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摘要!为了得到具有较高降胆固醇活性的蚕豆肽!对蚕豆蛋白的酶解条件进行了研究& 通过比较 (

种蛋白酶对蚕豆蛋白的酶解程度以及降胆固醇能力!选择碱性蛋白酶进一步优化酶解条件& 以水

解度":8$与降胆固醇能力为指标!利用单因素试验和响应面试验优化确定了酶解蚕豆蛋白制备

降胆固醇肽的工艺参数& 结果表明!最佳酶解参数为'酶解温度 ,"=!NB.8"!酶解时间 (" 13>!加

酶量 ' """ KcP!料液比 #g!"& 验证试验后得到的水解度为 #,8!.D蚕豆多肽产品!其对胆酸钠%甘

氨胆酸钠%牛磺胆酸钠抑制率分别为 -!8.'D%&#8'$D%!-8#$D!与理论模型预测值 -!8,.D%

&#F,,D%!,8$(D基本相符&
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;;蚕豆属豆科$IOP513>:A2O%巢菜属&又名川豆+

罗汉豆+楼豆等)#*

&其蛋白质含量达 !-D <&"D

)!*

&

在豆科植物中位居第二&仅次于大豆 $ &-D <

,-D%&亦显著高于其他植物蛋白源!蚕豆蛋白氨基

酸组成接近于人体和动物所需要的理想比例&赖氨

酸含量是谷物的 & 倍&甲硫氨酸是第一限制性氨基

酸&若强化蛋氨酸和色氨酸&可接近全价蛋白质)&*

'

但蚕豆中含有抗营养成分),*

&如蛋白酶抑制剂+植

酸+凝集素&目前市场上还没有蚕豆蛋白及其深加工

制品'

高胆固醇血症指血脂中胆固醇含量超过体内正

常血脂的水平&可引起动脉粥样硬化+冠心病+动脉

(,
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斑块等一些严重危害人体健康的疾病' 近年来高胆

固醇血症成为慢性病中对人类影响最大的一种)-*

&

长期服用他汀类药物会带来如肌肉无力+ 恶心呕吐

等副作用&而新兴的高效无毒且具降胆固醇活性的

小分子肽引起更多的关注)(*

' 某些动植物蛋白酶

解后具有一定的降胆固醇效果&如大豆蛋白)$*

+乳

蛋白)'*

+紫菜蛋白).*

+花生蛋白)#"*

+鹰嘴豆蛋白)##*

+

卵黄蛋白)#!*

+苦荞蛋白)#&*

+山杏蛋白)#,*

+扇贝边蛋

白)#-*

+鲈鱼蛋白)#(*

+丝素蛋白)#$*

+葵花籽蛋白)#'*

+

豇豆蛋白)#.*

+亚麻籽蛋白)!"*等' 尚未见蚕豆蛋白

酶解物降胆固醇效果的报道'

刘淳)!#*

+苏海玲)!!*等研究了不同种类蛋白酶

对蚕豆蛋白的酶解效果&李慧等)!&*在此基础上&研

究了蚕豆蛋白酶解物的抗氧化活性与水解度的关

系' 本研究以崇礼蚕豆为原料&以对胆固醇抑制率

为指标&比较了蚕豆蛋白酶解物的降胆固醇能力&分

析了酶解条件&如酶解温度+NB+料液比+加酶量及

酶解时间等的影响&为进一步研究利用蚕豆蛋白提

供参考'

:;材料与方法

#8#;试验材料

蚕豆(市售!胃蛋白酶$酶活 !-" Kc1P&最适温

度 &$=+NB&8" 和 NB,8-%+胰蛋白酶$酶活 !-"

Kc1P&最适温度 &$=+NB$8" <.8"%+碱性蛋白酶

$酶活 !"" Kc1P&最适温度 ," <-"=+NB.8" <

#!F"%+中性蛋白酶$酶活 !"" Kc1P&最适温度 &" <

("=+NB-8- <$F-%+木瓜蛋白酶$酶活 #"" Kc1P&

最适温度 -" <--=+NB(8" <$8"%和风味蛋白酶

$酶活 !" Kc1P&最适温度 ,- <--=+ NB (8" <

'F"%(北京索莱宝科技有限公司!糠醛&胆酸盐

$HL%&甘氨胆酸盐$HSL%&牛磺胆酸盐$HGL%!其余

试剂均为分析纯'

BRLI%& 型磁力搅拌反应浴!+BS%."&(@型

电热恒温鼓风干燥箱!实验室 */!' 型 NB计!E%

!(" 型恒温水浴锅!EH !!,H 型电子分析天平!

