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　　摘　要：以资源丰富且多糖含量高的茯苓为原料，以茯苓多糖的提取得率为指标，通过酶促
降解的单因子试验、正交实验及验证试验，研究了β－葡聚糖酶对茯苓多糖的降解效应，优化筛选
了β－葡聚糖酶降解茯苓多糖的技术参数。结果表明：反应温度５５℃、时间９０ｍｉｎ、ｐＨ　５．５、酶浓度
６．５％是β－葡聚糖酶降解茯苓多糖的最优技术参数，在该参数条件下，应用β－葡聚糖酶提取茯苓
多糖的得率为１３．３１％，对茯苓多糖的高值化利用具有较好的参考指导价值。
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　　茯苓为多孔菌科真菌茯苓的干燥菌核，是我国传
统的中药材，又名茯菟，已有二百多年的应用历史，具
有益脾健胃、安神守心、利水渗湿等功能，常用于治疗
小便不利、水肿胀满、痰饮咳逆、呕秽、泄泻、惊悸和健
忘等疾病［１－２］。茯苓的主要成分是茯苓聚糖（约占干重
的９３％），经化学修饰切去茯苓聚糖分子主链上的β－
（１→６）－葡聚糖支链后，得到的β－（１→３）－Ｄ－葡聚糖称为
茯苓多糖，只有茯苓聚糖转化成为茯苓多糖才具有活
性。茯苓多糖的提取一般用热水浸提法、碱液浸提法、
酸液浸提法等先得到茯苓多糖的粗品，再通过纯化工
艺得到茯苓多糖的精品。但是据文献报道，运用传统
的水提醇沉法茯苓多糖的提取得率仅为１．３％。热水
浸提法时间长且多糖提取率低，而酸碱液浸提法浸提
程序较复杂，浸提条件较剧烈，极易破坏多糖的立体结
构，使其生物活性受到限制［３］。运用微波法辅助提取
茯苓多糖得率为２．４％［４］，较之前的热水浸提法有了大
幅提升；植物复合酶法提取茯苓多糖的得率为３．５６％，
酶解加热水浸提法提取茯苓多糖的得率为５．３１％［５］。
该试验拟用酶法降解茯苓多糖，选用β－葡聚糖酶为外
源酶。β－葡聚糖酶是指可将β－葡聚糖降解为低分子量
片断的酶，对β－葡聚糖具有重要的水解作用，其主要来
源于微生物［５］。它的β－（１→３），（１→４）糖苷键结构使
其较其它酶类更适合降解茯苓多糖的β－（１→３）－葡萄

糖聚合体，可最大限度的将茯苓多糖中的葡聚糖聚合
体降解为还原糖和寡糖，将能提高茯苓多糖的得率，为
茯苓多糖的开发利用提供科学依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料
茯苓购于湖南省长沙市高桥大市场，β－葡聚糖酶

购于宁夏夏盛酶制剂公司。主要仪器为循环水式多用
真空泵（郑州长城科工贸有限公司ＳＨＢ－Ⅲ），分光光度
计（ｕｎｉｃ７２００ｓｐｅｃｎｏｈｏｔｏｍｅｔｅｒ　ＳＨＢ－Ⅲ），鼓风干燥箱（上
海一恒科技有限公司ＤＨＧ－９２４０Ａ），粉碎机（天津市泰
斯特仪器有限公司ＦＺ１０２），分析天平（上海精科天平
ＦＡＺ１０４Ｓ）。主要试剂为浓硫酸（分析型）、苯酚、精制
葡萄糖、柠檬酸、磷酸氢二钠。
１．２　试验方法
原材料茯苓购买回来后可能会存在部分吸水现

