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摘要：制取了绿豆、马铃薯、锥栗和板栗消化抗性淀粉，并对它们体外厌氧发酵前、后肠道菌群及其结构的变化进行

了研究。结果表明：４种消化抗性淀粉对双歧杆菌和乳酸杆菌都有明显的增殖作用，对大肠杆菌有显著抑制作用，

对产气荚膜梭菌有较强抑制作用，对粪肠球菌、梭状杆菌、兼性细菌无明显影响。发酵液总酸度增大，说明 ４种消

化抗性淀粉能被肠道微生物发酵利用。４种消化抗性淀粉经发酵后，平均聚合度降低较明显，但具有更大的比表面

积和密度，这种结构变化可能会使其吸附能力增加，有利于其他益生作用的发生。发酵后 ４种消化抗性淀粉的晶

型均变为 Ａ型，且微晶度降低。
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　　引言

抗性淀粉作为一种新型的益生元制剂，具有来

源广泛、制备工艺简单、口感好等优点，在国外已被

广泛研究
［１－３］

。Ｍｏｒａｉｓ等研究了抗性淀粉对猪肠道
吸收钙、铁、锌离子的影响，结果表明抗性淀粉明显

促进了猪肠道对钙离子和铁离子的吸收
［４］
。Ｂｉｒｄ等

证实抗性淀粉有助于短链脂肪酸的生成，影响肠道

细菌的生长
［５］
。Ｃｕｍｍｉｎｇｓ等研究抗性淀粉在人体

大肠的消化和生理特性，结果表明抗性淀粉增加了

粪便湿重，促进了短链脂肪酸的生成，而且大部分抗

性淀粉在大肠内被消化吸收
［６］
。Ｙａｍａｄａ等研究富

含抗性淀粉的面包对人体餐后血糖的影响，结果显

示富含抗性淀粉的面包具有预防糖尿病，可以作为

一个有效的食疗方法
［７］
。但是，究竟是抗性淀粉还

是消化抗性淀粉（经消化道酶作用后的产物）在其

益生作用过程中发挥更为重要的作用，很少引起国

内外学者的普遍关注
［８－１０］

。

本文采用体外厌氧发酵实验对绿豆、马铃薯、锥

栗和板栗消化抗性淀粉的体外厌氧培养后的结构变

化进行研究，以期探讨消化抗性淀粉在抗性淀粉益

生作用过程中结构变化及功能。

１　材料与方法

１１　材料
麦康凯琼脂培养基（大肠杆菌）、甘露醇氯化钠

琼脂培养基（双歧杆菌）、ＬＡＭＶＡＢ琼脂培养基（乳
酸杆菌）、麦芽糖琼脂培养基（粪肠球菌）、亚硫酸盐 环

丝氨酸琼脂培养基（梭状杆菌）、甘露醇琼脂培养基

（产气荚膜梭菌）、需氧 厌氧菌琼脂培养基购自美

国 ＬｉｆｅＴｅｃｈ公司；耐热 α淀粉酶、糖化酶、胃蛋白
酶、胰酶 －５０购自美国 Ｓｉｇｍａ公司；其他试剂均为
分析纯。

１２　消化抗性淀粉制备
制备：用蒸馏水配制质量分数 ３０％的淀粉乳

液，调节 ｐＨ值为６０，沸水浴３０ｍｉｎ后，１２１℃高温、
高压处理４０ｍｉｎ。冷却，４℃放置 ２４ｈ。重复高温、
高压和冷却步骤，８０℃干燥，粉碎过１００目筛得粗抗
性淀粉。

纯化：取粗抗性淀粉用耐热 α淀粉酶在 ７０℃水
解 １ｈ，加入过量糖化酶，５５℃ 水解 ２ｈ，离心
（３０００ｒ／ｍｉｎ，３０ｍｉｎ），水洗离心多次，最后用体积
分数９５％乙醇清洗、干燥、粉碎，过 ２００目筛，得纯
抗性淀粉。

消化：纯抗性淀粉参照文献［１１］的方法进行消
化处理。消化后的残余沉淀干燥，粉碎过 ２００目筛
制得消化抗性淀粉。

１３　培养基
ＭＲＳ基础培养基：蛋白胨 １０ｇ，肉膏 １０ｇ，酵母

膏５０ｇ，柠檬酸氢二铵２０ｇ，葡萄糖２００ｇ，吐温 －８０
１０ｍＬ，乙酸钠５０ｇ，磷酸氢二钾２０ｇ，ＭｇＳＯ４·７Ｈ２Ｏ
０５８ｇ，ＭｎＳＯ４·Ｈ２Ｏ０１８９ｇ，蒸馏水 １０００ｍＬ，ｐＨ



