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荠菜种子的营养价值与抗氧化性能
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摘要!以荠菜种子为原料"分析了其营养成分及抗氧化性

能#结果表明"荠菜种子中含有多种营养成分"其中粗脂

肪含量最高"为
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"不饱和脂肪酸含量占总脂

肪酸的
$-=!$b

"
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亚麻酸含量占总脂肪酸的
,!=$"b

"亚

油酸含量占总脂肪酸的
!"=#,b

"芥酸含量占总脂肪酸的

"=,"b

$粗蛋白质含量为
#$=-

9

&

#""

9

"第一限制氨基酸为

蛋氨酸"其氨基酸评分为
)A

$

.

族维生素中"

)

/X

.

含量最

高"为
#A="0
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$矿物质中"钾!钙!镁含量均很高#荠

菜种子的水提物对
'VVO

自由基的清除能力最强"约相当

于抗坏血酸的
#
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$对
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的清除

能力约相当于抗坏血酸的
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关键词!荠菜$种子$营养价值$抗氧化
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荠菜又称枕头草+粽子菜等'属十字花科+一年或二

年生草本植物'生命力强且耐寒'在中国分布广泛'是小

麦种植区域的主要杂草之一,

#I,

-

)荠菜不但美味可口'

富含营养物质,

AI+

-

'还具有很高的药用价值)成熟的荠

菜种子'呈深褐黄色'粒细小扁长'长约
"=$00

'种皮薄

表面光滑'可用于止血'也可与其他草药结合用于治疗血

尿+头昏目痛+咯血+麻疹+痢疾等症状,

)

-

)

目前'有关荠菜的研究主要集中在荠菜的营养成分+

加工和贮藏对其营养成分+品质的影响,

-I(

-

+荠菜的栽

培,

#"I##

-等方面'尚未见关于荠菜种子营养价值的研究报

道)试验拟以春天采集的荠菜种子为原料'分析蛋白质+

脂类+碳水化合物+矿物质+维生素含量'以及氨基酸与脂

肪酸组成'并研究其抗氧化性能'以期为食品工业开发利

用荠菜种子生产油脂+蛋白质或功能食品等提供依据)

#

!

材料与方法
#=#

!

材料与试剂

荠菜种子$春天采摘于河南省新乡市农田&

浓盐酸+过氧化氢+无水乙醚+甲醇+冰+氢氧化钾+柠

檬酸钠+氢氧化钠+四氯乙烯+食盐+水合茚三酮+冰乙酸+

氯化钠+

#

'

#/

二苯基
/!/

三硝基苯肼+亚硝酸钠+硫酸亚铁

等均为国产分析纯)

#=!

!

仪器与设备

氨基酸自动分析仪$

W/$("#

型'日本日立公司&

气相 色 谱(质 谱 联 用 仪$

BC1@> '[Z

型'美 国

&2882

9

18

公司&

高速粉碎机$

RB/#"

'浙江武义县屹立工具有限公司&

电感 耦 合 等 离 子 体(原 子 发 射 光 谱 仪$

J

F

E201

!#""'X

型'美国
V>Ĉ28.30>C

9

公司&

微波消解仪$

.E5G4#)""

型'意大利
L2332

F

GC>

公司)
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试验方法

#=,=#
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营养成分测定

#

#

%水分含量$参照
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的直接干

!'
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第
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卷第
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期 总第
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期
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月
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燥法)

#

!

%粗灰分含量$参照
U\+""(=A

(

!"#"

的灼烧称

重法)

#

,

%粗脂肪含量$参照
U\

*

B+""(=)

(

!"",

的索氏抽

提法)

#

A

%粗蛋白含量$参照
U\+""(=+

(

!"#"

的凯氏定

氮法)

#

+

%粗纤维含量$参照
U\

*

B+""(=#"

(

!"",

的酸碱

消煮法)

#

)

%总碳水化合物含量$采用差减法)

#=,=!

!

氨基酸组成分析及蛋白质营养价值评价

#

#

%色氨酸含量$参照
U\

*

B#$!A)

(

!"""

)

#

!

%其他氨基酸含量$参照
U\

*

B+""(=#!A

(

!"",

'

测定除色氨酸和胱氨酸外的其他氨基酸含量)

#

,

%蛋白质营养价值评价$采用
&MJ

*

TOJ

氨基酸

评分#

MM[

%法)

#=,=,

!

矿物质元素含量测定
!

参照
U\

*

B,)!AA

(

!"#$

)

#=,=A

!

脂肪酸组成分析
!

参照
U\+""(=#)$

(

!"#)

法测

定脂肪酸的组成)氢火焰离子检测器温度
!,"m

&

'\/!,

弹性石英毛细管色谱柱 #

)"0p"=!+00p"=!+

(

0

%&柱

程序升温过程$

#$"m

维持
#"028

'

Am

*

028

升至
!""m

'

维持
)028

'再以
#"m

*

028

升至
!,"m

'维持
)028

)汽

化室温度
!+"m

&高纯氦气流速
#="0W

*

028

&分流比为

!"l#

'进样量
#

(

W

)

#=,=+
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维生素含量测定

#

#

%

X

.

