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中国大豆主要生产品种蛋白质
、

脂肪及其组份的相关分析
`

徐 豹 庄炳昌 路琴华 胡传璞

( 吉林省农业科学院大豆研究所 )

提 要

本文对 中国 25 个省 区 70 个在 当地种植的大豆 主要生产品种 的蛋 白
_

质及其

组份
、

脂肪及其组份进行 了相 关分析
。

结果表 明
: 1

.

蛋白质含量与多 数 氛基

酸呈 负相关趋势
,

尤其是蛋
、

色
、

脱氛酸等为人们所重视的氛基酸均与蛋白质

含量呈 负相 关趋势
。

2
.

苏与赖
、

亮
、

色与蛋氛酸呈显著的正相 关
。

3
.

脂 肪含

量与亚麻酸含量呈 负相关趋势
。

4
.

油酸与亚油 酸含量呈机 显著的负相关
。

关键 词
:

大豆 ; 主产品种 ; 蛋 白质 ; 脂肪 ; 组份
。

大豆 ( G
.

m a x ) 具有独特的优点
,

不仅蛋 白质
、

油份含量高
,

而且品质好
,

因 此

日益引起人们的重视
。

但是
,

由于含硫氨基酸含量较低
,

亚麻酸影响大豆油的品质
,

以

及胰蛋白酶抑制剂的存在
,

因而大豆的利用又受到限制
。

为了改善大豆的品质
,

提高大

豆的利用价值
,

为大豆的品质育种工作提供理论依据
,

许 多工作者进行了大豆种子蛋 白

质及其组份
,

脂肪及其组份相互关系的探讨 〔`一 5
,

”
,

” 〕
,

由于采用的品种不同
.

试 验 设

计不同
,

从不同的侧面揭示了它们之间的相互关系
,

这对于大豆品质育种和改 良具有一

定的参考价值
。

近年来
,

国内也有许多育种工作者进行了这方面的研究
。

但是
,

对我国

目前主要生产品种蛋白质
、

脂肪及其组份相互关系的研究资料尚少
。

本研究试图通过我

国 2 5 个省区 70 外主要生产品种的分析
,

了解其蛋 白质
、

脂肪及其组份的相互关系
,

供

大豆品质育种工作参考
。

材 料 与 方 法

为 了客观地反映生产品 种间品质的差别
,

供 试材料采用我国 25 个省区 19 8 4 年在各

省当地种植的 70 个主要生产品种
,

其中包括主要生产品种
.

,

部分代表性地方品种 以及新育

畏 国家 自然科学基金资助项 目

本文于 1 0 5 7 年 一1 月 1 4 f飞收 y1]
。
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表1 供 试 材 料 来 源 及 播 种 类 型
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续表 1
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,
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一秋播 类型
,

a u t “ m 几

料 1 98 4年在吉林省公主岭种植收获 的种子
.

S e e d s 卜a r , e , t e d f o o m G o n g z h u l i。 。 ( J i l i n
rP

o , i n e e ) i n , 9 8 4

成品种 (见表 1 )
。

种子由各省农科院提供
。

氨基酸测定采用 日立 8 53 一 50 型氨基酸分析 仪
。

前 处 理 为
:

取 样 30 m g 加 10 m l

6 N H CI 及 。
.

l m l 疏基乙醇
,

真空下封管
,

然后 1 1 0 士 l ℃ 水解 24 小时
,

冷却后定容
,

取

上清液 l m L
,

用 o
.

02 N H a l 稀释至上 机 浓 度
,

调 p H 至 1
.

6一 2
.

。 ,

用定性滤纸过 滤

后上机
。

脂肪酸测定采用岛津 G C一 (lI A 气相色谱仪
。

用氢火焰离子化检测 器
,

量 程 名
、

衰减 4
。

担体为 G a s
一 C h r o m s o r b Q i o 3一 1 2 0目

,

固 定 液 为 D E G S
。

色 谱 柱 为 长

1
.

5 m
、

内径 3
.

