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Antioxidation of Extracts from Pericarp of Yongchun citrus

WU Zheng-sheng, HUANG Ming-jie
(Institute of Chemistry and Life Science, Quanzhou Normal University, Quanzhou 362000, China)
Abstract: The extractions of pericarp of Yongchun citrus by alcohol, aether and ethyl acetate was studied. Extracts were added to lard and

peanut oil to determine the POV values in different conditions. Results showed that all extracts from pericarp of Yongchun citrus by different

solvents have anti-oxidation effects. In lard, extract by ethyl acetate showed better antioxidant effect than those extracted by other solvents.

However, in arachis oil, the antioxidant effect of extract by alcohol was better than those by other solvents. Extracts by ethyl acetate had the best

heat resistance in all three extracts after high temperature process.
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Table 1 the POV of different extractives and BHT in on lard and arachis oil at 60 'C

PRIE AT b PR
Bl xRl TERREY BRI LR CESRIM BHT TR LEFIRIY) LEARERY LR UESRIRY) BHT
1 0.048 0.035 0.037 0.035 0.031 0.049 0.044 0.048 0.046 0.029
2 0.055 0.041 0.041 0.038 0.035 0.057 0.047 0.053 0.051 0.034
3 0.071 0.049 0.047 0.045 0.042 0.072 0.051 0.059 0.055 0.040
4 0.095 0.062 0.056 0.051 0.047 0.096 0.059 0.066 0.063 0.046
5 0.154 0.080 0.074 0.063 0.060 0.155 0.071 0.075 0.074 0.059
6 0.230 0.102 0.094 0.075 0.071 0.232 0.089 0.091 0.089 0.070
7 0.530 0.135 0.126 0.100 0.090 0.533 0.116 0.129 0.121 0.088
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Table 2 the POV of different extracts at different concentration in lard at 60 °C

FRig B LEFRIRA% LRI % LB BRI A%

B/ 002 005 010 020 040 002 005 010 020 040 002 005 010 020 040

1 0.039 0.038 0.035 0.034 0.037 0.039 0.036 0.037 0.036 0.040 0.029 0.027 0.026 0.027 0.028

2 0.044 0.043 0.041 0.038 0.042 0.043 0.040 0.041 0.039 0.045 0.031 0.030 0.028 0.029 0.031

3 0.053 0.050 0.049 0.045 0.051 0.049 0.046 0.047 0.044 0.052 0.037 0.035 0.033 0.038 0.040

4 0.068 0.065 0.062 0.058 0.065 0.057 0.055 0.056 0.052 0.059 0.050 0.049 0.045 0.052 0.054

5 0.086 0.082 0.080 0.076 0.084 0.075 0.070 0.074 0.068 0.079 0.065 0.062 0.058 0.069 0.073

6 0.106 0.102 0.102 0.097 0.105 0.097 0.092 0.094 0.087 0.098 0.084 0.080 0.075 0.091 0.095

7 0.140 0.137 0.135 0.129 0.136 0.129 0.119 0.126 0.115 0.127 0.113 0.105 0.100 0.120 0.123
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Table 3 the POV of different extracts at different concentration in arachis oil at 60 'C
PRI B 18] LEFIRIR /% LERAR I A% LB BRI A%

/d 002 005 010 020 040 002 005 010 020 040 002 0.05 010 020 040

1 0.045 0.043 0.044 0.042 0.042 0.049 0.049 0.048 0.047 0.046 0.047 0.047 0.046 0.045 0.045

2 0.049 0.046 0.047 0.045 0.045 0.055 0.054 0.053 0.053 0.052 0.052 0.051 0.051 0.049 0.048

3 0.054 0.052 0.051 0.049 0.048 0.062 0.060 0.059 0.057 0.056 0.058 0.056 0.055 0.054 0.054

4 0.065 0.061 0.059 0.056 0.054 0.072 0.069 0.066 0.063 0.061 0.069 0.067 0.063 0.060 0.057

5 0.076 0.074 0.071 0.067 0.064 0.085 0.079 0.075 0.072 0.069 0.082 0.079 0.074 0.069 0.065

6 0.095 0.092 0.089 0.084 0.080 0.104 0.098 0.091 0.088 0.083 0.099 0.095 0.089 0.083 0.078

7 0.122 0.119 0.116 0.104 0.099 0.137 0.134 0.129 0.125 0.119 0.129 0.124 0.121 0.116 0.108
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Table 4 the POV of different extractives and BHT in lard after

185 °C process

(U1 M i LEfR  TER CER LB BIIT
Hl/d il B 28] RIRHY)
1 0.048 0.045 0.048 0.042 0.041
2 0.055 0.050 0.053 0.045 0.043
3 0.071 0.062 0.065 0.055 0.054
4 0.095 0.081 0.083 0.071 0.069
5 0.154 0.099 0.110 0.092 0.090
6 0.230 0.150 0.158 0.137 0.133
7 0.530 0.201 0.219 0.189 0.184
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