

关键词$艾草'黄酮'抗氧化'鸡胸肉'保鲜
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艾草又名蕲艾&灸草!为菊科蒿属多年野生草本植

物1

$

2

$艾草有较丰富的药用价值!如抑菌&抗过敏&止血&

镇痛1

!'#

2

$艾草的药理作用与其独特的天然生物活性成

分黄酮息息相关!可有效提高机体免疫力!降低冠心病&

高血压&急 慢 性 肝 炎 和 心 肌 缺 血 损 伤 等 疾 病 的 发

病率1

&'(

2

$

动物机体在正常代谢过程常会伴随产生对机体造成

伤害的自由基!如(双氧水&超氧阴离子自由基.

-

'

!

3/&

羟基自由基.3

-3

/等自由基!从而引起动物机体的

.51

链断裂&蛋白质病变&酶失活等!清除动物体内过多

的自由基!是维持机体健康条件的前提$植物中的黄酮

类化合物因苯环结构上的羟基易失去氢电子!可作为良

好的电子供体!因此能够有效清除机体内产生的自由基!

使机体免受自由基导致的氧化损伤!从而具有良好的抗

氧化活性1

+

2

$植物黄酮类化合物作为一种天然抗氧化

剂!因其安全&低毒&高效的特点成为近年来的研究热

点1

A

2

$艾草黄酮类化合物的抗氧化活性运用于肉制品加

工研究尚鲜见报道$试验拟以抗坏血酸为阳性对照!从

总还原力&

-

'

!

3&3

-3

和
.;;3

自由基.

.;;3

3/清除

效果等方面对艾草黄酮纯化物开展体外抗氧化活性研

究!并将其作为天然抗氧化剂应用于鸡胸肉中!以期为艾

草黄酮化合物作为天然抗氧剂在肉制品的保鲜应用及食

品加工中提供一定的理论依据$

$

!

材料与方法
$)$

!

材料与试剂

艾草&鸡胸肉(市售'

无水乙醇&磷酸二氢钠&磷酸氢二钠&焦性没食子酸&

""!

,--./012345678

第
#+

卷第
$$

期 总第
!!9

期
"

!"!"

年
$$

月
"



$

!

$"D

菲啉&乙二胺四乙酸&氧化铁&乙酸铅&抗坏血酸&

硫酸亚铁&铁氰化钾&三氯乙酸&氯化铁&双氧水&磷酸二

氢钾&甲基红&亚甲基蓝&硼酸&氢氧化钠&三氯甲烷(分析

纯!国药集团化学试剂有限公司'

盐酸(优级纯!西陇化工股份有限公司'

三.羟甲基/氨基甲烷&

!D

硫代巴比妥酸(生物试剂级!

国药集团化学试剂有限公司'

!

!

!D

联苯基
D$D

苦基肼基(生物试剂级!美国
:G

T

EFD

1@ORGPI

公司$

$)!

!

仪器与设备

高速万能粉碎机(

;e%"

型!天津市泰斯特仪器有限

公司'

鼓风干燥箱(

.3_D9$!#

型!上海科恒实业发展有限

公司'

循环水式真空泵(

:3[D.

(

型!巩义市予华仪器有限

公司'

数控超声波清洗机(

BhD("".6

型!昆山市超声仪器

有限公司'

高速冷冻离心机(

5N?JM

T

N$(7

型!上海力申科学仪

器有限公司'

旋转蒸发仪(

76!"""1

型!上海亚荣生化仪器厂'

真空冷冻干燥机(

,.D$.D("

型!北京博医康实验仪器

有限公司'

恒流泵(

3<D!

型!上海沪西分析仪器厂有限公司'

可见光分光光度计(

>D$$"".

型!上海美普达有限

公司'

紫外可见分光光度计(

\>D#!"";2

型!上海美普达有

限公司'

数显恒温水浴锅(

33D:&

型!常州中捷实验仪器

公司(

集热式磁力加热搅拌器(

.,D$"$:

型!常州迈科诺科

技有限公司'

酸度计(

;dD$"

型!上海多博科学仪器有限公司'

全温培养摇床(

h82D!""