*R#&- 型中草药粉碎机!Y+%''型振荡培养箱!

I-&" 型台式低速离心机'

#8!;试验方法

#8!8#;蚕豆蛋白的提取及酶解

蚕豆浸泡后手工去皮&干燥后粉碎&过 (" 目筛&

得到蚕豆粉' 采用碱提酸沉的方法)!#*

&得到蚕豆粗

蛋白&冻干后%#'=冰箱保存' 取 - P蚕豆干蛋白

用磷酸盐缓冲液$NB'8"%溶解&滴加 ! 1:4cIM2bB

调 NB至适宜酶解环境&加入适量蛋白酶后恒温水

浴搅拌酶解一定时间&得到酶解物' 采用 NB%AX2X

法)!,*测定水解度$:8%'

#8!8!;蚕豆蛋白酶解物降胆固醇能力的测定

体外螯合胆酸盐检测降胆固醇能力的原理)!-*

是通过小肽结合胆酸盐使其成为不溶物从体内排

出&由于胆汁酸的合成以胆固醇为底物&胆汁酸被排

出&能导致血液中胆固醇更多地用来合成胆汁酸&从

而降低血液中胆固醇的含量'

蚕豆蛋白酶解物对胆酸盐的络合作用采用糠醛

显色法测定)!-*

&以酶解物对胆酸盐+牛磺胆酸盐+甘

氨胆酸盐 & 个胆酸盐的吸附能力为指标&评价酶解

物的降胆固醇活性'

#8!8!8#;胆酸盐标准曲线的建立)!(*

分别称取胆酸盐 !"+,"+("+'"+#""+!"" 1P&去

离子水溶解后定容至 -" 1I&配成胆酸盐标准溶液'

取胆酸盐标准溶液 # 1I&加入 ( 1I,"D硫酸溶液&

振荡&加入 #D 糠醛溶液 # 1I&混匀&("=保温 ,"

13>&温度降到室温后&于 (!" >1测吸光度' 以质量

浓度为横坐标&吸光度为纵坐标&绘制标准曲线'

通过拟合&分别得到胆酸盐$HL%+甘氨胆酸盐

$HSL%+牛磺胆酸盐$HGL%的质量浓度$J%与吸光度

$K%的标准曲线方程为Kp"8!.' .J& I

!

p"8..! $&!

Kp"8&.- 'J&I

!

p"8..( !$!Kp"8!-' -J&I

!

p

"F..& #!' HL+ HSL+ HGL的标准曲线&拟合程度

良好'

#8!8!8!;蚕豆蛋白酶解物对胆酸盐吸附能力的

测定)#(*

取 , 1I! 1Pc1I的胆酸盐溶液&分别加入 !"

1Pc1I蚕豆蛋白酶解物溶液 !8- 1I&&$=恒温振

荡培养 # Q&待反应物降到室温后&, """ Wc13> 离心

分离 #- 13>&吸取上清液 # 1I按糠醛显色法测其吸

光度&由标准曲线方程计算上清液中胆酸盐质量浓

度' 按下式计算抑制率(

抑制率p$<

#

%<

!

%c<

#

f#""D

式中( <

#

为胆酸盐溶液的初始质量浓度&

1Pc1I&<

!

