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摘要 ：不同级别 的香荚兰 (Van／／／a 肌 妇)成熟荚果 以及其 中的种子和 肉质果壳 中的 一葡 

萄糖甙酶、过氧化物酶和多酚氧化酶的活性研究结果表 明高等级 的果荚 中过氧化物酶 活性高 

于低等级 的果荚 ，种子中的 0一葡萄锖苷酶活性几 乎达到肉质果荚的 2倍；过氧化物酶的活性 

主要分布在果壳 中，没有在种子 中测过 氧化物酶的活性 ；多酚氧化酶的活性在测定样品极低 ． 

未能测出。 
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香荚兰 (gan／／／a p n Andrews)是一种天然食用香料植物 ，属兰科香子兰属。其 

荚果经生香加工后具有浓郁纯正的香草香气 ．被广泛用于各类食品的加香。香荚兰果荚中 

的丰富香气 主要源于果荚中的挥发性成分香兰素 (Ⅷ illin)，香兰素在未经加工的香荚兰 

新鲜果荚中是以 8一葡萄糖苷的形式存在。Leong等 (198％)从未加工的香荚兰新鲜果荚 

中成功的分离和鉴定了葡萄糖苷香兰素 (gluoovanilli．)，随后又发现香荚兰中的另外 3个 

与香荚兰香气有关的成分对羟基苯甲酸 、对羟基苯甲酸和香兰酸均是 以 8一葡萄糖苷的形 

式存在，并成功的人工合成了这些成分 (Leong等，1989b)。在未经杀青处理的成熟香荚 

兰荚果中添加外源 B一葡萄糖苷酶可使上述成分的含量明显提高 (Ranadive等 ，1992，浦 

帆等 1998a，1998b)，证明 8一葡萄糖苷酶在香荚兰荚果的生香过程中起着重要的作用。 

香荚兰荚果的传统生香方法是让荚果在一定的自然条件下 由其 自身的水解酶的水解作 
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用水解糖苷释放香气成分。因此 ，对香荚兰成熟果荚中各种内源水解酶的的活性与分布研 

究对于香荚兰荚果的生香加工技术；香荚兰的种植管理技术 ；采后生理学研究等均具有重 

要的意义 ，直接影响到香荚兰生产的产品品质和商业价值。本文对不同品质的成熟香荚兰 

荚果 中的 3种重要的内源水解酶的活性及分布进行了分析研究。 

l 材料和方法 

1．I 材料 材料取 自于云南省西双版纳 1998年成熟的新鲜荚果。1号样品 ：一级香荚兰 

成熟新鲜荚果 (长 18 crn以上)；2号样品：二级香荚兰成熟新鲜荚果 (长 12～17㈣ )：3 

号样品 ：三级香荚兰成熟新鲜荚果 (长 12 cm以下)；4号样品：一级香荚兰成熟新鲜荚果 

种的种子；5号样品：一级香荚兰成熟新鲜荚果去除种子后的果肉。 

1．2 粗酶液的提取 以上样品切碎后加人 1：1(重量 ：体积 )的磷酸缓 冲液 (0．1 ol／L． 

1％MSH，pH6．5)于研钵中匀浆 ，在 25 O00 r／rain，4~C离心 20 min，取上清液为粗酶液保 

存于冰浴 中备用。 一  

1．3 口一葡萄糖苷酶的活性测定 

1．3．1标准曲线 以 NPGP(Nitophyenyl—p—D—glucophrano~ide)为底物 ，50 mmol／L柠檬酸 
一 磷酸缓 冲液 ，pH 6．0，杏仁 p一葡萄糖苷酶 ( 岬 )为标准酶，60'E反应 30 min，加入 

1 mol／L的 NaCO3终止反应，测定 AⅫ的消光值 ，绘制标准曲线 (图 1) (Malik＆Singh． 

198o) 
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1．3．2口一葡萄糖苷酶的活性测定 底物浓度为 NPGP200 tnnol／L，口一葡萄糖苷酶提取液 

5 ，60~C反应 30 min，加 人 1 mol／L的 NaC03终止反应，测定 A 的消光值 (Malik＆ 

Si,c,h，1980)。 

1．4 过氧化物酶的测定 

在 1 crn的石英比色杯中加入 28～30℃温育的磷酸缓冲液 (0．1 mmol／L，口[I6．5)1 75 

mL，粗酶提取液 0 1 mL，邻联 (二)茴香胺溶液 (1 rr rni．的甲醇溶液)0．1 mL，加入过 
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氧化氢 0．2mL，在 28～30℃的反应条件下，测定 I％430的吸光值 ，每龋 30 s记录一次变化 

值 ，记录 210 s(Mal ＆鼬曲 ，~980) 
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图 3 过 氧化物酶的活性测定 
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图 4 多酚氧化物酶的活性测定 
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1．5 多酚氯化酶的测定 

在 1 CB的石英 比色杯中加入儿茶酚缓冲液 (0．01 mol／L儿茶酚，新鲜配制的磷酸缓 

冲液 0．1 mol／L，pH6．5)1．50 mL，加入粗酶提取液 0．5 mL，立即翻转混匀 ，测定 A495的 

吸光值．每隔 30 s记录一次变化值．记录 180 s(,Malik＆Singh．1980)。 

2 结果与讨 论 

8一葡萄糖苷酶的测定显示香荚兰成熟鲜果荚中的酶活性依次以一级荚果最高，三级 

荚果最低。特别值得注意的是荚果 中的种子与果壳的测定结果 ，种子中的酶活性远远高于 

果壳 ，说明在香荚兰荚果中 G一葡萄糖苷酶主要存在于种子中 (图 2)。 

过氧化物酶的测定结果显示香荚兰成熟鲜果荚中的酶活性以一级荚果晟高，三级荚果 

其次 ，二级荚果晟低 与 口一葡萄糖苷酶的测定结果相反 ，过氧化物酶在香荚兰荚果中的 

分布主要在果壳中，种子中的测定结果为零 (图 3)。 

多酚氧化酶的测定结果显示香荚兰成熟鲜果荚中的酶活性在所 以测定样 品中都较低。 

除三级荚果的稍高一点外，其余均可视为零 (图4)。 

以上的结果证明，在品质好的香荚兰荚果中各种与生香有关的酶活性均高与品质差的 

荚果。因此在香荚兰的栽培管理中要严格注意保证授粉充分 ，以获得生长健壮 的一级果。 

香荚兰的传统生香工艺过程很长，一般需要 3—6个月，这可能是 由于在生香过程中， 

通过杀青过程可使荚果中与生香有关的酶系激活 ，但位于种子中的酶由于种皮的束缚 ，不 

易释放出来 ，发挥有效的作用。因此，对于高等级的荚果在生香时为保持荚果的完整 ，应 

考虑适量添加外源的 口一葡萄糖苷酶 ，既可缩短生香时间，又可抑制霉菌的生长，减少损 

失降低成本。对不需保持荚果完整的低级荚果的生香 ，建议采取切段生香的处理工艺 ，这 

样可促进种子 中的酶释放出来参与生香 ，加快生香 的过程。同时 ，添加外源的 8一葡萄糖 

苷酶也是一种有效的方法。 
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