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南、北山楂提取液分别对人体内源淀粉酶作用研究

祁摇 静,摇 杨摇 娟,摇 汪启珍,摇 蔡炳民,摇 于摇 迪*,摇 孙一铭*

(广西中医药大学 药学院, 广西 南宁摇 530200)

摘摇 要: 通过测定淀粉酶与山楂提取液反应后的酶活,分别探讨南、北山楂是否可以通过提高淀粉

酶的活性来达到帮助消化的效果。 在不同温度(30、60、80 益)下分别制备南、北山楂浸提液后,模
拟人体肠道环境,分别考察在不同的反应温度(25、37、45 益)、不同的 pH 值(6郾 5、6郾 8)和离子条件

(C2O2 -
4 、Zn2 + )下,南、北山楂水提液对淀粉酶活性的影响。 结果发现,在所考察的反应温度范围内

和 pH 值条件下,南、北山楂水提液在一定程度上均可以提高淀粉酶活性。 其中,温度 37 益、pH 值

为 6郾 5 的条件下,60 益制备的北山楂水提液对淀粉酶活性的促进作用最强,C2O2 -
4 对淀粉酶与北山

楂反应的影响呈现促进作用,而 Zn2 + 对淀粉酶与南、北山楂的反应均表现为抑制作用。
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摇 摇 山楂的果实营养全面且丰富,市场上使用的山

楂包括北山楂(Crataegus pinnatifida)、南山楂(野山

楂,Crataegus cuneata)、广山楂、云山楂等多个品种,
其中以北山楂、南山楂(野山楂)应用最多,分布最

广。 在功效上,南山楂以行气散瘀,收敛止泻为主;
北山楂以消食化积为主[1 - 2]。 山楂中的主要功能性

成分包括黄酮类化合物、有机酸、黄烷及其聚合物、
微量元素及氨基酸等[3 - 6],其中有机酸主要为柠檬

酸、山楂酸、熊果酸、棕榈酸、硬脂酸等[7]。
山楂的助消化机理研究,国内外均有一些报道,

近年的研究结果显示,山楂水提物不仅能够促进胃

肠平滑肌收缩,而且口服山楂液能增加胃中消化酶

的分泌,增强酶的活性,促进肠胃的消化功能[8]。
山楂助消化的机理主要包括 3 点。 1)山楂中的维

生素 C 具有增加食欲的作用,有机酸等成分可以促

进胃 液 及 胰 液 的 分 泌, 从 而 起 到 助 消 化 的 作

用[9 - 11];2)山楂中的有机酸和黄酮类,可提高淀粉

酶活性,起到助消化作用[12 - 13];3)山楂可以加快胃

肠排空速度[14 - 16]。
山楂的种类不同,则功效不同,并且人体肠道内

的环境亦非常复杂,温度、pH 值和离子等因素对人

体内源淀粉酶的活性影响较大。 目前,从消化道内

源酶的角度出发,考查离子环境等因素对山楂与淀

粉酶反应体系的研究少有报道。 因此,本课题分别

以南、北山楂为实验材料,研究不同提取温度(30、
60、80 益)下制备的山楂提取液,分别在不同的反应

温度(25、37、45 益)、不同的 pH 值(6郾 5、6郾 8)和离

子条件(C2O2 -
4 、Zn2 + )下与消化道内源淀粉酶作用
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后,山楂水提液对淀粉酶活性的影响。 通过测定各