值６２～６６。
改良 ＭＲＳ培养基：以质量分数 ２％的消化抗性

淀粉取代基础培养基中的葡萄糖作为碳源。

选择性培养基：大肠杆菌、双歧杆菌、乳酸杆菌、

粪肠球菌、梭状杆菌、产气荚膜梭菌、兼性细菌。

１４　体外厌氧发酵
取年龄２３～３１岁健康男子（此前至少３个月未

注射抗生素，没有预先服用已知的益生元或益生菌，

没有胃肠病史）的粪便，将粪便用磷酸盐缓冲溶液

（ＰＢＳ）制成均匀的悬浮液。取 １２个 ５０ｍＬ的锥形
瓶，设３个平行，每个装入２０ｍＬ改良 ＭＲＳ培养基，
于１２１℃，１０５Ｐａ灭菌２０ｍｉｎ后，每个锥形瓶接入等
量已多次用 ＭＲＳ培养基活化的粪便培养物，密封，
３７℃厌氧培养至１０、２０、３０ｈ分别取样，用于肠道微
生物菌群组成和总酸度的测定分析。

１５　肠道菌群组成分析
取样品液１ｍＬ，用生理盐水稀释一定百分比后

涂布于选择性平板上，于３７℃厌氧培养４８～７２ｈ后，使
用全自动菌落分析仪计数。

１６　发酵液总酸度的测定
参照 ＧＢ／Ｔ１２４５６—２００８法测定每份发酵液的

总酸度，并以乳酸含量表示。

１７　消化抗性淀粉与发酵残余物结构测定
取１０ｍＬ发酵液，离心（１５ｍｉｎ，３０００ｇ），沉淀

用１０ｍＬ蒸馏水清洗３次后干燥，粉碎过１００目筛，

这些发酵残余物称为发酵消化抗性淀粉。采用碘吸

收法测定发酵前后消化抗性淀粉的平均聚合度
［１２］
，

扫描电子显微（ＳＥＭ）分析参照文献［１３］的方法；
Ｘ射线衍射（ＸＲＤ）分析参照文献［１１］的方法。

所有数据为３个平行实验的平均值，采用 ＳＰＳＳ
２００进行方差分析。

２　结果与分析

２１　消化抗性淀粉对肠道微生物生长的影响
以不添加消化抗性淀粉为对照，在 １０、２０、３０ｈ

取样，测定４种消化抗性淀粉对肠道菌群生长的影
响结果见表１。当发酵至第 ３０ｈ时，各个菌株的浓
度出现下降，这是由于 ３０ｈ时细菌生长已达衰老
期，导致活细胞数目减少。在发酵 ２０ｈ和 ３０ｈ后，
４种消化抗性淀粉对双歧杆菌和乳酸杆菌都有明显
的增殖作用（Ｐ＜００１），对大肠杆菌有明显的抑制
作用（Ｐ＜００１），对产气荚膜梭菌有较强的抑制作
用（００１＜Ｐ＜００５），对粪肠球菌、梭状杆菌、兼性
细菌无明显影响（Ｐ＞００５）。绿豆、马铃薯、锥栗和
板栗的消化抗性淀粉比其相应的抗性淀粉对双歧杆

菌、乳酸杆菌增殖效果更加显著，对产气荚膜菌的抑

制作用也更强些（００１＜Ｐ＜００５），说明抗性淀粉
经消化道酶及其环境条件的作用是其发挥益生作用

所必需的，即消化抗性淀粉具有更好的益生作用，这

与文献［７，９］报道的结果一致。

表 １　几种消化抗性淀粉对肠道菌群生长的影响

Ｔａｂ．１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｓｅｖｅｒａｌｄｉｇｅｓｔｅｄｒｅｓｉｓｔａｎｔｓｔａｒｃｈｅｓｏｎｉｎｔｅｓｔｉｎａｌｂａｃｔｅｒｉａ ｌｇＣＦＵ／ｍＬ

