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金珠果梨果实营养成分及抗氧化能力
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　　[摘　要 ]　以砂梨新品种金珠果梨为材料,对果实的主要营养成分及抗氧化效能进行分析。结果表明:①金珠

果梨果实可食部分达 855. 2 gökg,可溶性固形物 176 gökg,可溶性糖 110. 6 gökg,总酸 5. 6 gökg,含有人体必需的

亮氨酸、缬氨酸和赖氨酸等 8种氨基酸及丰富的B 族维生素和矿物质;②果实生理活性物质总酚 7. 322 m gög,类黄

酮 0. 245 m gög,绿原酸 0. 467 m gög;③金珠果梨果汁具有较强的清除·OH 的能力和抗脂质过氧化的活性。
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　　砂梨 [Py rusy py rif olia (Bu rm. f) N akai ]系蔷

薇科 (Ro saceae)梨属 (Py rusy L. )植物,野生砂梨在

我国黄淮、江淮和长江流域均有分布,种质类型多且

储量丰富。据《本草纲目》记载,砂梨果实具有清痰止

咳、润肺凉心、清热解毒、开胸理气的功效。据测

定[1, 2 ] ,野生砂梨果实含有丰富的多酚类生理活性物

质和较强的抗氧化活性。近 20年来,笔者等对伏牛

山区野生砂梨资源进行调查、收集,经过嫁接后对其

丰产性及营养价值进行分析,从中选育出了抗病晚

熟、品质优、丰产性高、风味独特的金珠果梨[3 ]。本研

究分析了金珠果梨的主要营养成分和抗氧化能力,

以期为进一步开发利用野生砂梨资源提供依据。

1　材料与方法

1. 1　材料及处理

　　金珠果梨 [ P. py rif olia (Bu rm. f ) N akai cv.

J inzhuguo ]采自洛宁果树研究所试验基地, 树龄 6

年。果实在 11月上旬采后立即运回实验室,一部分

取果肉测定营养成分;另一部分取果肉,加适量去离

子水,用高速组织捣碎机匀浆 3×1 m in, 匀浆粗滤

后经 10 000 röm in 离心 10 m in,上清液置于 4 ℃冰

箱备用,每mL 果汁相当 0. 2 g 砂梨生果。

1. 2　仪器及试剂

UV 2755B 型 紫 外2可 见 光 分 光 光 度 计,

Beckm an 121M B 型氨基酸自动分析仪, 3200 型原

子吸收分光光度计,日立 850型荧光分光光度计。芦

丁、绿原酸标准品为生化试剂, 其他试剂均为分析

纯。

1. 3　兔肝、脑组织匀浆制备

以河南科技大学动物科学系饲养的 3月龄健康

哈白兔为试验对象。将兔主动脉剪断放血处死,取新

鲜肝、脑组织制备体积分数 4%的组织匀浆,取离心

后上清液作为脂质过氧化反应的底物[1, 4 ] ,置于 4 ℃

冰箱备用。

1. 4　测定方法

1. 4. 1　主要营养成分分析　委托农业部农产品质

量监督检验测试中心 (郑州)测定砂梨果实水分、可

溶性固形物 (T T S)、总糖、有机酸、维生素 (V C,

VB 1,VB 2,VB 6)、氨基酸和矿质元素的含量。

1. 4. 2　总酚、类黄酮、绿原酸和花色素含量　按文

献[ 1 ]方法测定。

1. 4. 3　·OH 清除率的测定　按史国安等[1 ]、

Sm irnoff等[5 ]的方法进行。以砂梨果汁抑制·OH 引

发的水杨酸羟基化作用程度表示清除·OH 的能力。

1. 4. 4　抗脂质过氧化活性 (AOA )测定　按史国安

等[1 ]、郭锡熔等[6 ]的方法进行。在反应体系中加入

200 ΛL 砂梨果汁测定兔肝、脑脂质在自然状态和激

发状态下的果汁抗脂质过氧化能力。

2　结果与分析

2. 1　金珠果梨果实的营养成分

　　由表 1可以看出,金珠果梨果核较小,可食部分

比例高,水分为 818. 2 gökg, T T S高达 176 gökg,糖

酸比 19. 75, pH 3. 98,口感酥脆,酸甜清爽。果实中
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矿物质含量高, M g, P, Ca 等 8 种元素总量约占