$参照
U\

*

B+""(=$!

(

!"",

)

#

!

%

X

\#

$参照
U\+A#,=##

(

!"#"

)

#

,

%

X

\!

$参照
U\+A#,=#!

(

!"#"

)
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抗氧化性能测定
!

称取研磨好的荠菜种子粉末

#"

9

'加入
("

9

蒸馏水'混匀'过滤'配制成
#""0

9

*

9

的

水提物'然后用蒸馏水分别稀释成浓度为
#"

'

!"

'

,"

'

A"

'

+"0

9

*

9

的水提物)参考文献,

#!

-测定荠菜种子水提物

对
'VVO

自由基+

O

!

J

!

+

JO

自由基和
QJ

I

!

的清除

能力)

#=,=-

!

数据处理
!

所有试验重复
,

次'所得数据求平均

值'结果值均以平均值
g

标准偏差来表示)采用
.S@>3

!"#"

和
[V[[!"="

软件进行数据统计与分析)

!

!

结果与分析
!=#

!

基本营养成分

由表
#

可 知'荠 菜 种 子 中 粗 脂 肪 含 量 最 高'为

,-=)#

9

*

#""

9

'高于大豆种子的)总碳水化合物含量为

,,=""

9

*

#""

9

'与大豆种子相当'但能否被人体消化吸收

还有待进一步研究)粗蛋白含量达
#$=-#

9

*

#""

9

'高于

燕麦,

#A

-中的)说明荠菜种子可作为生产油脂的原料'也

可为人们提供一定数量的蛋白质)

表
$

!

荠菜种子的营养成分

B1H3>#

!

Q<EC2E2G813@G0

F

G8>8E4G:%&<

9

&<A@

#

D

9

+AD<4>>?

9

*

#""

9

种类 水分 灰分 粗脂肪 粗蛋白 粗纤维 总碳水化合物

荠菜种子
-=#,q"="A ,=++q"=", ,-=)#q#="! #$=-#q"="- $=)#q"="A !A=,(q"="(

大豆种子,

#,

-

(="" A=)" !"="" ,$="" )=+ ,"=""

!=!

!

氨基酸组成与质量评价

!=!=#

!

氨基酸组成
!

由表
!

可知'荠菜种子中共检出
#$

种氨基酸'其中谷氨酸含量最高'其次是天门冬氨酸+精

氨酸等)总氨基酸中'必需氨基酸占
,(=$!b

'必需氨基

酸与非必需氨基酸的比值约为
))=#-b

'与
&MJ

*

TOJ

建议的
A"b

和
)"b

基本吻合)亲水性氨基酸总量为

)AA=$)0

9

*

9

'远大于疏水基氨基酸总量#

,++=#,0

9

*

9

%'

有利于在食品工业中的应用)

!=!=!

!

蛋白质营养价值评价
!

由表
,

可知'荠菜种子的第

一限制氨基酸为蛋氨酸'其
MM[

值为
)A

'而大豆蛋白的

MM[

值,

#+

-为
+#

)谷类食品蛋白中'一般容易缺乏的
A

种氨

基酸为蛋氨酸+赖氨酸#通常是第一限制氨基酸%+苏氨酸

和色氨酸'除蛋氨酸外'其在荠菜种子蛋白中的
MM[

值分

别为
#!,

'

##!

'

#")

'而在大豆蛋白中的分别为
$-

'

-+

'未知

#未检测%'远低于荠菜种子蛋白'所以荠菜种子蛋白可以

作为优质蛋白源'可更好地与其他植物性食品发挥蛋白质

的互补作用'提高混合食物中蛋白质的营养价值)

表
*

!

荠菜种子的氨基酸组成C

B1H3>!

!

M028G1@2?@G0

F

G42E2G8G:%&<

9

&<A@[D

9

+AD<

4>>?

F

CGE>2824G31E> 0

9

$

9

氨基酸 含量 氨基酸 含量

天冬氨酸
(#=AA

组氨酸
!)=+$

苏氨酸&

AA=)+

精氨酸
$$=!+

丝氨酸
A)=-$

脯氨酸
++=!(

谷氨酸
#-$=),

色氨酸&

#"=),

甘氨酸
)A=$)

胱氨酸
+=,!

丙氨酸
A(=(-

氨基酸总量
(((=((

!

缬氨酸&

+-=A!

必需氨基酸总量
,($=#(

!

蛋氨酸&

异亮氨酸&

#-="#

A!=""

必需氨基酸*

总氨基酸
,(=$!b

亮氨酸&

-#=!A

亲水氨基酸总量
)AA=$)

酪氨酸
,"=$,

疏水氨基酸总量
,++=#,

苯丙氨酸&

赖氨酸&

+#=+-

)-=+!

必需氨基酸*

非必需氨基酸
))=#-b

***********

!

u

!&

为必需氨基酸)
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基础研究
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表
'

!