为吸附后胆酸盐溶液的质量浓度&1Pc1I'

#8!8&;数据处理

各试验重复 & 次&试验结果使用 H?HH #.8" 和

+OA3P> %/]NOWX'8"8( 软件进行分析'

<;结果与讨论

!8#;制备降胆固醇肽的蚕豆蛋白水解用酶筛选

在加酶量 #" """ KcP+料液比 #g!"&各酶最适条

件下进行蚕豆蛋白酶解试验&不同酶酶解时间下水

解度的变化见图 #'

由图 # 可知&胃蛋白酶+胰蛋白酶+中性蛋白酶+

$,
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碱性蛋白酶+风味蛋白酶+木瓜蛋白酶对蚕豆蛋白酶

解趋势大致相同&即酶解开始时速度快&随后变得缓

慢&直至酶解停止!但不同酶的酶解程度不同&甚至

差异很大&胃蛋白酶和木瓜蛋白酶的最终水解度即

酶解程度最低且接近&其中胃蛋白酶 #!" 13> 后酶

解停止&水解度达到 ##8"&D!木瓜蛋白酶 !$" 13>

后接近停止&其酶解物的水解度达到 ##8!#D!胰蛋

白酶酶解程度稍高但与前两者差距不大!中性蛋白

酶和风味蛋白酶的酶解程度大致相同&风味蛋白酶

在短时间$(" 13>%即达到接近最大酶解程度&总体

上&这两个酶的酶解程度高出胃蛋白酶+木瓜蛋白

酶+胰蛋白酶酶解物的 # <! 倍!碱性蛋白酶的酶解

程度最高&酶解 #!" 13> 时&水解度为胰蛋白酶+胃

蛋白酶+木瓜蛋白酶的 & 倍左右!酶解 ,'" 13> 时&

碱性蛋白酶的酶解速度开始变缓&($" 13>时酶解接

近停止&水解度为胰蛋白酶+胃蛋白酶和木瓜蛋白酶

的 , 倍左右' ( 种蛋白酶在其最适条件下对蚕豆蛋

白的酶解存在差异&甚至较大'

图 :;不同酶酶解时间下水解度的变化

;;( 种蛋白酶在最适条件下得到的蚕豆蛋白酶解

物以及蚕豆蛋白对 & 个胆酸盐的抑制率如图 !

所示'

;注(#8蚕豆蛋白!!8胃蛋白酶酶解物!&8胰蛋白酶酶解物!

,8中性蛋白酶酶解物!-8碱性蛋白酶酶解物!(8风味蛋白酶

酶解物!$8木瓜蛋白酶酶解物'

图 <;蚕豆蛋白及其酶解物对胆酸盐的抑制率

;;由图 ! 可见&未酶解蚕豆蛋白对胆酸盐的抑制

率较低!木瓜蛋白酶酶解物对 HSL的抑制率最高&

显著高于其他 - 种酶的酶解物$&o"8"-%&但木瓜

蛋白酶酶解物对 HGL的抑制率较低&与其他 - 种酶

的酶解物有极显著差异$&o"8"#%' 碱性蛋白酶酶

解物对 & 个胆酸盐的抑制程度均较高&且对 HL和

HGL的抑制率显著高于其他酶的酶解物 $&o

"F"-%&因此选择碱性蛋白酶酶解较为理想'

!8!;碱性蛋白酶酶解蚕豆蛋白制备降胆固醇肽的

酶解条件单因素试验

!8!8#;酶解温度的影响

在 NB#"8"+加酶量 #" """ KcP+料液比 #g!"+

酶解时间 ."" 13> 条件下&考察不同酶解温度下酶

解物对胆酸盐的抑制率&结果见图 &'

图 ?;不同酶解温度下酶解物对胆酸盐的抑制率

;;由图 & 可见&随着酶解温度的升高&酶解物水解

度增大&当酶解温度由 !-=升至 &-=时水解度大

幅增高&酶解物对 & 个胆酸盐的抑制率随之升高!酶

解温度升至 --=时&酶解物水解度只有轻微的提

高&但酶解物对 & 个胆酸盐的抑制率大幅减小' 因

此&选择 &-=为最佳酶解温度'

!8!8!;NB的影响

在酶解温度 &-=+加酶量 #" """ KcP+料液比

#g!"+酶解时间 ."" 13> 条件下&考察不同 NB下酶

解物对胆酸盐的抑制率&结果见图 ,'