种因素影响下,淀粉酶与山楂提取液反应前后酶活

的变化,来探讨山楂是否可通过提高淀粉酶的活性

来达到助消化效果,从而为山楂开胃和消食的机理

提供科学依据。

1摇 材料与方法

1郾 1摇 原料与设备

本实验所采用的材料均为食品级,试剂均为化

学纯,详情见表 1;本实验所采用的仪器设备详情见

表 2。

表 1摇 实验材料与试剂

Tab. 1摇 Experimental materials and reagents

材料 规格 产地或生产厂家

可溶性淀粉 化学纯 成都市科龙化工试剂厂

磷酸二氢钠 化学纯 成都市科龙化工试剂厂

磷酸氢二钠 化学纯 成都市科龙化工试剂厂

琢鄄淀粉酶 分析纯 Sigma 公司

葡萄糖试剂盒

(氧化酶-过氧化物酶法)
/ 上海荣盛生物药业

草酸钠 化学纯 成都金山化学试剂有限公司

氯化锌 化学纯 成都金山化学试剂有限公司

南山楂 食品级 市售

北山楂 食品级 市售

表 2摇 实验仪器与设备

Tab. 2摇 Experimental instruments and equipment

仪器名称 规格与型号 生产厂家

移液枪 10 滋L、1 000 滋L 德国 Sartorius 公司

雷磁电位 pH 计 pHS-3C 型 上海仪电科学仪器股份有限公司

数显恒温水浴锅 HH-4 型 国华电器有限公司

恒温培养振荡器 ZWY-240 型 上海智城分析仪器制造有限公司

离心机 TDZ5-WS 型 湘仪离心机有限公司

电磁炉 / 广东美的生活电器电磁炉制造有限公司

电热恒温鼓风干燥箱 DNG-905310 型 上海精宏实验设备有限公司

紫外-可见分光法计 759S 型 上海仪电科学仪器股份有限公司

电子分析天平 0郾 1 mg ~ 220 g 德国 Sartorius 公司

1郾 2摇 实验方法

1郾 2郾 1摇 实验流程

实验流程为:糊化的淀粉加酶和山楂在振荡器

中反应 30 min寅煮沸 10 min 灭酶活寅过滤取样寅据

葡萄糖试剂盒测定葡萄糖含量寅紫外分光光度计测

吸光度并计算。
1郾 2郾 2摇 山楂水提液的制备

准确称取山楂 50 g 置于三角瓶中,按料液比

1颐 5加入 250 mL 蒸馏水,然后将三角瓶置于水浴锅

中,温度分别保持在 30、60、80 益,用玻璃棒搅拌,浸
提 30 min,浸提液经过 2 次脱脂棉过滤和 2 次定性

滤纸过滤后,定容到 250 mL 容量瓶中,待用。
1郾 2郾 3摇 缓冲溶液的配制

1) 准确称取 31郾 2 g NaH2PO4·2H2O 置于 1 000
mL 烧杯中,再加入 900 mL 蒸馏水,充分搅拌溶解,
最终定容在 1 000 mL 的容量瓶中,得到 0郾 2 mol / L
磷酸二氢钠溶液。

2) 准确称取 61郾 632 g Na2 HPO4·12H2 O 置于

1 000 mL烧杯中,再加入 900 mL 蒸馏水,加热溶解,
冷却后定容在 1 000 mL 的容量瓶中,得到 0郾 2 mol / L
磷酸氢二钠溶液。

3) 在 25 益下,准确量取 0郾 2 mol / L NaH2PO4溶

液 68郾 5 mL 和 0郾 2 mol / L Na2HPO4溶液 31郾 5 mL,混
合后再加 400 mL 蒸馏水,最终得到 pH 值为 6郾 5,
0郾 05 mol / L 的磷酸盐缓冲溶液,密封待用。
1郾 2郾 4摇 淀粉溶液的制备

准确称取 4 g 淀粉置于烧杯中,再加入 pH 值为

6郾 5、浓度为 0郾 05 mol / L 的磷酸盐缓冲液 90 mL,然
后放入 70 益水浴锅中搅拌糊化 30 min,最后加入缓

冲液至 100 mL,搅拌均匀,最终得到质量浓度为

0郾 04 g / mL 的淀粉溶液。
1郾 2郾 5摇 淀粉酶溶液的配制

取出适量淀粉酶制剂于研钵中研磨,然后准确

称取 0郾 5 g 置于烧杯中,并用适量缓冲溶液溶解,然
后在转速为 4 000 r / min 的条件下离心 10 min,取上

清液。摇得到的上清液再经定量滤纸过滤,最后定容
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于 25 mL 容量瓶中,即为 0郾 02 g / mL 淀粉酶溶液,现
配现用。
1郾 2郾 6摇 淀粉消化率的测定方法

