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龙须菜蛋白的提取工艺优化及降血压组分制备 
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摘  要: 目的  优化龙须菜蛋白的提取工艺, 并制备降血压组分。方法  从胃蛋白酶、中性蛋白酶、碱性蛋

白酶和胰蛋白酶中筛选能获得最佳蛋白提取率的蛋白酶, 采用单因素试验考查 pH、底物浓度、酶解温度、酶

底比、酶解时间对蛋白提取率和 ACE 抑制率的影响, 采用响应面法确定最佳工艺条件, 采用超滤膜分离技术

龙须菜蛋白酶解液中制备血管紧张素转换酶(angiotensin converting enzyme, ACE)抑制肽, 并考察其 ACE 抑制

率。结果  最佳酶解工艺条件为: pH 8.4、底物浓度 18%、温度 55 ℃、酶底比 2.0%、碱性蛋白酶酶解 3 h, 酶

解液的蛋白提取率为(19.54±0.56)%、ACE 抑制率为(91.12±0.17)%; 将酶解液分别通过 10、5、1 kDa 超滤膜, 利

用 ACE 抑制率来验证降血压活性, 1 kDa 超滤膜的酶解液 ACE 活性最高, 达到(71.37±0.22)%。结论  龙须菜

可作为分离纯化制备龙须菜降血压肽的优质资源。 

关键词: 龙须菜; 酶解; 超滤膜分离; 蛋白提取率; 血管紧张素转换酶抑制肽 

Optimization of extraction technology of Gracilariopsis lemaneiformis protein 
and preparation of blood pressure lowering components 
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ABSTRACT: Objective  To optimize the extraction process of protein from Gracilariopsis lemaneiformis, and 

prepare blood pressure lowering components. Methods  The protease which could obtain the optimal protein 

extraction rate was screened from pepsin, neutral protease, alkaline protease, trypsin. The effects of pH, substrate 



第 4 期 沈嘉森, 等: 龙须菜蛋白的提取工艺优化及降血压组分制备 1233 
 
 
 
 
 

concentration, enzymolysis temperature, enzymolysis ratio and enzymolysis time on protein extraction rates and ACE 

inhibition rates were investigated by single factor test. Response surface methodology was used to determine the 

optimal process conditions, the angiotensin converting enzyme (ACE) inhibitory peptides were prepared by 

ultra-filtration membrane separation technique from the proteolysis solution of Gracilariopsis lemaneiformis, and the 

ACE inhibition rate was investigated. Results  The optimal enzymatic hydrolysis process was: The pH 8.4, substrate 

concentration 18%, enzymolysis temperature 55 ℃, ratio of enzyme to substrate 2.0%, alkaline protease enzymatic 

hydrolysis for 3 h. Under these conditions, the protein recovery was (19.54±0.56)% and ACE inhibition rate was 

(91.12±0.17)%; the hypotensive activity of the enzymolysis solution was verified by the ACE inhibition rate of 10, 5 

and 1 kDa ultra-filtration membranes. The ACE activity of the enzymolysis solution of 1 kDa ultra-filtration 

membrane was the highest, reaching (71.37±0.22)%. Conclusion  Gracilariopsis lemaneiformis can be used as a 

high quality resource for the separation and purification of hypotensive peptide. 

KEY WORDS: Gracilariopsis lemaneiformis; enzymolysis; ultra-filtration membrane separation; protein extraction 

rate; angiotensin converting enzyme inhibitory peptides 
 
 