型!上海新苗医疗器械制造

有限公司'

自动测色色差计(

e:2D:

型!上海仪电物理光学仪器

有限公司'

高压均质器(

:PGNQLHD$("

型!宁波新芝有限公司$

$)#

!

试验方法

$)#)$

!

原料处理

.

$

/艾草(

%"]

烘干!粉碎!过
+"

目筛!得艾草粉末!

再
+"]

烘干至恒重后保存备用$

.

!

/艾草黄酮提取(参照杨宇华等1

%

2优化的超声波辅

助提取工艺条件提取艾草总黄酮!得艾草粗提物!收集

备用$

.

#

/艾草黄酮纯化(根据前期预试验!采用大孔吸附

树脂!按上样液浓度
!)(E

T

0

E<

!上样液
U

3

值
&

!吸附温

度
!"]

!上样速度
$)(E<

0

EGQ

!选用
%"*

乙醇进行洗

脱!洗脱流速
$)(E<

0

EGQ

!洗脱用量
$""E<

的条件进行

纯化处理$取滤液浓缩后!置于超低温冰箱
!&I

后!真空

冷冻干燥约
!&I

!得到纯化艾草黄酮干品!留存备用$

.

&

/保鲜液制备(将艾草黄酮纯化物和抗坏血酸分别

配制成水溶液!其质量浓度为
")$

!

")(E

T

0

E<

!备用$

.

(

/肉样处理(鸡胸肉冷却排酸
!&I

!使其中心温度

降至
"

!

&]

!于超净工作台将其分成约
!""

T

的肉块!去

除筋膜和多余脂肪!平均分成
+

组!每组
#

块!待用$将处

理好的
+

组肉块分别用
")"

!

")$

!

")!

!

")#

!

")&

!

")(E

T

0

E<

的黄酮纯化物溶液浸泡!

$"EGQ

后取出!沥干后用保鲜袋

包装!置于.

&c$

/

]

冰箱中!定期.第
"

!

!

!

&

!

+

!

%

天/对冷

却鸡胸肉的各项指标进行测定$

$)#)!

!

艾草黄酮体外抗氧化试验

.

$

/总还原能力的测定(采用普鲁士兰法1

9

2

$取

$)""E<

样液!依次加入
U

3 +)+

的磷酸缓冲盐溶液

.

;d:

/&

$* B

#

1

,N

.

25

/

+

2溶液各
!)(E<

!摇匀后将其置

于
("]

水浴
!"EGQ

后加入
!)(E<$"*

的三氯醋酸溶

液!摇匀$取混合液
!)(E<

!加蒸馏水
!)(E<

!与
")(E<

")$* ,N2@

#

溶液混合$静置
$"EGQ

后于
A""QE

处测定

吸光度$吸光值与还原能力呈正相关$

.

!

/超氧阴离子自由基.

-

'

!

3/清除率的测定(采用

邻苯三酚自氧化法1

$"

2

$取样液
")(" E<

!加入
+ E<

U

3%)!

的
=RGKD32@

缓冲液!于
#A ]

水浴
$"EGQ

后加

#A]

预热好的邻苯三酚盐酸溶液.

AEE?@

0

<

/

$E<

!反

应
&EGQ

$以
")(E<

浓盐酸终止反应!于
#!(QE

处测定

吸光度值.

/

/!以
=RGKD324

缓冲液作为空白吸光度

.

/

"

/$按式.

$

/计算
-

'

!

3清除率$

9

N

/

"

R

/

/

"

Q

$""*

! .

$

/

式中(

9

+++

-

'

!

3清除率!

*

'

/

"

+++空白组的吸光度值'

/

+++样品组的吸光度值$

.

#

/羟基自由基.3

-3

/清除率的测定(参照李凡

等1

$$

2的方法!根据实际情况稍作修改$将
$)(E<

邻菲罗

啉应用液.

(EE?@

0

<

/加入至
&E<

U

3A)&

磷酸钠缓冲液

中混匀后再加
$E<A)(EE?@

0

<,N:-

&

溶液再混匀$混

匀液加
$)""E<

试样!立即混匀后加
$)(E<

双蒸水!以

补充体积$最后加
$)"E<$*

过氧化氢溶液!混匀!以双

蒸水代替过氧化氢溶液作为空白对照$

#A ]

水浴

9"EGQ

$于
(#+QE

处测定吸光度$按式.

