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红枣核类黄酮清除DPPH自由基活性研究

张志国 1 , 2，陈锦屏 2，邵秀芝 1，王成忠 1

(1.山东轻工业学院食品与生物工程学院，山东 济南        250353；

2.陕西师范大学食品工程系，陕西 西安       710062)

摘   要：将红枣核以 60% 乙醇提取后，经 AB-8 大孔吸附树脂吸附分离，首次研究了红枣核类黄酮对 DPPH 自由

基的清除活性。结果表明，红枣核类黄酮对 DPPH自由基有很强的清除活性， IC50为 6.5μg/ml，对 DPPH自由基

的清除率有量效关系。
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Abstract ：Flavonoids from jujube pit were extracted with 60% percent ethanol and separated by AB-8 macroporous adsorption

resin.DPPH free radical scavenging efficiency of flavonoids from jujube pit was studied first in this experiment. The results showed

that the flavonoids from jujube pit have powerful scavenging efficiency to DPPH free radical. Its IC50 is 6.5μg/ml. The increase
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于 2 0 0 m l 容量瓶中，加少量 3 0 % 乙醇水溶液，水浴微

热使其溶解，冷至室温，再用 3 0 % 乙醇定溶至刻度，

摇匀，配成浓度为 0 . 1 m g / m l 的芦丁标准溶液，待用。

精密吸取标准芦丁对照品溶液0.00、1.00、2.00、3.00、

4.00、5.00ml，分别置于 10ml容量瓶中，每个容量瓶中分

别相当于含有芦丁 0.00、0.100、0.200、0.300、0.400、

0.500mg，然后分别加入 30% 乙醇水溶液至 5ml，摇匀

后，各加 5%亚硝酸钠水溶液 0.3ml，摇匀，静置 5min，

再加 10%硝酸铝水溶液 0.3ml，摇匀后，静置 6min，最

后加入 4% NaOH 溶液 4.0ml，摇匀，并用 30%乙醇水

溶液定容至刻度。放置 15min后，以第一管试剂溶液作

空白，于 5 0 0 n m 处分别测定其吸光度，以芦丁含量为

横坐标，吸光度为纵坐标绘制标准曲线，以浓度对吸

光度进行回归，计算回归方程。

1.3.2 样品处理及有效成分分离提取

将红枣核粉碎过 40 目筛，在单因素试验的基础上，

经正交试验确定以 60% 乙醇，80℃回流提取 2h 作为提

取条件，回收乙醇，上 A B - 8 大孔吸附树脂吸附，7 0 %

乙醇洗脱，得红枣核类黄酮提取物。

1.3.3 红枣核类黄酮清除自由基活性的测定方法[5-7]

1.3.3.1 测定原理

DPPH自由基(二苯代苦味肼基自由基 2 2-diphenyl-1-

加 D P P H 的溶液的吸光度。

1.3.3.4 红枣核类黄酮清除 DPPH自由基的 IC50值的计算

IC50为半数抑制率浓度，也就是指自由基清除率为

50% 时的自由基清除剂的浓度。IC 50值是评价自由基清

除剂效果的常用指标，其值越小，表示达到 5 0 % 自由

基清除率时，所用的自由基清除剂的浓度剂量越小，其

自由基清除效果也就越好。IC 50(mg/ml)的计算，运用

D P S 软件包进行。

2 结果与分析

2.1 红枣核类黄酮测定的标准曲线与回归方程
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图 1    标准曲线

Fig 1 Standard curve for determination
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玉米 SOD的纯化与化学修饰
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摘   要：本文利用硫酸铵分级沉淀、凝胶过滤初步分离了玉米 SOD，利用金属螯合亲和层析纯化了 SOD。比活

为 8597，纯化倍数为 307，回收率为 29.4%，电泳后活性染色与蛋白染色均得到 3个条带，达到了电泳纯。针对

SOD 稳定性较差的缺陷，进行了 PEG 修饰 SOD 研究。修饰率 46%，SOD 活性保持度为 81%。修饰后的玉米 SOD

的温度稳定性、p H 稳定性均明显提高，与天然 S O D 相比，P E G - S O D 的胰蛋白酶酶切耐受性明显增强。结果表

明，P E G 修饰玉米 S O D 是可行的，P E G 是一种较好的 S O D 化学修饰剂。

关键词：S O D ；金属螯合亲和层析；纯化；聚乙二醇；化学修饰
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Abstract ：The crude enzyme was obtained from maize by precipitation with ammonium sulfate and sephadexG-100.Then SOD