2 m m 的玻璃柱
。

固定相配比 3 写
。

载气流速
:

氮气 5 00 m L
·

m i --n
` ,

氢

气 60 o m L
·

m还
“ ’ ,

空气 5 00 m L
·

m in
一 ’ 。 柱温 18 。℃

,

气化室和检 测 室 温 度 分 别 为
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4 2 0℃
。
色谱图结果计算按峰面积归一化法由仪器微处理机完成

。

数据处理采用由 Ba si。 语言编制的程序在 P C一 1 5 0。 计算机上进行
。

试 验 结 果

一
、

蛋质及其组份的相关分析

(一 )蛋白质与氨基酸的相关分析

就全部试材看 (表 2 )
,

1 3种氨基酸中
,

除苯丙
,

组和甘氨酸外
,

其它组份均与蛋

白质具有显著的相关性
,

而且多数为负相关
。

人体必需的 8 种氨基酸 ( 苏
、

赖
、

异亮
、

亮
、

蛋
、

色
、

撷和苯丙氨酸 ) 中
,

只有异亮氨基酸与蛋白质含量呈极显著的正相关
,

其

它均为负相关
。

表 2 中国大豆主要生产品种蛋白质与氨基酸的相关分析
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.
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二
0
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夏 大 豆 S 。 C
.

v

带长

0
.

6 8 8 0 一 0
.

0 6 9 1一 0
.

4 72 5 }一 口
.

4 9 二 2 一 0
.

3 3 8 5 一 0

_ `

5艺 4 2 一 0
.
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书 .

0
.
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倪长
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分 别达 5 肠和 l 呱显著 水平表 3
、

4

5 i o n i f i c 一 n t . t s 呱 . n d l 呱 l。 甲 e l
,

5
、

6 同
一 a m e

d i n t . b le 3
、

4
、

5 一 n d 6

供试材料按播 种类型分
,

春
、

夏大豆 ( 秋大豆试材较少
,

没有进行统计 ) ( 表 2 ) 与

全部试材结果趋势基本一致
。

春大豆中
,

18 种氨基酸中有 13 种与蛋白质含量具有显著的

相关性
, 8 种必需氨基酸中异亮

、

苯丙氨酸与蛋 白质含量呈显著的正相关
。

夏大豆中
,

与蛋 白质含量相关达显著水平的氨基酸只有 8 种
。

全部试材
、

春大豆与夏大豆间 与蛋 白

质含量的相关性趋 势不一致的组份有苯丙氨酸
、

甘氨酸和丝氨酸
,

其它组份趋势一致
。

( 二 ) 氨基酸之间的相关分析

全部试材结果 ( 表 3 ) 表明
,

大豆种子中含量较低的限制性氨基酸色与 蛋 氨 酸 之

间
、

含硫氨基酸蛋与胧氨酸之间均呈极显著的正相关
。

8 种必需氨基酸之间
,

在达显 著
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表 4巾 国 春
、

夏 人 豆 主 要 生 产 品 种

T ab l e4 Co r r el ati o n n a al y , 15 a m o n g a m i n o a e i d` o f

\ 二晶扫
\ C

.

v
.

{
苏

T h r

_

赖
L y s

}

…, *

一 1 I U
。

,

亮

二J e U

领
V o

l
荃丙
P h e

蛋
M

e t
脱
C y -

色

.rPT
、

\

、
\

-尸

\ \二,
p、

春豆.C

苏 T hr
.

赖 L y ` .

异亮
Il u

.

亮 L e二

撷 y
a
!

.

色 T
r p

.

苯丙
P h o

.

蛋 M
e七

.

肤 C y s
.

精 A gr
.

组 H i s
.

丝 S e r
.

脯 S e r
.

右
一

G ly
.

丙 A l a
.

酪 丁yr
.

天 门冬
A s p

.

百; G I
、1

.

0
_

5 1 9 7二 一 0
.

0 9 3 3 0
.

了5 5 0诱长

0
.

3 3 9 0

0
.

3 3 6 0 0
.

4 0了5 一 0
.

0 07 7 0
.

3 2 8 C

0
.

5 6了0长书 0
.

2 了5 8 0
.

17 2 9 0
.

5 1 7 1粉
,

一 0
.

18 5 0 0
.

2 4 78

一 0
.

4 79 2 . . 一 。
.

3 5 00 .
一 0

。

0 58 5 0 17 4 5 0
.

4 0 4 8 :一 0
.

0 6 4 2 一 0
.

0 6 j 0

0
.

4 3 49 蕊赞 0
.

` 9 6一书
一 O

。

2 7 了5 0
.

1 9 5 4 0
.

17 36
’

0
.

10 1 2 一 0 11 6 9

O
,

1 2 了6 0
.

! 1 0 1 一 0
.

1 4 5 5 0 U 1 2 2 0
.

10 35 0
.

2 9 0 4 O
。

2 3 2 2

0
.

0 4 8 6 0
.