!

/计算3

-3

清除率$

9

N

/

样品
R

/

损伤

/

未损
R

/

空白
Q

$""*

! .

!

/

#"!

"

>?@)#+

"

5?)$$

杨宇华等$艾草黄酮抗氧化及对鸡胸肉保鲜效果的研究



式中(

9

+++3

-3

清除率!

*

'

/

样品+++加抗氧化剂及过氧化氢的溶液的吸光值'

/

损伤+++加过氧化氢而不加抗氧化剂的溶液的吸

光值'

/

未损+++两者都不加的溶液的吸光值$

.

&

/

.;;3

自由基.

.;;3

3/清除率的测定(参照贾

靖霖等1

$!

2的方法!根据实际情况稍作修改$移取
&E<

U

3+)%+

标准混合磷酸盐缓冲液注入
$"E<

试管中!加入

!̂ $"

'&

E?@

0

<.;;3

溶液.

9(*

乙醇配制/

&E<

!摇匀$

加样液
$)""E<

!以蒸馏水定容至
$")""E<

刻度!混匀!

室温下静置
$"EGQ

于
(!"QE

处测定吸光度.

9(*

乙醇作

参比/$按式.

#

/计算
.;;3

3清除率$

9

N

$

R

/

G

R

/

f

/

P

. /

Q

$""*

! .

#

/

式中(

9

+++

.;;3

3清除率!

*

'

/

G

+++加样液后
.;;3

溶液的吸光值'

/

f

+++不加
.;;3

!只加样液和水的溶液的吸光值'

/

P

+++不加样液!只加
.;;3

及水的溶液的吸光值$

$)#)#

!

艾草黄酮应用于鸡胸肉保鲜试验

.

$

/

U

3

值的测定(称取
(

T

样品!加入
("E<

蒸馏

水!利用
:PGNQLHD$("

高压均质器室温下均质
!(K

!

U

3

计

测定1

$#

2

$

.

!

/感官评价(对鸡肉的色泽&弹性&气味采用
&

级评

分法评分1

$&

2

$感官评价表见表
$

$

!!

.

#

/硫代巴比妥酸值.

=d17:

值/的测定(参照杨

新磊等1

$(

2的方法!根据实际情况稍作修改$取
$"

T

鸡胸

肉研细!加入
A)(* =21

.含
")$*

乙二胺四乙酸/

("E<

!连续震摇
#"EGQ

后双层滤纸过滤$取
(E<

上清

液!加
")"! E?@

0

< =d17:

溶液
( E<

!

9" ]

下水浴

&"EGQ

!冷却
@I

后离心
(EGQ

!上清液中加入
(E<

氯仿

摇匀!静置分层取上清液分别在
(#!QE

和
+""QE

处比

色!记录消光值$与
=d17:

反应的物质的量以每千克肉

中丙 二 醛 .

0.1

/的 毫 克 数 来 表 示$按 式 .

&

/计 算

=d17:

值$

I0/O5

N

/

(#!QE

R

/

+""QE

$((

Q

$

$"

Q

A!8+

Q

$""

!.

&

/

式中(

I0/O5

+++硫代巴比妥酸值!

E

T

0

$""

T

'

/

(#!QE

+++

(#!QE

处的吸光度值'

/

+""QE

+++

+""QE

处的吸光度值$

!!

.

&

/挥发性盐基氮.

=>dD5

值/的测定(按
_d(""9)

!!%

+

!"$+

,食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测

定-执行$

.

(

/色差的测定(利用
e:2D:

测色色差计测定肉样

的
1

.红度/值!仪器使用前分别用黑色陷阱和白板进行仪

表
$

!

鸡胸肉冷藏期间的感官评价

=FV@N$

!

6SF@MFLG?Q?JLINKNQK?R

Xg

MF@GL

X

?JJRNKI

T

RFONVRNFKLOMRGQ

T

RNJRG

T

NRFLG?Q

项目 级别 指标

色泽

"

级 均匀光泽的鲜红色

$

级 均匀稍有光泽的鲜红色

!

