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Abstract： Composition changed in the germination of grains and legumes；many new compositions
were produced and have more significant biological activity than seeds. Hence sprouts are widely
used not only in the food industry，but also in pharmaceuticals，health care products and cosmetics.
In this review，after presenting general aspects about composition change in germination，is to focus
on the biological activity of sprouts，as well as to summarize the application of sprouts.
Keywords： grain sprouts，legume sprouts，health care products，cosmetics

摘要： 谷物和豆类在萌芽过程中发生了物质的转化，产生了许多新的物质，这些新物质相比种
子中的成分可能具有更为显著的生物活性，因此谷物和豆类萌芽不仅在食品工业，而且在医药、
保健品和化妆品等领域中都得到广泛应用。 介绍了谷豆萌发过程中物质的变化，综述了萌芽的生
理活性以及萌芽提取物在食品、保健品和化妆品中的应用，对谷豆萌芽的应用前景进行了展望。
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南朝宋谢庄在《郊庙歌辞》中写到过：“萌动达，
万品新。 润无际，泽无垠”。 有生命力的种子受潮吸
水后，开始进行呼吸作用，经过一定时期，种胚突破
种皮，露出胚根，这一过程为种子的萌发。 萌发是生

命发展的最初阶段，是植物生长过程中最有活力的
时期[1]。 萌发过程中，各种酶被激活，新的酶被合成，
种子内的淀粉、蛋白质、脂肪和其它的大分子物质
被分解为小分子物质，多种矿物质和维生素被释放
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出来。 这些新产生的物质对人体有特殊的功效，已
经引起人们的关注，萌芽不仅在食品工业，而且在
医药、 保健品和化妆品等领域中都得到了广泛应
用，成为国内外研究的新热点。 这些研究使人们对
萌芽的生物活性有了新的认识，也为食品、药品、保
健品和化妆品等的开发提供了一类有前途的原料。

科学研究表明：谷物、豆类种子萌发过程中发
生了生理代谢变化， 各种营养成分都有很大变化，
这种变化对人体营养十分有益。 籽粒萌动可以使谷
物和豆类中有害或抗营养物质的含量降低甚至消

除， 可以提高谷物和豆类中蛋白质和淀粉的消化
率。 种子在萌发过程中，酶、蛋白质和脂肪等物质都
发生了变化，由于植物的不同，其生成和富集的具
体成分也有所不同。
1.1 淀粉糖类的变化
淀粉是植物种子中贮存养分的主要形式，各类

植物种子中的淀粉含量都较高。 黄国平等人 [2]研究

发现，随着小麦种子发芽时间的增加，淀粉酶活性
激增，多糖迅速被分解，生成了大量的还原糖，胚芽
中含有质量分数 3%~4%的还原糖。 玉米种子发芽
后，生理代谢活动旺盛，淀粉酶活性增强，使不溶性
的大分子物质降解为易吸收的可溶性小分子物质，
发芽 5 d时可溶性糖含量增加了 8倍[3-4]。 玉米发芽
过程中直链淀粉含量总体呈下降的趋势，发芽 60 h
后比未发芽降低了 3.19%，而还原糖、可溶性糖含量
逐渐增大，在发芽 72 h 达到最大值，分别是未发芽
玉米的 4.69 倍和 6.88 倍[5]。 研究还发现，裸燕麦发
芽 6 d 后淀粉含量从原种子的 63.0%降至 52.8%，
但是可溶性糖和还原糖质量分数则增加明显 [6]，说
明燕麦发芽后其营养价值增加。 而且燕麦经过适度
发芽可增加其淀粉的透明度，增强淀粉糊的热稳定
性和冷稳定性 [7]。 绿豆发芽过程中还原糖质量分数
随时间的延长而下降，还原糖质量分数在第 1 天时
达到最大值 0.82 g/hg，以后又逐渐减少，发芽到第 7
天时降至 0.48 g/hg[8]。 黑豆在萌动期总糖、还原糖含
量显著提高，营养成分更有利于人体吸收[9]。
1.2 蛋白质氨基酸的变化
蛋白质是一切生命的物质基础，是机体细胞的