淀粉种类 时间／ｈ 双歧杆菌 乳酸杆菌 粪肠球菌 大肠杆菌 梭状杆菌 产气荚膜梭菌 兼性细菌

１０ ８３７±０３７ ８５５±０２１ ８５７±０２２ ７６３±０４１ ９１９±０３３ ５３２±０１９ ８５４±０３２

对照 ２０ １０３０±０２０ １００８±０４７ １１０９±０８５ ８０８±０２９ １１６９±０８２ １１３４±０１５ １２８１±０４１

３０ ５３２±０１３ ６４３±０３１ ８６２±０２６ ６６５±０３３ ８３７±０３２ ９０４±０１７ ８４７±０１８

１０ ８４４±０３４ ８７２±０２０ ８４５±０３０ ４０２±０２０ ８５４±０１５ ５３６±０２１ ８２８±０２３

绿豆消化抗性淀粉 ２０ １３６０±０２８ １２９４±０９１ １２０５±０２９ １８６±０１７ １１５２±０４８ ９０６±０４３ １２１０±０１５

３０ ８４６±０１４ ８３９±０４３ ８８４±０１７ ０００±０００ ７７１±０１８ ８５３±０３５ ８０８±０２３

１０ ８２９±００８ ８３５±０２６ ８６７±０５１ ４２１±０２１ ９２７±０２７ ５０８±０１６ ８６０±０３１

马铃薯消化抗性淀粉 ２０ １４２７±０１１ １３９３±０８１ １１２１±０３９ １９３±００９ １２１５±０６３ ９２８±０３８ １４３４±０５２

３０ ８６８±０３５ ８４２±０４８ ８８２±００７ ０００±０００ ６８５±０２２ ６００±００９ ７６６±０１１

１０ ８１６±０１０ ８２８±０３７ ８４４±０３０ ３８０±０１０ ８６７±０１１ ４９９±０１６ ８７４±０３１

锥栗消化抗性淀粉 ２０ １４４１±０３８ １４６２±０７４ １０８０±０５１ １７７±００９ １１０３±０３６ ９１１±０２７ １２７４±０５３

３０ ８４９±０２７ ８５５±０４２ ８９６±０２６ ０００±０００ ６８７±０２９ ７６８±０３９ ７８２±００７

１０ ８２７±０１６ ８６４±０５２ ８３５±０１５ ３９３±０１１ ８８２±０１５ ５２４±０３７ ８６３±０１４

板栗消化抗性淀粉 ２０ １４３６±０４５ １３８９±０５６ １０８６±０１９ １６８±００８ １１２２±０４６ ９０７±０２８ １２６５±０５４

３０ ８５６±０２３ ８３１±００９ ８７９±０５０ ０００±０００ ７１２±０２４ ７４３±０１３ ６９４±０１６

２２　发酵液的酸度分析
发酵液的总酸度在一定程度上代表了益生菌尤

其是双歧杆菌和乳酸杆菌的增殖情况，双歧杆菌和

乳酸杆菌的增殖会促进丙酸、丁酸、乳酸等合成
［１４］
。

表２为添加不同消化抗性淀粉发酵 １０、２０和 ３０ｈ
所测得的总酸度（以乳酸值表示）。随着发酵时间

的延长，与对照相比，各种消化抗性淀粉的发酵液总

酸度有所增大（００１＜Ｐ＜００５），说明 ４种消化抗
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性淀粉被肠道益生菌发酵利用过程中产生的短链脂

肪酸数量增多，这在文献［１５］中也有报道。

表 ２　几种消化抗性淀粉发酵液的总酸度（以乳酸表示）

Ｔａｂ．２　Ｔｏｔａｌａｃｉｄｉｔｉｅｓｏｆｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｌｉｑｕｉｄｓｆｒｏｍ