5. 9 gökg (鲜重) , 由高到低依次是M g, P, Ca, Fe,

Zn, I, Cu 和M n。这些元素是机体抗氧化系统发挥

正常功能所必需的营养成分。
表 1　金珠果梨果实主要营养成分

T able 1　M ain nu trien ts componen ts of P. py rif olia (Burm. f) N akai cv. J inzhuguo fru its gökg

组分
Componen t

含量
Conten ts

组分
Componen t

含量
Conten ts

可食部分 Edib le po rtion 855. 2 M g 447. 00

水分M o istu re 818. 2 P 82. 60

总糖 To tal sugar 110. 6 Cu 0. 62

总酸 To tal acid 5. 6 Zn 0. 84

粗蛋白 C rude p ro tein 4. 0 Fe 4. 32

可溶性固形物 T T S 176. 0 M n 0. 36

Ca 50. 20 I 0. 80

2. 2　金珠果梨果实氨基酸的组成

金珠果梨果实含有 18 种游离氨基酸, 种类齐

全,氨基酸总量 1 806. 2 m gög (表 2)。8种必需氨基

酸中缬氨酸、亮氨酸、赖氨酸含量明显高于其他必需

氨基酸,但含硫氨基酸和色氨酸含量较低。必需氨基

酸ö总氨基酸为 0. 38, 接近 FAO öW HO 规定的

0. 40,必需氨基酸ö非必需氨基酸达 0. 62。游离氨基

酸不需经蛋白酶水解就能直接被吸收,其中必需氨

基酸对人体发育及体内蛋白质、酶的合成有重要意

义。
表 2　金珠果梨果实氨基酸组成

T able 2　T he con ten ts of free am ino acid of P. py rif olia (Burm. f) N akai cv. J inzhuguo fru its m gökg

氨基酸
Am ino acids

含量
Conten ts

氨基酸
Am ino acids

含量
Conten ts

　天门冬氨酸A sp 239. 0 △亮氨酸 L eu 140. 6

△苏氨酸 T h r 72. 4 　酪氨酸 T yr 32. 2

　丝氨酸 Ser 89. 6 △苯丙氨酸 Phe 99. 3

　谷氨酸 Glu 282. 6 △赖氨酸 L ys 118. 0

　甘氨酸 Gly 90. 9 　组氨酸 H is 45. 1

　丙氨酸A la 118. 6 　精氨酸A rg 91. 8

　半胱氨酸 Cys 21. 5 　脯氨酸 P ro 102. 0

△缬氨酸V al 114. 5 △色氨酸 T rp 33. 3

△甲硫氨酸M et 27. 1 　总氨基酸 To tal AA 1 806. 2

△异亮氨酸 Ile 85. 8 　总必需氨基酸 To tal EAA 691. 0

　　注:△人体必需氨基酸。

N o te:△ essen tial am ino acid fo r hum an body.

2. 3　金珠果梨果实维生素和多酚类物质含量

由表 3 可见,金珠果梨果实中的V C 含量与白

梨相当,但B 族维生素含量较为丰富,以VB 6 含量

最高。V C 是天然的抗氧化剂,能阻止不饱和脂肪酸

过氧化,延缓细胞衰老; B 族维生素是脱羧酶、脱氢

酶及转氨酶的辅酶,对人体的能量代谢起着重要的

调节作用。金珠果梨富含多酚类生理活性成分,其中

类 黄 酮 和 绿 原 酸 含 量 分 别 达 到 0. 245 和

0. 467 m gög,高于一般水果含量。

表 3　金珠果梨果实维生素和酚类物质组成

T able 3　V itam ins con ten ts and po ly2pheno lic con ten ts of P. py rif olia (Burm. f) N akai cv. J inzhuguo fru its