0  引  言 

龙须菜(Gracilaria lemaneiformis)属红藻门, 江蓠科, 

江离属, 别名海草或海菜, 是第 3 大海洋藻类植物, 富含

多糖和蛋白质等营养资源[1], 已开发出多糖、多肽、藻红

蛋白、膳食纤维等多种生物活性物质, 有极大的食用和药

用价值, 如龙须菜多糖有调节免疫[2]、调节肠道菌群、降

血糖等作用[3]; 龙须菜多肽具有抗氧化功效[4]; 提取的藻

红蛋白具有清除自由基的作用[5], 并且能够制备成膳食纤

维食品[6]。目前, 国内有关龙须菜多糖和藻红蛋白的研究

很多, 然而有关活性多肽开发的研究较少。 

高血压是以肾素-血管紧张素系统(renin-angiotensin 

system, RAS) 和激肽释放酶 - 激肽系统 (kallikrein-kinin 

system, KKS)为主的动脉收缩压或舒张压升高的疾病, 患

者只能服用降血压药抑制疾病, 但通常伴随高烧、干咳等

不良反应 [7]。血管紧张素转换酶 (angiotensin converting 

enzyme, ACE)抑制肽能够抑制血管紧张素Ⅱ和缓激肽的生

成, 从而降低血压, 具有调节两大系统血压平衡的作用。

ACE 抑制肽因具有高效降压、易吸收等优势深受广大消费

者青睐。 

当前, 通过直接提取法、酸碱法、虚拟筛选法和酶解

法均能提取蛋白, 酶解法(enzymatic hydrolysis)根据蛋白酶

具有不同的特异性酶切位点, 将蛋白质分子酶切成来多个

小片段的氨基酸序列, 从而获得具有降血压功效的 ACE

抑制肽等天然产物, 是目前制备活性肽最常用的方法, 具

有专一性和高效性。因此, 本研究将从生物酶解法研究龙

须菜的蛋白提取工艺。 

目前, 鱼类[8]、虾类[9]、贝类[10]等领域在开发 ACE 抑制

肽的研究较多, 而藻类[11]的报道集中在多糖方面, 在多肽开

发领域的研究较少, 且目前国内关于酶解液活性成分的报道

很多[4,12], 但关于蛋白提取和活性成分开发综合研究较少。基

于此, 本研究使用酶解法[13]工艺, 结合超滤膜分离技术, 通

过单因素试验和响应面法 , 优化龙须菜多肽 (Gracilaria 

lemaneiformis peptides, GLP)的提取工艺, 制备降血压活性成

分, 为 ACE 抑制肽在功能性食品开发提供技术支持。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

龙须菜, 产自福建诏安。 

胰蛋白酶(250 U/mg, 上海源叶生物科技有限公司); 碱

性蛋白酶(50 U/mg, 庞博生物工程有限公司); 中性蛋白酶

(200 U/mg, 北京索莱宝科技有限公司); 胃蛋白酶(500 U/mg)、

马尿酸-组氨酸-亮氨酸(N-hippuryl-His-Leu hydrate, HHL, 

100 mg)、血管紧张素转化酶(0.25 U)(美国 Sigma 公司); 

PierceTM BCA 蛋白检测试剂盒、牛血清白蛋白 (bovine 

serum albumin, BSA, 2 mg/mL)(美国赛默飞世尔科技公司); 

三氟乙酸、乙腈、磷酸盐缓冲液、硼酸、硼砂、浓盐酸(分

析纯, 国药集团化学试剂有限公司); 实验用水为超纯水。 

Five Easy pH 计(瑞士梅特勒-托利多公司); M450 型酶

标仪(美国 BIO-RAD 公司); Waters e2695 型高效液相色谱仪

(中国Alliance公司); ST16R型高速冷冻离心机(美国Thermo 

Sorvall 公司); EJ-610 型分析天平(日本 A&D 公司); VE500

型电热鼓风干燥箱(上海美墨尔特贸易有限公司); 数显型恒

温水浴锅(上海力辰邦西器科技有限公司); 200 nm 陶瓷膜、

不同分子量孔径陶瓷膜和超滤膜(10、5、1 kDa)(厦门福美

科技有限公司)。 

1.2  酶法提取工艺 

龙须菜晒干藻枝清洗→沥水→烘干→复水溶胀→在

适宜条件酶解得提取液→灭酶(100 ℃、10 min)→离心

(8000 r/min、4 ℃、20 min)→取上清液→0.45 μm 滤膜过滤, 

所得溶液为龙须菜粗蛋白酶解液→200 nm 陶瓷膜过滤→
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不同孔径的超滤膜分离→冻干为龙须菜多肽(GLP)。 

1.2.1  龙须菜提取液蛋白提取率测定 

龙须菜蛋白含量参考林彬彬等[14]的 BCA 法在 570 nm

波长下测定, 结果以湿基计, 按照公式(1)计算:  

