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Abstract 

This paper reviews the research progress of brown algae polysaccharide and agar in lowering 
cholesterol, blood sugar and blood pressure, and provides information basis for researchers who 
develop functional foods. 
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摘  要 

本文综述了褐藻多糖和琼脂降胆固醇、降血糖、降血压的研究情况，为开发功能食品的研究者提供信息

基础。 
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1. 引言 

海藻多糖主要是从海洋藻类植物中提取的多糖类化合物。研究表明，多糖是一大类海洋生物活性物

质，由各种海洋生物中分离的多糖，从来源可分为海藻动物多糖、海洋植物多糖、海洋微生物多糖，已

证明具有各种各样的生物活性，具有药用功能。海洋多糖类物质具抗肿瘤、抗病毒、抗心血管疾病、抗

氧化、免疫调节等多种生物活性而备受关注。多糖因具有抗辐射、抗凝血、降血糖、抗肿瘤和抗病毒等

多种生物活性而备受关注[1]。 
海洋中的大型海藻主要包括褐藻门、红藻门、绿藻门和蓝藻门的各种藻类植物，在全球各地海域中

分布广泛[1]。本章主要介绍从褐藻和红藻中提取的天然多糖——褐藻胶和琼脂在降三高方面的生理活性。 

2. 褐藻胶的来源及功能 

褐藻胶(Alginates)，主要是从褐藻(Phaeophyceae)的昆布属、巨藻属、岩衣藻岩藻属等属系品种海藻

中提取获得的多糖类物质，单体为 β-1，4-D-甘露糖醛酸(M)和 α-1，4-L-古洛糖醛酸(G)，是一种天然高

分子材料，具有很好的生物相容性和优良的生物活性，是我国海藻工业的一个主要产品。在食品行业，

褐藻胶是一种公认的安全的食品添加剂，而且在医药、保健、牙科等领域有广泛的应用。褐藻胶还具有

很好的保健功能[1]。 
褐藻胶不仅是一种安全的食品添加剂，而且可作为仿生食品或疗效食品的基材，由于它实际上是一

种天然纤维素，可减缓脂肪糖和胆盐的吸收，具有降低血清胆固醇、血中甘油三酯和血糖的作用，可预

防高血压、糖尿病、肥胖症等现代病。它在肠道中能抑制有害金属如锶、镉、铅等在体内的积累，正是

因为褐藻酸钠这些重要作用[1]，在国内外已日益被人们所重视。日本人把富含有褐藻酸钠的食品称为“长

寿食品”，美国人则称其为“奇妙的食品添加剂”。 

2.1. 褐藻胶对血浆中胆固醇的影响 

褐藻胶进入人体消化系统，会形成海藻酸胶质，这种胶质会包裹部分胆固醇，使这部分胆固醇无法

被吸收，并通过肠道被带出体外，此外，褐藻胶能克服降脂药物的一些副作用，可防治动脉粥样硬化；

从而达到良好的降脂和降胆固醇的保健功能。 
据研究显示，对一小组(n = 6)回肠造口患者食用低纤维的海藻酸盐(7.5 g/天，M/G = 1.5)补充物，消

化道中平均脂肪酸排泄量超过一倍(提高了 140%) [2]。许多动物模型研究也证明了这一点，在不同饮食中，

当在小肠腔内存在海藻酸盐时，可以降低脂肪的吸收和降低血浆胆固醇[3] [4]。研究表明，这些影响可能

是由于粪便胆汁和胆固醇排泄水平增加所致[5] [6]。 
对于喂食 1%胆固醇的大鼠，1%和 3%浓度的海藻酸钠降低血中胆固醇水平(来自无纤维对照的血浆

胆固醇平均分别降低 8.5%和 20.5%)与海萝聚糖(7.3%和 20.9%)相似，但是比卡拉胶(14.6%和 29.9%)低。

