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rized .
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  藜蒿, 学名蒌蒿( Arte misi a selengensis Turcz) ,《尔雅》上记

为“蒿蒌”、“由胡”,《千金食治》呼其为“白蒿”,《救荒本草》上

称为“藜蒿”, 又名水蒿、水艾、柳蒿、芦蒿、狭蒿等, 为菊科蒿

属的多年生草本植物。匍匐地下根茎肥大、粗壮、色白, 是营

养物质的主要贮藏器官。地上茎直立、无毛, 初时绿褐色, 后

为紫红色。单叶互生 ,具柄, 绿色、无毛, 背面密生灰白色丝

状平贴的绒毛。下部叶通常在花期枯凋, 中部叶密集, 呈羽

状深裂,裂片条状披针形或条形, 先端渐尖 , 边缘常具浅锯

齿; 上部叶与苞片叶指状三深裂或不分裂。头状花序多数 ,

呈钟形。花黄色,内层心花两性, 外层边花雌性, 花果期7～

10 月。以其地上嫩茎叶和地下肥大肉质的匍匐茎供食用, 是

南方地区清明前后食用的传统时令野菜之一。

藜蒿按叶型可分为大叶蒿( 即柳叶蒿) 、碎叶蒿( 即鸡爪

蒿) 和复合型蒿( 嵌叶型蒿, 即同一植株上, 有两种以上叶

型) 。大叶蒿叶片羽状3 裂 ,耐寒, 萌发早; 碎叶蒿叶片羽状5

裂, 耐寒力弱, 萌发迟。藜蒿按嫩茎的颜色则可分为白藜蒿

( 属大叶蒿) 、青藜蒿( 属碎叶蒿) 和红藜蒿。

藜蒿广泛分布于西伯利亚、朝鲜、日本, 我国从东北的大

兴安岭南麓至长江流域的江河湖泊地区都有藜蒿零星分

布[ 1] ,主要生长在低洼潮湿的水沟边、山坡、荒滩、沼泽、淡水

湖草滩地。全草具有特异香气, 既可食用又可药用, 是一种

开发前景较好的野生植物资源。

1  藜蒿的成分

目前有许多学者开始对藜蒿进行系统的研究,奥地利维

也纳大学的毕尔涅克博士研究发现, 藜蒿中含有挥发性油、

维生素、甙类、鞣质、生物碱、矿物质、碳水化合物等[ 2] 。冯孝

章等从藜蒿地上部分中分离得到二十九烷醇、二十九烷基正

丁酯、6 ,7- 二羟基香豆素、东莨菪素、β- 谷甾醇、胡萝卜素等12

个化合物[ 3] , 张健等从藜蒿叶中分离得到伞形花内酯、芹菜

素、木犀草素7- O-β- D- 葡萄糖苷、芦丁、东莨菪素和β- 谷甾醇6

个化合物[ 4] 。

1 .1 膳食纤维  藜蒿总膳食纤维含量较高, 占鲜重的

3 .95 % ,干重的50 %以上。特别是藜蒿的可溶性膳食纤维占

总膳食纤维的比例高达34 .88 % , 表明藜蒿的膳食纤维可作
�

基金项目  怀化学院科研资助项目( 2007) 。
作者简介  付明( 1966 - ) ,女 , 湖北荆门人 , 高级讲师 , 从事药用植物的

开发与利用研究。

收稿日期  2007- 11-07

为功能性食品的重要原料。邓丹雯等也报道说藜蒿中酸性

洗涤纤维的含量约为3 .14 %～3 .72 %( g/ g) [ 5] ,表明藜蒿是一