象，将其放入温度为１０３℃的烘箱进行烘干，至测得它
的含水量不超过２％；将干燥后的茯苓用粉碎机进行
粉碎，收集粒度低于６０目筛的茯苓颗粒，室温贮藏于
密封塑料袋中备用。
１．３　测定项目
１．３．１　酶提取液中茯苓多糖含量的测定　酶提取液
中多糖含量采用改良后的苯酚浓硫酸法［６］，配制完成
后放置３０ｍｉｎ测定。将提取液定容至５００ｍＬ容量瓶
中，准确量取定容好的样品０．２５ｍＬ于２５ｍＬ容量瓶
中，加蒸馏水至４ｍＬ，加入５％的苯酚溶液２ｍＬ，快
速加入浓硫酸６．０ｍＬ，摇匀，使之充分混合，室温静置
３０ｍｉｎ，在４９０ｎｍ的波长下检测，记录吸光度值。利
用葡萄糖标准曲线回归方程计算出多糖得率。
１．３．２　标准曲线的制作　精密称取１０５℃ 干燥恒重
的葡萄糖１００ｍｇ加水溶解至５００ｍＬ的容量瓶中，定
容。精密量取葡萄糖对照品溶液０、０．１、０．２、０．４、０．６、
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０．８、１．０、１．２ｍＬ置于２５ｍＬ容量瓶中，分别加水至
４．０ｍＬ，分别加入５％ 的苯酚溶液２ｍＬ，再加入浓硫
酸６．０ｍＬ，摇匀，使之充分混合，室温静置３０ｍｉｎ，在
４９０ｎｍ的波长下检测，记录吸光度值Ａ。得出回归方
程Ａ＝５．４６Ｃ－０．００８３，Ｒ２＝０．９９９３。
１．３．３　茯苓多糖含量测定　多糖含量／％＝［Ｃ×Ｖ×
Ｄ／Ｗ×１　０００］×１００。式中：Ｃ为测得的样品溶液的葡
萄糖质量（ｍｇ／ｍＬ）；Ｄ为样品溶液的稀释倍数；Ｖ为测
定液总量（ｍＬ）；Ｗ为样品的质量（ｇ）。

１．４　β－葡聚糖酶降解茯苓多糖的提取工艺优化
１．４．１　酶反应的最适温度　调节恒温水浴锅，分别设
定反应温度为４０、５０、５５、６０、６５℃，ｐＨ　５．５，反应时间为
９０ｍｉｎ，准确称取β－葡聚糖酶０．１０ｇ。置于小烧杯中
（５０ｍＬ），加入１０ｍＬ　４０℃蒸馏水活化１０ｍｉｎ；准确称
取粉碎后茯苓２．００００ｇ置于锥形瓶中，准确量取
６０ｍＬ　ｐＨ　５．５的缓冲液倒入锥形瓶中，缓缓加入活化
后酶液并轻轻搅拌，再量取１０ｍＬ缓冲液用以清洗小
烧杯，洗液一并倒入锥形瓶。轻轻振荡锥形瓶后分别
放入调节好温度的水浴锅中，反应时间到后，对反应液
进行酶的灭活，最后用苯酚浓硫酸法检测反应液中茯
苓多糖的含量，比较得出最适反应温度。

１．４．２　酶反应的最适ｐＨ　配制不同ｐＨ的柠檬酸－
Ｎａ２ＨＰＯ４缓冲液调节底物溶液的ｐＨ为４．５、５．０、５．５、

６．０、６．５，反应温度为１．４．１中确定的最适值，反应时
间、提取液用量、酶用量与１．４．１中相同。操作方法同
上，计算比较得出最适反应ｐＨ值。

１．４．３　酶反应的最适时间　调节水浴锅温度至１．４．１
中确定的最适值，底物溶液ｐＨ至１．４．２中最适值，提
取液用量、酶用量与１．４．１中相同，分别设定反应时间
为６０、９０、１２０、１５０、１８０ｍｉｎ。操作方法同上，计算比较
得出最适反应时间。

１．４．４　酶反应的最适酶用量　其它条件均为以上各
步骤所确定的最适值，酶反应的酶用量分别设定为
０．０１、０．０３、０．０７、０．１０、０．１３ｇ。操作方法同上，比较得
出最适酶用量。

１．４．５　单因子正交实验　选取４个主要因素：酶用
量、提取时间、提取温度、ｐＨ值；每个因素设３个水平，
选用了Ｌ９（３４）正交表［７］。以茯苓多糖的得率为指标，
根据试验结果进行方差分析。

２　结果与分析
２．１　酶解反应温度对茯苓多糖提取得率的影响
准确称取茯苓２．００００ｇ于锥形瓶中，β－葡聚糖酶

用量为０．１０ｇ，调节恒温水浴锅，分别设定反应温度为
４０、５０、５５、６０、６５℃。缓 冲 液 ｐＨ　５．５，反 应 时 间
９０ｍｉｎ。由图１可知，酶解温度在５０～６０℃之间，随着
温度的升高，多糖的提取率随之增大；但温度上升到

