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日本蛤鱼油在不同条件下的脂质氧化

桑卫国
(宁波大学生命科学与生物工程学院

,

浙江 宁波 31 521 1)

摘要 : 粗制与精制日本蛤鱼油贮藏于以钨丝灯泡为光源或避光条件下
,

分析了光氧化对蛤鱼油精制前后的氧化

稳定性以及丁基羚基茵香醚 ( B H A )和叔丁基对苯二酚 (珊HQ )的抗氧化性
,

并观察其过氧化值 ( P o v )和硫代巴

比妥酸 (TB A )值在 5℃和 40 ℃下 18 天内的变化
。

结果表明
,

可见光是加速给鱼油氧化的重要促进因素
,

抗氧化

荆能明显延缓其氧化
,

其中TB HQ 比 B HA 效果更好
,

其氧化速率的顺序
:
光照 > 光照 + BH A > 避光 > 光照 +

珊HQ > 避光 + B H A > 避光 十
几HQ ;精制始鱼油的 P o v 和 TB A 值较粗制贻鱼油高 ;高温贮藏的精制蛤鱼油只

在光照条件下氧化速度加快
。
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长期以来
,

海鱼及其产品被视为有益于心脑血管的食品
,

这归功于海鱼中富含 。 一 3 高不饱和脂肪

酸
,

特别是二十二碳六烯酸 (D HA )
,

随着人们对这些高不饱和脂肪酸的营养价值的 日益重视
,

科学家们

也逐步加强了对鱼油进行抗氧化防异味的研究 [’〕
。

光对油脂及含油脂 产品的负面作用 已久为人们所

知[z]
。

由光照射所引发活性含氧游离基团
,

如经基 自由基
,

臭氧分子和过氧化氢阴离子等
,

均能导致食
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品产生异味
,

丧失营养价值甚至产生有毒有害成分〔
3 , 4〕

。

光诱导所产生的反应直接与光源
、

光波长
、

光

照强度
、

光照时间和贮存温度及容器材料特性有关[z]
。

以前的研究显示
,

油脂的自动氧化主要是由于紫

外光射线的缘故氏
“〕

。

H an sen 和 s kib
s

ted 报道了油脂过氧化氢酶的产生是 由光子所激化
,

但紫外光线

比可见光更为有害川
。

Li 和 珑
n
研究 了维生素 环 在光照与非光照条件下的氧化现象

,

发现光诱导的

氧化作用是与温度有关[s]
。

采用抗氧化剂是防止脂肪氧化
,

保持食品品质的重要手段
。

人工合成的多

酚类抗氧化剂
,

如 B H A
,

由于其良好的抗氧化性能
,

常添加到油脂及海产品中来抑制产 品在贮藏和加工

中的脂质氧化 [0, l0, ”〕
。

然而对鱼油产品在零售与贮藏中添加抗氧化剂条件下脂质氧化 的研究很少见

诸报道
。

日本始 ( 乃记u 刀欢功护入。二 产$ 刃、ic 。 )是 目前我 国沿海各鱼 品企业生产鱼粉和鱼油的主要原料之一
。

本研究的 目的
,

一是要证 明可见光对油脂氧化的催化
‘

作用 ;二是找出其他因子
,

如抗氧化剂
、

温度等对防

止此类氧化的作用
。

1 材料与方法

样品制备

粗制贻鱼油和精制贻鱼油均来自宁波鱼品加工厂
。

在试验开始之前
,

抗氧化剂 B HA 和 TB HQ (添

加量均为 Zoo mg
·

kg
一 ’)直接添加到贻鱼油样品中

。

不添加抗氧化剂的贻鱼油样品为对照组
。

1
.

2 氧化试验

每支含有 10 9 始鱼油样品的玻璃试管置于装有 200 瓦 白炽光灯泡的方型箱的中间
,

光照强度为 4

仪幻Lu
x 。

方型箱内壁镶有镜面以保证光照均匀
。

根据试验设定的温度
,

方型箱置 于冰箱或培养箱中
。

试验温度设置在 5℃和 4O ℃来模拟冬天和夏天的环境
。

本试验共分二套样品
: 一套在光照中进行 ;另一

套在黑暗中进行
。

每三天测量 P OV 和 TB A 值
,

直至 18 d
。

.