级 暗淡红色

#

级 浅褐色

弹性

"

级 指压后凹陷立即恢复

$

级 指压凹陷恢复较慢

!

级 指压后小部分凹陷难以恢复

#

级 指压后大部分凹陷不能恢复!并有痕迹

气味

"

级 正常的鲜肉味

$

级 略有鲜肉味

!

级 略有氨气等异味

#

级 有氧化酸败等腐败气味

器校准!按照操作选择合适的试皿!将肉样铺满试皿底

部!置于样台上测量!每个样品随机测定
#

次!结果取平

均值$从第
"

天开始计算!每隔
$

天测量一次并记录

数据$

.

+

/硫化氢.

3

!

:

/检验(采用醋酸铅滤纸法检测1

$+

2

$

肉粒置于锥形瓶中!放入量为锥形瓶的
$

0

#

$将乙酸铅碱

性溶液处理过滤纸条悬挂于瓶中!塞紧瓶塞$室温下静

置
$(EGQ

!观察滤纸条的颜色变化$硫化氢检验判断标

准见表
!

$

$)&

!

数据统计及分析

运用
6YPN@!"$+

统计分析所有数据及计算标准偏

差!应用
-RG

T

GQ%)(

软件进行数据处理及制图$

!

!

结果与分析

!)$

!

艾草黄酮体外抗氧化试验

!)$)$

!

总还原力
!

由图
$

可知!在选定的浓度范围内!随

着质量浓度的增大!黄酮纯化物&抗坏血酸的吸光度皆变

大!总体呈较好的线性关系!表明该物质具有一定的还原

力!且吸光度值越大!总还原能力越强!其抗氧化性也越

高$在同一质量浓度下!虽黄酮纯化物总体较弱于抗坏

血酸!但在一定浓度下!黄酮纯化物可替代抗坏血酸$

!)$)!

!

对
-

'

!

3的清除作用
!

由图
!

可知!随质量浓度的

表
!

!

硫化氢检验的判断标准

=FV@N!

!

2RGLNRGFJ?RONLNREGQFLG?Q?JI

X

OR?

T

NQKM@JGON

类别 硫化铅含量 滤纸条颜色变化 表示方法

新鲜肉 无
!

无变化
!!!!

'

次鲜肉 少量 边缘变为淡褐色
k

变质肉 大量 黑褐色或棕色
!

kk

$"!

贮运与保鲜
:=-71_6=715:;-7=1=4-5 /;76:67>1=4-5

总第
!!9

期
"

!"!"

年
$$

月
"



图
$

!

黄酮纯化物%抗坏血酸的总还原力

,G

T

MRN$

!

=?LF@RNOMPGQ

TU

?WNR?JJ@FS?Q?GO

U

MRGJGPFLG?Q

FQO>

2

图
!

!

黄酮纯化物%抗坏血酸对
-

'

!

*的清除作用

,G

T

MRN!

!

:PFSNQ

T

GQ

T

NJJNPLK?JJ@FS?Q?GO

U

MRGJGPFLG?QFQO

>

2

?Q-

'

!

*

JRNNRFOGPF@

增大!艾草黄酮纯化物和抗坏血酸对
-

'

!

3的清除效果越

好$当样液浓度
$

")#E

T

0

E<

时!两者质量浓度与清除

率均有良好的量效关系!清除率随浓度增加而增大'样液

浓度为
")#

!

")&E

T

0

E<

时!其增幅率较缓!黄酮纯化物

与抗坏血酸清除率趋于一致'当质量浓度
#

")&E

T

0

E<

时!黄酮纯化物对
-

'

!

3的清除率大于抗坏血酸$

!)$)#

!

对3

-3

的清除作用
!

