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一、  选题背景 

(一)  理论背景 

抗氧化物质可以清除自由基和抑制氧化反应，从而起到保护细胞和组织免受

氧化损伤的作用。本专业多门专业课均有提及“抗氧化”及其相关概念，并且近

年来，随着科技生活水平的提高，人们对“抗老”这个话题愈发关注，而变老的

元凶就是细胞和组织的氧化。而被子植物门包括了大多数的植物种类，它们在地

球上起着重要作用。因此，研究被子植物门中的抗氧化成分及其抗氧化能力具有

重要的理论和应用价值。 

 

植物中的抗氧化成分来源于多种组织，如根、茎、叶、花和果实等。这些成

分包括多酚类化合物、类黄酮、维生素 C和维生素 E等，它们具有较强的自由基

清除能力和抗氧化活性。通过研究被子植物门的抗氧化成分，人们可以了解植物

体内的氧化还原平衡状态。 

 

此外，许多抗氧化物质被广泛应用于医疗领域，用于预防和治疗多种疾病，

如心脑血管疾病、肿瘤和老年痴呆等。因此，研究被子植物门中的抗氧化成分及

其抗氧化能力，有助于开发更多有效的天然抗氧化剂，对人类健康具有重要意义。 

 

综上，研究被子植物门的抗氧化成分与抗氧化能力，不仅可以深入了解植物

氧化还原平衡机制，还可以为开发天然抗氧化剂提供理论依据，促进生态环境保

护和人类健康发展。 

 

（二）  创新点的阐述： 

本文会综合研究葡萄中抗氧化成分与抗氧化能力，并着眼于不同植物组织和

部位的差异分析以及对其在人类健康领域的应用潜力的探索。这对了解抗氧化机

制、开发天然抗氧化剂以及推动人类健康发展提供有效帮助 

 

（三）  主要概念及意义 

1. 大辞海 

在大辞海中搜索：【被子植物门】搜索结果如下图 

得到被子植物门的解释为：植物界中最高等的一门。种类繁多，几达 30万种。 
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2.  大不列颠百科全书 

在大不列颠百科全书中搜索：antioxidant、 angiosperm 

得到抗氧化剂的解释为：延迟自氧化的化合物。最常用的抗氧化剂是芳香胺、

苯酚和氨基苯酚等有机化合物。 

得到被子植物门的解释为：是植物界中最大、最多样化的植物群，包括约 30 

万种有花植物中的任何一种。目前已知的绿色植物中，被子植物约占 80%。被子

植物是维管种子植物，胚珠（卵）在封闭的中空子房中受精并发育成种子。子房

本身通常被包在花中，花是被子植物中包含雄性或雌性生殖器官或两者的部分。

果实来自被子植物成熟的花器官。 

 
 

 

3. Merriam Webster’s Dictionary 
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在 Merriam Webster’s Dictionary 搜索：antioxidant 

得到抗氧化剂的解释为：抑制氧化或由氧、过氧化物或自由基促进的反应的物质。 

 

 

综合以上检索内容，了解到被子植物门数量庞大，现阶段无法做到一个整体

的综述内容。后续细分选题时，可能会挑选几个具体的植物作为研究对象。 

综上所述，得到主题的概念为：研究植物中不同部位的可延迟自氧化的物质

的含量和作用。 
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二、  检索策略 

（一）  自由检索 

在初步确定选题之后，首先在中国知网上进行简单搜索 

 

 

没有发现文章。 

 

 
简单更换检索词后，发现与关键词【抗氧化】相关的文章很多，可以对相关

领域进行简单了解。 

接着，将选题划分为以下关键词：【被子植物门】；【抗氧化】；【抗氧化成分】；

【抗氧化能力】。 

通过一开始的检索可知直接搜索被子植物门并不能得到想要的结果。被子植

物门范围太广，包含了绝大多数植物。在后续检索中，可以选取几种植物为例进
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行研究。 

 

更换检索词为【被子植物】，搜索结果如下 

 

最后，我选择了葡萄作为具体的研究对象。 

再在知网中以【抗氧化】和【葡萄】为关键词，字段设为主题，进行搜索。

阅读“主要机构分布”和“基金分布”，确定国内主要的研究单位，了解在这一

领域的前沿学者和他们的研究方向。 

3.  阅读文献 

最终阅读了这几篇文献，并导入 endnote，对这个领域有了大概的了解。（以

参考文献形式给出。） 

 

刘冰, et al., 中国被子植物科属概览:依据 APG Ⅲ系统. 生物多样性, 2015. 23(02): p. 225-231. 

周旭, 脂溶性天然抗氧化剂在葡萄籽油和核桃油中的应用研究. 2016, 浙江大学. 

吴斌, et al., 姜黄色素的抗氧化性能和抗氧化机理研究进展. 江西农业学报, 2009. 21(01): p. 121-

123. 