3 试剂

所用试剂均为分析纯
。

4 分析方法

Pov 根据 A O A C 法「’2〕测量 ;TB A 值根据 Yu 和 si n nh u be r 方法〔”〕测量
。

卿
的单位为叫

·

kg
一 ‘;

TB A 值的单位为 m gM人
·

kg
一 ‘。

.

5 数据分析

采用线性模型对二次重复的数据进行方差分析
,

显著性定为 5 %
。

结果与讨论

图 l 和图 2 分别显示 了粗制贻鱼油 和精制贻 鱼油在 5℃和 40 ℃时 P O V 的变 化
。

无论在 5℃和

40 ℃
,

过氧化值随着贮存时间的延长而增大
。

在贮存 6 天后
,

光照样品的过氧化值明显地高于非光照样

品
。

添加抗氧化剂能显著地减慢过氧化值的上升
,

其中 TB HQ 在光照和非光照条件下均比 BH A 有更强

的抗氧化性
。

与粗制贻鱼油样品比较
,

精制贻鱼油样品含有较高的过氧化物
。

这种现象在光照三天后

的精制贻鱼油的对照组中最为明显
。

贮存温度对粗制始鱼油样品的氧化作用不明显 (图 1 )
,

但对光照下的精制始鱼油样品却有 明显的

催化作用
。

显然在高温 (40 ℃ )下产生的过氧化物 比在低温 (5℃ )下要多 (图 2)
。

当贮存时间延长时
,

其

差异也愈加明显
。
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图 3 和图 4 分别显示了粗制贻鱼油和精制贻鱼油在 5℃和 40 ℃时珊A 值的变化
。

从 中可以发现
,

TB A 值有着与 P OV 同样的变化趋势曲线
。

这是因为不饱和脂肪酸的氧化导致过氧化物的产生
,

然后过

氧化物降解为 轻基化合物
。

虽然所有样 品的 T BA 值随着贮存时间延长而增长
,

但是光照条件下的样

品在 9 天之后有较高的 TB A 值
。

与对 照组 比较
,

添加抗氧化剂的样品明显地减低 了 TB A 值
。

无论在

光照和非光照的样品中
,

珊HQ 有更好的抗氧化效果
。

不 同的贮藏温度对粗制贻鱼油样品无 明显的影

响
,

但高温能促使光照下的精制始鱼油样品快速产生与 TB A 相关的产物
。
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试验结果清楚地表明
: 即使含有抗氧化剂

,

光照显 著地加速 了贻鱼油样品的氧化
。

同样的结果也为

其他研究者所发现
。

B u r k o w 等[’4 )发现单种抗氧化剂不能有效地抑制鱼油 的氧化
。

BHA 和 B盯 由于

缺乏拦截氧离子单体的能力
,

所以对抑制光诱导的氧化过程效果不大「‘, 一 ’7 1
。

从图 l 到图 4 可知
,

TB HQ
比 BHA 有更好的抗氧化作用

。

这结果与 R e g i tan o ~

即以
e 和 vi e ha 〔‘8]的研究相符合

。

他们发现 TB HQ 的

抗氧化性能优于其它人工合成的抗氧化剂
。

Kai ~ ta[
’9】的研究也进一步证明 了 TB HQ 有 良好的稳定

鱼油的作用
。

与粗制蛤鱼油样品相 比较
,

精制贻鱼油样品有更高的 P OV 和 珊A 值
,

并且在光照
、

高温下更为明

显
。

这可能是由于贻鱼油在精炼过程中原来存在于粗油中的天然抗氧化剂被除去的缘故
。

一些研究显

示鱼肉内存在一些功能与 BHA 相似的多酚类抗氧化物质 [洲
。

s tan sb y汹〕也报道大多数鱼肉中含有天然

抗氧化剂
,

最常见的为胡萝 卜素
。

经精炼加工后此类物质明显减少川
。

so lin as 和 ci c he ili 〔川也发现精炼

加工引起天然抗氧化剂的丧失
。

这种天然抗氧化物质的丧失就导致了精炼鱼油样品在较高温度下对光

氧化更为敏感
,

因为胡萝 卜素是一种 良好的氧单体的拦截者 [纠
。

3 结论

避光
、

添加抗氧化剂和低温贮存是三种减少贻鱼油氧化 以保持其品质的有效途径
。

采用二种或二

种以上的途径可以取得更好的效果
。

由于精制始鱼油对光和温度更为敏感
,

所以需要更加引起重视
。
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