虾青素
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产品简介：
【虾青素】
CAS: 7542-45-2
化学式: C40H52O4
外观：红色或深红色粉末
来源：雨生红球藻
规格：HPLC 0.5% 1% 2% 3%
虾青素是源于雨生红球藻的天然抗氧化剂，在众多海洋生物中广泛存在。虾青素的独特结构使其具有极强的抗氧化作用，不仅可以清除体内的自由基，还可以抑制和减缓缺氧、辐射、各种刺激等引起的异常炎症和氧化反应，进而对抗多种疾病的发生，如心血管疾病、肿瘤、老年痴呆症、糖尿病、免疫系统疾病等。虾青素的广泛应用前景，使得其在医学、保健品、食品和化妆品等众多领域中都扮演着十分重要的角色。
虾青素..初从红球藻中被提取出来，因此，红球藻的种植和培育成为了虾青素生产的主要途径。红球藻具有生长快、体积小、抗逆性强等特点，是虾青素生产的理想选择。对于红球藻的培养，目前采用的主要是深层培养和扁平板培养等方法。与传统方法相比，高密度培养和光强控制可大幅提高红球藻菌株的虾青素产量，这在现代虾青素生产中已经得到广泛应用。由于虾青素是一种新型的营养补充剂，对于红球藻的种植、培养和生产技术的改善，对于虾青素产业化发展有着至关重要的作用。
虾青素以其独特的化学结构，具有多种保健、抗衰老和..作用。研究发现，虾青素可以促进基因发挥其抗氧化和..的作用，通过调控肿瘤细胞内核内转录因子的表达而抑制肿瘤细胞的生长和扩散。此外，虾青素还有改善肝功能、降低血糖和血脂等效果，可以帮助身体恢复健康。在保健品中，虾青素已经成为了一种非常受欢迎的营养补充剂。虾青素的应用还可以推动更多的人关注生态环境保护，这是当前..共同面临的挑战之一。
总的来说，虾青素具有..的抗氧化作用，可以对抗多种疾病的发生，目前在医学、保健、食品等领域都有广泛的应用。随着虾青素产业的不断发展，未来虾青素在各个领域的应用前景将会更加广阔，同时也需要更多的关注和研究。
虾青素的功效:
1. 抗氧化,清除体内自由基,防止细胞氧化损伤。研究表明虾青素具有较强的抗氧化活性,可有效清除超氧化物自由基和羟自由基[1]。
2. 提高免疫力。虾青素能促进脾脏、胸腺等免疫器官的发育,增强巨噬细胞的吞噬能力[2]。
3.预..症。虾青素具有抑制肿瘤生长的作用,可降低前列腺癌、结肠癌等癌症的发生风险[3]。
4.护眼。虾青素含有丰富的类胡罗卜素成分,对眼睛有益,可防止眼部疾病,提高人体视功能[4]。
5.促进生长发育。虾青素能促进骨髓形成、维持骨质密度,对儿童生长发育有益[5]。
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虾青素在食品方向的应用：
1. 鱼虾类产品着色。虾青素常被用来给三文鱼、龙虾、海虾等海洋产品着色,以增加产品的色彩鲜艳度和消费者购买欲望[1]。
2. 畜肉制品着色。虾青素也用于给香肠、火腿、鸡块等畜肉制品着色,以改善产品外观[2]。
3. 酒精和非酒精饮料着色。虾青素用于给果汁、能量饮料、淡啤酒等饮料着色,带来自然的橘红色调[3]。
4. 糖果着色。虾青素广泛用于着色糖果,如果冻、糖衣和硬糖,带来艳丽的色彩[4]。
5. 其他食品着色。虾青素还用于面条、酸奶冰淇淋、起司等其他食品的着色。它能提供稳定的色彩,并不会随着 pH 值或 storage 条件的变化而改变[5]。
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