1郾 2郾 6郾 1摇 淀粉酶水解淀粉反应

量取 10 mL 淀粉溶液于 50 mL 小烧杯中,加入 1
mL 淀粉酶溶液和 1 mL 山楂水提液混匀,分别设置

不同的温度,在恒温培养振荡器中反应 30 min,然后

放入沸水浴中灭酶 10 min,终止反应后用定性滤纸

过滤,得到澄清的滤液。 最后采用葡萄糖试剂盒测

定生成的葡萄糖量。
1郾 2郾 6郾 2摇 葡萄糖测定方法

按照葡萄糖试剂盒的说明进行操作。
1)试剂工作液配制:将葡萄糖试剂盒中提供的

标准工作液 500 滋L R1 和 500 滋L R2 混合均匀。
2)实验条件如表 3。
3)样品测定具体操作步骤及样品校准见表 4。

将工作液充分混匀后,在 37 益 水浴锅中反应 15
min,显色后(颜色至少可稳定 2 h)在波长 505 nm
处,以空白管调零,读取校准管和样本管的吸光度值

(A)。

表 3摇 葡萄糖测定条件

Tab. 3摇 Test conditions for determination of glucose

类别 实验参数

温度 / 益 37

波长 / nm 505

反应时间 / s 900

样品用量 / 滋L 10

工作液用量 / 滋L 1 000

表 4摇 样品中葡萄糖含量测定

Tab. 4摇 Calibration and quality control conditions for
determination of glucose 滋L

名称 空白管 校准管 质控管 样本管

工作液 1 000 1 000 1 000 1 000

蒸馏水 10 - - -

校准品 - 10 - -

样本摇 - - - 10

摇 摇 4)葡萄糖含量按照试剂盒提供的式(1)计算。

x =
A1 伊 5郾 55

A2
, (1)

式(1)中,x 为葡萄糖浓度,mmol / L;A1 为样品管吸

光度;A2 为校准管吸光度;5郾 55 为校准管葡萄糖浓

度,mmol / L。

5)温度和 pH 值单因素实验的样品中葡萄糖含

量计算如式(2)。
Y1 = X 伊 12 伊 10 - 3, (2)

式(2)中,Y1 为样品中葡萄糖含量,mmol;X 为反应

后溶液中的葡萄糖浓度,mmol / L;12 伊 10 - 3 为样品

的总体积,L。
6)离子因素实验样品中葡萄糖含量计算如式

(3)。
Y2 = X 伊 13 伊 10 - 3, (3)

