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超声 —微波协同萃取法提取黑果枸杞多糖的研究
3
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摘　要 : 采用超声 —微波协同萃取法从黑果枸杞中提取多糖 ,并用蒽酮 —硫酸比色法测定多糖含量。结果表

明用超声 —微波协同萃取法提取 ,测得黑果枸杞多糖含量为 10. 89 % ,平均回收率为 100. 07 % ,RSD = 1. 89 %

(n = 3) 。该方法简单、快速、准确。
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Abstract : Polysaccharide was ext racted f rom L yci um ret henicum Murr and t he content was deter2
mined. Ult rasonic2microwave synergistic ext raction technique applied in polysaccharide of L yci um re2
t henicum Murr were obtained , content determination with ant hrone2sulp huric acid colorimet ry. Re2
sult s showed content of polysaccharide was 10. 89 % , recovery rate is 100. 07 % , RSD = 1. 89 % ( n =

3) . The met hod was simple , rapid and accurate.
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　　黑果枸杞 (L yci um rut henicum Murr)是一种

荒漠植物 ,属茄科 ( Solanaceae) 枸杞属 (L ycium

L . ) [1 ] ,是我国西北部分地区一种特有的野生植

物资源。其浆果球形 ,成熟后为紫黑色 ,无毒有甜

味 ,是一种亟待开发的野生植物资源[2 ] 。

本文采用超声 —微波协同萃取法及蒽酮2硫
酸比色法对黑果枸杞多糖进行提取及含量分析 ,

以期为综合开发利用黑果枸杞提供理论依据。

1 　仪器与试药

1 . 1 　仪器

试验采用的仪器有 SartoriusBS210S 电子天

平 (北京塞多利斯天平有限公司) ;超声 —微波协

同萃取仪 (上海新拓微波溶样测试有限公司) ; T6 —

紫外可见分光光度计(北京普析通用有限公司) 。

1 . 2 　试药

黑果枸杞干果 (2005 年采自新疆塔里木盆

地) ,葡萄糖 (上海化学试剂采购供应分厂 ,AR) ,

蒽酮 (上海化学试剂采购供应五联化工厂 ,AR) ,

95 %乙醇 (天津市北方化玻销购公司) ,浓硫酸 (乌

鲁木齐天岳化学试剂有限公司 ,AR) 。

2 　方法与结果
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2 . 1 　标准曲线的制备[ 3 ]

2. 1. 1 　标准溶液的配制 　精密称取 105 ℃干燥

至恒重的葡萄糖 0. 1 006 g ,用蒸馏水定容至 100

mL 的容量瓶中 ,摇匀 ,得葡萄糖标准溶液。分别

移取 2. 50 mL 、5. 00 mL 、7. 50 mL 、10. 00 mL 的

标准溶液置 100 mL 容量瓶中。

2. 1. 2 　蒽酮2硫酸溶液的配制 　精密称取

0. 3067 g蒽酮 ,缓慢加入 100 mL 浓硫酸 ,边加边

搅拌 ,直至溶解后呈黄色透明溶液 ,将其置棕色瓶

中于冷暗处保存 (现配现用) 。

2. 1. 3 　标准曲线的制备 　分别移取 1 mL 系列

标准溶液于具塞试管中 ,以 1 mL 蒸馏水作空白 ,

每管再加入 4 mL 蒽酮2硫酸溶液 ,立即摇匀 ,置冰

水浴中 ,然后一起置沸水浴中加热 7 min ,之后用

流动水迅速冷至室温 ,放置 10 min 后 ,于 620 nm

处测定吸光度值 ,以葡萄糖浓度 ( C) 对其吸光度

( A)作回归处理 ,得回归方程 :