蛋白提取率/%=
(mg)

100%
(mg)

提取液蛋白含量

龙须菜原料蛋白含量
   (1) 

配制 0、125、250、500、1000、1500、2000 μg/mL

的牛血清蛋白溶液, 以牛血清蛋白溶液质量浓度为横坐标

(X, μg/mL), 吸光值为纵坐标(Y), 绘制 BCA 蛋白标准曲线, 

其 Y=1.1256X+0.0613, r2=0.09949。 

1.2.2  龙须菜酶解液 ACE 抑制率的测定 

参照 WU 等[15]的方法并修改: 将 100 μL 的 HHL 溶液

加入 100 μL 酶解液, 在 37 ℃水浴锅反应 5 min, 加 50 μL

血管紧张素转化酶, 在水浴 37 ℃水浴锅反应 60 min, 加入

200 μL 的 11.40 mol/L HCl 终止过程。同时把酶解液换成超

纯水做空白对照。 

ACE 抑制率/%= 100%



A B

A
         (2) 

式中: A 为纯水的马尿酸峰面积, B 为酶解液的马尿酸峰面积。 

1.3  最佳蛋白酶的选择 

参照 WANG 等[16]的酶法提取工艺, 在适宜条件下酶

解, 详见表 1, 在 1、2、3、4、5、6 h 取提取液进行蛋白

提取率测定, 在 6 h 测定 ACE 抑制率。 

 
表 1  不同蛋白酶的提取条件 

Table 1  Extraction conditions of different proteases 

 pH 温度/℃ 酶底比/% 底物浓度/%

胰蛋白酶 8 37 2 10 

碱性蛋白酶 8 50 2 10 

中性蛋白酶 7 50 2 10 

胃蛋白酶 2 37 2 10 

注: 底物浓度为龙须菜质量:纯水体积, m:V, 下同。 

 

1.4  单因素试验 

以碱性蛋白酶为提取酶, 根据表 2 的不同单因素提取

工艺进行设计, 研究 pH、底物浓度、酶解温度、酶解时间、

酶底比对蛋白提取率、ACE 抑制活性的影响。 

 
表 2  单因素提取条件 

Table 2  Extraction conditions of single factors 

 pH 酶解温度/℃ 酶底比/% 底物浓度/% 时间/h 

pH 单因素试验 7.5/8.0/8.5/9.0/9.5 50 2.0 10 3 

底物浓度单因素试验 8.5 50 2.0 10/12/14/16/18/20 3 

酶解温度单因素试验 8.5 40/45/50/55/60 2.0 18 3 

酶解时间单因素试验 8.5 55 2.0 18 1/2/3/4/5/6

酶底比单因素试验 8.5 55 1.0/1.5/2.0/2.5/3.0 18 3 

 

1.5  响应面优化工艺 

根据单因素试验结果, 结合 Box-Behnken 中心组合试

验设计原理, 将时间和酶底比作为固定量, 选取 pH (A)、

底物浓度(B)、酶解温度(C)为自变量, 以蛋白提取率及ACE

抑制活性作为响应值, 进行三因素三水平的响应面试验, 

试验设计因素编码及水平见表 3[17]。 
 

表 3  Box-Behnken 试验设计因素编码 
Table 3  Factor coding of Box-Behnken experimental design 

编码 A pH B 底物浓度/% C 酶解温度/℃ 

‒1 8.0 16 50 

 0 8.5 18 55 

 1 9.0 20 60 

 