BFNSE05 E1 

科技文献检索 期末报告 

 8 / 63 

 

 

（二）  细化选题 

1.  选择检索词—中文 

选择检索词：被子植物门/的/抗氧化活性成分/和/抗氧化能力/的研究 

扩充检索词：被子植物门：蓝莓、红枣、百合、杜仲叶、葡萄 

            同义词，近义词：抗氧化/抗氧化活性成分/抗氧化化学成分/抗氧 

化营养素/抗氧化剂/抗氧化作用/抗氧化能力/抗氧化反应 

            抗氧化活性成分：维生素 C、维生素 E、类黄酮和多酚类化合物 

            抗氧化剂：花青素，番茄红素 

使用知网的主题分布（选择中文）还可得到适合的抗氧化的扩充： 

自由基、氧化应激 
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2.  确定检索词：被子植物：葡萄 

抗氧化：抗氧化活性/抗氧化作用/抗氧化能力            

4.  构造检索式：SU=（植物 or蓝莓 or百合 or红枣）and（抗氧化 or抗氧化剂 

or抗氧化活性成分 or抗氧化作用） 

构造检索式时使用了运算符中的与逻辑、或逻辑。 

5.  确定检索方法与字段 

检索方法：专业检索 

检索字段：题名、关键词 

6.  试检 

根据知网检索规则将检索算符进行替换 

 
 

替换结果为： 
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检索结果：太过繁杂且准确率较低 

 
 

5.调整检索式 

根据检索结果作出如下调整： 

（1）减少同义词或同类相关词 

（2）确立具体的植物作为研究对象，分别检索 

 

调整后：1. SU=（葡萄）*（抗氧化） 
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符合条件的文献仍然不多。 

将主题词更换为关键词搜索后，得到以下结果：

 

效果好于用主题词搜索 

 

6.  选择检索词语——英文 

（1）选择英文检索词： Studies / on / antioxidant active components / and / antioxidant 

capacity / in / the angiosperm phylum，其中 antioxidant active 和 the angiosperm 

phylum 具有实际意义。 

（2）扩充英文检索词 

     Angiospermae: blueberries, jujubes, lilies, juniper berries, grapes 

     同义词，近义词： Antioxidant / Antioxidant Active Ingredients / Antioxidant 

Chemicals / Antioxidant Nutrients / Antioxidants / Antioxidant Effects / Antioxidant 

Capacity / Antioxidant Response  

     Antioxidant active ingredients: vitamin C, vitamin E, flavonoids and 

polyphenols  

     Antioxidants: anthocyanins, lycopene 

使用知网的关键词分部（选择外文）：ROS、SOD 
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三、  深度检索 

随着课程的推进，每周都会学习到一些新的检索方式与思路。我将基于课上

所学，对选题进行深度检索。 

（一）  中文期刊检索 

1.  中国知网 CNKI 

直接搜索效率太低，后续均使用高级搜索以及专业检索。 

1.1  以【葡萄】和【抗氧化能力】+【抗氧化活性】为关键词，得到以下结果： 

 

研究方向具体集中在轻工业手工业、中药学研究领域。并选择按【被引】量排序，

阅读并整理排位靠前的文献。相关阅读资料会在后面以参考文献形式给出。 

 

1.2  以【天然抗氧化剂】为关键词进行搜索，其中四篇获得国家自然科学基金。

选择其中一篇作为重点参考文献。 

 

1.3  在阅读选中的文献的过程中，我想进一步了解“花青素”，于是以【花青素

的研究现状及发展趋势】为关键词，进行简单搜索，结果如下： 
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2.  万方数据库 

在万方数据库中用同样的关键词进行检索，也是按被引数次进行排序。前两名均

与葡萄关系不大，只聚焦于【抗氧化】这个关键词上。 

 

第三篇开始出现与论题相符合的文献，将这些文献进行整理。 

 

3.  华艺线上图书馆 

使用同样的方法，未找到适合的文献。 
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4.  中国科技论文在线 

搜索结果如下： 

 

找到了食品科学技术领域的文章 

 

5.  中文期刊网站的使用感受 

万方数据库可以更方便直观的找到查询历史。 

 

知网的文章更多。 
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（二）  英文期刊检索 

1.  Web of Science 

先使用关键词搜索：【grape】【antioxidant】，未能搜索到合适的结果。但根据检索

到的结果标题，更换了检索式。最终得到结果如下： 

 

发现了许多与主题直接契合的文章。相关性比使用中文检索出来的高。 

 

2.  EBSCO 

还是以【antioxidant】、【grape】为关键词进行检索，得到以下结果： 
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3.  ProQuest 

通过文献年份、发表时间、文献类型、语言等选项进行筛查，缩小检索结果 

 

 

4.  Emerald 

排序不能按照被引数量。可以选择具体年份，不单单是五年、十年。 

但是相关文章少 

 

 

5.  Springer 

还是以【antioxidant】、【Vitis vinifera】为关键词进行检索，得到以下结果 
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6.  外文期刊论文检索感受 

ProQuest 年份选择不能自定义，只能基于它限定的年间进行筛查。Emerald

则可以选择年份，但是文章数量少。Web of Science 使用起来更舒服，但是

一些文章点进去之后没有全文。 

7. 中外网站检索结果的比较 

国内外的检索网站对于文章质量评估体系不一样。国外的检索网站广泛使用影响

因子等专业的指标。其次，国内的一些权威检索网站，都需要付费或通过机构才

能进行完整的访问。Google Scholar 等一些国外网站则是免费开放。两种做法

都各有好处。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



BFNSE05 E1 

科技文献检索 期末报告 

 19 / 63 

 

（三）  图书专著检索 

1.  科大学术搜索系统 

1.1  简单检索 

 

选择了第二个的电子书进行阅读 

 

1.2  进阶检索 

 

在图书馆四楼找到了这本书 
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2.  超星数字图书馆 

未发现与研究主题相关的图书 

 

