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摘 要：研究了豆渣提取物在色拉油中的抗氧化性能，以及柠檬

酸、酒石酸、%&、%’、%(对其抗氧化活性的增效作用。结果

表明，豆渣提取物是一种良好的天然抗氧化剂，不影响色

拉油的风味，且 %’对其增效显著。
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大豆是我国七大粮食作物之一，而豆渣是大豆

加工中的主要副产物，约占全豆干重的 &/01+’0，
在现实生活中有着极为广泛的原料来源，通常作为

饲料或垃圾处理。豆渣中含有丰富的抗氧化物，如黄

酮、异黄酮、多肽、皂角苷、绿原酸等，但长期以来一

直未能得到良好的开发和利用。由此，本文对豆渣提

取物的抗氧化活性进行了研究，为豆渣提取物的应

用提供理论依据，使豆渣变废为宝。

% 材料与方法
%&% 材料与设备
豆渣 市售鲜豆渣；色拉油 市售；-/0乙醇、柠

檬酸、酒石酸、维生素 %、维生素 2、维生素 3、!456
等试剂 均为分析纯或食品级；水 为蒸馏水。

55(*数显恒温水浴锅 常州国华电器厂。

%&! 实验方法
&7#7& 豆渣中抗氧化物的提取与制备 称取鲜豆渣
)’8（湿重），加入 &.’9: ;’0乙醇，于 *’<回流抽提
)=。取上清液过滤，即得透明的淡黄色提取液，在
*’<恒温浓缩，备用。
&7+7+ 抗氧化活性的测定 采取强化保存的方法，
将添加抗氧化物的色拉油置于 )/<烘箱中，每天定
量摇匀油样，间隔一定时间取样，按照 >4/’’-7);(./

方法，测定色拉油的过氧化值（?@A）。 根据其 ?@A
值的变化来评价豆渣提取物的抗氧化活性。

! 结果与讨论
!&% 豆渣提取物的抗氧化活性
分别将空白与添加 ’7’+0豆渣提取物的色拉油，

于 )/<敞口放置，定时测其过氧化值，结果如图 &。由
图 & 可以看出，空白（色拉油）在保存期内，自动氧化
速度很快；而添加豆渣提取物后，色拉油的氧化速度

变慢，表明豆渣提取物在油脂中具有较好的抗氧化

能力。

!&! 与 ’()*抗氧化剂的比较
在色拉油中分别加入 ’7’+0!456 抗氧化剂、

’7’,0和 ’7’*0的豆渣提取物，于 )/<敞口放置，定
期测定其过氧化值B结果如图 +。由图 +可以看出，豆
渣提取物具有与人工合成抗氧化剂 !456 相当的抗
氧化能力，且随添加量的增加，其抗氧化活性也有所

增加。
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!%$ 与增效剂的协同作用
在色拉油中加入 !"!#$豆渣提取物，然后除空白

外，再单独分别加入 !"!#$的柠檬酸、酒石酸、%&、%’、

%(等增效剂，于 )*+敞口放置, 按期测定其过氧化
值，结果见图 )。由图 )可以看出，柠檬酸、酒石酸、维
生素 &、维生素 (、维生素 ’ 等化合物对豆渣提取物

均具有较好的增效作用，其中以维生素 ’ 的协同效
果最好。

$ 结论
实验表明，豆渣提取物具有良好的抗氧化活性，

可与 -./0 人工合成抗氧化剂相媲美，且维生素 ’
对其有较好的增效作用。此外，该提取物不需分离提

纯，加工费用较低，因此在食品工业中具有广阔的应

用前景。
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将龙顶茶与香菇干丝按六种不同比例混合进行

感官审评以确定最佳配比。香菇丝和龙顶茶的配比

分别为：S2U2"#PX!"RP，S#U2"!PX2"!P，S)U!"QPX2"2P，STU2"2PX
!"QP，S*U!"RPX2"#P，SWU!"YPX2")P。

由表 * 可知，感官评定综合值由大到小次序为：
（*）Z（)）Z（W）Z（2）Z（T）Z（#），即样品（*）的综合值最
高，最受消费者欢迎，故样品（*）的配比即为产品最
佳配比，即香菇干丝X龙顶茶[!"RPX2"#P[#X)。

!%& 包装材料的选择
保健茶的包装材料必须对保健茶的营养成分、

香气、色泽等有良好的保存作用，而且应该有良好的

阻气、防潮、避光、防污染、热封、印染性，无毒、无异

味，且美观、大方、经济。由于任何单一的材料都无法

同时具备上述性能，故选用复合包装材料较好。

$ 结论
研究表明，以鲜香菇和绿茶为原料，采用切丝形

式和优化的烘烤工艺，按一定配比制成的保健茶，

色、香、味、形俱佳，是一种具有开发前景的保健型茶

饮料；前期烘烤工艺条件：TW+开始，每隔 )!@67 升温
#+，终温 *T+，使香菇水分降至 *!$VW!$；切分形

态：将香菇切分成宽\厚\长[2V#\2V#\2!@@ 左右的
细丝进行烘烤；后期烘烤工艺条件：*W+开始，每隔
)!@67升温 #+，终温 W#+，使香菇水分降至 *$VR$；
产品配方：选定香菇丝与龙顶茶按 #X) 的比例配制，
效果最佳；包装材料为双向拉伸聚乙烯 ]聚乙烯、双向
拉伸聚乙烯 ]非拉伸聚乙烯或聚酯 ]铝箔 ]聚乙烯等。
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样品 2 # ) T * W
汤色 YR") Y2"Y RY"* R#"* R)") R*"!
滋味 R!"! Y2"Y R!"R YT"# RQ"# R!"R
香气 YR") Y*"! R#"* Y)") RT"# R#"*
综合值 YR"Q Y#"R R)"W YW"Y R*"W R#"R

表 * 感官评定综合统计表（数值均为平均值）
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