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蒺藜与益生菌相互作用的初步研究

舒国伟, 吕嘉枥,陈 � 合
(陕西科技大学生命科学与工程学院,陕西西安 710021)

� 摘 � 要:研究了不同浓度蒺藜提取液对益生菌生长的影响以及益

生菌对蒺藜主要药效成分甾体皂苷的利用情况。结果表

明:蒺藜提取液培养嗜酸乳杆菌和保加利亚乳杆菌的最佳

浓度均为 0�111g /mL, 菌数分别为 5�13 � 108 cfu /mL 和
2�24 � 108 cfu /mL;嗜酸乳杆菌能很好的利用蒺藜的甾体皂

苷,培养 5d后,其吸光度由 1�6378下降到 0�4617。
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蒺 藜 ( Tribulus terrestris L�) 为 蒺 藜 科

(Zygophy llaceae )蒺藜属一年或多年生草本植物, 是

国家规定可用于保健食品的物品, 其有效成分为甾

体皂苷,具有抗动脉硬化, 延缓衰老, 平肝解郁, 活血

祛风, 提高性能力等功效 [ 1~ 3]。益生菌具有耐酸耐胆

盐,促进乳糖消化吸收, 预防腹泻或便秘,提高蛋白

质、维生素等的吸收率, 降低血清胆固醇,增强机体

免疫力,抑制肿瘤产生等功能
[ 4~ 7]
。本文主要研究了

蒺藜浓度对嗜酸乳杆菌 ( L�A�)和保加利亚乳杆菌
( L�B�)两种益生菌生长的影响以及 L�A�对蒺藜甾体

皂苷的利用情况, 初步探索了蒺藜和益生菌的相互

作用,为从药食同源物质中寻找益生元提供了实验

基础,也对功能性食品的开发奠定了基础。

1� 材料与方法
1�1� 材料与设备
嗜酸乳杆菌、保加利亚乳杆菌 � 由陕西科技大

学生命科学与工程学院微生物教研室提供; 蒺藜 �

陕西咸阳民生大药房; 薯蓣皂苷 ( D ioscin )标准品 �
云南云药实验室有限公司。

紫外可见分光光度计 ( 756PC ) � 上海光谱厂;旋

转蒸发仪 ( RE- 52A ) � 上海亚荣生化仪器厂; 电子天
平 � 北京赛多利斯天平有限公司; 冷冻高速离心机

(TGL- 16M ) � 湘仪离心机仪器有限公司; 酸度计

( pHS- 3C ) � 浙江萧山仪器厂。

1�2� 实验方法
1�2�1� 蒺藜提取液的制备 � 称取一定量的蒺藜, 加
入适量的蒸馏水浸泡 30m in, 加热至沸腾保温 30m in

后, 过滤,滤渣加水再煎一次,合并滤液, 通过蒸发浓

缩或者稀释得到不同浓度的蒺藜提取液, 分装于厌

氧管中, 灭菌,冷却,备用。

1�2�2� L�A�和 L�B�生长的活菌计数 � 将 1�2�1中制备
的蒺藜提取液分别接入 L�A�和 L�B, 接种量 2%, 37�
培养 96h, 每隔 48h取样,并作 10倍系列稀释, 以平

板计数法测定蒺藜培养液中的活菌数。

1�2�3� pH的测定 � 用 pHS- 3C酸度计测定。

1�2�4� 蒺藜甾体皂苷的制备 [ 3, 8] � 将培养液浓缩至适
量浓度, 乙醇沉淀, 离心。将上清液用乙醚萃取除脂

溶性杂质, 将水液用正丁醇萃取, 合并萃取液, 用旋

转蒸发仪浓缩至干,用甲醇洗下, 定容,待测。

1�2�5� 蒺藜甾体皂苷的测定 [ 8 ] � 硫酸--甲醇法: 量取

0�2mL待测溶液置于具塞试管中,挥发完溶剂后加硫

酸-甲醇 ( 7�3)溶液 5�0mL, 60� 水浴保温 1h, 取出立

即冰水浴冷却至室温,摇匀,于波长 326nm处进行比

色测定。

2� 结果与分析
2�1� 蒺藜浓度对 L�A�和 L�B�生长的影响及培养液
pH的变化
将蒺藜提取液浓度分别调整为 0�0278、0�0555、

0�111、0�222、0�444g /mL,分装于厌氧管中,灭菌,冷却
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后按 2% 的接种量接入 L�A�和 L�B�, 37� 恒温培养
96h,每隔 48h取样稀释,平板计数并测 pH,结果见图