3.  华艺中文电子书 

使用多个检索词，均未搜索到与主题相符的图书 

 

4.  ProQuest Ebook Central 
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5.  SAGE Knowledge 

是更针对社会科学领域的线上图书馆，不属于本主题的研究领域，未发现相关书

籍。 

 

6. Google Books 
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（四）  工具书检索 

1.  大辞海 

 

2.  大不列颠百科全书 
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五、学位论文 

1.  PQDT 

还是以【antioxidant】、【grape】为关键词进行检索，检索结果如下： 

 

2.  中国知网博硕士学位论文数据库 

通过中国知网 CNKI检索，选择“学位论文”，阅读与研究主题有关的相关博硕士

论文。 
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3.  万方中国学位论文全文数据库 

以类似的方式继续进行检索。 

 

4.台湾博硕士论文知识加值系统 

以 ("抗氧化" and "葡萄".kw) not "葡萄酒"(精準) 为检索式进行检索。 

发现台湾在这一领域的研究还是有很多值得借鉴的。 

 

4. 香港大学学术库 

未检索到文章。 
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（五） 专利文献检索 

1.  中国知网 CNKI 

检索结果如下，未检索到对研究主题有帮助的文章。 

 

 

2.  Incopat 

向图书馆申请使用 Incopat。该专利已失效。 
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3.  Google Patents 

在 Google中搜索与抗氧化剂相关的专利文献。 

 

4.  Derwent Innovation 

向图书馆申请使用 Derwent Innovation. 
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（七）   标准文献 

1.  中国知网 CNKI 

1.1 高级检索 

以【抗氧化】、【葡萄】为关键词，进行高级检索。 

 

1.2  专业检索 

用先前的提到的检索式进行搜索。仍然没有结果。 

 
 

2.  ISO 

以【antioxidant】为关键词进行检索，将得到的 ISO 号放入全国标准信息公共服

务平台再进行检索。 
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3.  全国标准信息公共服务平台 

结果如下： 

 

 
 

4.  国家科技图书文献中心 

使用高级检索和专业检索均未检索到结果 
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（八）  会议论文 

1.  IEEE 

以（“所有元数据”：抗氧化剂）AND （“所有元数据”：grape）进行检索，

将年份设定为从 2015 开始。从中选择一些文献进行阅读和整理。 

 

2.  CNKI-国内外重要会议论文全文资料库 

以（主题：抗氧化）AND（关键词：葡萄(精确)）NOT（关键词：   葡萄酒(精确））

进行检索，发现几篇与研究主题非常契合的论文。阅读并整理它们。 

 

3.  Web of Science（COnference Proceedings Citation Index） 

检索结果如下： 
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（九）  科技报告 

1.  国家科技报告服务系统 

1.1  以葡萄的抗氧化活性为关键词进行简单检索，没有检索到结果 

1.2  以【葡萄】和【花青素】为关键词进行高级检索。发现一篇较为符合的。

将其记录了下来。 

 

2.  万方数据知识服务平台 

使用高级检索，阅读了一下文章的摘要，从中选择了一篇进行整理。 

 

3.  NTIS 

以【antioxidant】和【grape】为关键词进行检索，没有结果。 
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4.  国家科技图书文献中心 

未找到符合条件的文章。 

 

5.  中科院文献情报中心 

发现三篇标题含有所选关键词的报告，阅读并从中挑选合适的。 
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（十）  统计资料 

1． 国家统计局 

学习使用国家统计局网站检索，为今后的学习打下基础。 

 

2.  中国知网：中国统计年鉴全文数据库 

    了解一些轻工业领域中抗氧化剂的年鉴。 
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3.  美国统计资料网站检索【DATA.GOV】 
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（十一）  报纸资源 

1.  慧科新闻数据库 Wisersone 

搜索【抗氧化】，未发现食品领域的报道。 

      

 

2.   中国知网——《中国重要报纸全文数据库》 

没有检索到相关报道。 
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3.  人民日报 

搜索【花青素】，再次对花青素进行了解。 

 

 
再以【抗氧化】为关键词进行搜索。 

 

4.  Gale Primary Sources：newspaper 

将年份设为近十年，研究领域设为营养领域，以【antioxidant】为关键词进行搜

索。 
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（十二）  专题数据库 

1.  Nutrition Reference Center（Ebsco） 

通过 EBSCO 数据库中的“Nutrition Reference Center”，搜索【anthocyanin】并筛

选，阅读第二篇文章，了解植物化学物质与癌症预防的关系。 

 

 

 

2.  ProQuest 

检索结果如下图： 
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3.  SciFinderN 

检索结果如下图： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



BFNSE05 E1 

科技文献检索 期末报告 

 40 / 63 

 

（十三）  Open Access Resources 

1.  Bio Med Central 

学习使用一些免费的互联网开放资源。 

  

2.  arXiv.org 

结果如下： 

 
 

3.  后续检索想法： 

现在已经对所研究领域有整体的了解了。在后期撰写文献综述时，根据思维导图

或提纲，对一些细节再进行补充检索。 
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四、  思维导图 
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五、   文献的评价与选择 

1.  检索 KOL 

1.1  Web of Scienc 

在 Web of Science 中以【antioxidant 】和【grape】为关键词，设置字段为【关键

词】，选择【分析检索结果】，统计 2013-2023 发文量前十的作者，并点选查看其

影响因子、所属机构等详细信息。 

 