重要组成部分，在细胞和生物体的生命活动过程中
起着十分重要的作用。 研究发现：小麦萌芽过程中，

蛋白质含量先上升后下降， 胚芽中含有质量分数
1%~2%的氨基酸[2]。 糙米发芽后蛋白质、总氨基酸、
必需氨基酸、支链氨基酸、鲜味氨基酸、抗氧化氨基
酸的含量增加，必需氨基酸指数提高[10]，增加的蛋白
质主要是谷蛋白，发芽可以提高糙米蛋白质的生物
利用率[11-14]。 玉米萌芽后，蛋白酶活性增强，发芽 5 d
时可溶性蛋白质含量增加了 3 倍，超氧化物歧化酶
（SOD）含量增加[3]。 薛云皓等人[4]的研究也证实玉米

发芽后可溶性蛋白质质量分数增加 260%， 其中 8
种必需氨基酸总和增加 11%， 赖氨酸增加 26%，色
氨酸增加 106%；发芽后的玉米，可吸收的营养成分
增加，生物价提高，粘度降低，口感改善，提高了玉
米的营养利用率。 裸燕麦发芽后游离氨基酸质量分
数增加 [6]，燕麦肽含量及其抗氧化和降血压活性均
呈增加的趋势[15]；发芽后燕麦总蛋白含量较高，未发
芽时占总干物质质量分数的（16.99±0.30）%，发芽后
总蛋白质量分数达到（20.44±0.40）%，燕麦发芽后，
清蛋白含量增加明显，谷蛋白变化不大，而球蛋白
与醇溶蛋白含量减少，这在营养上是有利的[16]。荞麦
籽粒萌发后，氨基酸更为均衡[17]，萌动过程消除了胰
蛋白酶抑制剂对蛋白酶的抑制作用，从而提高了蛋
白质的吸收利用率，荞麦萌动后总氨基酸质量分数
为 10%~20%，高于荞麦籽粒中的质量分数，且检测
到的 17 种氨基酸质量分数随萌发时间的增加明显
提高[18]。大豆芽在我国的历史已经有两千年，清脆爽
口，老少皆宜。 研究发现大豆发芽 48 h 时总游离氨
基酸含量明显增加，水解氨基酸的含量略有增加但
变化不明显[19]。大豆在发芽过程中，蛋白质转化为更
易为人体消化吸收的游离氨基酸，使游离氨基酸含
量增加，其氨基酸组成比较合理，E/N 比（E 代表必
需氨基酸，N 代表非必需氨基酸）为 1∶1.08[20]。 绿豆
发芽后蛋白质含量增加较多， 由 25.01 g/hg 增加至
42.15 g/hg[8]。而且，绿豆在萌发过程中蛋白质转化为
更易被人体吸收的游离氨基酸，萌发初期蛋白质质
量分数降低，氨基酸种类增多，且氨基酸组成也比
较合理，易被人体吸收，大大提高了其营养价值 [21]。
研究发现黑豆在萌动期蛋白质、氨基酸质量分数显
著提高，营养成分更有利于人体吸收[9]。 黑豆发芽过
程中，蛋白质、必需氨基酸和非必需氨基酸的质量
分数增加显著， 尤其是天冬氨酸 （Asp） 和蛋氨酸
（Met）质量分数增加显著，但赖氨酸（Lys）质量分数
显著下降；内源蛋白酶活力先增加后降低；蛋白质
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平均相对分子质量显著下降[22]。
1.3 脂肪的变化
植物种子中的脂肪是主要的储能物质，在发芽