５５℃后，随着温度的升高，多糖的含量反而减少。说明
当温度超过最适温度后，可能是由于β－葡聚糖酶出现
变性，酶活力随之降低，影响了与底物的结合，茯苓多
糖的提取量随之下降，而温度过低则会降低反应速度。
因此，选用５５℃为酶解的最佳温度。

图１　酶解反应温度对提取的影响
Ｆｉｇ．１　Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓ　ｔｉｍｅ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ

２．２　溶剂ｐＨ对茯苓多糖提取得率的影响
准确称取茯苓２．００００ｇ于锥形瓶中，β－葡聚糖酶

用量为０．１０ｇ，设定反应温度为５５℃，配制不同ｐＨ的
缓冲液，调节底物溶液的ｐＨ为４．５、５．０、５．５、６．０、６．５，
反应时间９０ｍｉｎ。由图２可知，ｐＨ在４．５～５．５之间
时，多糖的提取率明显增加，而ｐＨ为５．５～６．５时，多
糖提取率呈下降趋势，当溶剂ｐＨ　５．５时多糖的提取量
达最高值。结果说明，溶剂的ｐＨ值对β－葡聚糖酶酶
活力的影响较明显。当ｐＨ高于５．５时，酶与底物的
结合率降低，使得多糖的提取率降低。在ｐＨ　５．５时，
多糖的提取量最高，故β－葡聚糖酶提取茯苓多糖的最
佳ｐＨ为５．５。

图２　溶剂ｐＨ值对提取的影响
Ｆｉｇ．２　Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｐＨ　ｏｆ　ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ　ｓｏｌｖｅｎｔ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ

２．３　β－葡聚糖酶反应时间对茯苓多糖提取得率的
影响

准确称取茯苓２．００００ｇ于锥形瓶中，β－葡聚糖酶
用量为０．１０ｇ，设定反应温度为５５℃，缓冲液ｐＨ
５．５，分别设定反应时间为６０、９０、１２０、１５０、１８０ｍｉｎ。
由图３可知，在６０～９０ｍｉｎ，随着β－葡聚糖酶反应时间
的延长，多糖含量逐渐增加，但在９０～１２０ｍｉｎ，多糖含
量却出现下降，１２０～１５０ｍｉｎ，多糖的提取量又有所升
高，并在１５０～１８０ｍｉｎ多糖含量趋于稳定，接近于反
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图３　酶解反应时间对多糖提取的影响
Ｆｉｇ．３　Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓ　ｔｉｍｅ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ

应时间为９０ｍｉｎ的多糖提取量。虽然提取时间延长，
但１８０ｍｉｎ的多糖提取量与９０ｍｉｎ相差不大，出现这
种现象，可能是酶解反应时间过长引起糖的结构
发生变化，甚至发生碳链裂解，导致多糖含量并无
增加甚至减少，而且时间过长也会使杂质溶出。所以
选择９０ｍｉｎ为β－葡聚糖酶降解茯苓多糖的最佳反应
时间。

２．４　β－葡聚糖酶用量对茯苓多糖提取得率的影响
准确称取茯苓２．００００ｇ于锥形瓶中，设定反应温

度为５５℃，冲液ｐＨ　５．５，反应时间为９０ｍｉｎ，分别准确
称取β－葡聚糖酶０．０１、０．０３、０．０７、０．１０、０．１３ｇ。由图
４可知，当β－葡聚糖酶的用量为０．０１～０．１０ｇ时，多糖
提取量随酶用量增加而逐渐升高；而当酶用量大于
０．１０ｇ时，随着酶用量的增加，多糖含量呈平稳趋势。

由此可见，酶用量增加虽能提高茯苓多糖提取量，但作
用有限，并非酶用量越大多糖提取量越高，可能是由于
酶与底物作用达到饱和状态所致。故宜选择０．１０ｇ的
酶用量（即酶用量为５％）。

图４　酶用量对多糖提取的影响
Ｆｉｇ．４　Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｅｎｚｙｍｅ　ｄｏｓａｇｅ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ

２．５　正交实验
单因素试验初步优化的工艺条件为：酶解反应温

度５５℃，溶剂ｐＨ　５．５，酶解反应时间９０ｍｉｎ，酶用量
５％（０．１０ｇ）。单因素试验结果表明，酶解反应温度、
溶剂ｐＨ值、酶解反应时间、酶用量对茯苓多糖的提取
得率影响较大，在此基础上设计正交实验：酶解反应温
度５０、５５、６０℃，溶剂ｐＨ　５．０、５．５、６．０，酶解反应时间
６０、９０、１２０ｍｉｎ，酶用量０．０７、０．１０、０．１３ｇ，即３．５％、

５．０％、６．５％，进行正交实验。选用因素及水平见表１，
正交实验结果见表２。

　　表１ 酶法正交因素水平

　　Ｔａｂｌｅ　１ Ｔｈｅ　ｆａｃｔｏｒｓ　ｌｅｖｅｌ　Ｌ９（３４）

水平

Ｌｅｖｅｌｓ

酶用量

Ｅｎｚｙｍｅ　ｄｏｓａｇｅ／ｇ

酶解反应时间

Ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓ　ｔｉｍｅ／ｍｉｎ

酶解温度

Ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓ　ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ／℃

ｐＨ值

ｐＨ　ｖａｌｕｅ
１　 ０．０７　 ６０　 ５０　 ５．０
２　 ０．１０　 ９０　 ５５　 ５．５
３　 ０．１３　 １２０　 ６０　 ６．０

　　表２ 酶法正交实验结果

　　Ｔａｂｌｅ　２ Ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ　ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ　ｔｅｓｔ

试验号

Ｎｏ．

Ａ酶用量

Ｅｎｚｙｍｅ　ｄｏｓａｇｅ／ｇ

Ｂ酶解反应时间

Ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓ　ｔｉｍｅ／ｍｉｎ

Ｃ酶解温度

Ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓ　ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ／℃

Ｄ　ｐＨ值

ｐＨ　ｖａｌｕｅ

吸光度

Ａ

多糖含量

Ｃｏｎｔｅｎｔ　ｏｆ　ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅ／％

Ａ１Ｂ１Ｃ１Ｄ１ ０．０７　 ６０　 ５０　 ５．０　 ０．４６１５　 ８．６０

Ａ１Ｂ２Ｃ２Ｄ２ ０．０７　 ９０　 ５５　 ５．５　 ０．５４５５　 １０．１４

Ａ１Ｂ３Ｃ３Ｄ３ ０．０７　 １２０　 ６０　 ６．０　 ０．４８８０　 ９．０９

Ａ２Ｂ１Ｃ２Ｄ３ ０．１０　 ６０　 ５５　 ６．０　 ０．６０７５　 １１．２８

Ａ２Ｂ２Ｃ３Ｄ１ ０．１０　 ９０　 ６０　 ５．０　 ０．６６４５　 １２．３２

Ａ２Ｂ３Ｃ１Ｄ２ ０．１０　 １２０　 ５０　 ５．５　 ０．６６７０　 １２．３７

Ａ３Ｂ１Ｃ３Ｄ２ ０．１３　 ６０　 ６０　 ５．５　 ０．７０１５　 １３．００

Ａ３Ｂ２Ｃ１Ｄ３ ０．１３　 ９０　 ５０　 ６．０　 ０．７２１５　 １３．１３

Ａ３Ｂ３Ｃ２Ｄ１ ０．１３　 １２０　 ５５　 ５．０　 ０．７２６０　 １３．０８

Ｋ１ ９．２７７　 １０．９６０　 １１．３６７　 １１．３３３

Ｋ２ １１．９９０　 １１．８６３　 １１．５００　 １１．８３７

Ｋ３ １３．０７０　 １１．５１３　 １１．４７０　 １１．１６７

Ｒ　 ３．７９３　 ０．９０３　 ０．１３３　 ０．６７０

０２
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　　由表２可知，由于４个因素的极差值ＲＡ＞ＲＢ＞
ＲＤ＞ＲＣ，故影响茯苓多糖降解的因素的主次顺序为：

Ａ＞Ｂ＞Ｄ＞Ｃ，且经过方差分析表３可知，酶用量对多
糖提取得率的影响效果显著，而酶解时间、ｐＨ值和酶

解温度对多糖提取得率的影响效果不显著。由此得
出，降解茯苓多糖的的最佳组合为Ａ３Ｂ２Ｃ２Ｄ２，即β－葡
聚糖酶的用量为０．１３ｇ（６．５％），酶解反应时间为
９０ｍｉｎ，反应温度为５５℃，ｐＨ　５．５为最佳组合。