1.2   Scopus 

搜索到的作者如下： 
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1.3   在中国知网 CNKI 进行检索 

使用前面的检索式进行专业检索。 

 

 

 

 

2.  权威期刊检索 

2.1  SJR（SCImago Journal Rank） 
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2．2  Web of Science（JCR） 

在 Web of Science 中以【antioxidant】和【grape】为关键词，设置字段为【标题】，

勾选近五年的年份锁定时间范围进行筛选，按被引用量从高到低进行排序。 
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在 Web of science 中选择 Journal Citation Report，选择「Clinical Medicine」分类下

的「Nutrition and Diet」领域， 将搜索结果以 IF 因子排序，并选择较为相关的进行比

较，浏览其期刊历史、历史投稿周期等信息。 

 

并选择三篇进行比较，比较结果如下： 

 

 

3.  检索结果 

3.1  十大学者 

Author Instituion 

Lima MD Instituto Federal do Sertão 

Pernambucano 

M. José Jara-Palacios  University of Sevilla 

Jose Manuel Lorenzo  Centro Tecnológico de la Carne 

Francisco José Heredia  University of Sevilla 

Daniel Granato University of Limerick 

DEMETRIOS KOURETAS  University of Thessaly 

Kilmartin, Paul University of Auckland 

Mojmír Baroň  Mendel University in Brno 

张振文 西北农林科技大学 
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房玉林 西北农林科技大学 

 

3.2  核心期刊 

Journal name ISSN Total 

Citations 

2022 JIF 2022JCI 

Progress in Lipid Research 0163-7827 7,560 13.6 1,59 

CRITICAL REVIEWS IN FOOD 

SCIENCE AND NUTRITION 

1040-8398 36,261 10.2 1.08 

Advances in Nutrition 2161-8318 13,034 9.3 1.49 

Annual Review of Nutrition 0199-9885 6,794 8.9 1.02 

Food Chemistry 0308-8146 199,618 8.8 1.87 

Current Obesity Reports 2162-4968 3,279 8.8 1.75 

International Journal of Behavioral 

Nutrition and Physical Activity 

N/A 16,256 8.7 1.75 

Hepatobiliary Surgery and Nutrition 2304-3881 1,859 8.0 1.12 

AMERICAN JOURNAL OF CLINICAL 

NUTRITION 

0002-9165 60,841 7.1 1.54 
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六、 学习感想 

 

在过去，当我需要查找一些的研究资料时，我可能会通过搜索引擎进行简单

的检索，再不济也就是上知网漫无目的的检索着。时常会遇到信息不准确、不全

面，以及效率低下等问题。而通过这门课程，我了解到了更加专业的检索技巧和

工具。还让我更加了解如何筛选文献，提高所选择的文献的质量。 

其次，我了解到原来我们学校图书馆有着这么多的资源。从前我没有好好利

用它们，也不知道如何利用。现在我知道了如何通过学校图书馆进行更好的研究

与学习。 

除此之外，我学会了如何正确引用和使用科技文献。我知道了在论文中随意

引用别人的研究成果，可能会引发抄袭等问题。而通过这门课程，我了解到了学

术诚信的重要性，学会了如何正确引用和参考他人的研究成果，避免了抄袭问题

的发生。 

总之，通过这门课程的学习，我不仅收获了实用的科技文献检索与使用技巧，

还培养了自主学习和问题解决能力。这些都有益于我今后的学习和研究。 
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七、 文献综述 

 

被子植物的抗氧化活性成分与功能研究 

——以葡萄为例 

 

 

摘    要 

本文综述了葡萄中抗氧化活性成分和能力的研究。首先概述了抗氧化反应的

原理。然后介绍了被子植物的简单分类，重点介绍了葡萄中的抗氧化成分，如多

酚类化合物，并探讨了它们的协同作用。随后介绍了两种抗氧化能力的评估方法。

最后，探讨了葡萄中抗氧化剂在食品中的应用。展望未来，希望有更多更好的抗

氧化产品来帮助人们改善膳食生活。 

【关键词】：抗氧化剂；葡萄；抗氧化活性成分 

引言 

抗氧化剂是近年来在食品科学和营养学领域备受关注的研究主题。随着现代

生活水平的提高，越来越多的人们认识到抗氧化对人体的重要性。被子植物作为

地球上最主要和最复杂的植物群体，被广泛研究和利用。葡萄作为被子植物中的

一种重要代表，在抗氧化活性方面具有巨大的潜力。葡萄中富含多种抗氧化剂，

如多酚类化合物、维生素 C和 E、类黄酮等，这些物质不仅能够延缓食物的氧化

过程，还对人体健康具有益处。本文以葡萄为例，对被子植物中抗氧化活性成分

和能力进行了综述。 

一、 抗氧化反应的概述 

（一）  抗氧化剂 

合成的抗氧化剂如二丁基羟基甲苯（BHT）、叔丁基对苯二酚（TBHQ）等对人

体有一定的毒性，所以植物中存在的安全、低毒、廉价、高效的天然抗氧化活性

成分收到人们的广泛关注。目前研究较多的天然抗氧化活性成分主要有多酚类、

维生素类、多糖类等化合物，其中多酚类化合物根据其结构的不同由可划分为黄
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酮类、芪类、酚酸类等化合物。[1] 