由图
#

可知!艾草黄酮纯

化物&抗坏血酸对3

-3

的清除率与质量浓度呈正相关$

当质量浓度
$

")!E

T

0

E<

时!抗坏血酸清除率增幅较强

于黄酮纯化物'当质量浓度
#

")!E

T

0

E<

时!抗坏血酸清

除率增幅减缓!黄酮纯化物清除率增幅反而增大'当质量

浓度为
")&E

T

0

E<

时!黄酮纯化物对3

-3

的清除率达

到
AA*

!而抗坏血酸的清除率为
A&)(*

!表明当质量浓

度
#

")&E

T

0

E<

时!黄酮纯化物对3

-3

的清除率大于

抗坏血酸$

!)$)&

!

对
.;;3

3的清除作用
!

由图
&

可知!在试验浓

度范围内!不同质量浓度的艾草黄酮纯化物与抗坏血酸

对
.;;3

3 的 清 除 率 均 呈 上 升 趋 势$当 质 量 浓

度
$

")!E

T

0

E<

时!抗坏血酸对
.;;3

3的清除率增幅

较强!而黄酮纯化物对
.;;3

3的清除率增幅则较缓'当

图
#

!

黄酮纯化物%抗坏血酸对*

-3

的清除作用

,G

T

MRN#

!

:PFSNQ

T

GQ

T

NJJNPLK?JJ@FS?Q?GO

U

MRGJGPFLG?QFQO

>

2

?Q

*

-3JRNNRFOGPF@

图
&

!

黄酮纯化物%抗坏血酸对
.;;3

*的清除作用

,G

T

MRN&

!

:PFSNQ

T

GQ

T

NJJNPLK?JJ@FS?Q?GO

U

MRGJGPFLG?QFQO

>

2

?Q.;;3

*

JRNNRFOGPF@

质量浓度为
")!

!

")&E

T

0

E<

时!黄酮纯化物清除率增幅

高于抗坏血酸'当质量浓度
#

")&E

T

0

E<

时!抗坏血酸对

.;;3

3的清除率趋于平缓接近无增长!艾草黄酮对

.;;3

3的清除率增幅虽有所下降但仍表现出较强的

.;;3

3清除能力$

!)!

!

艾草黄酮应用于鸡胸肉保鲜试验

!)!)$

!

不同质量浓度艾草黄酮对肉样
U

3

值的影响
!

由

图
(

可知!整个贮藏期间!各组分
U

3

值总体均呈上升趋

势!是由于肉中的蛋白质在微生物的作用下被分解成氨&

三甲胺等碱性物质!促使
U

3

值逐渐增大1

$A'$%

2

$贮藏时

间为
"O

时!空白组与对照组
U

3

值无显著差异'贮藏
!O

后!随贮藏时间的延长!除空白对照组外!经艾草黄酮溶

液处理后的样品
U

3

值增幅趋势较缓!且质量浓度与
U

3

值呈负相关!在一定程度上表明艾草黄酮提取液对冷却

肉的贮藏具有一定的抑菌作用和保鲜效果'贮藏
&O

后!

浓度
")(E

T

0

E<

的艾草黄酮纯化物处理液的
U

3

值最

低!表明在所考察的范围内!艾草黄酮质量浓度越高!保

鲜效果越好$

!)!)!

!

不同质量浓度艾草黄酮对肉样感官品质的影响

!!

由表
#

可知!贮藏过程中!对照组与处理组!其感官

%"!

"

>?@)#+

"

5?)$$

杨宇华等$艾草黄酮抗氧化及对鸡胸肉保鲜效果的研究



图
(

!

鸡胸肉贮藏期间
U

3

值变化

,G

T

MRN(

!

2IFQ

T

NK?JLIN

U

3SF@MNKGQPIG@@NOENFL

OMRGQ

T

RNJRG

T

NRFLG?Q

表
#

!

艾草黄酮浓度对贮藏期间鸡胸肉感官品质的影响

=FV@N#

!

2IFQ

T

NK?JLINKNQK?R

Xg

MF@GL

X

GQJRNKI

T

RFON

VRNFKLOMRGQ

T

RNJRG

T

NRFLG?Q

浓度0.

E

T

3

E<

'$

/

贮藏时间0
O

色泽 弹性 气味

")"

" " " "

! " " $

& $ $ $

+ ! $ !

% # ! #

")$

" " " "

! " " "

& $ $ $

+ $ $ !

% ! ! !

")!

" " " "

! " " "

& $ $ $

+ $ $ !