过程中常常被消耗。 小麦发芽过程中，脂肪含量呈
线形下降趋势， 胚芽中含有质量分数 2%~3%的类
脂[2]。 徐托明等人[6]研究发现裸燕麦发芽后其中总氮

质量分数和脂肪质量分数变化不明显，分别下降了
0.2%和 0.1%。发芽苦荞中含有大量的不饱和脂肪酸
[23]。大豆发芽后粗脂肪质量分数降低[20]。绿豆发芽过
程中脂肪质量分数随时间的延长而下降，脂肪质量
分数在 7 d 内下降 27.78%[8]。 可能是绿豆发芽过程
中， 消耗脂肪作能源或将脂肪降解为小分子物质，
导致脂肪质量分数减少。
1.4 γ-氨基丁酸的变化

γ-氨基丁酸（GABA）是脑组织中重要的神经递
质，存在于多种谷物萌芽中，具有多种生理功能。 罗
曦等人 [24]研究了稻谷和糙米萌发后不同部位 γ-氨
基丁酸 （GABA） 的累积速率和累积量， 各部位
GABA 质量分数依次为：胚芽＞糙米＞精米，颖壳最
低；萌发活化后 GABA 质量分数累积呈现糙米大于
稻谷；胚芽中 GABA 质量分数粳稻高于籼稻。 大豆
发芽后 γ-氨基丁酸质量分数明显提高，其中，发芽
48 h 的大豆中 γ-氨基丁酸的质量分数是干大豆的
700%[19]。 翟玮玮等人 [22]研究发现，黑豆发芽过程中
γ-氨基丁酸质量分数显著增加，质量分数可达 94.4
mg/hg。 申迎宾等人 [25-26]以豇豆为原料，利用发芽过
程积累 γ-氨基丁酸，研究发现：在浸泡温度 34 ℃，
浸泡时间 25 h， 发芽温度 33 ℃和发芽时间 24 h 的
条件下，豇豆中 γ-氨基丁酸的质量分数达到 203.53
mg/hg， 是未发芽豇豆中 γ-氨基丁酸的 7.48 倍，大
大富集了 γ-氨基丁酸。
1.5 黄酮类化合物的变化
黄酮类化合物是植物体内一种重要的活性成

分，具有多种生理活性。 燕麦发芽过程中，酚类物质
的质量分数明显提高，且芽和根中总酚的相对质量
分数高于籽粒 [27]，其中芦丁和表儿茶素的质量分数
明显高于苦荞籽粒[28]。 发芽苦荞中含有更为丰富的
黄酮类物质[17]，其质量分数随萌发天数逐渐增加，在
第 6 天达到最大，与籽粒相比增加了 70.08%[28]。 苦
荞发芽过程中， 总黄酮质量分数在 3~9 d 范围内增
加幅度较大，其中子叶中最高，其次是胚轴，胚根中
质量分数最低 [29-30]。 大豆异黄酮是存在于大豆中的

一种功能性成分，对植物、动物，特别是人，能起到
重要的作用[31]。 大豆发芽后大豆异黄酮含量明显提
高，发芽 48 h的大豆中大豆异黄酮的含量是干大豆
的 191.2%[19]。 研究发现：大豆发芽后，其苷元含量呈
现上升趋势，在 96 h时，达到最大，且比未发芽的大
豆质量分数提高 512.9%；水解后总异黄酮的质量分
数也呈上升趋势，在 96 h 时也达到最大值，比未发
芽大豆总异黄酮的质量分数提高 21.0%， 糖苷的含
量降低了 31.7%。 大豆发芽过程中总异黄酮的质量
分数和苷元的质量分数都有提高，而糖苷的质量分
数有所降低， 说明此过程中开始了苷元的合成代
谢，同时部分糖苷发生了转化代谢[31]。绿豆发芽过程
中异黄酮质量分数在第 4 天时达到最大值 0.78 g/
hg，以后略有下降[8]。 黑豆在萌动期异黄酮和皂甙的
含量显著提高，是一种公认的药食同源芽苗蔬菜 [9]。
孙肖青等人 [32]利用黑豆萌芽过程中内源性的 β-葡
萄糖苷酶，将以糖苷形式自然存在的大豆异黄酮转
化为高活性的游离异黄酮苷元，方法简单、可行，降
低了生产成本，增强了抗氧化活性，为开发高活性
的黑豆功能性保健品提供了有效的依据。 近年来的
研究表明，异黄酮苷元比异黄酮葡糖苷更容易被人
体吸收，抗氧化能力也较大，即异黄酮苷元比其葡
糖苷具有更高的生物利用率。
1.6 矿物质和维生素的变化
谷豆萌芽中含有丰富的矿物质和维生素，使其