1. 黄酮类化合物 

黄酮类化合物是自然界广泛存在的一类植物次生代谢产物。不仅具有众多的

生理功能，如抗肿瘤、降血糖、降血脂等，而且还具有较强的抗氧化性。[2] 

1.1 花青素 

又称花色素，是自然界一类广泛存在于植物中的水溶性天然色素，属黄酮类

化合物。在自然状态下，花青素在植物体内常与各种单糖结合形成糖苷，称为花

色苷。花青素广泛存在于被子植物中，最早而最丰富的花青素是从红葡萄渣中提

取的葡萄皮红。花青素不仅无毒和无诱变作用，而且有治疗特性。[3] 

2. 维生素 

维生素是人体必须的营养物质，VC和VE分别是水溶性和脂溶性抗氧化剂。

VC 可以减少和中和自由基，如过氧化氢。VE 可以通过与脂质过氧化链反应中

产生的脂质自由基反应来保护膜不被氧化。番茄红素是维生素类化合物中有效的

抗氧化剂，能使活性氧失活，它去除单线态氧的能力是 VE 的十倍。[4]补充适

量的维生素可以在体内发挥较好的抗氧化作用，但是摄入过多会引起中毒，增加

机体的氧化损伤。 

（二）  抗氧化反应的有机化学原理 

1.  自由基 

在人体生命活动代谢过程中会不断产生自由基，自由基对机体造成的损

伤是体内氧化作用的结果。因为，在正常生理状况下，机体具有调节自由基

水平稳恒的机制，但当机体处于应激状况时这种稳恒性机制被破坏，使体内

自由基水平过度增高。自由基性质活泼，有极强的氧化能力，可通过连锁的

氧化反应，产生丙二醛（MDA）等有害物质。[5] 

自由基是指外层轨道含有未配对电子的基团，体内自由基包括氧自由基

（ROS）和非自由基。[6] 

2. 氧化应激 

氧化应激是指生物体内氧化剂和抗氧化剂之间的平衡失调，导致自由基

和其他氧化物质的过量产生。氧化应激可能损害细胞结构和功能，引发炎症

和免疫反应，最终导致各种疾病。抗氧化反应的主要目的是缓解氧化应激。

[7] 

3. 抗氧化原理 

3.1  自由基捕获 
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抗氧化剂通过给出一个氢原子或电子，与自由基结合，使自由基稳定，

从而终止自由基链反应。具有稳定共轭体系的有机化合物，如酚类化合物、

类胡萝卜素、花青素等，通常具有较强的自由基清除能力。[6] 

3.2 金属离子螯合 

抗氧化剂通过与金属离子形成稳定的螯合物，降低金属离子对氧化反应

的催化作用。含有多酚、羟基和酰胺等功能基团的有机化合物具有较强的金

属离子螯合能力。[2] 

3.3 还原能力 

抗氧化剂通过给出氢原子或电子，将氧化物还原为较低氧化态的物质。

有机化合物中的还原性官能团参与还原反应[8] 

3.4 氧化产物抑制 

氧化产物在体内积累，可能导致细胞损伤和炎症反应。抗氧化剂通过结

构修复、分子稳定和行成稳定产物等途径，抑制氧化产物的形成和积累。含

有保护基团的的有机化合物，如糖苷和酯类化合物等，可以阻止氧化产物对

生物体的损害。[8] 

二、 被子植物的概述 

被子植物(Angiospermae）是高等植物中最为进化和繁盛的类群，全球已知

约 304,000 种。心皮包成子房,胚珠生于子房内，胚乳在受箱后始形成，具真正

的花。花的主要部分为雄蕊和雌蕊，此外亦常具花萼和花冠;花粉粒停留在柱头

上，不能直接和胚珠按触。种类繁多，几达 30 万种。分为双子叶植物纲和单子

叶植物纲。 

被子植物门中两大类之一。种子的胚有两枚子叶。主根发达,多为直根系。

茎部维管束排成圆周形，有形成层和次生组织，能使茎继续加粗。叶脉网状。花

的各部分为五数，有时四数。花粉多为三沟。可分为离瓣花类和合瓣花类两类。

常见的有棉、麻、大豆、花生、向日葵、甘薯、马铃薯、梨,苹果、柑、烟草、薄

荷、樟、楠和各种瓜类。[9]本文将要介绍的是葡萄科葡萄属。 

三、 葡萄中主要抗氧化成分 

葡萄含有数百种抗氧化剂。不同形式的葡萄提取物，如葡萄皮、种子或葡萄

汁，已被证明含有许多植物化学物质。本文主要讨论葡萄中的主要抗氧化剂。 

（一）  白藜芦醇 

白藜芦醇（3,5,4’-三羟基二苯乙烯）是葡萄的主要多酚成分，收到生物医

学研究界、公众和媒体的广泛关注。大多数葡萄都含有白藜芦醇。[10] 

（二）  槲皮素 
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槲皮素（3,3’，4’，5，7-五羟基黄铜）是另一种葡萄抗氧化剂，其癌症化

学预防作用已被广泛研究。槲皮素具有很高的自由基清除剂能力，并已被证明可

以中和高活性物质，如过氧亚硝酸根和羟基[。槲皮素是 PI3K、NF-κB 和其他几

个参与细胞生长和增殖的重要靶标的已知抑制剂。[11] 

