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内容概要

《食疗与保健食品原料功能因子手册》通过采用现代（维普、CNKI、PUBMED等）和传统手段，检
索、查阅、收集、整理大量文献，全面系统地归纳了药食同源品概念、发展进程、研制开发意义，食
疗与保健食品原料质量分析方法、功能因子的提取分离技术、功能因子的理化和光谱鉴定（总论）以
及食疗与保健食品所用原料的现代药学研究与生物活性研究（各论）。
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章节摘录

版权页：   插图：   齐海萍等对淡豆豉纤溶酶进行了分离纯化。
淡豆豉浸提液经过硫酸铵沉淀、CM—Sepharose—FF离子交换色谱和Sephacryl S—200凝胶过滤等步骤，
得到豆豉纤溶酶，经过纯化，豆豉纤溶酶的回收率为3.7％。
 （三）含量测定 毛俊琴等建立了高效液相色谱法测定淡豆豉中异黄酮含量。
色谱条件为：色谱柱为YWG C18柱（250mm×4.5mm，10μm），以甲醇—水—乙酸（10：10：1）为
流动相，流速为0.8ml／min，检测波长260nm，测定淡豆豉中染料木素（genistein）、大豆黄素
（daidzein）含量。
结果表明，不同产地的淡豆豉中异黄酮含量差异较大，以上海产地的异黄酮含量为高。
 崔力剑等以染料木素为标准品，采用紫外分光光度法，在其紫外最大吸收峰259nm处测定大孔吸附树
脂提取制得的异黄酮试样的含量。
结果显示，生药中总异黄酮的含量以染料木素计算为0.7％。
 窦玉红等采用正交实验方法，考察颗粒度、乙醇浓度、提取次数、提取时间对淡豆豉中染料木素提取
量的影响，确定最佳提取工艺。
利用染料木素与氢氧化钠产生反应，在271nm波长处有最大吸收点，用紫外分光光度法测定淡豆豉中
染料木素的含量。
结果淡豆豉中染料木素最佳提取方案为：细颗粒，70％乙醇，提取3次，每次1h。
 劳凤云等以多糖提取率为指标，采用正交设计实验，以加水量、提取时间、提取温度、提取次数为因
素，考察各因素对淡豆豉多糖提取率的影响。
结果最佳提取工艺为：回流提取0.5h，煎煮2次，温度100℃，加水12倍量。
 黄芸等以淡豆豉中总异黄酮提取率为评价指标，考察了不同固液比、提取温度、乙醇体积分数、超声
时间、超声次数、超声功率对总异黄酮提取率的影响。
结果最佳工艺条件为：提取温度50℃，乙醇体积分数为60％，超声功率800W，超声时间90（30，30
，30）min。
按最佳工艺扩试3次，淡豆豉中总异黄酮平均提取率达1.6966％，RSD=2.0％（n=3）。
 二、生物活性研究 （一）药理活性研究 1.调节血脂葛喜珍等研究表明，大豆异黄酮具有降血脂的作用
。
Kishida等研究表明，淡豆豉的提取物异黄酮对于卵巢切除或不切除的雌性小鼠均有降低血清胆固醇浓
度的作用。
 2.抗动脉硬化王鑫国等采用大鼠去卵巢的方法建立脂代谢紊乱模型，观察血脂、脂蛋白、脂质过氧化
物的变化。
结果显示，淡豆豉治疗12周后，三酰甘油、氧化低密度脂蛋白和丙二醛明显较去卵巢组降低，高密度
脂蛋白、载脂蛋白和超氧化物歧化酶活力明显较去卵巢组升高。
 3.降糖作用 牛丽颍等将淡豆豉用80％乙醇提取，再用石油醚、乙酸乙酯、正丁醇分别萃取不同的有效
部位，以四氧嘧啶及链脲佐菌素腹腔注射造成小鼠及大鼠的糖尿病模型，观察血糖和血脂的变化。
结果显示，淡豆豉总提物、乙酸乙酯部分、正丁醇部分均有一定的降糖作用，其中正丁醇部分更为明
显。
 4.抗肿瘤作用 毛俊琴等采用稻瘟霉分生孢子法初筛，MTT比色法研究中药淡豆豉醇提物（SAE）对人
肝癌细胞株SMMC—7721和QSG—7701生长的影响，并与其原料黑豆醇提物（HAE）作对比。
结果表明，SAE可显著抑制7721和7701生长，并且具有一定的时间、剂量依赖关系，并且作用强
于HAE。
台湾学者研究表明，淡豆豉上清液可通过激活半胱天冬酶8和线粒体而诱导人肝癌细胞Hep 38死亡。
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编辑推荐

《食疗与保健食品原料功能因子手册》是从事食疗和保健食品研究人员的专业参考书，也可供食品科
学与工程、食品药学等专业相关人员使用。
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