式(3)中,Y2 为样品中葡萄糖含量,mmol;X 为反应

后溶液中的葡萄糖浓度,mmol / L;13 伊 10 - 3 为样品

的总体积,L。
1郾 2郾 7摇 实验设计

每个样品作 2 个平行,每个平行取样 2 个。 实

验中为减少葡萄糖浓度因液体体积不同而引起的变

化,用缓冲溶液补足体积,使测试样品溶液体积相

同。 各测定管的反应体系如下:
样品组:10 mL 淀粉 + 1 mL 淀粉酶 + 1 mL 山楂

液;10 mL 淀粉 + 1 mL 淀粉酶 + 1 mL 山楂液 + 1 mL
C2O2 -

4 溶液;10 mL 淀粉 + 1 mL 淀粉酶 + 1 mL 山楂

液 + 1 mL Zn2 + 溶液。
对照组:10 mL 淀粉 +1 mL 淀粉酶 +1 mL 缓冲液。
空白组:1 mL 山楂液 + 11 mL 缓冲液。

2摇 结果与分析

2郾 1摇 反应温度对山楂与淀粉酶相互作用的影响

不同反应温度对淀粉酶与南山楂、北山楂相互

作用的影响结果分别见表 5 和表 6。
表 5 显示,在反应温度依次递增(分别为 25、

37、45 益)的条件下,淀粉酶与南山楂的 30 益水提

液相互作用后,水解淀粉生成的葡萄糖量依次递减;
而 60 益提取的南山楂水溶液使淀粉酶水解淀粉生

成的葡萄糖量呈现递增趋势。 其中,在 37 益的反应

条件下,淀粉酶与南山楂的 80 益提取水溶液相互作

用后,水解淀粉生成的葡萄糖量最少。
由表 6 可见,在 37 益反应条件下,淀粉酶与北

山楂的 60 益提取水溶液作用生成的葡萄糖量较其

他 2 组多,且随着反应温度的升高生成的葡萄糖量

依次递增。 根据刘霞等[17] 的研究,60 益 提取得到

的北山楂溶液中有机酸总含量最多。 由此推测山楂

提取液中的大量有机酸改变了环境的 pH 值,从而使

淀粉酶的活性中心更活跃,从而提升了消化酶的活性。
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表 5摇 反应温度对淀粉酶与南山楂相互作用的影响

Tab. 5摇 Effect of reaction temperature on interaction between amylase and Nippon hawthorn mmol

反应温度 / 益 类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

样品组 0郾 060 依 0郾 003 0郾 078 依 0郾 002 0郾 087 依 0郾 002

25 对照组 0郾 053 依 0郾 001 0郾 075 依 0郾 002 0郾 083 依 0郾 001

影响效果 + + +

样品组 0郾 059 依 0郾 002 0郾 080 依 0郾 001 0郾 080 依 0郾 002

37 对照组 0郾 058 依 0郾 001 0郾 079 依 0郾 001 0郾 076 依 0郾 001

影响效果 + + +

样品组 0郾 058 依 0郾 002 0郾 090 依 0郾 001 0郾 086 依 0郾 001

45 对照组 0郾 057 依 0郾 001 0郾 088 依 0郾 001 0郾 084 依 0郾 001

影响效果 + + +

摇 摇 1)样品组反应体系为淀粉 + 淀粉酶 + 山楂;对照组为淀粉 + 酶。 2)“ + 冶和“ - 冶表示温度对淀粉酶与南山楂反应的影响呈促进或抑制作

用。 3)表中数据为南山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖生成量(mmol)。

表 6摇 反应温度对淀粉酶与北山楂相互作用的影响

Tab. 6摇 Effect of reaction temperature on interaction between amylase and Chinese hawthorn mmol

反应温度 / 益 类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

样品组 0郾 072 依 0郾 001 摇 0郾 123 依 0郾 002* 0郾 078 依 0郾 002

25 对照组 0郾 070 依 0郾 001 0郾 116 依 0郾 002 0郾 069 依 0郾 001

影响效果 + + +

样品组 0郾 083 依 0郾 002 摇 0郾 145 依 0郾 002* 0郾 096 依 0郾 003

37 对照组 0郾 074 依 0郾 001 0郾 125 依 0郾 002 0郾 084 依 0郾 001

影响效果 + + +

样品组 0郾 077 依 0郾 001 摇 0郾 156 依 0郾 001* 0郾 090 依 0郾 002

45 对照组 0郾 075 依 0郾 001 0郾 132 依 0郾 001 0郾 082 依 0郾 002

影响效果 + + +

摇 摇 1)样品组反应体系为淀粉 + 淀粉酶 + 山楂;对照组为淀粉 + 酶。 2)“ + 冶和“ - 冶分别表示温度对淀粉酶与北山楂反应的影响呈现促进或

抑制作用。 3)*表示与同列对照组相比,样品组数据具有显著性差异(P < 0郾 05)。 4)表中数据为北山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖生成