（三）  山奈酚 

山奈酚（3,5,7-三羟基-2-（4-羟基苯基）-4H-1-苯并吡喃-4-酮）是一种黄

酮醇，存在于包括葡萄在内的多种植物中。几项体外和体内研究已经证明山奈酚

对几种类型的癌症具有潜在的抗癌特性。山奈酚已被证明是一种超氧化物清除剂，

可增加抗氧化酶的活性或表达。[12] 

（四）  儿茶素 

儿茶素（黄烷-3-醇）是一种植物性黄烷醇，大量存在于各种水果和植物中，

包括葡萄。表儿茶素和儿茶素是差向异构体，L-表儿茶素与 D-儿茶素是自然界

中最常见的光学异构体。红葡萄酒、黑葡萄、黑莓、苹果、樱桃、梨、树莓、蚕

豆、绿茶和巧克力中的儿茶素浓度很高。通常约 10.5mg儿茶素存在于 100g葡萄

中，然而其含量根据品种、地点和收获时间而变化。儿茶素的摄入与多种有益作

用有关，包括提高血浆抗氧化活性（清除自由基的能力）、扩张肱动脉（血管扩

张）、脂肪氧化和低密度脂蛋白抗氧化。[13] 

（五）  花青素 

花青素是一种水溶性色素，能使水果和蔬菜呈现蓝色、紫色和红色。紫葡萄

中含有丰富的花青素。在欧盟、澳大利亚和新西兰，花青素被批准用作“E 

notation”-E163的食品添加剂。“E”代表“欧洲”，在整个欧盟的食品标签上

使用。饮食来源中多种花青素的共同存在为其作为癌症化学预防或治疗剂的评估

提供了极好的机会。葡萄中最丰富的天然花青素是矢车菊素、malvidin 和牡丹

苷的糖苷。[13] 

（六）  原花青素 

原花青素是由儿茶素和表儿茶素分子衍生而来的低聚化合物。在一项研究中

评估了五种多酚（儿茶素、原花青素 B2、原花青素 B5、原花青素 C1 和原花青素

B5-3'-没食子酸盐）的抗氧化功效，发现它们能显著抑制表皮脂质过氧化。[14]

本世纪 50年代，法国的 Jacque Masqulier发现在 松树皮中含大量的原花色素，

本世纪 70年代 Masqlllier 又发现了原花青素的更好的资源—葡萄籽，也是至今

为止主要的原花青素来源。[15] 

四、 天然抗氧化剂的协同作用 
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葡萄中的抗氧化成分因其癌症化学预防作用而被广泛研究。然而，大部分工

作都是针对个别成分进行的。由于葡萄含有数百种抗氧化剂，不同葡萄成分之间

的相互作用有望提供协同的癌症化学预防反应。 

（一）  白藜芦醇和槲皮素 

1999年，ElAttar 和 Virji研究了白藜芦醇和槲皮素的协同作用，证明了对

口腔鳞状细胞癌（SCC-25）生长和增殖（DNA合成）有更好的抑制。[13]在 Melzig

和 Escher 的一项研究中，白藜芦醇和槲皮素的组合已被证明可诱导中性内肽酶

和血管紧张素转换酶的细胞酶活性，这些酶与抑制神经母细胞瘤细胞系 SK-N-SH

的细胞增殖有关。此外，这项研究表明，槲皮素和白藜芦醇对神经母细胞瘤细胞

的长期治疗增强了细胞的分化状态。[16] 

（二）  白藜芦醇、儿茶素和槲皮素 

Hanausek 等人评估了葡萄中发现的三种主要抗氧化成分（白藜芦醇、儿茶

素、槲皮素）和葡萄籽提取物，这些成分含有原花青素 B-2-gallate，具有防止

氧化应激和保护免疫系统的能力。[17]经测试的抗氧化剂局部或全身强烈抑制

DMBA 诱导的表皮增生、增殖和炎症。2’-脱氧鸟苷的羟基化明显受到饮食和局

部给药的阻碍。抗氧化剂的局部和饮食治疗同时减少了这些生物标志物，在某些

情况下具有协同作用。[17]在一项类似的研究中，白藜芦醇、槲皮素和儿茶素的

联合用药已被证明是吉非替尼抗乳腺癌症的增强剂，这表明葡萄抗氧化剂的联合

治疗可能会增强化疗剂的作用。[13] 

五、 抗氧化能力的评估 

(一)  检测方法 

1.  DPPH法 

二苯基苦味肼基自由基[DPPH·]是一种稳定的以氮为中心的自由基，在 515 

nm 波长处有最大吸收。[DPPH·]甲醇溶液呈紫色,其浓度与吸光度呈线性关系。

在[DPPH·]甲醇溶液中加入葡萄籽原花青素后,原花青素可以与[DPPH·]自由基

结合或发生替代,使[DPPH·]自由基数量减少,溶液颜色变浅，表现为：其在 515 

nm波长处的吸光度不断减小,直至达到稳定。因此,可以通过在 515 nm 波长处检

测葡奇籽原花青泰对[DPPH·]白由基的清除效果，计算其抗氧化能力[18] 
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图 1 [DPPH·]标准曲线[18] 