种极好的膳食纤维源[ 6] 。

1 .2 钾、钙等矿物质元素 藜蒿中钾、钙等矿物质及微量元

素含量丰富[ 7] ,总计约为2 .01 %。据报道,100 g 干品藜蒿中

含钾1 960～2 000 mg( 是常用蔬菜的4～8 倍) ,比香菇的含钾

量还高; 含钙730～950 mg( 藜蒿根有富集钙元素的作用) 、锌

2 .6～21 mg、锰9～11 mg、钠38～55 mg、铜2 .6～17 mg、镁250

mg、铁11 mg、硒0 .07 mg[ 8] 。

1 .3 维生素 藜蒿中维生素的含量也较高, 经测定, 每100

g 鲜品中含胡萝卜素4 .35 mg , 高于胡萝卜中的胡萝卜素的含

量;含烟酸( 维生素PP) 1 .27 mg ;维生素C 含量为23 mg ,高于

番茄中的维生素C 的含量; 维生素B 0 .3 mg。

1 .4 蛋白质 藜蒿中的蛋白质含量很高, 每100 g 鲜品中含

蛋白质3 .6～3 .9 g , 在绿叶菜中名列前茅( 大白菜中的蛋白质

含量为1 .1 %) 。经测定100 g 嫩茎中含天冬氨酸20 .4 mg、谷

氨酸34 .3 mg、赖氨酸0 .97 mg , 还有亮氨酸、异亮氨酸、酪氨

酸、苏氨酸、精氨酸、组氨酸、丙氨酸等多种氨基酸。

1 .5  黄酮类化合物  藜蒿中黄酮类化合物含量较高 ,是该

植物中重要的生理活性成分。黄庆荣等采用微波辅助法、以

葛根素为标样, 提取出的黄酮含量为0 .87 %[ 9] 。颜流水等

以芦丁为标样,微波辅助萃取法提取黄酮类物质6 .43 % , 乙

醇回流法提取黄酮类物质6 .25 % [ 10] 。

1 .6  绿原酸 绿原酸具有抗菌、抗病毒、抗肿瘤作用, 在医

药、食品、日化等领域得到广泛应用, 颜流水等采用正交法研

究了微波辅助法萃取藜蒿茎中的绿原酸,发现微波萃取的最

佳工艺是用50 %的乙醇、20 倍样品的用量 ,在70 ℃、400 W的

微波功率下萃取12 min ,提取的绿原酸占干重的1 .33 %[ 11] 。

1 .7  挥发油  藜蒿中含有挥发性油, 具有特殊的香味。近

几年来 ,有许多研究者采用水蒸气蒸馏法提取了藜蒿的挥发

油,并运用GC/ MS( 气相色谱—质谱) 法对挥发油进行了定性

定量分析, 由于不同的研究者采样时期不同、所用样品的部

位不同 ,因此得油率、鉴定出的成分有一定差异。赵呈雷等

提取木质化的藜蒿地上部分的挥发性油 , 得油率为0 .16 % 。

运用GC/ MS 法共分离出52 个组分 ,以烯烃、萜类、芳香化合

物等为主 ,主要是α- 石竹烯、10 ,10- 二甲基- 2 ,6- 二亚甲基二环

十一烷-5-β- 醇、6 ,10 ,14- 三甲基-2- 十五 碳酮、氧化石竹 烯

等[ 12] 。梁振益等提取藜蒿叶的挥发油 , 采用 GC/ MS 法分离
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出36 个峰,确认了其中的26 种成分, 主要是三苯基- 甲烷、叶