维生素
V itam ins

含量ö(m g·kg- 1)
Con ten ts

多酚类物质
Po ly2pheno lic

含量ö(m g·g- 1)
Con ten ts

维生素C V C 14. 6 总酚 To tal pheno lic 7. 322

维生素B 1 VB 1 0. 68 类黄酮 F lavono id 0. 245

维生素B 2 VB 2 0. 055 绿原酸 Ch lo rogen ic acid 0. 467

维生素B 6 VB 6 92. 0 花色素A nthocyan in 22. 763

2. 4　金珠果梨果汁清除·OH 的效能

利 用 Fen ton 反 应 产 生· OH ( H 2O 2 +

Fe2+ →·OH + OH - + Fe3+ ) ,由图 1 可以看出,当果

汁用量为 20 ΛL 时, 清除率为 9. 56% , 且以此点开

始清除效果都呈上升趋势, 当果汁用量为 160 ΛL

时,清除效果趋于平缓。金珠果梨果汁对·OH 的最

大清除率接近 100% , C I 50为 84. 54 ΛL ,清除·OH 的

效能与果汁用量显示量效关系[7 ]。表明金珠果梨果
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实对·OH具有显著的清除能力。

2. 5　金珠果梨果汁抗脂质过氧化活性

金珠果梨果汁对正常状态下兔肝和脑组织匀浆

脂质过氧化具有显著抑制作用 (图 2) , 对肝的保护

作用显著高于脑 (P < 0. 01) ; 对 Fe2+ + H 2O 2 激发的

肝和脑组织匀浆也有明显的抗氧化活性。表明金珠

果梨汁具有直接的增强机体抗氧化能力的作用。

图 1　金珠果梨果汁清除·OH 自由基的效果

F ig. 1　T he scavenging capacity of

P. py rif olia (Burm. f) N akai cv.

J inzhuguo ju ice on·OH

　

　