　　表３ β－葡聚糖酶降解茯苓多糖的正交实验Ｌ９（３
４）结果方差分析

　　Ｔａｂｌｅ　３ Ｖａｒｉａｎｃｅ　ａｎａｌｙｓｅ　ｏｆ　ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ　ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌ　ｒｅｓｕｌｔｓ

因素

Ｆａｃｔｏｒ

偏差平方和

Ｓｕｍ　ｏｆ　ｓｑｕａｒｅ　ｏｆ　ｄｅｖｉａｔｉｏｎｓ

自由度

Ｄｅｇｒｅｅ　ｏｆ　ｆｒｅｅｄｏｍ

Ｆ比

Ｆ－ｒａｔｉｏ

Ｆ０．０５临界值

Ｆ０．０５ｃｒｉｔｉｃａｌ　ｖａｌｕｅ

显著性

Ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅ

酶用量Ｅｎｚｙｍｅ　ｄｏｓａｇｅ／ｇ
提取时间Ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ　ｔｉｍｅ／ｍｉｎ

２２．９１８

１．２４５

２

２

３１．３９５

１．７０５

１９．０００

１９．０００

显著

不显著

温度Ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ／℃ ０．０２９　 ２　 ０．０４０　 １９．０００ 不显著

ｐＨ值ｐＨ　ｖａｌｕｅ　 ０．０７３　 ２　 １．０００　 １９．０００ 不显著

误差Ｅｒｒｏｒ　 ０．７３　 ２

２．６　最佳工艺条件的验证
以正交实验得出的最佳工艺参数进行验证试验，

结果见表４。通过单因子试验和正交实验筛选出的参
数为β－葡聚糖酶降解茯苓多糖的最佳工艺，茯苓多糖
的平均提取得率为１３．３１％。

　　表４ 最佳工艺参数验证结果

　　Ｔａｂｌｅ　４ Ｒｅｓｕｌｔ　ｏｆ　ａｕｔｈｅｎｔｉｃａｔｅｄ　ｔｅｓｔ
试验号

Ｎｏ．

投料量

Ｄｏｓａｇｅ／ｇ

多糖含量

Ｃｏｎｔｅｎｔ　ｏｆ　ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅ／％
１　 ２．０００　 １３．２８
２　 ２．０００　 １３．２５
３　 ２．０００　 １３．３９

３　讨论与结论
有试验表明，茯苓多糖在９０％甲酸中加热，进行

部分水解，修饰后的茯苓多糖可以溶解于水，完全水解
的茯苓多糖，主要的寡糖成分是海带二糖、海带三糖、
海带四糖和五糖，由此得出茯苓多糖是一种由（１→３）
键接的β－葡聚糖

［８］。该试验中采用的外源酶为用真菌
发酵制成的β－葡聚糖酶，能够作用于植物细胞壁中的
结构性非淀粉多糖β－葡聚糖的β－（１→３），（１→４）糖苷
键，使葡聚糖降解为寡糖。所以，该试验用酶可很好的
将以β－（１→３）糖苷键为主的茯苓多糖降解为寡糖，再
用苯酚－浓硫酸法通过分光光度计检测其寡糖含量，进
而得到茯苓多糖的的提取得率。β－葡聚糖酶对β－（１→
３）葡聚糖具有重要的水解作用，能使其降解为低分子
量片段，失去亲水性和黏性；此外，β－葡聚糖酶还可破
坏植物细胞壁结构，增加细胞壁的通透性，促进茯苓多
糖的浸出，进而达到提高茯苓多糖酶解得率的目的。
与其它的茯苓多糖提取方式相比较，将β－葡聚糖

酶作为外源酶提取茯苓多糖有以下优点：茯苓多糖的
得率有大幅提高；提取条件温和、杂质含量低、提取液
粘度低；所得茯苓多糖立体结构不易被破坏、生物活性
高，适合于药品及保健品的开发研制；提取过程能耗降