图 A;不同/>下酶解物对胆酸盐的抑制率

;;由图 , 可见&随着 NB的升高&酶解物水解度增

大&NB由 '8" 升至 #"8" 时水解度大幅增高&酶解物

对 & 个胆酸盐的抑制率随之升高&但 NB在 '8" 和

.8" 之间差异不明显!NB升至 #!8" 时&酶解物水解

度仍有小幅提高&但酶解物对 & 个胆酸盐抑制率有

不同幅度的下降' 因此&选择 NB#"8" 为最佳酶

解 NB'

!8!8&;加酶量的影响

在酶解温度 &-=+NB#"8"+料液比 #g!"+酶解

时间 ."" 13> 条件下&考察不同加酶量下酶解物对

胆酸盐的抑制率&结果见图 -'

',
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图 B;不同加酶量下酶解物对胆酸盐的抑制率

;;由图 - 可见&加酶量由 , """ KcP升至 #" """

KcP时&酶解物水解度大幅增高&酶解物对 & 个胆酸

盐中 HL抑制率随之升高!加酶量升至 #, """ KcP

时&酶解物水解度有小幅降低!酶解物对 HSL和

HGL抑制率则在加酶量 ' """ KcP时最高&随后有

不同幅度的下降' 因此&选择 ' """ KcP为最佳加

酶量'

!8!8,;料液比的影响

在酶解温度 &-=+NB#"8"+加酶量 ' """ KcP+

酶解时间 ."" 13> 条件下&考察不同料液比下酶解

物对胆酸盐的抑制率&结果见图 ('

图 C;不同料液比下酶解物对胆酸盐的抑制率

;;由图 ( 可见&料液比为 #g!" $-g#""%的水解度

最大&但与#g&& $& g#"" %差异不显著&显著高于

#g#!8-$'g#""%和 #g#"$#"g#""%!HSL抑制率随料

液比的增大一直明显下降&HL和 HGL抑制率在料液

比为 #g&& <#g#!8-的范围内明显下降' 综合经济

和时间因素&料液比过低会给分离纯化酶解物带来

大量废液' 因此&选择料液比 #g!" 为最佳酶解

条件'

!8!8-;酶解时间的影响

在酶解温度 &-=+NB#"8"+加酶量 ' """ KcP+

料液比 #g!" 条件下&考察不同酶解时间下酶解物对

胆酸盐的抑制率&结果见图 $'

由图 $ 可见&在前 &" 13> 酶解最快&随后酶解

速度稳定!酶解物对 & 个胆酸盐的抑制率总体呈上

升趋势&前期上升较快&随后趋于平稳' 综合经济和

生产因素&选择 ("+#!"+!," 13> 进行响应面优化

试验'

图 W;不同酶解时间下酶解物对胆酸盐的抑制率

!8&;碱性蛋白酶酶解蚕豆蛋白制备降胆固醇肽酶

解条件的响应面优化试验

!8&8#;E:]%EOQ>^O>试验设计及结果

综合单因素试验结果&固定加酶量 ' """ KcP

和料液比 #g!"&选择酶解温度 &-=+NB#"8" 和酶

解时间 #!" 13> & 个因素为响应面优化的中心条件&

以降胆固醇能力为指标&将酶解物质量浓度设为 !"

1Pc1I&根据E:]%EOQ>^O>试验设计原理进行三因

素三水平试验设计&利用+OA3P> %/]NOWX'8"8( 软件

进行数据拟合&优化蚕豆蛋白酶解制备降胆固醇肽

的工艺条件' 响应面试验设计因素和水平见表 #&

响应面试验设计方案及结果见表 !'

表 :;响应面试验设计因素和水平

水平 =酶解温度c= LNB <酶解时间c13>

%# &" ".8" "("

%" &- #"8" #!"

%# ," ##8" !,"

表 <;响应面试验设计方案及结果

试验号 = L <

HL抑制

率cD

HSL抑制

率cD

HGL抑制

率cD

"# " " " !.8&" #'8"( #&8($

"! " " " !(8!& #,8($ ##8.'

