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高静压诱导马铃薯Patatin蛋白结构修饰及其抗氧化活性研究 中国农科院供图

中国农业科学院农产品加工研究所薯类加工与品质调控创新团队研究发现，高静压处理会改变马

                                                   2 / 3



 

铃薯Patatin蛋白的结构、提高其抗氧化能力。相关论文发表于Molecules。

我国是世界上最大的马铃薯生产国，其产量约占世界总产量的1/3。马铃薯蛋白主要分为三类：P
atatin（30%~40%）、蛋白酶抑制剂（40%~50%）、与淀粉合成有关的激酶等其他蛋白质（10%~1
5%）。其中，Patatin为糖蛋白，具有抗氧化、抗肿瘤等多种生物活性。

论文通讯作者木泰华研究员介绍，高静压作为一种食品非热加工技术，有望应用于具有良好功能
特性和健康益处的新型食品研究与开发。高静压可导致蛋白分子链的伸展，从而使蛋白的结构与
特性发生改变。然而，目前关于高静压诱导马铃薯Patatin蛋白结构修饰及其抗氧化活性的研究尚
未见报道。

该团队研究发现，经250~550MPa高静压处理后，马铃薯Patatin蛋白中分子量>130kDa条带明显增
多，说明高静压可导致Patatin发生凝聚。经高静压处理后，Patatin蛋白中半乳糖含量显著增加，
而葡萄糖含量明显降低。高静压处理可导致β-折叠增加、α-螺旋降低，从而影响蛋白分子间和
分子内的相互作用。随着压力的增加（450和550MPa），Patatin蛋白的表面疏水性和自由巯基含
量显著增加。

他们还证实，高静压提高了马铃薯Patatin蛋白的抗氧化活性。与常压相比，高静压处理使Patatin
蛋白的DPPH自由基清除活性、亚铁离子螯合力和氧自由基吸收能力显著增强。在550MPa下，Pa
tatin蛋白呈现出最高的氧自由基吸收能力。

该结果将加深高静压在改变蛋白结构与特性的基础理论认知，为促进马铃薯Patatin蛋白在功能食
品中的应用提供理论依据。（来源：中国科学报李晨）

相关论文信息：https://doi.org/10.3390/molecules22030438
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