% ! ! !

")#

" " " "

! " " "

& " $ $

+ $ $ $

% $ ! !

")&

" " " "

! " " "

& " $ $

+ $ $ $

% $ ! !

")(

" " " "

! " " "

& " $ $

+ $ $ $

% $ ! $

品质总体均随时间的延长而降低$其中!空白对照组在

整个贮藏期间感官品质变化最为明显!其在第
!

天时!气

味开始变化!其余组分感官品质均无变化!随着贮藏时间

的增加!各处理组感官品质变化趋势有所减缓$贮藏第

%

天时!空白对照组感官品质低于各处理组分!表明在贮

藏期间艾草黄酮纯化物在一定程度上抑制了冷却肉感官

品质的降低!达到一定的保鲜效果$

!)!)#

!

不同质量浓度艾草黄酮对肉样
=d17:

值的影响

由图
+

可 知!相 同 贮 藏 时 间 内!添 加 组 鸡 胸 肉

=d17:

值均低于空白组!且随着黄酮添加量增大!对应

的鸡胸肉
=d17:

值越小!表明艾草黄酮纯化物具有一定

的抗氧化作用!且随质量浓度越大!抗氧化效果越佳$在

"

!

%O

时!空白组&添加
")$

!

")!

!

")#E

T

0

E<

的艾草黄酮

纯化物!对应鸡胸肉
=d17:

值呈不断上升趋势!继续延

长贮藏时间!

=d17:

值下降并趋于平缓!可能是由于鸡

胸肉中的丙二醛作为氧化的中间产物被氧化为有机酸!

导致丙二醛无法继续与
=d17:

反应1

$9'!"

2

$

!)!)&

!

不同质量浓度艾草黄酮对肉样
=>dD5

值的影响

由图
A

可知!处理组与空白对照组随贮藏时间的延

长!

=>dD5

值逐渐增加!可能是肉品被侵染或肉本身含

有的微生物引起蛋白质脱羧&脱氨等作用产生碱性物

质1

!$

2

$第
&

天!空白组&

")$E

T

0

E<

处理组和
")!E

T

0

E<

处理组的
=>dD5

值均已超过
_d

0

=99(9)!

+

!""%

限定

值.

$()""E

T

0

$""

T

/!表明鸡胸肉开始出现腐败变质现

象!而
")#

!

")&

!

")(E

T

0

E<

处理组均未超过国标限定值$

第
%

天时!空白组
=>dD5

值达到
#9)"%E

T

0

$""

T

!各黄酮

纯化物处理组显著低于空白组!表明黄酮纯化物在鸡胸

肉冷藏期间可抑制微生物与酶的作用!减缓其腐败变质

速度$整个贮藏过程中!肉中
=>dD5

值的总体变化趋势

为先缓慢增大后急剧增大!这主要是由于前期肌肉收缩

产生的肌浆蛋白酶促进蛋白质水解!以及后期的微生物

降解1

!!'!#

2

'随着黄酮纯化物质量浓度的增大!挥发性盐

基氮含量增大的趋势有所下降!且
")&E

T

0

E<

处理组与

")(E

T

0

E<

处理组无明显差异$从综合效益分析!选择

图
+

!

鸡胸肉贮藏期间
=d17:

值变化

,G

T

MRN+

!

2IFQ

T

NK?JLIN=d17:GQJRNKI

T

RFONVRNFKL

OMRGQ

T

RNJRG

T

NRFLG?Q
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贮运与保鲜
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总第
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期
"
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年
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月
"



图
A

!

鸡胸肉贮藏期间
=>dD5

值变化

,G

T

MRNA

!

2IFQ

T

NK?JLIN=>dD5GQJRNKI

T

RFONVRNFKL

OMRGQ

T

RNJRG

T

NRFLG?Q

浓度为
")&E

T

0

E<

的艾草黄酮纯化物为最佳质量浓度$

!)!)(

!

不同质量浓度艾草黄酮对肉样红度值的影响
!