1.6  龙须菜蛋白酶解液分离 

得到最佳酶解工艺的龙须菜酶解液, 通过 200 nm 的

陶瓷膜过滤大颗粒杂质, 利用 3 个不同分子量孔径的超滤

膜(10、5、1 kDa)过滤得到 4 个组分的多肽, 分别为>10 kDa

的组分 GLP-1; 5~10 kDa 的组分 GLP-2; 1~5 kDa 的组分

GLP-3; <1 kDa 的组分 GLP-4。各组分溶液在真空冷冻干燥

机下冻干, 并配制成 2 mg/mL 的多肽溶液, 考察不同组分

的 ACE 抑制率。 

1.7  统计分析 

所得数据在 Design-Expert 8.0 进行多元回归分析, 采

用 SPSS 22.0 软件进行数据统计和 Origin 2017 进行图片绘

制, 以 α=0.05 作为差异显著水平。 

2  结果与讨论 

2.1  蛋白酶筛选 

由图 1 可知, 碱性蛋白酶的蛋白提取率最高, 从第 1 h

的 8.6%到第 6 h 的 14.32%, 增加 5.72%, 且 4 种酶的蛋白提

取率都随着时间的增加而增大。由于蛋白酶酶切位点的专一

性和高效性, 随着酶解时间延长, 肽链酶解越完全, 酶解生

物活性效果越好, 可溶性蛋白提取成分也更多[14], 姚兴存

等[18]研究发现, 分子量<2 kDa的条斑紫菜活性肽水解 4 h后
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的降血压抑制活性可达 30%以上。图 2 是第 6 h 酶解条件下

的 ACE 抑制率, 虽然胃蛋白酶的龙须菜酶解产物 ACE 抑制

率最高, 为 92.88%, 但其酶解 pH 过低, 容易破坏藻枝, 阻

碍蛋白提取, 严重影响酶解效果, 反观, 利用碱性蛋白酶得

到的龙须菜酶解产物完整, ACE抑制率为82.16%, 高于胰蛋

白酶 79.78%和中性蛋白酶 80.43% (P<0.05), 具有较高的

ACE 抑制率。综上, 碱性蛋白酶最适合提取龙须菜蛋白, 有

开发利用潜力。 
 

 
 

图 1  不同蛋白酶的蛋白提取率(n=3) 

Fig.1  Protein extraction rates of different proteases (n=3) 
 

 
 

注: 龙须菜在各种酶最适的酶解条件下酶解 6 h, 不同小写字母表

示组间差异显著, P<0.05。 

图 2  不同蛋白酶酶解产物的 ACE 抑制率(n=3) 

Fig.2  ACE inhibitory activities of enzymolysis products of 
different proteases (n=3) 

 

2.2  单因素试验结果 

2.2.1  pH 的选择 

由图 3 可知, 随着 pH 增加, pH 在 8.0、8.5、9.0 时, 蛋

白提取率和 ACE 抑制率呈现凸型, 各 pH 之间的 ACE 抑制

率有显著性差异(P<0.05), ACE 抑制率蛋白提取率和 ACE

抑制率均呈现先增大后减小的趋势, 在 pH 8.5达到最高点, 

蛋白提取率为 13.43%、ACE 抑制率为 86.87%, 龙须菜蛋

白增加, 所得酶解液的 ACE 抑制活性也随之增大。故以

pH 8.0、8.5、9.0 进行后续响应面优化试验。 
 

 
 

图 3  pH 对蛋白提取率和 ACE 抑制率的影响(n=3) 

Fig.3  Effects of pH on protein recoveries and ACE inhibitory 
activities (n=3) 

 

2.2.2  底物浓度的选择 

由图 4 可知, 蛋白提取率和 ACE 抑制率都随着底物浓

度的增大而增大, 尤其是在底物浓度 18%时, 变化幅度更为

显著。蛋白提取率与底物浓度息息相关: 底物浓度越低, 水

解得到蛋白含量减少; 底物浓度越高, 龙须菜酶解过程中易

复水, 造成藻液过少, 不利于碱性蛋白酶水解[19], 从而造成

酶解液蛋白提取率和ACE抑制率都偏低, 在底物浓度为18%

时与底物浓度 16%、20%均有显著性差异。综上, 选择底物

浓度 16%、18%和 20%进行响应面优化试验。 

 

 
 

图 4  底物浓度对蛋白提取率和 ACE 抑制率的影响(n=3) 

Fig.4  Effects of substrate concentrations on protein recoveries and 
ACE inhibitory activities (n=3) 
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2.2.3  温度的选择 