2.  ABTS测定 

通过在 ABTS 盐存在下与强抗氧化剂反应来确定抗氧化特性的清除能力。

ABTS自由基清除能力测定：用蒸馏水配制 7mmol/的 ABTS 溶液，与 2.45 mmol/L

的过硫酸钾水溶液等体积混合，避光静置 16 h，使用前用 0.2mol/L，pH为 7.4

的磷酸缓冲液稀释至在 734 nm 波长下吸光度为 (0.70±0.02），制得 ABTS工作

液。取稀释到合适倍数的葡萄汁 0.2 mL，加上 3.8mL ABTS 工作液，避光水浴 6 

min，在 734 nm 下测定的吸光值。[19] 

3. 高效液相色谱分析测定酚类物质含量 

酚酸类物质在 HPLC 分析前进行萃取。萃取结束后将收集的有机相混合，再

采用旋转蒸发仪 (40°C)去除乙酸乙酯，将蒸发后得到的干物质用 1mL 甲醇溶

解，在 HPLC 分析前过 0.45um有机滤膜。黄酮醇类物质的萃取，首先将葡萄汁的

pH值调至 7.0，其余处理与酚酸萃取方法一致。酚酸类成分测定波长为 280 nm，

黄酮醇成分的测定波长是 350 nm。通过标品建立标淮曲线进行定量分析。[19]

花色苷检测[20]：将葡萄汁过 0.45 um 水性滤膜，然后进行 HPLC分析。 

（三）  结果与分析 

1． 不同品种葡萄总酚和总花色苷含量差异 
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酚类物质主要决定葡萄的涩感、苦味、颜色和抗氧化性能等。由图 2 所示，

巨峰葡萄汁总酚含量显著高于其他品种（P<0.05)，由高到低依次为巨峰 (180.97 

mg/L)、无籽巨峰 (175.86mg/L)、美人指（168.52 mg/L)、夏黑（162.30 mg/L）、

白罗莎 (152.30 mg/L)。 与之类似，不同品种葡萄汁的总花色苷含量也差异显

著。其中巨峰葡萄汁的总花色苷含量显著高于其他品种葡萄汁 (P<0.05)，为

38.66mg/L，其次为无籽巨峰、夏黑、美人指，分别为 24.22mg/L，22.35 mg/L 和

21.38 mg/L，白罗莎葡萄汁的总花色苷含量最低，仅 4.01mg/。由以上结果可知，

酚类物质的含量因葡萄品种的不同而有所差昇。[19]此外，酚类物质的合量还会

受到果实生长过程中的环境条件以及收获时的成熟度等多种因素的影响，如红色

浆果的总酚含量通常会在成熟的最后阶段增加，黄酮醇和花色苷在此阶段快速积

累并日达到最高。[21, 22] 

图 2.  不同品种葡萄汁总酚（A）和总花色苷（B）含量差异[19] 

2.  不同品种葡萄清除 ABTS自由基能力差异   

由图 3 可知，不同品种的葡萄汁清除 ABTS 自由基能力不同，巨峰葡萄汁和

夏黑葡萄汁的活性较高，两者无显著性差异。其中巨峰葡萄抗氧化活性最高，达

到 35.48 mmol Trolox/L 葡萄汁，白罗莎葡萄汁的抗氧化活性最低，仅为 11.00 

mmol Trolox/L。5 个葡萄品种清除 ABTS 自由基能力的大小序力：巨峰>夏黑

（34.65 mmol Trolox/）>美人指（29.76 mmol Trolox/L）>元籽巨峰（25.13 

mmol Trolox/L）>白罗莎。[19] 
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图 3.  ABTS 法测定不同品种葡萄汁抗氧化活性差异[19] 

3.  葡萄皮和籽抗氧化活性比较 

通过有机溶剂萃取和碱降解法分别对葡萄皮、籽中的游离酚和结合酚

进行分离提取,葡萄皮游离酚中单体酚的种类较多,籽中种类较少,两者以

儿茶素和表儿茶素为主,结合酚中以绿原酸和表儿茶素的含量最高。4 种葡

萄多酚样品均具有较强的清除 DPPH 自由基能力和总还原能力,游离酚的抗

氧化能力高于结合酚,抗氧化能力从高到低依次为籽游离酚、皮游离酚、皮

结合酚、籽结合酚。[23] 

六、  葡萄中的抗氧化剂在食品领域中的应用 

（一）  茶多酚在粮食制品中的应用 

葡萄里的茶多酚在葡萄皮中。茶多酚作为食品抗氧化剂，目前已有研

究将茶多酚用于粮食制品中，糖果、饼干、蛋糕、月饼、方便面、奶粉、大

米淀粉等产品中加入茶多酚可以抑制细菌生长，起到延长货架期的效果。

[24]茶多酚还可用于食品调料中，在烹饪菜肴时能抑制烧菜过程中有害成

分的生成。油炸食品和烧烤，或高温处理的淀粉类食品中有丙烯酰胺的检

出，丙烯酰胺具有神经毒性和生殖毒性，且具有一定的致癌性，研究表明，

原花青素 B2和儿茶素按 1∶9 比例混合，作为食品添加剂可抑制食品中 70%

的丙烯酰胺生成。[25] 

（一）  葡萄籽提取物对牛肉丸的作用 

 

                      

图 4.  不同浓度葡萄籽提取物对牛肉丸 POV 的影响[26] 
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由图 4 可以看出, 随着贮藏时间的延长, 牛肉丸的过氧化物（POV）值

基本上呈递增的趋势, 所有处理组的 POV 值显著均低于空白组 (P<0.05) , 

说明牛肉丸中葡萄籽提取物可以有效达到抗氧化效果。[26] 