膳食营养大大提高。 玉米发芽后矿物质和维生素质
量分数升高[3]。 小麦发芽过程中，其微量元素铁、锌、
硒、钙等含量增加，比小麦种子本身营养物质更为
丰富，应用在食品中可以提高营养价值[2]。 薛云皓等
人[4]的研究发现玉米发芽后，钙含量增加 115 倍，磷
质量分数增加 4 115%，发芽 3 d 时，核黄素增加 10
倍多，抗坏血酸从未检出增加到 24 125%。发芽苦荞
中的 VB1、VB6、VC、矿物质等营养成分含量明显提
高[33]。 发芽使大豆中 Fe、Cu、Mn、Zn、K、Na等微量元
素质量分数略有降低， 而游离微量元素质量分数
（除 Na 外）均有所增加，维生素 C 质量分数增长幅
度最大。 绿豆发芽过程中维生素 A 和维生素 C 的
质量分数增加最多，维生素 A 质量分数在 7 d 内增
幅 92.42%， 维生素 C 质量分数则由 0 增加至 9.66
mg/hg，原绿豆中的胀气因子、胰蛋白酶抑制素等有
害物质在发芽的过程中几乎被完全除去，在酶的作
用下植酸被降解，生成更多的磷、钙、铁等矿物质 [8]。
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李瑞国等人[21]也发现绿豆中维生素 C的质量分数很
少，萌发后维生素 C 大幅增加。 黑豆在萌动期矿物
质元素和维生素 C 质量分数显著提高，营养成分更
有利于人体吸收[9]。

玉米、大豆、糙米等谷物经适当发芽处理后，营
养成分均有所改善，营养价值明显提高。 发芽过程
中一些功能因子的增加， 如发芽大豆中的异黄酮，
发芽糙米中的 γ-氨基丁酸（GABA）等，使其保健功
能明显增强。 李时珍在《本草纲目》中记载：“谷芽能
快脾开胃，下气和中，消食化积”，可见谷物萌芽具
有很好的生理活性。
2.1 抑菌抗炎
周小理等人[34]研究了苦荞芽提取物的抑菌活性，

结果发现，苦荞芽提取物对大肠杆菌、金黄色葡萄
球菌、 枯草芽孢杆菌和沙门氏菌均具有抑制效果，
其中对沙门氏菌的抑菌效果最为显著。 胡一冰等人
[35]研究了苦荞芽提取物的镇痛抗炎作用，采用热板
法观察苦荞芽提取物对小鼠的镇痛作用，用二甲苯
致小鼠耳肿胀模型，观察苦荞芽提取物对小鼠的抗
炎作用，结果表明：苦荞芽提取物能延长小鼠舔后
足潜伏期，对二甲苯所致小鼠耳肿胀有明显抑制作
用， 与生理盐水组比较， 具有差异性 （P<0.01，P<
0.05），证明苦荞芽提取物具有镇痛抗炎作用。
2.2 抗癌
日本科学家发现，豆芽菜（黄豆、绿豆、赤豆、蚕

豆、花生等植物种子所发的嫩芽）生长发育时从胚
体中抽芽长叶后形成的叶绿素， 进行光合作用，病
毒不能在这样的叶绿素中繁殖。 因此，豆芽中的叶
绿素能防治直肠癌及其它一些癌症，减少癌症发生
[36]。 大豆异黄酮在恶性肿瘤的孕育中可有效地阻滞
新血管的生成，切断恶性肿瘤的营养供应，从而延
缓或阻止肿瘤变成癌症[3]。
2.3 降低及消除抑郁