12 2 5 一 0
.

12 7 0 0
_

0 5 4 1 0
.

8 5 3 7共长 0
.

1 勺8 4 0
.

5 2 0 1畏器

一 0
.

1 0 7 5 一 0
.

0 8 4 6 0
.

2 0 2 8 一 0
.

0 9 5 n 一 0
.

8 4 9 5签苦 一 0
.

9 7 65二 0
.

0 28 9

0
.

0 2 1之

O
。

2 0 5 2

0
.

1 7了二

一 O
`

1 0 2 6

0
.

3 8 3 4

0 1 6 63

0
.

1 3 3 5

0
.

3 3 5 t

0
.

0 2 3 3 0
.

0 8 6 5 一 0
_

0 9 2 5 0
_

0 3 6 4

0
.

04 9 7 0
.

! 4 7 2 一 0
.

2 5 3 8 0
.

1 5 Q 3

一 0
.

0 1 7 3
’

一 0
.

04 7 3 0
.

0 4 9 8 一 0
.

0 1 3 4 一 0

0
.

0 4 5 6 0
.

1 2 8 3 一 0
.

1 1 3 7 0
。

00 28

一 0
.

0 08 6 一 0
.

0 1 4 5 0
.

0 3 3 0 0
.

0 6 8 0 一 O

0
.

2 10 1 0
.

18 8 9 一 0
.

2 9 0 0书 0
.

3 2 1 4畏

·

9护5 3书

气一
0

·

9 7 3 1书芳

·

8 3 9 7“ {一
0

·

8 4 7 6 ’ `

.

9` 12 . 书一 0
.

9 2 7 6爷 .

.

0 8 3 4翻书 一 0
.

。了x 4说署

.

9 6 4 6釜登 0
.

9 3 9 9苦釜

.

5 3 6 0畏苦 一 n
.

5 8 3产笼

0
.

1 0 2 5 0
.

0 3 8 3 0
_

0 14 7 一 0
.

2 8 4 6

.

0
.

8 53 5苦苦

1 0
.

78 1 7苦 .

{一
0

.

8 。3 0 . ,

{

{一
o

·

8 4 3 3说 器

{

1
。

·

5 4 6 8书长

} 。
.

2 0 5。 ,

一
0

.

0 4 , 。

0
.

1 6 6 8

l一 。
.

5了4 6 . ,

0
_

3 5 4 1井
’

一 0
.

3 3 3 3补

0
.

0 4 9了 0
.

0 72 9 一 0
.

0 9 5 5 一 0
.

1 7 7 9 一 0
.

0 47 4 0
.

0了6 0

一 0
。

0 0 3 5 0
.

0 00 8 一 O
。

0 2 5 5 0 二8 0 4 0
.

1 9了3 一 0
.

2 1 3 8

0
.

8 32 2二

一 0
.

9 7 了4爷般

C
.

9 8 1 7老登

一 0
.

9 6 3 6书圣

0
.

5 2 0 3苦苦

0
.

3 7 5 4书讨

一 0
.

0 2比

0
_

2 4 6 1

一 0
.

8 1 G 2长 班

0
.

8 1 1 7书翻

一 0
.

7 5 2 3般长

0
.

5 2 4 5 . 咬

0
。

! 5 5 3

0
。

0 0 0 0

口
.

2 3二廿

一 0
.

0 8 00 一 0
.

0 9 3 4 0
.

1 4 1了 一 0
.

0 32 3 一 0
.

0 8 4 6劳芳 { 0
.

9 7 2吕劳势 9 7 9 3书苦}一 0
.

8 4 2了拐芳

一 0
.

0 9 3 3
`

一 0
.

1 94 了 0
.

2 00 9 一 U
.

0 6 2 4 一 0
.

8 6 1 8长甚 一 0
_

9 5 9 6带苦 0
.

9 5 4 4苦苦……:
.

9 6 1 3书若 {一 0
.

