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水芹对油脂和胆固醇吸附作用研究

时 　 政，黄 凯 丰
（贵州师范大学 生命科学学院，植物遗传育种研究所，贵州 贵阳５５０００１）

　　摘　要：用比色法测定了水芹的叶片和叶柄对不饱和脂肪酸、饱和脂肪酸的吸附能力，同时
测定了不同处理条件下水芹对胆固醇的吸附能力。结果表明：水芹叶片和叶柄对油脂的吸附能
力总体为１．０ｇ／ｇ，当吸附时间为９０ｍｉｎ、水芹材料用量为０．０１ｇ时对胆固醇的吸附能力最强。
水芹对油脂和胆固醇具有较强的吸附能力，属于优质的保健蔬菜。
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　　水芹（Ｏｅｎａｎｔｈｅ　ｊａｖａｎｉｃａ　Ｄ．Ｃ．）是我国传统特色水生
蔬菜的重要种类［１］。水芹在我国的分布范围较广，主要以
嫩茎和叶柄作蔬菜食用［２］。以解放军北京军医学院的科
研人员对水芹的药理研究表明，水芹具有降血压、降血糖、
抗糖尿病、减肥、防止肠癌、防止便秘等功能［３－４］，此外还具
有明显的抗肝炎作用［５］。因此，近年来国内市场以上海市
为核心的长三角城市群水芹消费量呈逐年上升的趋势，北
方城市也开始批量消费［６］，国际市场包括英国、美国、日
本、韩国等对我国水芹的需求量也呈逐年增加的变化趋
势，因此水芹具有较为广阔的发展前景。
随着人们生活水平的提高，动物性食物的摄入量

不断增加，导致我国居民油脂和胆固醇摄取量的日益
增多，过量的油脂和胆固醇摄入与人体肥胖、动脉粥样
硬化和冠心病等疾病的发病率呈明显的正相关关

系［７］。目前，国内外大多采用吸附剂吸附来清除体内
多余的油脂和胆固醇，但是其价格较高，难以进行大规
模推广使用［８］。因此，已有大量学者对其替代品（目前
主要是从植物中提取出来的膳食纤维）进行了研
究［９－１０］，但是，对于直接被食用的蔬菜而言，研究其原
料产品对油脂和胆固醇的吸附能力似乎比使用提取出

的膳食纤维更有意义。因此，现以贵州师范大学选育
出的“节水型”水芹为试验材料，研究了水芹叶片和叶
柄对油脂和胆固醇的吸附能力，以期为水芹的保健功
能和健康饮食提供部分理论依据，同时也为“节水型”
水芹的大面积推广栽培提供理论依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料
以“节水型水芹”为试验材料；冰乙酸、浓硫酸、盐

酸、无水乙醇、胆固醇等均为国产分析纯。仪器设备：
电子天平；ＫＸ－２１型电子血球自动计数仪（日本
Ｓｙｓｍｅｓ公司）；ＴＨ２－８２恒温振荡器（国华电器有限公
司）；１０１－２ＡＢＸ型电热鼓风干燥箱（天津市泰斯特仪器
有限公司）；Ｔ６新世纪可见紫外分光光度计（北京普析
通用仪器有限责任公司）。
１．２　试验方法
试验于２０１０年在贵州师范大学生命科学学院植

物遗传育种研究所内进行。２０１０年８月２０日在留种
田选择高１０ｃｍ、生长一致的幼苗移栽至试验田。设置
密度为５ｃｍ×５ｃｍ，单株定植，小区面积５ｍ２。田间
管理按照生产常规，撒施三元复合肥（Ｎ∶Ｐ２Ｏ５∶Ｋ２Ｏ＝
１４∶１６∶１５，宜化牌，湖北宜化集团有限责任公司）
２０ｋｇ／６６７ｍ２作为基肥，移栽时将田块做成秧池状，畦
宽１ｍ，畦面湿润、沟中持水；移栽成活、抽生新叶后，
撒施１０ｋｇ／６６７ｍ２尿素作为追肥；生长过程中仅在生长
初期的１５ｄ内使土壤保持１ｃｍ的水层，其它时期仅靠
自然降雨补充田间水分。
２０１０年１２月２日，于试验田多点随机自近地面割
收地上部产品，同日于贵州省贵阳市白云区麦架镇水
田中取长势与“节水型水芹”相似的野生水芹，将上述
材料带回实验室，洗净、吸干水分，将“节水型水芹”的
小叶和叶柄分开后与整株野生水芹一起分别称取鲜质