γ-氨基丁酸（GABA）是脑组织中最重要的神经
递质之一，其作用是降低神经元活性，防止神经细
胞过热，作用于脊髓的血管运动中枢，能有效促进血
管扩张。 另外，GABA可以提高葡萄糖磷酸酯酶的活
力，使脑细胞活动旺盛，促进脑组织的新陈代谢和恢
复脑细胞功能，改善神经机能。 因此，GABA 作为活
性因子，具有降低血压，消除抑郁，增强脑功能和长

期记忆能力，以及利尿、健肾、强肝等生理功能[3]。 稻
谷和糙米发芽后，GABA含量显著增加，功效增强。
2.4 抗氧化及延缓衰老
发芽糙米中含有丰富的抗脂质氧化物质，如阿

魏酸、植酸、谷维素、三烯生育酚等。 日本学者用老
鼠所作的实验结果证实：发芽糙米中所含的抗活性
氧植酸、阿魏酸等可以抑制黑色素的产生，使皮肤
保持白净，并能促进皮肤的新陈代谢，防止皮肤氧
化、损伤、衰老，预防动脉硬化、内脏功能障碍和癌
症等[37]，发芽糙米也因此被称作“可吃的化妆品”。黑
豆胚芽含有丰富的维生素，其中 E 族和 B 族维生素
含量最高， 维生素 E 的质量分数比肉类高 5~7 倍。
众所周知，维生素 E 是一种相当重要的保持青春健
美的物质，我国古人虽不知道黑豆中含有较多的维
生素 E，却从实践中得知它是一种美容食品，如古代
药典上曾记载黑豆具有驻颜、明目、乌发等功能。
发芽糙米具有抗氧化、抗肿瘤、延缓衰老等保

健功能，发芽后抗氧化活性显著增强[38]，还具有增强
免疫力、降胆固醇、降血脂、降血糖等功能[39-40]。 绿豆
萌芽中的酚类物质具有抗氧化、清除自由基、抑制
肿瘤、抗诱变、改善毛细血管通透性和人体微循环
等多种药理作用 [41]。 燕麦萌芽中的酚类物质对
DPPH 自由基具有较强的清除能力， 对亚硝酸盐也
有一定的清除作用，发芽在一定程度上提高了燕麦
的抗氧化活性[42]。 SOD是生物防御氧化损伤的重要
金属酶类， 主要功能是清除体内的超氧自由基，对
延缓衰老、抑制肿瘤、清除炎症、抗辐射等功效显著
[3]，玉米萌发后 SOD质量分数显著增加。人们已经认
识到了玉米胚芽的保健功效，目前市场上已经有玉
米胚芽油出售。 黑豆胚芽中含有丰富的维生素 E，是
一种抗氧化剂，能清除体内自由基，减少皮肤皱纹，
保持青春健美。 现在医学研究证明，黑豆胚芽中的多
肽能使小鼠胸腺指数和脾脏指数升高， 血清和肝脏
丙二醛质量分数明显下降，显著提高谷胱甘肽过氧
化物酶活力，并且使肝组织中脂褐质质量分数明显
下降，说明黑豆胚芽中的多肽能显著提高亚急性衰
老小鼠的抗氧化能力，具有一定延缓衰老的作用。
大豆异黄酮具有雌激素活性，能降低破骨细胞

活力，防止钙从骨骼中游离出来，避免骨质疏松症
的发生。 大豆异黄酮还能缓解妇女更年期综合症，
具有抗氧化、抗溶血、预防心血管疾病等作用。 作为
植物雌激素， 大豆异黄酮可以提高动物的免疫能

谷豆萌芽的生物活性2
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力，改善动物体内的生理过程和繁殖能力[3]。 黑豆胚
芽中基本不含胆固醇，只含植物固醇，而植物固醇
不被人体吸收利用， 又有抑制人体吸收胆固醇、降
低胆固醇在血液中含量的作用。 因此，常食黑豆芽，
能软化血管，滋润皮肤，延缓衰老，特别是对高血
压、心脏病等患者有益。