1~图 4。

图 1� 蒺藜浓度对 L�A�生长的影响

图 2� 蒺藜浓度对 L�B�生长的影响

图 3� 嗜酸乳杆菌对蒺藜不同浓度提取液 pH 的影响

图 4� 保加利亚乳杆菌对蒺藜不同浓度提取液 pH 的影响

� � 由图 1~图 4可知:随着蒺藜浓度的增大, L�A�的
菌数有所增加,在 48h时, 0�111g /mL培养液菌数最

多,达到了 5�13 �108 cfu /mL,此时的 pH为 4�35,但在
96h时, pH随浓度的增加而逐渐降低,培养液的菌数

随蒺藜浓度逐渐增加,其原因可能是浓度太高对 L�A

的生长有抑制作用, 随着培养时间的延长, 药液的浓

度越来越低, 有利于 L�A的生长, 这导致菌数增加,

pH降低;而 L�B�的菌数在整个培养期间都是先增加

后降低,说明蒺藜浓度高可能对 L�B�的生长有抑制作
用,最佳浓度为 0�111g /mL,此浓度时其菌数最多,为

2�24 � 108 cfu /mL,且 pH也低。

2�2� 嗜酸乳杆菌培养液 pH及甾体皂苷的变化
将制备好的蒺藜提取液按 2%的接种量接入嗜

酸乳杆菌,置于 37� 恒温培养箱中培养 5d,每 24h测

pH,提取甾体皂苷, 在紫外可见分光光度计下测定,

结果如图 5、图 6所示。

图 5� 嗜酸乳杆菌蒺藜提取液的 pH变化

图 6� L�A�培养过程中甾体皂甙的变化

由图 5、图 6可知:随着培养时间的延长,培养液

的 pH降低显著, 后趋于平缓,而甾体皂苷的吸光度

由 1�6378下降到 0�4617, 说明嗜酸乳杆菌能利用蒺
藜提取液中的甾体皂苷, 这可能就是其在蒺藜提取

液中能生长的原因, 但蒺藜皂苷经嗜酸乳杆菌吸收

转化后其结构发生了什么样的变化以及产生了哪些

代谢产物有待进一步研究。

3� 结论
3�1� 蒺藜提取液能用于嗜酸乳杆菌和保加利亚乳
杆菌的培养,且最佳浓度均为 0�111g /mL,两种益生

菌 的 菌 数 分 别 达 到 了 5�13 � 10
8
cfu /mL 和

2�24 � 108 cfu /mL。

3�2� 嗜酸乳杆菌能利用蒺藜甾体皂苷, 培养 5d后,

其吸光度由 1�6378下降到 0�4617。
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杨 � 华, 李共国,高有领
(浙江万里学院生物与环境学院,浙江宁波 315100)

� 摘 � 要:研究了转谷氨酰胺酶、蛋清和玉米淀粉对重组小梅鱼鱼肉

粘合性的影响。结果表明,转谷氨酰胺酶对重组鱼肉的粘

合效果优于蛋清和玉米淀粉。以转谷氨酰胺酶的作用浓

度、作用 pH、反应温度和作用时间为粘合正交因子,通过正

交实验得出转谷氨酰胺酶的最优参数为酶浓度 0�4%、粘合

pH8�0、温度 45� 、时间 60m in,重组鱼肉的粘合性最佳。

� 关键词:重组鱼肉,转谷氨酰胺酶,粘合性
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低值鱼主要特点是形体较小, 虽然营养丰富, 但

是因为头和内脏所占比例较大, 很少直接被食用。

同时国内水产品加工以经济鱼类为主, 而对低值小

杂鱼缺乏精深加工和综合利用, 目前主要作为养殖

饵料及饲料鱼粉加工,产品附加值低廉, 以致使鱼产

品中数量可观的低值小杂鱼没有得到很好利用, 使

大量的低值鱼或低价抛售、或无人问津而腐烂掉,使

得优质鱼肉蛋白及其它营养素被浪费, 致使渔民收

入降低, 造成环境污染。本文以小梅鱼为原料,经剔

肉, 用粘合剂将纯肌肉重组粘接等工序生产重组鱼。

并通过大量实验对小低值鱼鱼肉重组工艺进行摸

索, 确定了粘结效果较好的重组鱼肉的粘合技术及

工艺参数,以解决目前低值鱼存在的问题, 增加低值

鱼的加工附加值。

1� 材料与方法
1�1� 材料与设备
小梅鱼 � 从宁波水产市场购得, 新鲜或冷冻小

梅鱼,要求鱼肉鲜度良好,无异味, 条重约 50g, 长约

10cm, 于 - 18� 温度下保藏; TG- A型谷氨酰胺转胺

酶 � 购于江苏一鸣精细化工有限公司; 淀粉、蛋清等
试剂 � 均为食品级。

物性测定仪 � QTS- 25英国 FARNELL公司; 电

子分析天平, 组织捣碎机,恒温水浴锅。

1�2� 实验方法
1�2�1� 工艺流程 � 原料 (小梅鱼 )解冻 �清洗�剔肉� 漂
洗�沥干�绞碎�粘合 ( TG酶等 )� 烘干� 冷藏� 成品质构
测定

重组产品是从小梅鱼绞碎粘合而成。先将小梅