量。将其于１０５℃烘箱中杀青１５ｍｉｎ，恒温（６５℃）烘干
至恒重，称取干质量后，用粉碎机粉碎，放入干燥器中
保存备用，测定前再于６５℃烘箱中烘至恒重。
１．３　项目测定方法
１．３．１　水芹对油吸附作用的测定［１１］　水芹对不饱和
脂肪吸附作用的测定：分别取３．０ｇ（Ｗ１）水芹样品于
离心管中，加入市售食用花生油２４ｇ，３７℃静置１ｈ，
４　０００ｒ／ｍｉｎ离心２０ｍｉｎ，去掉上油层，残渣用滤纸吸干游
离的花生油，称重得 Ｗ２。吸油量＝（Ｗ２－Ｗ１）／Ｗ１。
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水芹对饱和脂肪吸附作用的测定：分别取３．０ｇ（Ｗ１）
水芹样品于离心管中，加入市售猪油２４ｇ，３７℃静置
１ｈ，４　０００ｒ／ｍｉｎ离心２０ｍｉｎ，去掉上油层，残渣用滤纸
吸干游离的花生油，称重得 Ｗ２。
１．３．２　水芹对胆固醇的吸附试验［１２］　时间与吸附量
关系的测定：准备称取７份水芹材料（每份０．１ｇ），用
４ｍＬ冰乙酸饱和２ｈ，加入１．４４５ｍｇ／ｍＬ胆固醇溶液
２０ｍＬ，水浴振荡（２５℃，９０ｒ／ｍｉｎ）吸附１０、２０、３０、６０、
９０、１２０、１５０ｍｉｎ，取０．４ｍＬ上清液，测定其胆固醇浓
度，计算吸附量。水芹用量与吸附量关系的测定：准确
称取水芹样品０．１、０．２、０．３、０．４、０．５ｇ，以其质量４０倍
体积的冰乙酸饱和２ｈ，加入１．５６５ｍｇ／ｍＬ胆固醇溶
液１０ｍＬ，水浴振荡（２５℃，９０ｒ／ｍｉｎ）吸附１．５ｈ，取
０．４ｍＬ上清液测其胆固醇浓度，计算吸附量。
１．４　数据统计分析
用ＳＰＳＳ　１７．０统计软件进行方差分析。

２　结果与分析
２．１　水芹对油脂的吸附作用
由表１可看出，水芹叶片和叶柄对不饱和脂肪酸

和饱和脂肪酸的吸附能力总体为１．０ｇ／ｇ，材料间差异
不显著。
　　表１ 水芹对油脂的吸附作用比较 ｇ／ｇ

材料 对不饱和脂肪吸附能力 对饱和脂肪吸附能力

水芹茎 １．０００ａ １．００７ａ
水芹叶 １．００５ａ １．００２ａ

　　注：表中的小写字母代表材料间Ｐ＜０．０５差异显著。

２．２　水芹对胆固醇的吸附作用
由表２可看出，不同吸附时间对水芹吸附胆固醇

的能力存在一定影响，总体以吸附时间达９０ｍｉｎ时，
水芹材料对胆固醇的吸附能力达最大；水芹的不同部
位间则基本表现为茎对胆固醇的吸附能力高于叶，差
异达显著水平。由表３可看出，水芹材料的用量对其
吸附胆固醇的能力存在明显影响。当水芹茎和叶的用
量为０．０１ｇ时，其对胆固醇的吸附能力达最大，分别
为６０．４１ｍｇ／Ｌ和５９．２６ｍｇ／Ｌ，其后随水芹材料用量
的增加，呈快速下降的变化趋势，各处理间的差异达显
著水平，说明在胆固醇浓度为１．５６５ｍｇ／ｍＬ时，水芹
吸附胆固醇的适宜用量为０．０１～０．０２ｇ。

　　表２ 吸附时间与吸附量的关系 ｍｇ／Ｌ
材料 时间／ｍｉｎ

１０　 ２０　 ３０　 ６０　 ９０　 １２０　 １５０
水芹茎 １８．９９ａ／ｂ　 １８．９１ｂ／ｂｃ　 １９．１８ａ／ａ　 １９．１５ａ／ａ　 １９．２０ａ／ａ　 １８．９６ａ／ｂｃ　 １８．８４ａ／ｃ
水芹叶 １８．７５ｂ／ｃ　 １８．９５ａ／ｂ　 １８．８７ｂ／ｂｃ　 １８．９４ｂ／ｂ　 １９．２０ａ／ａ　 １８．８２ｂ／ｂｃ　 １８．７１ｂ／ｃ