萌发是植物生长过程中最有活力的阶段，萌发
能使种子中的大分子物质转化为更易被人体吸收

的小分子物质，世界各个国家已经开始注意到种子
萌发过程中生物活性酶和自身的物质变化，意识到
植物萌芽比植物种子本身营养价值更高，开始重视
对种子萌芽的开发和利用。
根据市场调查， 目前谷豆萌芽主要应用于食

品、保健品中，在药品和化妆品中已经开始得到重
视，主要谷豆萌芽应用现状见表 1。
3.1 食品
萌芽在食品中的应用历史悠久，最常见的就是

芽菜。 我国劳动人民在长期的生产实践中，认识到

谷豆萌芽的开发应用进展3

表 1 常见谷物萌芽产品市场应用现状
Table 1 Market research on products of the plant germination

芽类 营养成分 应用领域 具体产品 功效

小麦胚芽
谷胱甘肽、二十八碳醇、亚油酸、维
生素

食品、化妆品
小麦胚芽、小麦胚芽油、小麦胚芽
油营养胶囊

抗衰老、促进皮肤新陈代谢、调
节内分泌、美容润肤

玉米胚芽 亚油酸、油酸、维生素 食品、化妆品 玉米胚芽油、天然玉米胚芽爽身粉
软化血管 、抗氧化 、抗炎症、美
容润肤

糙米胚芽
γ-氨基丁酸、肌醇六磷酸、谷胱甘
肽、阿魏酸

食品 有机胚芽糙米、玉米肽糙米胚芽片 抗氧化、延缓衰老、促进肠胃蠕动

燕麦胚芽
维生素 A/E、油酸、亚麻仁油酸、β-
葡聚糖

食品、化妆品
燕麦胚芽粉、全胚芽燕麦米、婴儿
有机金盏草滋润霜

降胆固醇、 防心血管病、 防肠
癌、调节血糖、滋润皮肤

苦荞萌芽 黄酮类化合物、微量元素和维生素 食品、保健品
苦荞胚芽茶、 苦荞胚芽粉胶囊、苦
荞胚芽粉

软化血管、 减肥败毒、 凉血消
肿、清除自由基

大豆萌芽 大豆异黄酮、γ-氨基丁酸 食品、保健品 大豆蛋白、大豆异黄酮胶囊 雌激素活性、抗氧化、提高免疫力

绿豆萌芽 维生素 C/E、氨基酸、亚油酸、油酸 食品 蔬菜绿豆芽
清热解毒、利尿除湿、解酒毒热
毒、清肠胃

黑豆萌芽 异黄酮、花青素、食物纤维 食品 蔬菜黑豆萌芽、黑豆胚芽脆饼
抗氧化、延缓衰老 、活血利水 、
清热消肿

一些植物种子的嫩芽以及植物幼嫩的部位可以食

用，并将这一类食品冠以“芽”、“尖”等名字，以表示
其营养丰富、口感清脆。 在我国，早在两千多年前的
秦汉时期就发明了豆芽菜的生产技术，并由我国传
到日本、韩国等周边国家。 芽菜由于其风味独特，营
养丰富，深受广大消费者的喜爱，在韩国、日本也深
受欢迎。 目前已开发上市的芽菜品种有 15科 40余
种，并还在不断发展与扩大。 在对发芽后的谷类、豆
类植物种子进行分析研究的基础上，各国已开发研
制出许多大众化食品，如婴儿断奶食品、谷芽饮料、
谷芽牛奶等。 黄国平等人 [2]对萌动食品营养成分进

行分析， 制备成婴儿断奶食品和儿童营养食品，主
要营养成分与牛奶极其相似。 近年，日本开发出发
芽糙米，并已产业化、商品化[43]。 玉米胚芽可添加到

饼干等风味食品中，玉米胚芽油由于其独特的清香
和显著的保健功效，已经风靡全球。 一些萌芽具有
抗氧化活性，将其添加应用于食品中，能够预防人
体退行性疾病[44-45]。
3.2 保健品
所谓的“芽”，代表着活力和新生命，萌芽对生