ｓｅｖｅｒａｌｄｉｇｅｓｔｅｄｒｅｓｉｓｔａｎｔｓｔａｒｃｈｅｓ ｇ／Ｌ

淀粉种类
时间／ｈ

１０ ２０ ３０

对照 １０８０±０３２１１１６±０３７１１５２±０４０

绿豆消化抗性淀粉 １４２６±０２１１４４０±０２７１６２０±０５７

马铃薯消化抗性淀粉 １３６８±０１９１４３３±０５１１４８０±０４９

锥栗消化抗性淀粉 １３１４±０１７１３３９±０４３１３８２±０３８

板栗消化抗性淀粉 １３３６±０２７１３７２±０３８１４１１±０３３

２３　发酵后消化抗性淀粉超微结构的变化
绿豆、马铃薯、锥栗和板栗消化抗性淀粉发酵

前、后的超微结构见图 １。从图 １ａ、１ｃ可看出，绿豆
和马铃薯消化抗性淀粉的微观结构与消化前相比，

片状物增多、增大且大小趋于均一，它们堆积形成的

片层结构排列更加规则。同样，经消化后的锥栗和

板栗抗性淀粉，其表面结构发生了更大的变化，它们

的表面布满了许多蓬松堆积且大小不一的薄片

（图１ｅ、１ｇ）。比较图１ｂ与图１ａ、图１ｄ与图１ｃ可以
看出，绿豆和马铃薯发酵后消化抗性淀粉表面的片

层结构变小，其表面更为粗糙多洼，且堆积变得疏

松。由图１ｆ、１ｈ表明，发酵后锥栗和板栗消化抗性
淀粉的微观结构，与其发酵前的消化抗性淀粉

（图１ｅ、１ｇ）相比，原有的薄片结构进一步细化成纤
丝状，且堆积方式相对变得致密些。因此，经体外厌

氧发酵后，４种消化抗性淀粉的微观结构发生了很
大变化，与发酵后抗性淀粉的结构相比（照片未列

出），发酵后消化抗性淀粉既具有较大的比表面积

又具有一定的密度，这种结构变化可能会使其吸附

能力增加，有利于其它益生作用的发生。

图 １　几种消化抗性淀粉发酵前后的超微结构（放大 ３０００倍）

Ｆｉｇ．１　Ｕｌｔｒａｓｔｒｕｃｔｕｒｅｓｏｆｓｅｖｅｒａｌｄｉｇｅｓｔｅｄｒｅｓｉｓｔａｎｔｓｔａｒｃｈｅｓｂｅｆｏｒｅａｎｄａｆｔｅｒｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ（３０００×）
（ａ）绿豆消化抗性淀粉　（ｂ）绿豆发酵消化抗性淀粉　（ｃ）马铃薯消化抗性淀粉　（ｄ）马铃薯发酵消化抗性淀粉

（ｅ）锥栗消化抗性淀粉　（ｆ）锥栗发酵消化抗性淀粉　（ｇ）板栗消化抗性淀粉　（ｈ）板栗发酵消化抗性淀粉
　

２４　发酵后消化抗性淀粉的平均聚合度变化
表３为 ４种消化抗性淀粉发酵前、后的平均聚

合度变化。消化后抗性淀粉的聚合度比消化前降低

不大（Ｐ＞００５），说明消化作用对抗性淀粉分子的
平均聚合度影响较小，即抗性淀粉具有较强的抗消

化性。发酵后消化抗性淀粉较之发酵前的平均聚合

度发生了较显著的变小（００１＜Ｐ＜００５），但与抗
性淀粉较之原淀粉平均聚合度的降低幅度都要小得

多（Ｐ＜００１）。

２５　发酵后消化抗性淀粉的结晶度变化

淀粉主要由 Ａ型和 Ｂ型晶体及少量 Ｖ型晶体
组成的混合物。图２为绿豆、马铃薯、锥栗和板栗消
化 抗性淀粉发酵前、后的广角Ｘ射线衍射图谱，由

表 ３　几种消化抗性淀粉发酵前后的平均聚合度

Ｔａｂ．３　Ａｖｅｒａｇｅｄｅｇｒｅｅｐｏｌｙｍｅｒｉｚａｔｉｏｎｏｆｓｅｖｅｒａｌｄｉｇｅｓｔｅｄ

ｒｅｓｉｓｔａｎｔｓｔａｒｃｈｅｓｂｅｆｏｒｅａｎｄａｆｔｅｒｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ

淀粉种类 λｍａｘ／ｎｍ 平均聚合度

绿豆消化抗性淀粉 ５８６０±１５ ６８５±１２

绿豆发酵消化抗性淀粉 ５８２０±００ ５７４±１５

马铃薯消化抗性淀粉 ５８２０±００ ６４３±０８

马铃薯发酵消化抗性淀粉 ５７９０±１０ ５１２±０５

锥栗消化抗性淀粉 ５６００±１０ ４４８±０２

锥栗发酵消化抗性淀粉 ５５１０±１０ ３９３±０１

板栗消化抗性淀粉 ５５５０±１０ ４１６±０３

板栗发酵消化抗性淀粉 ５４９０±１０ ３１２±０１

此计算得到的结晶参数见表 ４。消化抗性淀粉的结
晶度较之抗性淀粉的显著降低（Ｐ＜００１）；绿豆、马
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铃薯消化抗性淀粉的晶型依旧是 Ｂ型，与其抗性淀
粉相比，Ａ型比例减少、Ｖ型比例增大（００１＜Ｐ＜
００５）；锥栗消化抗性淀粉的晶型转变为 Ｂ型，但 Ｖ
型仍占较大比例；板栗消化抗性淀粉的晶型为 Ｂ型，与
其抗性淀粉相比，Ａ型比例减少（００１＜Ｐ＜００５）。从