　　注：表中的小写字母代表水芹材料间、不同时间处理间Ｐ＜０．０５差异显著，下同。

　　表３　 用量与吸附量的关系研究 ｍｇ／Ｌ
材料 用量／ｇ

０．０１　 ０．０２　 ０．０３　 ０．０４　 ０．０５

水芹茎 ６０．４１ａ／ａ　 ３０．５０ａ／ｂ　 ２０．５４ａ／ｃ　 １５．３７ａ／ｄ　 １２．４２ａ／ｅ

水芹叶 ５９．２６ｂ／ａ　 ３０．６８ａ／ｂ　 ２０．４７ａ／ｃ　 １５．５５ａ／ｄ　 １２．３７ａ／ｅ

３　小结与讨论
刘晓芳等［１３］对薯类物质吸附油脂的能力进行了

研究，发现马铃薯对油脂的吸附量为０．８３ｇ／ｇ。该试
验结果表明，水芹对油脂的吸附能力总体在１．０ｇ／ｇ，
要优于马铃薯，但是低于陈亚非等［１４］的研究结果，这
可能与以膳食纤维为材料进行试验有关，但是对于直
接被食用的蔬菜而言，研究其原料产品对油脂的吸附
能力则更有意义。
该试验参考膳食纤维吸附胆固醇的测定方法，研

究了不同条件下“节水型”水芹叶片和叶柄对胆固醇的
吸附能力。结果表明，吸附时间为９０ｍｉｎ时，水芹对
胆固醇的吸附能力最强，达１９．２ｍｇ／Ｌ；水芹用量为
０．０１ｇ时，其对胆固醇的吸附能力最强，达６０．０ｍｇ／Ｌ，要
高于陈亚非等［１４］在小麦、大豆、水果等膳食纤维上的
研究结果，这可能与该试验采用的是水芹原料产品直
接进行测定有关，有待于进一步的研究证实。结合前
期“节水型”水芹营养保健成分的研究结果［１５］，认为
“节水型”水芹属于优质的保健蔬菜，值得进一步开发
利用。
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江苏沿海野生珊瑚菜营养成分分析与评价
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（江苏省滩涂生物资源与环境保护重点建设实验室，盐城师范学院 生命科学与技术学院，江苏 盐城２２４０５１）

　　摘　要：运用国标法对江苏沿海滩涂生长的野生珊瑚菜嫩茎叶营养成分进行测定和分析。
结果表明：珊瑚菜嫩茎叶主要营养物中含水量８６．８１％、粗蛋白１．０３％、粗脂肪０．１８％、粗纤维
３．６２％、灰分３．９５％；抗坏血酸含量较高，达４６．５２ｍｇ／１００ｇ；含１８种氨基酸，氨基酸总量为
１０．６６１ｇ／１００ｇ，鲜味氨基酸含量达３．３１２ｇ／１００ｇ，必需氨基酸模式与ＦＡＯ／ＷＨＯ接近；钠、铁的含
量丰富，分别为２８．３７ｍｇ／１００ｇ、１９．３５ｍｇ／１００ｇ，铜、锌、镉、铬、铅的含量未超国家限量标准，食用
安全。
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　　珊瑚菜（Ｇｌｅｈｎｉａ　ｌｉｔｔｏｒａｌｉｓ　Ｆｒ．Ｓｃｈｍｉｄｔ　ｅｘ　Ｍｉｑ．）为
伞形科多年生草本植物，别名北沙参、海沙参、野香菜
根、莱阳参等，生于海边、沙滩，主要分布于江苏、山东、
辽宁、河北、浙江、广东、福建、台湾等地。其根北沙参
是著名的中药材，与人参、玄参、丹参、党参并称为五
参，嫩茎叶可作蔬菜食用，是一种风味独特的野生
蔬菜。
江苏沿海滩涂地处江淮下游，黄海之滨。全省海

岸线长约９５４ｋｍ，共有滩涂面积６５．３万ｈｍ２，约占全
国滩涂总面积的１／４以上［１］。沿海滩涂内生长有国家
二级重点保护野生植物珊瑚菜，目前珊瑚菜作为野生

蔬菜的相关应用研究刚刚起步，如何合理、有效地开发
野生蔬菜资源将成为发展海滩涂地的重点。现对生长
于江苏沿海滩涂珊瑚菜的营养成分进行分析，并对其
食用安全性初步评价，旨在为珊瑚菜的开发利用提供
理论依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料
供试珊瑚菜２０１０年５中旬采自江苏省盐城国家

级珍禽自然保护区沿海滩涂。采摘后即带回实验室，
去根、去沙，分拣可食嫩茎叶部分，洗净烘干（８０℃），粉
碎机粉碎，过６０目筛，置干燥器内备用。
１．２　测定方法
１．２．１　主要营养成分　主要营养成分测定参照国家
标准 进 行。水 分：常 压 干 燥 失 重 法，ＧＢ／Ｔ５００９．
３－２００３；粗蛋白：微量凯氏定氮法，ＧＢ／Ｔ５００９．５－２００３；
粗脂肪：索氏抽提法，ＧＢ／Ｔ５００９．６－２００３；粗纤维：酶重
量法，ＧＢ／Ｔ５００９．１０－２００３；灰分：干灰化法，ＧＢ／
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