活压力巨大的现代人有一定的保健作用， 例如姜
芽、豆芽、胚芽米等等。 可能有的人不习惯鲜姜的生
辣而不喜欢吃姜，姜芽清脆鲜嫩，可以代替生姜，经
常食用可以温肺暖胃， 有驱风散寒的特殊保健疗
效。 大豆类制品营养价值丰富，但容易引起消化不
良，可多食黄豆芽来代替，有助于减少体内酸性物
质的堆积，排出有害物质，消除疲劳。 豆芽富含叶绿
素，可迅速溶入血红细胞，分解人体内有害的亚硝
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酸胺 （亚硝酸盐的堆积易造成癌症）， 抑制细菌增
殖，有助体内毒素排出。 国内外大量的研究表明，多
食豆芽能够预防直肠癌等多种消化道疾病。 胚芽米
可以增强体质，并且其丰富的维生素对强化智力神
经有神奇的作用，同时含有可溶性植物纤维，可促
进肠道蠕动，加快毒素排出，预防高血压、糖尿病、
动脉硬化、便秘等疾病[37]。
3.3 药品
李时珍在《本草纲目》中对绿豆芽有过这样记

载：惟此豆芽白美独异，食后清心养身，具有“解酒
毒、热毒，利三焦”之功效。 黑豆胚芽又称“大豆卷”，
是将黑大豆发芽至 5~6 cm 时，晒干或烘培而成，具
有很高的药用价值，有补肾、利尿、消肿、滋阴壮阳
等功效，《史书》中记载其具有“解表和中、利湿祛
暑”的作用，现代医学证实，黑豆萌芽能够降血脂、
软化血管、活血利水、清热消肿、补肝明目[32]。目前市
场上的大豆异黄酮片，是以精选的大豆胚芽作为原
料的提取物，生物活性更高，更容易被身体吸收利
用。 市场上还有各种各样的小麦胚芽油，富含维生
素、蛋白质，还有亚麻酸、亚油酸等多种不饱和脂肪
酸，能够避免细胞、血管等受到自由基的伤害，还能
够改善皮肤色素沉积和干燥。
3.4 化妆品
人们已经认识到萌芽具有一些特殊的功效，开

始探索将其应用于化妆品领域。 目前市场上萌芽类
的化妆品还很少，主要是添加了小麦胚芽油和玉米
胚芽油等谷物类胚芽提取物， 其它萌芽应用的很

少，其发展和应用潜力巨大。 作者对黑豆萌芽进行
了系统研究，发现其具有优异的美容功效[46]：黑豆萌
芽水提液可以清除 DPPH 自由基和抑制酪氨酸酶
活性，具有抗氧化和美白功效；如果纤维细胞先与
黑豆萌芽提取物孵育，再与 H2O2反应，则能够显著
抵御 H2O2引起的细胞损伤（P<0.05）。红细胞溶血实
验，鸡胚绒毛尿囊膜实验和人体皮肤斑贴实验的结
果证明，黑豆萌芽水提液安全无刺激。 相比种子，黑
豆萌芽中含有更多的美容营养活性物质， 而且天
然、安全、绿色、环保，可以作为益肤添加剂应用在
绿色化妆品、婴幼儿护理产品、敏感肌肤产品等化
妆品中。

谷豆萌芽提取物有着丰富的营养价值，具有食
用、保健、药用或美容功效，其营养价值高于谷物和
豆类的种子，有着广阔的市场前景。 萌芽在培养过
程中也有着无可比拟的优势，萌芽是通过温度和湿
度控制等手段生长而成，期间不施用农药、化肥，属
于无毒、无污染、无公害的纯天然绿色食品，且生长
快，周期短，易于实现工厂化生产，符合“绿色、环
保、安全、追求功效”的发展趋势。 萌芽种子提取物
作为食品、 保健品和化妆品的添加剂将会更加天
然、绿色、环保、低碳、高效。 在 追求“天然、安全、健
康、美丽”的今天，植物种子萌芽提取物一定会有更
大的市场空间和美好的发展前景。

展 望4
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