荠菜种子的蛋白氨基酸评分

B1H3>,

!

MM[G:%&<
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&<A@

#

D

9

+AD<4>>?

F

CGE>2824G31E>

必需氨基酸
&MJ

*

TOJ

模式*

#

0

9

/

9

I#

/

VCG

%

氨基酸评分

赖氨酸
++ #!,

苯丙氨酸
g

酪氨酸
)" #,-

蛋氨酸
g

胱氨酸
,+ )A

苏氨酸
A" ##!

异亮氨酸
A" #"+

亮氨酸
-" #"!

缬氨酸
+" ##+

色氨酸
#" #")

!=,

!

脂肪酸组成

由表
A

可知'荠菜种子含多种脂肪酸'其中
!

/

亚麻酸

含量最高'占总含量的
,!=$"b

'亚油酸次之'为
!"=#,b

'

芥酸含量为
"=,"b

&不饱和脂肪酸含量占总脂肪酸的

$-=!$b

'其中必需脂肪酸占
+!=(,b

)与其他蔬菜种子

油,

#)I#-

-相比'荠菜种子油的芥酸含量低+品质较佳)

!

/

亚麻酸是
.VM

#俗称血管清道夫%和
'OM

#俗称脑

黄金%的前体物质'而
.VM

和
'OM

在维持血管+视网膜

和大脑健康中起重要作用'所以
!

/

亚麻酸也被称为!聪明

酸"

,

#$

-

)由于人们常食用的油脂如大豆油+花生油等'其

!

/

亚麻酸含量多低于
#"b

'所以高
!

/

亚麻酸含量的紫苏

籽油+亚麻籽油,

#(I!"

-常作为功能性油脂'经济价格相对

较高)因此'荠菜种子是一种良好的油料作物)

!=A

!

矿物质含量

由表
+

可知'荠菜种子共检出
#!

种矿物质元素'其

中钾含量最高'达
!($=,0

9

*

#""

9

'其次是钙和镁'分别为

!$(=)

'

#),=A0

9

*

#""

9

&其他元素如钠+铁+锌和锰等物质

含量相对较低'有利于补钙及调节体内钾+钠平衡)荠菜

种子中铅+铬+镉+镍含量均低于
U\!-)!

(

!"#!

标准限

表
B

!

荠菜种子的脂肪酸组成及相对含量C

!

B1H3>A

!

&1EE

6

1@2?@G8E>8EG:%&<

9

&<A@

#

D

9

+AD<4>>? b

名称 含量 名称 含量

!

/

亚麻酸&

,!=$"

芥酸
!

"=,"

亚油酸&

!"=#,

山嵛酸
"=!A

油酸
!"="A

二十四碳一烯酸
"=#)

花生一烯酸
#,=#"

棕榈一烯酸
"=#"

棕榈酸
!

)=)#

硬脂酸
!

!=$!
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花生四烯酸
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荠菜种子的矿物质元素含量
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维生素含量

由表
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可知'荠菜种子中共检出
A

种
X

.

'其总量为

#A=$!0
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#""
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'其中
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/X

.

含量最高'为
#A=""0
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*

#""
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与大豆+菜籽+花生,
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-相比'荠菜种子的
X

.

含量相对较

低)经测定'荠菜种子的
X

\#

+

X

\!

含量分别为
"=#!

'

"=!)0

9

*

#""

9

'其含量可与黄豆相媲美,

#A

-

'但不含抗坏

血酸)荠菜种子中可能还含有其他一些维生素类'如

X

\)

+

X

\#!

等'需进一步检测)

!=)

!

抗氧化能力

由图
#

可知'随着样品浓度的增加'荠菜种子对

'VVO

自由基+

O

!

J

!

+

JO

自由基和
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的清除能力越

表
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图
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大&相同浓度下'对
'VVO

自由基的清除能力远大于对

QJ

I

!

+

JO

自由基+

O

!

J

!

的抗氧化能力顺序为
'VVO

自

由基
#

O

!

J

!

#

JO

自由基
#

QJ

I

!

)相同浓度下'荠菜

种子对
'VVO

自由基的清除能力约为抗坏血酸的
#

*

!"
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对
O

!

J

!

+

JO

自由基+

QJ

I

!

的清除能力约为抗坏血酸的

#

*

A"

$

#

*
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)荠菜种子属于十字花科植物'其中含有的

大量硫苷对增强其抗氧化能力具有很大作用,

!!

-

)

,

!

结论
荠菜种子中含有多种营养成分'其中粗脂肪含量高

达
,-=)

9

*

#""

9

'且脂肪酸组成优良&蛋白质含量为

#$=-

9

*

#""

9

'依据氨基酸评分'其质量高于大豆蛋白&含

有多种矿物质元素和维生素'其中钾+钙+镁+

X

\#

+

X

\!

含

量均很高)荠菜种子对
'VVO

自由基+

O

!

J

!

+

JO

自由

基和
QJ

I

!

都具有清除能力)荠菜种子中还含有大量的

硫苷+酚类等植物活性物质'需进一步研究)
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