七、 总结 

葡萄富含多种抗氧化剂，具有强大的自由基清除和抗氧化能力，可以有效延

缓食物氧化过程，保护人体免受氧化应激的损害。对其中的主要抗氧化成分的结

构和来源也有了一定的了解。此外，还探讨了这些抗氧化成分之间的协同作用和

它们在食品中的应用。还提供了评估抗氧化能力的方法，以及一些具体的实验实

例。 

综上所述，本文揭示了被子植物中葡萄的主要抗氧化活性成分和能力。通过

深入了解葡萄中的抗氧化成分和其在食品中的应用，希望开发更多抗氧化活性强

的产品，改善人民的膳食生活。 

 

 

参考文献 

1. 徐铭, et al., 多酚类化合物摄入与结直肠癌关系的病例对照研究. 营养学报, 2017. 39(04): 

p. 349-356. 

2. 鲁晓翔, 黄酮类化合物抗氧化作用机制研究进展. 食品研究与开发, 2012. 33(03): p. 220-

224. 

3. 赵宇瑛, 张., 花青素的研究现状及发展趋势. 安徽农业科学, 2005(05): p. 904-905+907. 

4. Imran, M., et al., Lycopene as a Natural Antioxidant Used to Prevent Human Health 

Disorders. ANTIOXIDANTS, 2020. 9(8). 

5. 吴斌, et al., 姜黄色素的抗氧化性能和抗氧化机理研究进展. 江西农业学报, 2009. 21(01): 

p. 121-123. 

6. 陈小萍, 张卫明, 史劲松, and 顾龚平, 茶树花黄酮的提取及对羟自由基的清除效果. 南

京师大学报(自然科学版), 2007(02): p. 93-97. 

7. Sies, H., C. Berndt, and D.P. Jones, Oxidative Stress, in ANNUAL REVIEW OF 

BIOCHEMISTRY, VOL 86, R.D. Kornberg, Editor. 2017. p. 715-748. 

8. 刘贺 , et al., 天然抗氧化剂及协同作用研究进展 . 聊城大学学报(自然科学版), 2021. 

34(05): p. 59-65. 

9. 刘冰, et al., 中国被子植物科属概览:依据 APG Ⅲ系统. 生物多样性, 2015. 23(02): p. 225-

231. 

10. Singh, C.K., N. George J Fau - Ahmad, and N. Ahmad, Resveratrol-based combinatorial 

strategies for cancer management. (1749-6632 (Electronic)). 

11. Gibellini, L., et al., Quercetin and cancer chemoprevention. (1741-4288 (Electronic)). 

12. Chen, A.Y. and Y.C. Chen, A review of the dietary flavonoid, kaempferol on human health 

and cancer chemoprevention. (1873-7072 (Electronic)). 

13. Singh, C.K., et al., Combination chemoprevention with grape antioxidants. MOLECULAR 

NUTRITION & FOOD RESEARCH, 2016. 60(6): p. 1406-1415. 

14. 朱靖蓉, 葡萄籽原花青素的分离提纯及抗氧化性研究. 2007, 新疆农业大学. 

15. 张爱军, 沈., 马小兵,石书河, 葡萄籽的开发与利用. 中国油脂, 2004(03): p. 55-57. 



BFNSE05 E1 

科技文献检索 期末报告 

 63 / 63 

 

16. Melzig, M.F. and F. Escher, Induction of neutral endopeptidase and angiotensin-

converting enzyme activity of SK-N-SH cells in vitro by quercetin and resveratrol. (0031-

7144 (Print)). 

17. Hanausek, M., et al., Inhibition of murine skin carcinogenesis by freeze-dried grape 

powder and other grape-derived major antioxidants. (1532-7914 (Electronic)). 

18. 李春阳, 许时婴, and 王璋, DPPH 法测定葡萄籽原花青素清除自由基的能力. 食品与生

物技术学报, 2006(02): p. 102-106. 

19. 王红梅, et al., 五个品种葡萄理化特性及酚类物质组成的比较. 食品与发酵工业, 2019. 

45(07): p. 74-81. 

20. Cui, C., et al., Antioxidant capacity of anthocyanins from Rhodomyrtus tomentosa (Ait.) 

and identification of the major anthocyanins. (1873-7072 (Electronic)). 

21. Serratosa, M.P., et al., Chemical and morphological characterization of Chardonnay and 

Gewürztraminer grapes and changes during chamber-drying under controlled conditions. 

(1873-7072 (Electronic)). 

22. Zadernowski, R., J. Naczk M Fau - Nesterowicz, and J. Nesterowicz, Phenolic acid profiles 

in some small berries. (0021-8561 (Print)). 

23. 齐岩, et al., 葡萄皮和籽中游离酚和结合酚组成及抗氧化活性比较. 核农学报, 2017. 

31(01): p. 104-109. 

24. 王伟伟, et al., 茶多酚的特性及其在食品中的应用. 中国茶叶, 2020. 42(11): p. 1-7. 

25. Zhao, L., et al., Synergistic inhibitory effects of procyanidin B(2) and catechin on acrylamide 

in food matrix. (1873-7072 (Electronic)). 

26. 付丽, 吴丽, 胡晓波, and 徐飞, 三种天然抗氧化剂复合对冻藏牛肉丸抗氧化效果的研究. 

现代食品科技, 2018. 34(03): p. 159-166. 

 