A = 0 . 006 C + 0 . 0054 , R = 0. 9996。线形范

围 :25. 15～100. 6μg。

取样品溶液按标准曲线制备项下的方法测其

吸光度 ,每隔 0. 5 h 测定 1 次 ,结果表明 ,样品溶

液 2 h 内稳定性良好。

2 . 2 　黑果枸杞多糖的制备与精制

称取黑果枸杞粉末 10. 00 g ,用 70 %乙醇 100

mL 在 50 ℃下提取 2 次 ,每次 15 min ,过滤后将药

渣加水 100 mL 在 75 ℃下提取 2 次 ,每次 15 min。

合并两次提取液 ,过滤 ,减压浓缩至 1/ 5～1/ 4 体

积 ,然后加入 95 %的乙醇使溶液中乙醇含量达到

80 % ,低温静置过夜 ,抽滤 ,将沉淀用少量水溶解 ,

再加入乙醇进行二次醇沉 ,低温静置过夜 ,抽滤 ,

滤渣在 60 ℃真空干燥 ,备用。

2 . 3 　换算因子的测定

精密称取黑果枸杞多糖 7. 2 mg、7. 6 mg 两

份 ,置 50 mL 容量瓶中 ,加水溶解并稀释至刻度 ,

摇匀作贮备液。精密吸取贮备液 1. 0 mL ,照标准

曲线制备项下的方法依法测定。按下式计算换算

因子 , f = W / CD。其中 W 为黑果枸杞多糖质量

(mg) ; C为多糖液中葡萄糖的浓度 ( mg ·L - 1 ) ; D

为多糖的稀释因素。取两者平均值 ,计算得 f =

1. 644。

2 . 4 　黑果枸杞中多糖的提取与测定

2. 4. 1 　常规法提取与测定 　称取黑果枸杞粉末

10. 00 g ,加 70 %乙醇 100 mL ,在 50 ℃水浴中提

取 2 次 ,每次 15 min ,过滤后将药渣中加水 100

mL 于 75 ℃水浴提取 2 次 ,每次 15 min。合并两

次提取液 ,移至 100 mL 量瓶中 ,将残渣用水洗涤

2 次 ,洗涤液并入量瓶中 ,定容作为供试液。精密

吸取供试液 0. 02 mL ,加蒸馏水 0. 92 mL ,按照标

准曲线制备项下的方法自“加入 4 mL 蒽酮2硫酸

溶液”起测定。根据回归方程计算浓度 C ,按下式

计算多糖含量。多糖含量 % = CD f / W ×100 %。

其中 W 为黑果枸杞干果的质量 ( mg) ; f 为换算

因子 , C 为多糖液中葡萄糖的浓度 mg ·L - 1 ; D

为多糖的稀释因素。常规方法测定 3 次的多糖含

量分别为 9. 68 %、9. 53 %、9. 41 % , 平均为

9. 54 % ,RSD = 1. 41 %。

2. 4. 2 　超声 —微波协同萃取法提取与测定 　称

取黑果枸杞粉末 10. 00 g ,加 70 %乙醇 100 mL ,

超声 —微波协同萃取法 (提取条件 :温度 50 ℃,微

波频率 2450 M Hz ,功率自动 ; 超声波频率 40

KHz ,功率 50 W)提取 2 次 ,每次 15 min ,过滤后

将药渣中加水 100 mL ,超声 —微波协同萃取法

(提取条件 :温度 70 ℃,微波频率 2 450 M Hz ,功

率自动 ;超声波频率 40 KHz ,功率 50 W) 提取 2

次 ,每次 15 min ,合并 2 次提取液 ,移至 100 mL

量瓶中 ,将药渣用水洗涤 2 次 ,洗涤液并入量瓶

中 ,定容作为供试液。作为供试液。按照 2. 4. 1

自“精密吸取供试液 0. 02 mL”起依法测定。3 次

测定的多糖含量分别为 10. 91 %、10. 77 %、

10. 98 % ,平均为 10. 89 % ,RSD = 0. 98 %。

2 . 5 　回收率测定

精密称取黑果枸杞样品粉末 10. 00 g ,加入一

定量干燥至恒重的黑果枸杞多糖 ,按照 2. 4. 2 自

“用 70 %的乙醇 100 mL ,超声 —微波协同萃取法

在 50 ℃下提取 2 次 ,每次 15 min ,”起依法提取、

测定。计算回收率 ,结果为 100. 7 %(n = 3) ,RSD

= 1. 89 %。

3 　讨 论

3. 1 　超声 —微波协同萃取法使样品介质内各点

受到的作用一致 ,降低目标物与样品基体的结合

力 ,加速目标物从固相进入溶剂的过程 ;经超声 —

微波协同萃取法提取黑果枸杞多糖的含量为

10. 89 % ,较常规法高出 1. 35 %。

3. 2 　超声 —微波协同萃取法具有省时、提取率高

等优点 ,而且所用仪器简单 ,操作方便。所以黑果

枸杞多糖的提取可优选超声 —微波协同萃取法。

(下转第 175 页)

·851· 西 　北 　农 　业 　学 　报 　　　　　　　　　　　　　　　　　　16 卷

© 1994-2007 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net



氧化酶类 ,如 PPO、POD、抗坏血酸酶等 ,同时抑

制微生物的活动。影响漂烫的因素有温度和时

间 ,本试验中漂烫时间因素对 POD 活性影响大于

温度因素。因此严格控制漂烫时间就能钝化

POD 活性 ,降低高温对芦笋外观品质的影响 ,提

高速冻产品的商品性。

3. 3 　漂烫也引起蛋白质变性、分解、氨基酸氧化

和转化 ,导致蛋白质和氨基酸有较大损失。而未

经漂烫直接速冻的芦笋 ,虽然避免了漂烫引起的

蛋白质和氨基酸损失 ,但是芦笋冷藏期间蛋白质

和氨基酸会逐渐被分解 ,而经过漂烫处理的芦笋

速冻后在冷藏期间蛋白质损失很少 ,含量保持稳

定 ,能够长期贮藏。
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