"& " # %# &.8.( !(8#. #-8,&

", %# # " ,!8-$ !#8&- #"8,.

"- %# " # &-8## #-8,$ (8!,

"( %# " %# ,#8", !&8$- #-8(.

"$ " %# # !'8"" -8'( -8'"

"' " %# %# ,"8.! !!8,! #$8.#

". " # # ,"8$, #(8"! #,8!(

#" " " " &-8.! !,8$" #,8-(

## # # " &.8.& #,8'! (8,"

#! %# %# " &!8$" #,8!$ ##8!#

#& " " " !$8#, !!8$- #&8#!

#, # " %# ,.8-( &#8,( !#8."

#- # %# " &$8." !#8-$ #$8--

#( # " # !,8.# -8'. (8,(

#$ " " " &&8"- #'8.# #-8."

.,
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!8&8!;回归模型的建立及显著性检验

!8&8!8#;酶解物对胆酸盐抑制率的回归模型及显

著性检验

利用+OA3P> %/]NOWX'8"8( 对表 ! 数据进行多

元回归拟合&建立 HL抑制率$M%的二阶响应回归模

型&拟合二次多项式方程为(Mp!$8.! %"8((=i

&F-"L%-8&,<%#8.(=L%,8("=<i&8!,L<i

,F#"=

!

i&8'-L

!

i-8(&<

!

'

对该回归方程和系数进行显著性分析&结果见

表 &'

表 ?;酶解物对胆酸盐抑制率的回归模型

显著性检验结果

方差来源 平方和 自由度 均方 N &

模型 (,,8. . $#8(( ,8,$

"8"&" (

$

= &8!' # &8!' "8!" "8((, '

L .&8#" # .&8#" -8'"

"8",( '

$

< !!'8#! # !!'8#! #,8!!

"8""$ "

$$

=L #-8&$ # #-8&$ "8.( "8&(" &

=< '.8&' # '.8&' -8-$ "8"-" &

L< ,,8&! # ,,8&! !8$( "8#," ,

=

!

$"8$& # $"8$& ,8,# "8"$& .

L

!

(!8&( # (!8&( &8'. "8"'. !

<

!

..8$. # ..8$. (8!!

"8",# &

$

残差 ##!8!$ $ #(8",

失拟项 ,-8-' & #-8#. "8.# "8-#" .

纯误差 ((8(. , #(8($

总和 $-$8#$ #(

;注(

$$

差异极显著$&o"8"#%!

$

差异显著$&o"F"-%!

模型I

!

p"8'-# $&I

!

@Un

p"8((# #'

由表 & 可见&该模型 &o"8"-&模型差异显著&

失拟项&q"8"-&没有显著性差异&说明该模型对本

试验拟合程度良好' 模型一次项 L对 HL抑制率影

响显著$&o"8"-%&一次项<对 HL抑制率影响极显

著$&o"8"#%!二次项 <

!对 HL抑制率影响显著

$&o"8"-%' & 个因素对 HL抑制率的影响依次为

<qLq=&即酶解时间 qNBq酶解温度' 剔除不显

著项&将拟合方程修正为(Mp!$8.! i&8-"L%

-F&,<i-8(&<

!

'

!8&8!8!;酶解物对甘氨胆酸盐抑制率的回归模型

及显著性检验

利用+OA3P> %/]NOWX'8"8( 对表 ! 数据进行多

元回归拟合&建立 HSL抑制率$M%的二阶响应回归

模型&拟合二次多项式方程为(Mp#$8,& %"8',=i

!8#!L%$8!(<%&8,(=L%,8!"=<i!8"-L<'

对该回归方程和系数进行显著性分析&结果见

表 ,'

表 A;酶解物对甘氨胆酸盐抑制率的回归模型

显著性检验结果

方差来源 平方和 自由度 均方 N &

模型 (##8(& ( #"#8., .8"'

o"8""# ,

$$

= -8&& # -8&& "8,$ o"8-"( -

L &,8!. # &,8!. &8"( o"8### "

< ,,(8", # ,,(8", &.8$,

o"8""" #

$$

=L ,$8'! # ,$8'! ,8!( o"8"(- .