所有这些纤维都比琼脂具有更大的降胆固醇作用(食用 3%仅降低血浆中总胆固醇的 1.8%)。在这项研究中

也证明了一点：低分子量的海藻酸盐似乎没有降低胆固醇的作用。对于每天喂食较高胆固醇和脂肪含量

的大鼠，海藻酸包合物对总胆固醇降低的作用类似于一些其他海藻多糖(硫酸化酸性多糖，紫菜胶)，并且

降低血液胆固醇浓度比岩藻多糖和琼脂强[7] [8]。对于每日饮食中不喂食胆固醇的大鼠，喂食 5%或 10%
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海藻酸钠或瓜尔豆胶 21 天，对降低血浆胆固醇浓度比较相似。 
Paxman 通过一组临床试验来验证了褐藻胶的降脂降糖功能[9]。他开发一款含海藻酸钠饱感饮料(配

方如表 1)，让试验者饮用，来观察海藻酸钠对降脂、营养平衡及胆固醇的影响。选取的试验人员在试验

前一天晚上按规定用餐，然后空腹参加试验，早上 9 点用早餐，均为 60 g 玉米片，160 g 牛奶，200 g 橘

子汁。12 点试验人员饮用 100 mL 海藻酸钠饱感饮料，或 100 mL 对照饮料(含 0.25 g 羟丙甲纤维素，0.7 g
碳酸钙，7 g 果糖，0.24 g 香料)。30 min 后吃 300 g 的意大利通心粉及 100 g 番茄酱。在吃前 15 分钟及吃

后 225 分钟的时间内定期测试血液成分。初步结果显示海藻酸饮料对血液中胆固醇及糖含量的影响不大。

但是在试验组比较肥胖的人中发现，胆固醇含量在喝了海藻酸饮料后有实质性的下降，而且，血液中的

葡萄糖含量也有实质性的下降。 
 

Table 1. Formulation of sodium alginate beverage 12.79 g dry powder and 
100 mL water 
表 1. 海藻酸钠饮料的配方 12.79 g 干粉与 100 mL 水调配 

成分 质量(g) 

海藻酸钠 1.5 

碳酸钙 0.7 

碳酸氢钠 0.5 

葡萄糖酸内酯 2.8 

苹果酸 0.05 

果糖 7 

香料 0.24 

 

英国纽卡斯尔大学的科学家说，在普通海带中发现的海藻酸可以抑制人的身体吸收脂肪。试验显示，

如果将海藻酸含量增加四倍，对脂肪的吸收可以降低 75%。试验将海藻酸掺入面包，结果既便是少量摄

入，人体对脂肪的吸收也减少了三分之一[10]。 
《营养评价与治疗》杂志上发表的研究论文说，17 名男性每天摄入高胆固醇食物，实验组每天同时

摄入 4 g 海藻酸钠，结果显示：连续食用 3 周后，实验组人员胆固醇值比实验之前还低，且实验组胆固

醇值比空白组降低 10，表明食用海藻酸钠能减少胆固醇吸收[10]。 

2.2. 褐藻胶对血糖和胰岛素反应的影响 

褐藻胶本身不被人体消化吸收，可以被认为是一种膳食纤维，而膳食纤维对人体有很多有益的生理

作用。此外，食品中的褐藻胶可以调节人体食欲和能量的吸收。这个作用主要是由于褐藻胶在胃酸的作

用下形成胶体，从而迟缓了胃的清空，刺激了胃牵张感受器，降低了肠道对营养成分的吸收，并影响血

糖的控制。长期服用含褐藻胶食物有用于对糖尿病及偏食患者的治理。 
已有研究表明，海藻酸盐可以降低葡萄糖的吸收率。对一组 II 型糖尿病患者食用含有 5 g 海藻酸钠

和相似水平可消化碳水化合物，脂肪和蛋白质的实验餐，结果显示，这种低含量的藻酸盐会降低血糖峰

值和血浆胰岛素升值(分别降低了 31%和 42%)，并延长了餐后排空时间[11]。也有报道表明，给健康人体

喂食低剂量的海藻酸盐(液体饮料中含有 1.5 g 海藻酸钠)有类似降低餐后血糖和胰岛素升高的结果[12]。
在这项研究中，给同一人群的 30 名健康成年人食用 1.5 g 藻酸盐饮料，3 h 之后能显著降低餐后最高血糖