1

值越大肉色越红!表明肉类被氧化的程度较小1

!&

2

$由

图
%

可知!各试验组的红度值在贮藏期间均逐渐减小$

贮藏
!O

后!各处理组的红度值均高于空白对照组!其变

化趋 势 也 较 空 白 对 照 组 缓 慢$整 个 贮 藏 期 间!

")(E

T

0

E<

处理组艾草黄酮纯化物溶液的鸡胸肉红度

值!其
1

值由原来的
$A)!%

变为
$")+(

!下降了
+)+#

'而空

白对照组的
1

值由原来的
$()$#

变为
&)+#

!下降了
$")("

!

其变化趋势显著高于黄酮纯化物处理过的鸡胸肉!表明

艾草黄酮纯化物有明显延缓其色泽变化的效果$

!)!)+

!

不同质量浓度艾草黄酮对肉样硫化氢检验的影响

由表
&

可知!整个贮藏期间!经艾草黄酮纯化物处理

的样品能有效控制冷肉在冷藏过程中硫化氢的产生!表

明艾草黄酮纯化物在一定程度上可有效抑制冷却肉的

腐败$

#

!

结论
体外抗氧化试验表明!艾草黄酮纯化物具有良好的

体外抗氧化能力$艾草黄酮纯化物有一定的还原力!且

还原力随着质量浓度的增大而增强!超氧阴离子自由基&

图
%

!

鸡胸肉贮藏期间红度值变化

,G

T

MRN%

!

2IFQ

T

NK?JLINFSF@MNKGQJRNKI

T

RFONVRNFKL

OMRGQ

T

RNJRG

T

NRFLG?Q

表
&

!

鸡胸肉贮藏期间硫化氢变化

=FV@N&

!

2IFQ

T

NK?JLINI

X

OR?

T

NQKM@JGONGQJRNKI

T

RFONVRNFKLOMRGQ

T

RNJRG

T

NRFLG?Q

浓度0

.

E

T

3

E<

'$

/

贮藏时间0
O

" ! & + %

")" ' ' k k kk

")$ ' ' k k kk

")! ' ' ' k kk

")# ' ' ' k k

")& ' ' ' ' k

")( ' ' ' ' k

羟基自由基&

.;;3

自由基均具有清除能力!但都弱于抗

坏血酸$

鸡胸肉各理化指标的检测结果表明!艾草黄酮纯化物

对鸡胸肉保鲜效果较强于空白对照组!可有效抑制鸡胸肉

中微生物的繁殖和脂质的氧化$艾草黄酮纯化物多浓度

梯度的保鲜对照试验发现!当质量浓度为
")&E

T

0

E<

和

")(E

T

0

E<

时!艾草黄酮保鲜液对鸡胸肉的保鲜效果无明

显差异$从生产效益成本分析!浓度过高导致成本增加!

不适于生产应用!因此!艾草黄酮纯化物的最佳质量浓度

为
")&E

T

0

E<

$艾草黄酮纯化物可有效抑制鸡胸肉中微

生物生长速度!延缓腐败等特征的产生!可作为天然抗氧

化剂应用于食品加工及肉制品的保鲜$
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杨宇华等$艾草黄酮抗氧化及对鸡胸肉保鲜效果的研究
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水平极显著降低.

;

$

")"$

/!经蒲公英提

取物高剂量组治疗后可极显著恢复其水平.

;

$

")"$

/!而

模型组大鼠肝脏中的
0.1

水平均显著高于正常组.

;

$

")"$

/!经蒲公英提取物治疗后可极显著降低其水平.

;

$

")"$

/$长期高血糖和高血脂可使机体自由基增加!导致

机体始终处于氧化应激状态!从而使胰岛
d

细胞凋亡!血

糖上升$经蒲公英提取物灌胃后!

=!.0

大鼠的相关指

标均有所改善!说明蒲公英提取物能改善
=!.0

大鼠的

氧化应激和脂代谢情况$

#

!

结论
试验表明!蒲公英提取物具有显著的降血糖作用!可

能与其改善胰岛素抵抗&提高氧化应激水平以及改善脂

质代谢有关$试验中仅对蒲公英粗提物以及
!

型糖尿病

大鼠的基础指标进行了研究!后续将制备蒲公英单体!并

对其降血糖作用机制进行进一步研究$
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