由图 5 可知, 在较为温和的 40、45 ℃条件下, 蛋白提

取率变化不明显, 在 45 ℃之后, 蛋白提取率随着温度升高

而先快速增加后迅速降低, 在 55 ℃条件下可达到最高, 为

21.98%, 温度继续升高至 60 ℃时, 对应的蛋白提取率迅速

降低(P<0.05), 产生剧烈波动的可能原因是超过了酶的最

适宜温度时, 酶逐渐失活; 而此时 ACE 抑制率随着温度升

高却没有显著性变化。综上, 选择 50、55、60 ℃进行响应

面优化试验。 
 

 
 

图 5  酶解温度对蛋白提取率和 ACE 抑制率的影响(n=3) 

Fig.5  Effects of enzymolysis temperature on protein recoveries and 
ACE inhibitory activities (n=3) 

 

2.2.4  酶底比的选择 

由图 6 可知, 蛋白提取率是随酶底比的添加而增大, 

加酶量越多, 得到的龙须菜蛋白也越多, 但 ACE 抑制率呈

现逐渐增大后减小的趋势。在酶底比为 2.0%时, ACE 抑制

率最高, 推测原因为在此反应条件下酶解充分, 得到的氨

基酸混合物有更高的 ACE 抑制活性。本研究以蛋白提取率

为主, ACE 抑制率为辅的工艺优化, 因为蛋白提取率随酶

底比增大而逐渐增大, 各个酶底比条件没有呈现先升高后

降低的趋势, 因此酶底比作为响应面固定量, 但 ACE 在

2.0%酶底比有最佳 ACE 活性。综上, 选择酶底比 2.0%为

最佳单因素酶解条件。 

2.2.5  时间的选择 

由图 7 可知, 蛋白提取率随着反应时间的延长而增大, 

而 ACE 抑制率随着时间变化先增加后减小, 第 3 h 有最高

抑制活性。可能原因在于: 1~3 h 酶解初期, 龙须菜蛋白快

速地从胞内至胞外扩散, 此时产生的酶解液活性也最高; 

超过 3 h 后酶解液会有粘稠的多糖溶出[20], 不利于后续的

多肽提取。因为随着时间增加, 蛋白提取率越来越高, 各

个时间条件没有呈现先升高后降低的趋势, 因此时间作为

响应面固定量, 但 ACE 抑制率在 3 h 时 ACE 最高达

(93.9±0.49)%。综上, 选择时间 3 h 为最佳单因素酶解条件。 

 
 

图 6  酶底比对蛋白提取率和 ACE 抑制率的影响(n=3) 

Fig.6  Effects of ratios of enzyme to enzyme on protein recoveries 
and ACE inhibitory activities (n=3) 

 
 

 
 

图 7  酶解时间对蛋白提取率和 ACE 抑制率的影响(n=3) 

Fig.7  Effects of enzymolysis times on protein recoveries and ACE 
inhibitory activities (n=3) 

 

2.3  酶解工艺响应面试验 

2.3.1  Box-Behnken 设计试验及结果 

本研究用碱性蛋白酶提取龙须菜蛋白, 根据上述单

因素试验结果, 选取对试验有显著影响的 pH (A)、底物浓

度(B)、酶解温度(C)为变量, 固定酶底比和时间这两个单因

素, 研究三因素三水平的响应面试验, 以蛋白提取率(Y1)

和 ACE 抑制率(Y2)为响应值, 试验结果数据处理见表 4。 

2.3.2  模型建立及方程拟合 

建立响应面模型, 结合 Design Expert 8.0 软件, 对试验

指标与各单因素数据之间进行多元回归拟合, 得两条回归

方程分别为 : Y1=17.89-0.85A+0.21B+0.17C-0.40AB+0.83AC 

+0.097BC-3.13A2-5.36B2-3.96C2; Y2=92.33-0.49A+0.30B-0.53C 
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+0.38AB+0.62AC-1.81BC-0.87A2-1.65B2-1.97C2; 由表 5 可知, 