绿醇、正十六碳酸、2 ,4 ,6- 三( 1 ,1- 二甲乙基) - 苯酚等, 还有二

十七烷、大根香叶烯、α- 石竹烯等成分[ 13] 。陈新等提取新鲜

藜蒿茎叶的挥发油, 得油率为0 .12 % ～0 .15 % , 用 GC/ MS 法

分离出40 个峰,并鉴定了其中的38 个化合物, 含量最高的是

β- 石竹烯、萜品味- 醇、4- 异丙基-2 ,4 ,6- 环庚三烯酮[ 14] 。

2  藜蒿的开发利用价值

2 .1  食用价值 我国古代《诗经》、《尔雅》中就有藜蒿的记

载,说明藜蒿很早就成为人们食用的野生蔬菜。东汉许慎的

《说文解字》中记载“蒌草可以烹鱼”。唐代《食疗本草》中指

出, 用其“醋淹菹食,甚益人”。宋代《图经本草》认为“香美可

食, 生蒸皆宜”。唐代孙思邈指出藜蒿“养五脏, 补中益气, 长

毛发, 久食不死。”《神农本草经》上把其列为“上品, 甘、平、无

毒,长毛发,令黑。久服轻身 ,耳聪目明, 不老”。藜蒿中含有

多种矿质元素和维生素, 具有抗氧化、防衰老、增强免疫力等

功效, 药理试验表明,藜蒿能显著地延长小鼠耐缺氧时间, 提

高抗疲劳能力; 能增强小鼠耐高温、耐低温能力, 增强 RES

( 网状内皮系统) 的吞噬功能[ 15] 。因此长期食用藜蒿可以延

年益寿。由于藜蒿的独特风味及营养保健作用, 虽然时代变

迁仍经久不衰, 在江西南昌有“鄱阳湖的草, 南昌人的宝”的

说法。藜蒿的食用方法有很多, 适合于不同口味的人群。藜

蒿炒腊肉就是一道江西特色菜, 现已被人民大会堂列为国宴

菜[ 16] 。目前对藜蒿的研究已不仅局限于当作新鲜蔬菜来食

用,有人开始研制藜蒿的保鲜方法, 将藜蒿制作成净菜、干

菜、腌菜、速冻食品、风味方便食品等[ 17] 。也有人开始用藜蒿

和绿茶为主要原料制作天然饮品[ 18] 。

2 .2 药用价值

2 .2 .1 全草入药可治多种疾病。藜蒿全草入药, 具有平抑肝

火,防牙痛、喉痛等功效。《本草纲目》中有描述:“补中益气,利

膈开胃,疗心悬”,“祛风寒湿痹, 可去河豚鱼毒”。主要医治热

毒疮疡,夏日曝水痢,去黄热及心痛,解河豚鱼毒等。民间以全

草入药,止血消炎,镇咳化痰,开胃健脾,散寒除湿,可治寒冷腹

痛、痛经、月经不调,也用于治疗急性传染性肝炎,效果好、无副

作用。外用可治久不愈合的创伤、宫颈糜烂等。

2 .2 .2 提取物可降血压、血脂。藜蒿中提取的黄酮类化合

物, 具有降低心肌耗氧量、增加冠脉和脑血管流量、降血糖和

血脂等作用, 能清除人体中超氧离子自由基、抗衰老、增强机

体免疫力, 在医药领域具有广阔的应用前景, 成为近年来研

究、开发、利用的热点。江西汉邦生物研究所2002 年采用亚

临界水萃取技术, 从鄱阳湖的天然无污染野生藜蒿中提取出

了藜蒿黄酮, 能有效地调节人体血压、降低血脂,被列入国家

863 重点科研项目保健品, 并研制成了新一代的降压高科技

保健食品———蒂豪舒压片, 每片蒂豪舒压片含藜蒿黄酮12

mg。藜蒿药用价值的市场开发前景广阔,江西余干县和生物

有限公司合作对藜蒿的有效成分进行检测, 然后进行科学提

炼, 制成降压片、脑心舒片、脑心舒胶囊等5 个系列100 多个

产品。这项技术已通过江西省科委鉴定和国家卫生部检测

批准, 并获得国家专利局受理认可。

2 .3 其他价值

2 .3 .1 抗菌作用。藜蒿提取物的抑菌作用已有报道, 藜蒿

原汁及其水提取物对痢疾杆菌、大肠杆菌、巨大芽胞杆菌等

有抑制作用[ 19] ,可进一步研究提取其抗菌有效成分, 用于食

品生产和食品原料的保藏。藜蒿中的倍半萜-γ- 内酯对金黄

色葡萄球菌、大肠杆菌等在体外有抑制作用。

2 .3 .2 抗氧化作用。杨安树等发现藜蒿提取物有较强的抗

氧化作用,而且在乳化体系中的抗氧化性能强于在油体系中

的抗氧化性能[ 20] 。同时, 柠檬酸、酒石酸、抗坏血酸对藜蒿提

取物的抗氧化作用有协同效应, 且增效作用的顺序为: 酒石

酸> 抗坏血酸> 柠檬酸。叶文峰采用乙醇浸提法以及热水

浸提后再用乙酸乙酯萃取的方法 ,提取了藜蒿中的抗氧化物

质,发现第2 种方法所得抗氧化物质产率较高[ 21] 。然后用菜

油、猪油、猪肉来测定藜蒿提取物的抗氧化性能 , 结果表明 ,

第2 种方法提取物的抗氧化效果比较好 ,说明藜蒿的提取物

具有一定的抗氧化作用,能延长油脂和肉类的保质期。

2 .4 经济价值 现代社会,随着人们生活水平不断提高, 野

生藜蒿更是深受消费者喜爱 , 市场供不应求。目前, 人工栽

培藜蒿在昆明、南昌、南京等地及江苏、安徽、湖北等省已有

较大面积发展,但市场并没有达到饱和 ,而且 ,仍有许多地区

的市场上还见不到藜蒿。藜蒿的种植技术简单 , 容易成活。

可在便于灌溉的沙质土壤地里种植 ,也可在大棚里栽培, 在

旱地少的地区,还可以采取稻蒿连种的方式栽培。藜蒿抗逆

性强,很少发生病虫害, 极少受到农药、化肥等的污染, 是真

正的绿色蔬菜。种植藜蒿前期投入资金较少, 采摘期长 , 产

量高, 上市期从当年10 月到翌年5 月, 具有很好的经济效益。

若采用大棚栽培每年1 000 m2 约投入2 100 元( 大棚的年折

旧费为1 500 元) , 年产量约4 500 kg , 按市场零售价 6 ～7

元/ kg计算,1 000 m2 的纯收入一般在12 000 元以上。
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理方式( 如真空包装和气调包装等) 和不同组织部位的肉品