=< $,8,- # $,8,- (8(&

o"8"!$ (

$

L< #$8$- # #$8$- #8-' o"8!&$ #

残差 ##!8!, #" ##8!!

失拟项 ,.8&. ( '8!& "8-! o"8$$# (

纯误差 (!8'- , #-8$#

总和 $!&8'$ #(

;注(

$$

差异极显著$&o"8"#%!

$

差异显著$&o"F"-%!

模型I

!

p"8',, .&I

!

@Un

p"8$-# .'

由表 , 可见&该模型 &o"8"#&模型差异极显

著&失拟项&q"8"-&没有显著性差异&说明该模型

对本试验拟合程度良好' 模型一次项 <对 HSL抑

制率影响极显著$&o"8"#%!=<交互项对 HSL抑制

率影响显著$&o"8"-%' & 个因素对 HSL抑制率的

影响依次为 <qLq=&即酶解时间 qNBq酶解温

度' 剔除不显著项&将拟合方程修正为(Mp#$8,& %

$8!(<%,8!"=<'

!8&8!8&;酶解物对牛磺胆酸盐抑制率的回归模型

及显著性检验

利用+OA3P> %/]NOWX'8"8( 对表 ! 数据进行多

元回归拟合&建立 HGL抑制率$M%的二阶响应回归

模型&拟合二次多项式方程为(Mp#!8"$ i"8''=%

"8#.L%,8,$<%!8(#=L%#8!-=<i&8&"L<'

对该回归方程和系数进行显著性分析&结果见

表 -'

表 B;酶解物对牛磺胆酸盐抑制率的回归模型

显著性检验结果

方差来源 平方和 自由度 均方 N &

模型 !(!8.- "( ,&8'& -8,"

"8"". .

$$

= -8'& "# -8'& "8$! "8,#( ,

L "8!$ "# "8!$ "8"& "8'(" "

< #(.8-# "# #(.8-# !"8''

"8""# "

$$

=L !$8!" "# !$8!" &8&- "8".$ #

=< (8(, "# (8(, "8'! "8&'$ !

L< ,-8'( "# ,-8'( -8(-

"8"&' '

$

残差 '#8#$ #" '8#!

失拟项 $!8," "( #!8"$ -8-" "8"(" &

纯误差 '8$$ ", !8#.

总和 &,,8#! #(

;注(

$$

差异极显著$&o"8"#%!

$

差异显著$&o"8"-%!

模型I

!

p"8$(, #&I

!

@Un

p"8(!! ('

"-
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由表 - 可见&该模型 &o"8"#&模型差异极显

著&失拟项&q"8"-&没有显著性差异&说明该模型

对本试验拟合程度良好' 模型一次项 <对 HGL抑

制率影响极显著$&o"8"#%!L<交互项对 HGL抑制

率影响显著$&o"8"-%' & 个因素对 HGL抑制率的

影响依次为 <q=qL&即酶解时间 q酶解温度 q

NB' 剔除不显著项&将拟合方程修正为(Mp#!8"$ %

,8,$<i&8&"L<'

!8&8&;响应面试验条件优化及验证

通过对回归模型分析得出制备蚕豆降胆固醇肽

的最佳工艺条件为(酶解时间 (" 13>&酶解温度

,"=&NB.8"' 在最佳条件下&预测 HL+HSL+HGL

抑制率分别为 -!8,.D+&#F,,D+!,8$(D' 对最佳

条件进行验证试验&重复试验 & 次&得到水解度为

#,8!.D蚕豆多肽产品&并测得其对 HL+HSL+HGL平

均抑制率分别为 -!8.'D+&#8'$D+!-8#$D$见表

(%&与理论预测值的相对误差在 #8$D内&表明此模

型可靠'