8 8 3 0长长

水平的几种氨基酸之中
,

除苏与异亮氨基酸呈显著的负相关外
,

其它均为正相关
。

天门

冬氨酸和谷氨酸与绝大多数氨基酸呈负相关
。

春
、

夏大豆品种氨基酸之间的相关性 (表 4 ) 与全部试材结果差异比较明显
。

春大

豆中撷
、

色
、

苯丙
、

蛋
、

肤
、

精
、

组
、

丝氨酸之间具有极显著的相关性
;
天门冬

、

谷与

撷
、

色
、

苯丙
、

蛋
、

胧
、

精
、

组
、

丝
、

脯
、

甘氨酸也具有密切的相关性
。

夏大豆中
,

绝大

多数氨基酸之间相关不显著
。

值得注意的是
,

无论全部试材
,

还是春
、

夏大豆中
,

苏与

赖
、

亮
、

色与蛋氨酸之间均呈极显著的正相关
,

这可能对于我们品质育种工作具有一定

意义
。
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二
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脂肪及其组份的相关分析

(一 ) 肪脂与脂肪酸

表 5 结果表明
,

全部试材
,

春大豆和夏大豆的脂肪与脂肪酸的相关性不尽相同
,

其

中趋势一致的有亚麻酸与脂肪含量呈负相关
,

全部试材和夏大豆达显著水平
,

春大豆的

也接近显著水平
。

相关趋势一致的还有软脂酸
、

硬脂酸与脂肪含量呈 正相关
。

油酸
、

亚

油酸与脂肪含量的相关趋势不一致
。

(二 ) 脂肪酸之间的相关分析

表 6 看到
,

全部试材春大豆和夏大豆的脂肪酸之间的相关性差异较 大
。

全 部 试 材

结果中
,

5 种脂肪酸之间
,

除了硬脂酸与软脂酸
、

亚麻酸相关不显著外
,

其它均具有密切



的相关性
。

表 5
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春大豆中亚油酸与软脂酸
、

油酸
、

亚麻酸
,

中国大豆主要生产品种脂肪与脂肪酸的相关分析
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夏大豆中只有油酸 与

亚油酸
、

亚麻酸呈极显著

的负相关
。

其中趋势一致

的为油酸与亚油酸含量呈

极显著的负相关
。
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关于大豆蛋 白质及其组份的研究结果
,

国内外报道比较多
。

N a r i hi k k a i z u m a 等

( 1 9 74 ) 研究发现
,

蛋白质与含硫氨基酸之间无相关性
。

平春枝等 ( 1 9 7 4 ) 对 1 1。。份大豆

的分析认为
,

大豆蛋 白质与含硫氨基酸呈负相关
。

李福山等 ( 1 9 8 6) 对 S oj a
亚属不 同

类型大豆蛋 白质及其组份的分析发现
,

多数氨基酸 与蛋白质含量呈负相关
,

含硫氨基酸

均与蛋 白质呈极显著的负相关
。

杨光宇等 ( 1 9 8 6 ) 与孟详勋等 l( 98 7) 的结果相似
,

认

为多数氨基酸与蛋 白质呈正相关
。

两种含硫氨酸之间相关性很小
。

本研究结果表明
,

我

国大豆 目前主要生产品种的多数氨基酸与蛋白质含量呈负相关趋势
,

其中 6 种必需氨基

酸
、

肤氨酸等为人们所重视的氨基酸与蛋 白质含量具有负相关趋势
,

与平春枝
、

李福 山

等人的结果较怂一致
,

但与杨 光宇
,

孟祥勋等人的结果有较大差异
,

可能与所采用的供试

样本的遗传背景不同有关
。

就本研究结果作者认为
,

在提高大豆蛋 白质含量的同时
,

可

能会导致多数氨基酸
,

尤其是某些必需氨基酸含量的降低
。

因此
,

蛋白质含量的提高可

能与品质的改善具有一定的矛盾
,

在大豆品质育种中应 予以注意
。

另一方面
,

蛋与色氨

酸之间呈显著的正相关又启示我们
,

在以改善大豆蛋 白质品质为 目标的育种工作中
,

不

必担心一种限制性氨基酸含量的提高会导致另一种限制性氨基酸含量的降低
,

二种氨基

酸可以互为间接选择性状
。

本研究对脂肪及其组分的分析表明
,

油酸与亚油酸含量呈显著的负相关
。

与前人的

许多研究结果一致 ( w i 15 。 。 等 1 0 7 6 , i g a l ;
徐豹等

, 2 9 8 4 ;
胡明祥

, 1 9 8 6 )
,

表明大

豆脂肪酸之间的这种相关性是 比较稳定的
。

亚麻酸含量与脂肪含量具有显著的负相关
,

因此
,

在提高大豆脂肪的同时
,

降低亚麻酸含量是可行的
。

春大豆与夏大豆的蛋白质
,

脂肪及其组份的相关性存在某些差异
。
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表 6中国入豆主要生产品种脂肪酸之间的相关分析
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