量(mmol)。

摇 摇 由表 5 和表 6 总结得出,只有 60 益提取的北山

楂能显著提高淀粉的水解率,另外两个温度提取的

北山楂溶液与对照组相比无显著差异,且与南山楂

对淀粉酶的作用相比亦无显著性差异。
2郾 2摇 pH 值对淀粉酶与山楂反应的影响

在 pH 值分别为 6郾 5 和 6郾 8 的条件下,淀粉酶加

淀粉体系分别与南山楂、北山楂反应后生成的葡萄

糖量见表 7 和表 8。 由表 7 和表 8 可知,在反应温度

为 37 益条件下,淀粉酶与各山楂提取液在 pH 值为

6郾 5 的反应条件下水解淀粉生成的葡萄糖量较 pH
值为 6郾 8 的条件下生成的葡萄糖量高,而且当 pH
值为 6郾 5 时,各山楂提取液对淀粉酶的活性均呈现

出显著的提升作用。
结果侧面说明了山楂有机酸使肠道中的 pH 值

降低后,有助于食物的消化。

综上所述,在 37 益,pH 值为 6郾 5 的反应条件

下,南、北山楂的所有水提液均表现为酶活促进作

用,且强于 pH 值为 6郾 8 条件下的酶促作用,其中

60 益的提取液酶促作用最强。 由此可知,pH 值对

淀粉酶的活性影响很大。 据报道,强酸性或强碱

性环境都会降低淀粉酶的活性[18] ,中性偏酸时淀

粉酶活力较高[19] 。 人口腔中淀粉酶的最适 pH 值

为 6郾 8,而本实验中 NaH2PO4 - Na2HPO4缓冲体系

的 pH 值为 6郾 5,与小肠液的 pH 值条件最为相近,
所以可推测山楂在小肠中可有效提高淀粉酶的

活性。
另外,经过比较表 7 和表 8 的数据发现,南山楂

的 60 益提取液对淀粉酶的活性促进作用最强,原因

可能是 60 益时得到的南山楂液中含有的黄酮类物

质最多,可以有效作用于淀粉酶的活性中心[20]。
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表 7摇 pH 值对淀粉酶与南山楂反应的影响

Tab. 7摇 Effect of pH on reaction of amylase with Nippon hawthorn mmol

反应 pH 值 类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

样品组 0郾 066 依 0郾 002* 0郾 165 依 0郾 003* 0郾 084 依 0郾 001

6郾 5 对照组 0郾 054 依 0郾 001 摇 0郾 154 依 0郾 002 摇 0郾 080 依 0郾 001

影响效果 + + +

样品组 0郾 054 依 0郾 001 0郾 094 依 0郾 002* 0郾 073 依 0郾 001

6郾 8 对照组 0郾 052 依 0郾 001 0郾 085 依 0郾 002 摇 0郾 072 依 0郾 001

影响效果 + + +

摇 摇 1)样品组反应体系为淀粉 + 淀粉酶 + 山楂;对照组为淀粉 + 酶。 2)“ + 冶和“ - 冶表示 pH 值对淀粉酶与南山楂的反应分别呈现促进或抑

制作用。 3)*表示与同列对照组相比,样品组数据具有显著性差异(P < 0郾 05)。 4)表中数据为南山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖生成量

(mmol)。

表 8摇 pH 值对淀粉酶与北山楂反应的影响

Tab. 8摇 Effect of pH on reaction of amylase with Chinese hawthorn mmol

反应 pH 值 类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

样品组 0郾 063 依 0郾 003 0郾 055 依 0郾 002 0郾 070 依 0郾 002*

6郾 5 对照组 0郾 058 依 0郾 001 0郾 046 依 0郾 001 0郾 060 依 0郾 002 摇

影响效果 + + +

样品组 0郾 049 依 0郾 002 0郾 045 依 0郾 001 0郾 067 依 0郾 002*

6郾 8 对照组 0郾 040 依 0郾 001 0郾 043 依 0郾 001 0郾 057 依 0郾 002 摇

影响效果 + + +

摇 摇 1)样品组反应体系为淀粉 + 淀粉酶 + 山楂;对照组为淀粉 + 酶。 2)“ + 冶和“ - 冶表示 pH 值对淀粉酶与北山楂的反应分别呈现促进或抑

制作用。 3)*表示与同列对照组相比,样品组数据具有显著性差异(P < 0郾 05)。 4)表中数据为北山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖生成量