低，周期缩短，更加经济。因此是一种很好的提取茯苓
多糖的方法。
该试验通过查找文献确定β－葡聚糖酶为降解茯苓

多糖的最佳外源酶，并在此基础上探寻最佳的工艺参
数，以达到茯苓多糖最好的降解效果。通过对酶用量、
反应时间、反应温度、溶剂ｐＨ 值４个因素的试验得出
各单因子的最佳参数；又设计了四因素三水平的正交
实验，综合以上试验得出最佳的工艺参数；最后３组验
证试验数据充分证明了酶用量为０．１３ｇ（６．５％）、反应
时间９０ｍｉｎ、反应温度５５℃、ｐＨ　５．５为β－葡聚糖酶降
解茯苓多糖的最优工艺。试验得出β－葡聚糖酶降解茯
苓多糖得率可达１３．３１％，较文献中多糖得率有很大提
高，此方法可为茯苓多糖的酶解提供技术支持，使茯苓
多糖在医药领域应用更广泛，充分发挥其功效，提高茯
苓的价值。
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拉肖皂苷Ｃ对西瓜种子萌发和幼苗生长的影响
马 　 力１，罗 军 勇２，王 维 彦１，张 存 莉１

（１．西北农林科技大学 生命科学学院，陕西 杨凌７１２１００；２．西安市绿化养护管理处，陕西 西安７１００３２）

　　摘　要：以西瓜为试材，以蒸馏水和０．０５ｍｇ／Ｌ的油菜素内酯溶液为对照，研究０．０００５、

０．００１、０．００５、０．０１、０．０５、０．１、０．５ｍｇ／Ｌ浓度拉肖皂苷Ｃ（ＬＧ－Ｃ）对西瓜种子萌发及幼苗生长的影
响。结果表明：用不同浓度拉肖皂苷Ｃ浸种，西瓜种子萌发及幼苗生长状况差异显著。浓度为
０．００１ｍｇ／Ｌ的拉肖皂苷Ｃ浸种最有利于种子萌发。与对照相比，西瓜幼苗生长量及健壮程度均
有不同程度的增加，且呈现出低浓度促进、高浓度抑制的生长趋势，其中浓度为０．００５ｍｇ／Ｌ的拉
肖皂苷Ｃ浸种效果最好。
关键词：拉肖皂苷Ｃ；浸种；种子萌发；幼苗生长
中图分类号：Ｓ　４８２．８　文献标识码：Ａ　文章编号：１００１－０００９（２０１１）２４－００２２－０３

　　油菜甾醇类（ＢＲｓ）物质普遍存在于植物界，已被公
认为是区别于五大激素的一类新型植物激素，具有极
高的生理活性。油菜甾醇类激素在不同植物及其不同
器官均有广泛分布，是目前国内外研究最多的、促进植
物高效增产的内源生长调节剂。外源甾体类激素，尤
其是油菜素甾醇类化合物也对一些植物种子的萌发及

其幼苗生长具有促进作用。

　　拉肖皂苷Ｃ（ＬＧ－Ｃ）是从百合科（Ｌｉｌｉａｃｅａｅ）菝葜属
（Ｓｍｉｌａｘ）植物黑刺菝葜（Ｓｍｉｌａｘ　ｓｃｏｂｉｎｉｃａｕｌｉｓ）的根中
提取出的一种甾体皂苷。拉肖皂苷Ｃ与油菜素内酯
（ＢＲ）均具有油菜甾醇类植物激素相同的活性官能团。
拉肖皂苷Ｃ作为一种甾类激素类似物，其对植物的生
理效应尚未引起普遍关注，对西瓜的作用尚未见报道。
现以西瓜为试材，对拉肖皂苷Ｃ浸种对西瓜的生

长进行初步研究，明确拉肖皂苷Ｃ的生物学效应，以期
为拉肖皂苷Ｃ在农业生产上的应用奠定基础。

１　材料与方法
１．１　试验材料
１．１．１　试材　“西农八号”西瓜种子（先正达生物科技
有限公司），无土栽培基质、穴盘、营养钵（购自陕西杨
陵华星种苗）。
１．１．２　试剂　拉肖皂苷纯品（实验室自制），油菜素内
酯纯品（购自云南大学



）。

Ｔｈｅ　Ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆβ－Ｇｌｕｃａｎａｓｅ　ｉｎ　Ｄｅｇｒａｄａｔｉｏｎ　Ｐａｃｈｙｍａｒａｎ

ＧＵＯ　Ｙｕ－ｔｏｎｇ１，２，ＸＩＡＯ　Ｗｅｎ－ｊｕｎ１
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