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引言



黑果枸杞是一种药食同源植物，富含花色苷等活性成分，具有抗氧化、
抗炎等多种生物活性。

胰脂肪酶是人体内重要的消化酶之一，参与脂肪消化过程，其活性受到
多种因素的影响。

研究加工方式对黑果枸杞花色苷含量及胰脂肪酶活性的影响，对于开发
黑果枸杞的深加工产品、提高其生物利用度以及探索胰脂肪酶活性的调
控机制具有重要意义。

研究背景与意义



随着人们对健康食品需求的增加，黑果
枸杞等药食同源植物的深加工及产品开
发逐渐成为研究热点，其加工方式对活
性成分的影响及生物利用度的提高将是

未来研究的重要方向。

目前，国内外关于黑果枸杞的研究主要
集中在其化学成分、药理作用及栽培技
术等方面，而关于加工方式对其活性成

分影响的研究相对较少。

在胰脂肪酶活性调控方面，已有研究涉
及多种天然产物对其活性的影响，但关
于黑果枸杞及其加工产品对胰脂肪酶活

性影响的研究尚未见报道。

国内外研究现状及发展趋势



研究不同加工方式（如晒干、烘干、煮制等）

对黑果枸杞花色苷含量及胰脂肪酶活性的影响。

采用高效液相色谱等技术手段，分析不同加工方

式下黑果枸杞花色苷的种类及含量变化。

结合实验结果，评价不同加工方式对黑果枸杞品质及

生物利用度的影响，为黑果枸杞的深加工及产品开发

提供理论依据。

通过体外实验，测定不同加工方式处理后的黑

果枸杞提取物对胰脂肪酶活性的抑制作用，并

探讨其作用机制。

研究内容与方法
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材料与方法



选择新鲜、无病虫害的黑果枸杞果实作为实验材
料。

黑果枸杞

包括乙醇、盐酸、氢氧化钠、磷酸盐缓冲液等，
均为分析纯级别。

试剂

从猪胰腺中提取的胰脂肪酶，用于实验中的酶活
性测定。

胰脂肪酶

实验材料



紫外可见分光光度计

恒温水浴锅

高速离心机

酶标仪

实验设备

用于测定黑果枸杞花色苷的含

量。

用于实验中的样品离心处理。

提供实验所需的恒温环境。 用于测定胰脂肪酶的活性。



实验方法

将黑果枸杞分别进行晒干、烘干、微波干燥等不同的加工方式处理，比较不同处理方式

对花色苷含量和胰脂肪酶活性的影响。

不同加工方式对黑果枸杞的处理

采用乙醇浸提法，将黑果枸杞果实粉碎后，用一定浓度的乙醇溶液进行浸提，得到花色

苷提取液。

黑果枸杞花色苷的提取

采用比色法，以橄榄油为底物，在胰脂肪酶的作用下，生成脂肪酸和甘油，通过测定脂

肪酸的生成量来计算胰脂肪酶的活性。

胰脂肪酶活性测定



数据处理与分析

对实验数据进行统计，计算平均值、标准差等统计指标。

数据分析

采用方差分析、相关性分析等方法，比较不同处理组之间

的差异，分析加工方式对黑果枸杞花色苷含量和胰脂肪酶

活性的影响。
图表绘制

根据实验数据绘制柱状图、折线图等图表，直观展示实验

结果。

数据统计
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加工方式对黑果枸杞花色苷
含量的影响



晒干处理
将新鲜黑果枸杞置于晒干场进行自然晒干，

控制晒干时间和温度。

烘干处理
采用烘干机对黑果枸杞进行烘干，设定不同

的烘干温度和时间组合。

真空冷冻干燥处理
将黑果枸杞在低温下进行真空冷冻干燥，保

持其原有色泽和营养成分。

微波真空干燥处理
利用微波真空干燥设备对黑果枸杞进行处理

，探讨其对花色苷含量的影响。

不同加工方式的处理



03

结合花色苷标准品进行定性定量分析，确保测定结果的准确性

和可靠性。

01
采用高效液相色谱法测定不同加工方式处理后的黑果枸杞花色

苷含量。

02
对比不同加工方式处理后的花色苷含量差异，分析加工方式对

花色苷含量的影响程度。

花色苷含量测定结果
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