图 2　金珠果梨果汁对兔肝和脑组织

抗指质过氧化活性AOA 的影响

F ig. 2　Effects of ju ice of P. py rif olia

(Burm. f) N akai cv. J inzhuguo on

AOA level in liver and brain

homogenates of rabb it

3　讨　论
金珠果梨是从野生砂梨资源中选育出的抗病晚

熟、丰产性高、风味独特而营养丰富的梨品种,已通

过河南省科委的鉴定,并获得河南省科技成果三等

奖。测定结果表明,金珠果梨含有丰富的糖、有机酸、

多种维生素和人体必需的微量元素和无机盐,且氨

基酸种类齐全,表明金珠果梨是营养价值较高的砂

梨新品种[3 ]。果实中还含有丰富的黄酮、绿原酸、花

色素等酚类物质,而植物多酚是一类在药学、食品学

领域具有实用前景的天然抗氧化剂和自由基清除

剂,现从茶叶中提取的多酚已得到广泛应用[9 ]。

自古以来,人类利用多酚含量高的中草药治疗

炎症、水肿、高血压和预防衰老,而长期饮用绿菜和

食用水果也具有此等功效。低分子多酚木立口酸和茶多

酚作为新型天然无毒食品抗氧化剂, 已被列入

GB 2760—86《食品添加剂使用卫生标准 (1990 年增

补品种)》[10 ]。因而,利用含有较高植物多酚的植物

资源——金珠果梨,开发有益人类健康的功能性食

品,具有广阔的应用前景,现已在河南省洛阳地区已

推广 670余 hm 2 之多。

　　根据自由基衰老学说,生物体内可通过多种途

径产生自由基,同时,本身具有防止自由基形成和清

除自由基的保护系统,使自由基维持在一个低而不

至于引起伤害的水平。在衰老时,体内清除系统减

弱,导致自由基积累,造成细胞伤害,特别是膜脂中

的不饱和脂肪酸最易受自由基攻击发生过氧化作

用,引起多种疾病。如果补充抗氧化营养素则有助于

减轻自由基伤害和延缓衰老[8 ]。

ESR 图谱研究表明,加入多酚后形成较稳定的

多酚自由基,证实了多酚可作为H 供体夺取过氧化

过程中产生的脂质过氧自由基。多酚还可与对氧化

反应起催化作用的金属离子强烈络合,抑制氧化酶

的作用;与V C 等具有协同作用,可抑制维生素的自

氧化[10 ]。本研究体外试验证明,金珠果梨果汁含有

多酚和多种维生素,具有显著的清除·OH 和抑制兔

肝脑组织脂质过氧化之功效,表明金珠果梨具有强

烈的抗氧化作用。这些结果为砂梨食用和药用功能

开发提供了一定的试验依据,但有关砂梨果汁在机

体抗氧化方面的作用机理还有待于进一步研究。
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Study on the m ain nu tr it ion com ponen ts and act ivity of an t iox idan t in
fru its of Py rus py rif olia (B u rm. f) N aka i cv. J inzhuguo

SH I Guo-an 1, GUO X iang-feng1, ZHANG Guo-ha i1,L IY ing-x ian 1, 2, ZHANG Y i-m in1

(1 Colleg e of A g ronomy , H enan S ci2T ech U niversity ,L uoy ang , H enan 471003, Ch ina;

2 L uon ing F ru it Institu te,L uon ing , H enan 471700, Ch ina)

Abstract: T he paper studied the m ain nu trit ion componen t and act ivity of an t iox idan t in fru its of P.
py rif olia (Bu rm. f) N akai cv. J inzhuguo. T he resu lts show ed that: (1) T he con ten ts of edib le p ro t ion,
T T S, to ta l sugar and acid in J inzhuguo fru its w ere 855. 2, 176, 110. 6 and 5. 6 gökg respect ively. A nd it
con ta in s 8 k inds of essen t ia l am ino acids, abundan t V itam in B and m inera ls; ( 2) T he b io logica l act ive
ingredien t con ten ts of to ta l pheno lics, f lavono id and ch lo rogen ic acid in fru its w ere 7. 322, 0. 245 and 0. 467
m gög respect ively; (3) T he C I50 of scavenging·OH of ju ice is 84. 54 ΛL , and its ju ice cou ld inh ib it lip id
perox idat ion sign if ican t ly in liver and b ra in homogenates of rabb it. T hese indica te that J inzhaguo fru its
have large quan t it ies of nu trit ion and an t iox idan t m at ters, and is w o rth to be fu rther researched.

Key words: P. py rif a lia (Bu rm. f) N akai cv. J inzhuguo; nu trien t compo sit ion of fru its; b io logica l act ive
ingredien ts; an t iox idat ion
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Effects of ch illing st ress on ch ill2resistance physio log ica l and
b iochem ica l indexes of eggp lan t seed lings
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(1 D ep artm en t of Gard en ing ,N ing x ia A g ricu ltu ra l Colleg e, Y ong n ing , N ing x ia 750105, Ch ina;

2 Colleg e of H orticu ltu re,N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: T he physio logica l and b iochem ical indexes rela ted to ch ill2resistance in the leaves of tw o
differen t ch illing2sen sit ive eggp lan t cu lt ivars w ere invest iga ted under 5 ℃ and 8 ℃ low temperatu res
compared w ith the no rm al tempera tu re 25 ℃ ( con tro l). T he resu lts show ed that as the temperatu re
dropped, the perm eab ility of p lasm a m em b rane and the con ten t of m alondia ldehyde (M DA ) increased, the
act ivity of superox ide dism u tase (SOD ) and perox idase (POD ) raised in tw o cu lt ivars. Cata lase (CA T )

act ivit ies in h igh ch illing - resistance cu lt ivar decreased at the beginn ing of ch illing stress and then
increased, and in low ch illing2resistance cu lt ivar decreased first and then increased, bu t there w as no b ig
difference among trea tm en ts and the con tro l. T he ra ising trend of p ro line (P ro ) con ten t w as found w ith
ch illing stress. T he ch illing resistan t cu lt ivar show ed h igher act ivit ies of SOD and POD , low er perm eab ility
of p lasm a m em b rane and p roduct ion of M DA , and induct ion of mo re p ro line con ten t.

Key words: ch illing stress; eggp lan t seedling; ch ill2resistance; m em b ranelip id perox idat ion; p ro tect ive
enzym e; p ro line
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