中生物胺含量差别较大。精胺在鲜肉中的含量本身就比较

高[ 12] 。这与微生物的腐败关系不大 , 但生物胺的含量有一

定的差异 ,可能是微生物种类差异所引起的。因为不同微生

物种类之间产生生物胺的能力差异很大,即使是同属不同种

的微生物 ,其产生不同生物胺的能力也不同。酪胺是真空包

装鲜猪肉中具有潜在毒害作用的物质, 同时还有试验证明 ,

真空包装冷却变化猪肉在冷藏贮存过程中各种生物胺含量

有一定的高低起伏变化。其具体原因尚不清楚, 但可能与生

物胺不稳定性以及细菌酶作用下的生物胺代谢有关[ 10] 。

2 .2 肉制品中微生物对生物胺的影响  在鱼、肉制品中组

胺、腐胺和尸胺含量通常在腐败期间增加,而精胺、亚精胺含

量在这一阶段下降[ 13] 。在真空包装的冷却肉制品中 , 含脱

羧酶的乳酸菌在产生多胺物质方面起着主导作用。乳酸菌

是在冷藏温度下能够增殖的一类微生物,而肠类细菌和假单

胞菌则受到抑制。发酵香肠中生物胺的产生是由发酵剂和

原料肉中的微生物在发酵过程中或成熟储藏过程中产生的

蛋白酶作用于蛋白质生成氨基酸 ,再由微生物分泌的氨基酸

脱羧酶进行脱羧作用形成的。与发酵香肠中生物胺形成有

关的细菌主要有: 肠杆菌( Enterobacteriaceae) 、微球菌( Micro-

coccaceae) 、乳酸菌( Lactic Acid Bacteria) 、芽孢杆菌( Bacillus) 、

假单胞菌( Pseudomonas) 以及发光杆菌( Photobacterium) 等的一

些种类。它们都具有分泌氨基酸脱羧酶的能力, 在适宜条件

下能催化食品中的游离氨基酸脱羧而生成生物胺。另外, 某

些酵母菌也可以引起发酵香肠中生物胺的积累。比如肠杆

菌中的阴沟肠杆菌( Enterobacter cloacae) 和沙雷氏菌( Serratia)

具有较高的产尸胺和腐胺的能力, 而弗氏柠檬酸菌( C. fre-

undii ) 和产气肠杆菌( E. aerogenes) 具有极强的产腐胺和尸胺

的能力。乳酸菌中的某些菌种也具有产生物胺的能力 ,如乳

杆菌属( Lact obacilll us) 中的一些种具有产酪胺的能力[ 12] 。

对于肉制品中微生物的产生物胺的能力与新鲜肉品中

存在的微生物有一定的关系, 而原料肉中微生物的数量和种

类是影响肉制品中生物胺含量的重要因素。例如,精胺是香

肠的自然组成部分, 起源于原料肉,其含量不受菌种的影响。

原料肉的好坏与生物胺的产生呈正相关[ 13] 。因此 , 控制原

料肉的质量是保证生产优质肉制品的关键所在。

3  小结

微生物的污染是肉品质量劣变和安全危害的主导因素 ,

并且不同胺的形成量也取决于食品的种类和微生物的存在

状况。在新鲜的肉品、猪肉、牛肉或禽肉以及不同的肉制品

中, 微生物分布的多样性和产品本身的特性以及外在的影响

因素对生物胺含量具有很大的影响, 并且原料肉中微生物的

分布会直接影响肉制品中生物胺的积累。因此, 在肉与肉制

品生产过程中采取严格的卫生管理和执行良好的操作规范 ,

以抑制有关细菌的生长 ,从而控制有害物质的形成, 将是控

制肉品中生物胺含量的重要因素。目前,虽然有不少相关的

研究, 但是不同来源的产品微生物菌相不同, 产品中产生物

胺的微生物种类也不是很清楚, 有待于针对微生物对生物胺

产生的影响进行进一步研究。这对于肉品的安全和质量控

制具有重要作用。
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