Y1 方程回归模型的相关系数 R2=0.9664, 说明模型的预测值

可以解释 96.64%的试验结果, P<0.01, 模型极显著; 对于失

拟项进行分析, P=0.0653, 差异不显著, 说明方程线性拟合, 

Y1 适用于该方程模型。同理, Y2 的相关系数 R2=0.8848, 说明

模型的预测值可以解释 88.48%的试验结果, P<0.05, 模型有

显著作用; 对于失拟项进行分析, P=0.2711, 差异不显著, 

说明方程线性拟合, Y2 也适用于该方程模型。 

响应值为蛋白提取率的模型中, 二次项 A2、B2、C2

对响应值影响极显著, 各单因素影响程度依次为 A>B>C, 

pH 对蛋白提取率的影响最大; 响应值为 ACE 抑制率的模

型中, BC、C2 对响应值影响极显著, B2 对响应值有显著作

用, 各单因素影响程度依次为 C>A>B, 因此温度对 ACE抑

制率的影响最大。 

2.3.3  交互作用分析 

图 8 为蛋白提取率和 ACE 抑制率交互作用曲面图。

响应面若为开口向下的凸曲面, 说明在等高线中心有最大

响应值, 能确定其单因素最佳水平范围[17]。图 8 的蛋白提

取率曲面图可知, 曲线越陡峭, 因素间相互作用越明显。

底物浓度(B)和酶解温度(C)的交互作用极显著影响着酶解

液 ACE 抑制率(P<0.01), 与方差分析结果一致。 

表 4  Box-Behnken 设计方案及蛋白提取率、ACE 抑制率的 

测定结果 
Table 4  Box Behnken design and determination of protein 

recovery and ACE inhibitory activity 

序号 A pH
B 底物

浓度/%
C 酶解温度 

/℃ 

Y1 蛋白 

提取率/%

Y2 ACE 
抑制率/%

 1 8.0 16 55  8.91 89.47 

 2 8.5 18 55 17.22 93.29 

 3 9.0 18 60  9.61 88.50 

 4 8.0 20 55 10.08 90.49 

 5 9.0 18 50  8.81 88.87 

 6 8.5 16 50  7.66 87.43 

 7 8.5 18 55 18.15 92.87 

 8 8.5 16 60  9.00 90.54 

 9 8.0 18 60 11.13 88.86 

10 8.5 20 60  9.68 86.36 

11 8.5 18 55 18.61 92.62 

12 9.0 20 55  9.08 90.91 

13 8.5 20 50 10.08 90.49 

14 9.0 16 55  9.52 88.38 

15 8.5 18 55 18.32 91.42 

16 8.5 18 55 17.22 93.29 

17 8.0 18 50 13.67 91.73 

 
 

表 5  蛋白提取率、ACE 抑制率的方差分析 
Table 5  Variance analysis of protein extraction rates and ACE inhibitory activities 

方差来源 
蛋白提取率/% ACE 抑制率/% 

平方和 自由度 均方 F 值 P 值 显著性 平方和 自由度 均方 F 值 P 值 显著性

模型 263.02  9 29.22 22.35 0.0002 ** 54.33  9  6.04  5.97 0.0139 * 

A 5.73  1 5.73  4.38 0.0746 －  1.89  1  1.89  1.87 0.2135 － 

B 0.36  1 0.36  0.28 0.6154 －  0.74  1  0.74  0.73 0.4210 － 

C 0.22  1 0.22  0.17 0.6932 －  2.27  1  2.27  2.25 0.1777 － 

AB 0.65  1 0.65  0.50 0.5041 －  0.57  1  0.57  0.56 0.4771 － 

AC 2.79  1 2.79  2.13 0.1875 －  1.56  1  1.56  1.55 0.2537 － 

BC 0.038  1 0.038   0.029 0.8694 － 13.10  1 13.10 12.97 0.0087 ** 

A2 41.25  1 41.25 31.55 0.0008 **  3.15  1  3.15  3.12 0.1207 － 

B2 121.08  1 121.08 92.61 0.0001 ** 11.47  1 11.47 11.35 0.0119 * 

C2 65.86  1 65.86 50.38 0.0002 ** 16.39  1 16.39 16.22 0.0050 ** 

残差 9.15  7 1.31   －  7.07  7  1.01   － 

失拟项 7.38  3 2.46  5.57 0.0653 －  4.15  3  1.38  1.90 0.2711 － 

纯误差 1.77  4 0.44   －  2.92  4  0.73   － 

总和 272.18 16    － 61.40 16    － 

注: **为差异极显著, P<0.01, *为差异显著, P<0.05, -表示无显著差异。 
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图 8  底物浓度、酶解温度的交互作用对 ACE 抑制率的影响 