浓度和总葡萄糖的吸收量，明显高于含有 1.2 g 阿拉伯树胶和 0.3 g 瓜尔豆胶的类似饮料。与含有瓜尔豆
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胶的小吃相比，含有藻酸盐的小吃在 3 h 之后也会降低餐后血糖浓度和总葡萄糖吸收量[13]。 

2.3. 褐藻胶对降血压的影响 

导致人体血压升高的一个重要因素是人体中的微量元素钠和钾失去平衡，高血压患者经常处于钾低

钠高的状态，海藻酸钾能够给人体补充钾而减少钠，是防治高血压的一种有效药物，尤其是低分子海藻

酸钾被誉为“生命活化因子”，可以有效净化血液环境，防治高血压，冠心病等疾病发生[14]。如长健航

母牌怡和胶囊中就是利用海藻酸钾来达到降血压的功效。 

3. 琼脂降血脂和降血糖的研究 

琼脂是从某些红藻中提取的一类多糖，由硫酸基含量最低的中性琼脂糖(Agarose)和硫酸基、丙酮酸

含量中等的酸性琼脂糖，以及硫酸基含量很高的酸性半乳聚糖连续分布组成的聚合物。随着对多糖生物

学功能的深入，海藻硫酸多糖表现出多种生物活性，其活性研究已经成为目前新药研究的一个热点。硫

琼脂是琼脂的组成成分之一，是一种硫酸根和酸性多糖含量较高的硫酸酯多糖。由于多糖硫酸酯的生物

活性与硫酸根的含量密切相关，这使得硫琼脂有降血糖、降血脂、抗氧化等多种生物活性。 
赵永强[15]对龙须菜(Gracilaria lemaneiformis)硫琼脂寡糖的体外抗氧化进行了评价，发现硫琼脂寡糖

具有抗氧化活性，而且活力高于琼脂寡糖；Tadashi Kiho 等[4]、谌素华等[5]、王兵等[6]研究发现，硫酸

酯多糖具有降血脂、降血糖等作用，能加速肝脏的代谢，明显降低四氧嘧啶糖尿病大鼠血液及肝组织中

过高的丙二醛(MDA)。 
刘秋凤等[16]人研究表明，硫琼脂能够缓解糖尿病体质量减少的体征，保护肝脏、脾脏和胸腺使得糖

尿病小鼠具有一定的免疫能力，同时能促进糖尿病小鼠的肝糖元正常代谢，对近期血糖值具有一定调节

作用，能够控制糖尿病产生并发症，具有降血糖作用，并且降血糖效果随着剂量的增加而增强。降血糖

作用可能是通过改善微循环、增加胰岛素受体或提高其亲和力、防止脂质过氧化等[17]，而硫琼脂具有抗

氧化作用，这可能是硫琼脂能够降血糖的原因之一。 
硫琼脂降血脂活性试验，结果表明，硫琼脂能明显减缓高血脂症大鼠体质量增长的速度，达到一定

剂量时还具有降低体质量的效果；降低了血清中 TC、TG 含量，升高血液中 HDL-C 含量，降低 LDL-C
含量，具有降血脂功效。这可能因为硫琼脂作为一种可溶性膳食纤维，具有很高的吸水性，可在胃内膨

胀，增加饱腹感，延缓胃排空，减少食物的摄入，从而达到减肥的目的，同时能够阻碍机体对脂肪的吸

收，吸附胆汁酸并降低 TC 和 TG [18]。 
另外，从红藻中提取的另一种胶体–卡拉胶，作为一种膳食纤维，它也可降低血清低密度脂蛋白(LDL)、

抑制胆固醇的吸收(除了直接影响胆固醇吸收外，卡拉胶还可通过形成凝胶吸附胆酸，而胆酸的合成需要

消耗胆固醇)。 

4. 应用前景 

海藻多糖是一类从天然海藻中提取的多糖类化合物，由于其独特的化学结构及生理特性，使其具有

很好的保健功能，如降血糖、降血脂、降血压及其他功能特性，是食品尤其是功能食品及保健品的焦点，

为功能产品的开发提供了优质原料。 
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