表 C;响应面验证试验结果 E

指标 HL抑制率 HSL抑制率 HGL抑制率

模拟值 -!8,. &#8,, !,8$(

验证均值 -!8.' &#8'$ !-8#$

验证试验I?: "8"! "8"! "8"&

验证均值与模拟

值的相对误差
"8.& #8&$ #8((

;;研究发现&在一定时间范围内&随酶解时间的延

长&酶解物降胆固醇能力越来越高' 但是&在前期酶

解过程中$" <!," 13>%&酶解物降胆固醇活性变化

显著且复杂&水解度增加可能导致有效的肽段被进

一步酶解&故可探究应用较短的酶解时间&得到活性

较高的蚕豆多肽&节约时间和人力成本&为实际应用

提供指导' 今后要应用体外模拟胃肠道进行消化以

及利用其他高效且准确的检测方法)#.*对降胆固醇

活性肽进行深入研究'

?;结;论

本研究以碱提酸沉法得到蚕豆粗蛋白&以水解

度$:8%与降胆固醇能力为指标&采用单因素试验

和响应面法优化&得到了碱性蛋白酶酶解制备蚕豆

降胆固醇肽的最优酶解条件为(酶解时间 (" 13>&酶

解温度 ,"=&NB.8"&加酶量 ' """ KcP&料液比

#g!"'在最佳条件下所制备的蚕豆蛋白酶解物对

HL+ HSL+ HGL抑制率分别为 -!8.'D+ &#F'$D+

!-F#$D&与理论预测值的相对误差在 #F$D内&模

型建立良好'
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(信息(

特种油脂木本油料西部行)))走进云南源天集团

(本刊讯)近日&由中粮西安院+.中国油脂/.中国食品报/.粮油市场报/组成的特种油脂木本油料

西部行调研小组来到了位于云南峨山县金水工业园区的云南源天生物集团有限公司&对源天集团进行了

为期两天的调研' 调研小组来到源天集团特种油脂加工厂&一进厂区大门就被里面园林式的办公环境吸

引&蓝天白云&空气清新&道路两旁鲜花怒放&仿佛置身于城市的公园中'

云南源天集团是一家集种植+养殖+生产+开发+加工+销售为一体的综合性生物资源开发集团化企

业&依托云南高原丰富的生物资源优势&已形成了油脂+生物农药+有机无机复混肥+生态养殖和种植等产

业&是一个集产+学+研为一体的省级高原特色农业产业化龙头企业+省级林业龙头企业'

!"#$%&'()*

---源天集团副董事长李光明介绍&源天集团于 !"#- 年底实施了"高原农业

庄园#战略&庄园建设规模 #" '!' 亩&其中开发利用 . (-, 亩&建设内容含甸中综合基地及油橄榄庄园&大

龙潭水果基地&化念综合基地及特种木本油料庄园' 集团将加大科技投入&提升科技创新能力&加快以油

橄榄木本油料基地为主题&具有示范+休闲和培训学习为一体的庄园经济建设&致力于打造"万亩田园综

合体#'

+,-./0123

---源天集团副总经理胡志东介绍&云南源天生物集团有限公司依托云南高原

丰富的生物资源优势&致力于发展高原特色生物产业&在发展木本食用油方面独树一帜&已形成了高原木

本油料种植+生产+经营规模化+集约化+特色化' 已建立了 #" 万亩核桃+#- 万亩的茶叶果+! 万亩的火麻

合作基地!具有 - 万吨各种高端油生产能力&形成了年产 # """ 吨普洱茶籽油+# """ 吨火麻籽油+- """

吨核桃油的产品规模'

"#.456780

---源天集团营销总监王永康介绍&源天集团木本食用油与普通食用油相比有

其独具的特点&首先原料生长在海拔 ! """ 米以上&常年日照充足+四季如春+雨水充沛&不施化肥农药&

收获采摘由人工精挑细选!其次在生产加工+贮运环节&采用低温冷榨技术尽可能多地保留营养成分&七

道检测环节严控质量'

另外&茶籽油+火麻籽油和核桃油均经过了有机绿色认证' 融合核桃油+普洱茶籽油和火麻籽油精华

的营养均衡油---多元特种食用油荣获国家实用新型专利'

"源于自然+天成健康#&源天人依托得天独厚的自然环境和生态资源&秉承原生自然之道&致力于为

消费者提供天然+营养+健康+安全的特色木本食用油产品'

!-
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