Fig.8  Interaction effects of substrate concentration and enzymolysis 
temperature on ACE inhibitory activities 

 
2.3.4  工艺优化及模型验证 

通过 Design Expert 8.0 软件分析蛋白提取率和 ACE

抑制率模型, 得出 pH 为 8.4、底物浓度 18.10%、酶解温度

54.7 ℃、酶底比 2%的条件下酶法提取龙须菜 3 h, 蛋白提

取率 17.92%、ACE 抑制率 92.44%。考虑到操作的可控性, 

将最佳组合优化为 pH 为 8.4、底物浓度 18%、酶解温度

55 ℃, 酶底比 2.0%的条件下酶法提取龙须菜 3 h, 排除其

他外界因素干扰, 进行 3 组平行试验得到的龙须菜蛋白提

取率为(19.54±0.56)%, ACE 抑制率为(91.12±0.17)%, 实际

值与理论值相当接近, 蛋白提取率增加 1.62%, ACE 抑制

率减少 1.32%。因此, 多元二次回归线性方程能直观准确

地预测碱性蛋白酶提取龙须菜蛋白提取率和 ACE 抑制率。 

2.4  龙须菜酶解产物的分离 

超滤技术(ultra-filtration, UF)是分离蛋白、多肽等大分

子物质的膜分离技术, 其作用原理是根据分子量截留的方

式分离不同组分[21], 小分子量截留液具有营养价值高、生

物活性高、易被消化吸收等特点。李佳等[22]超滤得到 3 kDa

以下的紫薯多酚复合物, 得到具有较高降血糖活性的多酚

混合物, 显著增加胰岛素抵抗模型细胞对葡萄糖的消耗量。

从表 6 可知, 通过最佳酶解工艺分离得到的 4 个龙须菜多

肽组分, 分子量越小, 活性越高; GLP-4 组分 ACE 抑制率

表征最高达(71.37±0.22)%, 因此得出结论: 龙须菜各组分

多肽通过＜1 kDa 的超滤膜, 得到的 ACE 抑制率活性最高。

从图 9 可知, ACE 抑制率随着各组分质量浓度的增加而增

加, <1 kDa 的多肽具有较好的 ACE 抑制率。 

3  结  论 

本研究通过酶解技术筛选出蛋白提取率最高的碱性

蛋白酶, 以蛋白提取率和 ACE 抑制率为指标, 通过单因素

试验和响应面法得到最优的酶解工艺。研究结果显示, 在

pH 8.4、底物浓度 18%、酶解温度 55 ℃、酶底比 2.0%的

条件下酶解碱性蛋白酶 3 h, 蛋白提取率为(19.54±0.56)%、

ACE 抑制率为(91.12%±0.17)%。利用超滤膜分离出<1 kDa

的多肽组分具有最高的 ACE 抑制率活性。目前, 已有以

ACE 抑制率为指标, 胰蛋白酶酶解龙须菜蛋白的报道, 本

研究在此研究基础上以蛋白提取率为主, ACE 抑制率为辅, 

优化龙须菜蛋白提取的条件, 在有效提取藻类植物蛋白的

同时, 从生物活性方面考查提取物的效用价值。本研究为

开发龙须菜蛋白、提高龙须菜资源开发利用率提供理论基

础, 未来可进一步开展龙须菜蛋白纯化、龙须菜多肽的体

外加工稳定性等方面的工作。 

 
表 6  不同分子量组分 ACE 抑制率的分析(n=3) 

Table 6  Analysis of ACE inhibitory activity of different 
molecular weight components (n=3) 

组分 ACE 抑制率/% 

GLP-1 (>10 kDa) 47.07±1.18c 

GLP-2 (5~10 kDa)  50.4±0.50c 

GLP-3 (1~5 kDa)  66.3±1.82b 

GLP-4 (<1 kDa) 71.37±0.22a 

 
 

 
 

图 9  不同组分的 ACE 抑制率(n=3) 

Fig.9  ACE inhibition rate of different components (n=3) 
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