(mmol)。

2郾 3摇 阴阳离子环境对人体内源淀粉酶与山楂反应

的影响

不同的离子类型和浓度必定会对淀粉酶的活性

产生不同的影响,本研究通过预实验,分别考察了浓

度分别为 5、10、15、20、25、30 mmol / L 的 C2 O2 -
4 和

Zn2 + 对淀粉酶活性的影响。 为获得显著的实验效果,
最终选定 C2O2 -

4 的浓度为 10 mmol / L,Zn2 + 的浓度为

20 mmol / L 作为后续的实验因素。 在 37 益和 pH 值

为 6郾 5 的反应条件下,分别在山楂 +淀粉酶 +淀粉的

体系中加入上述离子,然后测定体系中生成的葡萄糖

量。 以加入离子组为实验组,未加入离子的为对照组,
实验结果分别用 +和 -表示促进作用和抑制作用。

2郾 3郾 1摇 C2O2 -
4 对人体内源淀粉酶与山楂反应的影响

在淀粉酶与南山楂的反应体系中,加入 C2O2 -
4

后,葡萄糖的生成量下降了,见表 9。 表明C2O2 -
4 对

人体内源淀粉酶与南山楂反应的影响为抑制作用。
原因可能在于南山楂中促进酶活的物质被 C2 O2 -

4

络合,导致淀粉酶的活性降低。
摇 摇 在淀粉酶与北山楂的反应体系中,加入 C2O2 -

4

后,淀粉的水解程度反而增大了,见表 10。 表明

C2O2 -
4 对淀粉酶与北山楂反应的影响为促进作用。

原因可能在于北山楂中含有较多的有机酸,在有机

酸的缓冲作用下,C2 O2 -
4 与 H + 结合形成偏酸性环

境,提高了淀粉酶的活性。

表 9摇 C2O2 -
4 对人体内源淀粉酶与南山楂反应的影响

Tab. 9摇 Effect of C2O2 -
4 on reaction of human endogenous amylase with Nippon hawthorn mmol

类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

淀粉 + 酶 + 山楂 + C2O2 -
4 0郾 110 依 0郾 002 0郾 113 依 0郾 002 0郾 118 依 0郾 001

淀粉 + 酶 + 山楂 0郾 119 依 0郾 001 0郾 121 依 0郾 001 0郾 119 依 0郾 001

C2O2 -
4 - - -

摇 摇 1)“ + 冶和“ - 冶表示 C2O2 -
4 对淀粉酶与南山楂的反应分别呈现促进和抑制作用。 2)表中数据为南山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖

生成量(mmol)。
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2郾 3郾 2摇 Zn2 + 对人体内源淀粉酶与山楂反应的影响

在淀粉酶与山楂反应体系中,加入 20 mmol / L
的 Zn2 + 后,淀粉水解产生的葡萄糖量下降,见表 11
和表 12,表明淀粉酶的活性有所下降。 此结果与聂

国兴等[21]及张雨洁等[22] 的研究结果相同,即 Zn2 +

在一定浓度下对淀粉酶活性有抑制作用。 因此,如
果想获得良好的山楂消食化积的作用,饮食中应尽

量避免山楂与富含 Zn2 + 的食物同时食用。

表 10摇 C2O2 -
4 对人体内源淀粉酶与北山楂反应的影响

Tab. 10摇 Effect of C2O2 -
4 on reaction of human endogenous amylase with Chinese hawthorn mmol

类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

淀 + 酶 + 山楂 + C2O2 -
4 0郾 146 依 0郾 002 0郾 123 依 0郾 001 0郾 122 依 0郾 001

淀 + 酶 + 山楂 0郾 131 依 0郾 001 0郾 112 依 0郾 001 0郾 120 依 0郾 001

C2O2 -
4 + + +

摇 摇 1)“ + 冶和“ - 冶表示 C2O2 -
4 对淀粉酶与北山楂的反应分别呈现促进和抑制作用。 2)表中数据为北山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖

生成量(mmol)。

表 11摇 Zn2 + 对人体内源淀粉酶与南山楂反应的影响

Tab. 11摇 Effect of Zn2 + on reaction between human endogenous amylase and Nippon hawthorn mmol

类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

淀 + 酶 + 山楂 + Zn2 + 0郾 064 依 0郾 001 0郾 065 依 0郾 001 0郾 071 依 0郾 001

淀 + 酶 + 山楂 0郾 066 依 0郾 001 0郾 070 依 0郾 002 0郾 074 依 0郾 001

Zn2 + - - -

摇 摇 1)“ + 冶和“ - 冶表示 Zn2 + 对淀粉酶与南山楂的反应分别呈现促进和抑制作用。 2)表中数据为南山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖生

成量(mmol)。

表 12摇 Zn2 + 对人体内源淀粉酶与北山楂反应的影响

Tab. 12摇 Effect of Zn2 + on reaction between human endogenous amylase and Chinese hawthorn mmol

类别 30 益提取液 60 益提取液 80 益提取液

淀 + 酶 + 山楂 + Zn2 + 0郾 083 依 0郾 002 0郾 080 依 0郾 001* 0郾 083 依 0郾 001

淀 + 酶 + 山楂 0郾 098 依 0郾 002 0郾 101 依 0郾 001 0郾 090 依 0郾 001

Zn2 + - - -

摇 摇 1)“ + 冶和“ - 冶表示加入 Zn2 + 淀粉酶与北山楂的反应分别呈现促进和抑制作用;2)*表示与同列对照组相比,样品组数据具有显著性差

异(P < 0郾 05)。3)表中数据为北山楂提取液 + 淀粉 + 淀粉酶的葡萄糖生成量(mmol)。

3摇 结摇 论

南山楂与北山楂所含成分差异较大,其中最大

的区别在于南山楂中总黄酮类含量较高,而北山楂

中有机酸含量较高。 在 37 益,pH 值为 6郾 5 的条件

下,南、北山楂提取液均可在一定程度上提高淀粉酶

的活性,起到助消化作用。 20 mmol / L 的 Zn2 + 对淀

粉酶与山楂的反应呈现出显著的抑制作用。 综上所

述,北山楂提取液在一定条件下能提高淀粉酶的活

性,达到健胃消食,起到助消化作用,但饮食中要避

免富含 Zn2 + 的食物与山楂同食,以免引起消化

不良。
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Effect of Nippon Hawthorn and Chinese Hawthorn
Extract on Human Endogenous Amylase Activity

QI Jing,摇 YANG Juan,摇 WANG Qizhen,摇 CAI Bingmin,摇 YU Di*,摇 SUN Yiming*

(College of Pharmacy, Guangxi University of Chinese Medicine, Nanning 530200, China)

Abstract: In this study, the activity of amylase was measured to discuss whether Nippon hawthorn
(Crataegus cuneata ) and Chinese hawthorn ( Crataegus pinnatifida ) could promote digestion by
improving the activity of amylase. After the preparation of hawthorn extracts at different temperatures
(30, 60, 80 益), the intestinal environment was simulated and the effects of hawthorn water extracts on
amylase were investigated at different reaction temperatures (25, 37, 45 益), different pH (6郾 5, 6郾 8),
and ion conditions ( C2 O2 -

4 , Zn2 + ). The results demonstrated that the activity of amylase could be
increased by hawthorn extracts at each reaction temperature and pH. Among them, the extracts from
Chinese hawthorn under 60 益 showed the strongest promoting effect on activity of amylase under the
reaction conditions of 37 益 and pH 6郾 5. C2O2 -

4 had the promoting effect on the reaction of amylase with
the Chinese hawthorn, while Zn2 + showed the inhibitory effect of extracts from Nippon hawthorn and
Chinese hawthorn on promotion of amylase activity.

Keywords: Nippon hawthorn and Chinese hawthorn; human endogenous amylase; digestive function;
reactive temperature; pH; negative and positive ions
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