表２和表４还可以看出，绿豆、马铃薯、锥栗和板栗发酵
消化抗性淀粉的晶型均为 Ａ型，亚微晶度稳定在２０％
左右（数据未列出），而微晶度较之消化抗性淀粉降低

（００１＜Ｐ＜００５），说明发酵作用也会改变消化抗性淀
粉的晶型，降低消化抗性淀粉的微晶度。

图 ２　几种消化抗性淀粉发酵前后的 Ｘ射线衍射图谱

Ｆｉｇ．２　Ｘｒａｙｄｉｆｆｒａｃｔｉｏｎｐａｔｔｅｒｎｏｆｓｅｖｅｒａｌｄｉｇｅｓｔｅｄｒｅｓｉｓｔａｎｔｓｔａｒｃｈｅｓｂｅｆｏｒｅａｎｄａｆｔｅｒｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ
（ａ）绿豆　（ｂ）马铃薯　（ｃ）锥栗　（ｄ）板栗

　
表 ４　几种消化抗性淀粉发酵前后的结晶参数

Ｔａｂ．４　Ｃｒｙｓｔａｌｌｉｚａｔｉｏｎｐａｒａｍｅｔｅｒｓｏｆｓｅｖｅｒａｌｄｉｇｅｓｔｅｄｒｅｓｉｓｔａｎｔｓｔａｒｃｈｅｓｂｅｆｏｒｅａｎｄａｆｔｅｒｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ ％

种类 Ａ型百分比 Ｂ型百分比 Ｖ型百分比 结晶度

绿豆消化抗性淀粉 １８５±００２ ４８５±０２１ ２１３±００９ ８８４±０３１
绿豆发酵消化抗性淀粉 ４２９±００３ ２３９±０１０ ０９９±０００ ７６７±０２５
马铃薯消化抗性淀粉 １７７±００４ ３１５±０１１ ２１６±０１２ ７０８±０１９
马铃薯发酵消化抗性淀粉 ４２４±０１０ １１８±００４ １０３±００３ ６４５±０２３
锥栗消化抗性淀粉 ０８５±００５ ４７０±０１７ ２８８±００７ ８４２±０４０
锥栗发酵消化抗性淀粉 ３６０±００２ １０７±００２ １３７±００５ ６０４±０２６
板栗消化抗性淀粉 １０３±００３ ４１９±０１８ ２２４±００１ ７４７±０３０
板栗发酵消化抗性淀粉 ３６５±００９ １１９±０００ １０４±００２ ５８８±０２１

３　结论

（１）与绿豆、马铃薯、锥栗和板栗抗性淀粉相
比，它们的消化抗性淀粉对双歧杆菌和乳酸杆菌的

增殖作用、对大肠杆菌和产气荚膜梭菌的抑制作用

都要强烈，对粪肠球菌、梭状杆菌、兼性细菌也无明

显影响。４种消化抗性淀粉的发酵液总酸度增大，
说明它们被肠道益生菌发酵利用产生了更多的短链

脂肪酸。

（２）绿豆和马铃薯消化抗性淀粉的片状物增

多、增大且大小趋于均一，它们堆积形成的片层结构

排列更加规则；锥栗和板栗消化抗性淀粉的表面布

满了许多蓬松堆积且大小不一的薄片。绿豆和马铃

薯发酵后消化抗性淀粉表面的片层结构变小，其表

面更为粗糙多洼，且堆积变得疏松；发酵后锥栗和板

栗消化抗性淀粉原有的薄片结构进一步细化成纤丝

状，且堆积方式更致密。

（３）４种消化抗性淀粉均为 Ｂ型，其中 Ａ型晶体
比例减少。发酵后４种消化抗性淀粉的平均聚合度降
低较明显，它们的晶型均变为Ａ型，且微晶度降低。
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