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((摘(要!采用酸液提取紫苏粕中多糖$从浸提时间#提取温度#酸浓度 K 个方面对得率进行了考察%通过

正交实验$得出了酸提紫苏饼柏多糖的最佳提取条件为&浸提时间 KD R2/$提取温度 A@ s$酸浓度 @+!D

R%QnQ' 在此条件下$得率为 #+J!t'

关键词!紫苏饼柏%多糖%酸提工艺%正交试验

((中图分类号!*A!#+! 文献标志码!O

紫苏%78TJ[[̀AT(#86G8,6!Q+" 6P2<<%/&为唇形科!Q;T2;<;4"紫苏属的一年生草本植物. 主要分布于中国'

印度'日本'朝鲜等国#公元 K@@ 前年我国即有关于紫苏的记载%#&

. 紫苏是常用中草药#又是重要的经济作

物#其花'叶'茎及果实都具有较高的开发利用价值%!&

.

紫苏籽是紫苏的干燥成熟果实#富含油脂#出油率为 KAt pD@t#高于棉籽'油菜籽和蓖麻籽等. 紫苏

油富含
'

N亚麻酸#是一种很好的保健油%K#J&

. 迄今国内外对于紫苏籽的利用多用于提取油脂#而其他方面的

研究很少. 从紫苏籽饼粕中提取多糖可大大提高紫苏的附加值. 在不同的浸提环境中#从天然产物中提取

得到的多糖组成结构不同#功能活性也会有差异. 紫苏粕多糖水提'碱提工艺前期已进行研究%D#A&

#而未见

有酸提工艺的文献报道#研究了酸提紫苏多糖的优化工艺条件.

#(材料和方法

#+#(材料与设备

紫苏粕!成都苏麻生物科技有限公司提供"#"Dt消毒酒精!重庆普康消毒用品有限公司"#苯酚!O]#重

庆北碚化学试剂厂"#硫酸!O]#重庆川东化工!集团"有限公司"#盐酸!重庆川江化学试剂厂"#葡萄糖!O]#

重庆博艺化学试剂有限公司".

^̂ =NJ=电子恒温不锈钢水浴锅#= îNI循环水式真空泵#B!# 型分光光度计#=6电子天平#3IiDNd= 多

管架平衡离心机#M>!@ U^计等.

#+!(试验方法

#+!+#(提取方法

紫苏粕
'

粉碎
'

乙醇脱脂
'

盐酸溶液浸提
'

提取液用碱中和
'

离心
'

B@t乙醇沉淀
'

离心
'

沉淀
'

离



心
'

粗多糖.

#+!+!(多糖测定

多糖含量测定采用改进的苯酚N硫酸法%B&

.

多糖得率按如下公式计算)

紫苏多糖得率 $

紫苏多糖质量

紫苏饼粕质量
W#@@Z

#+!+K(单因素试验

#+!+K+#(提取时间对得率的影响

分别称取 ! 0经预处理的紫苏粕粉末于置于 #@@ RQ锥形瓶中#按 # l!@ 固液比分别加入 @+! R%&nQ -̂&

溶液#在 J@ s水浴锅中分别水浴 #@'#D'!@'!D'K@'KD'J@ R2/#迅速抽滤#取滤液置于锥形瓶中#用 );*̂ 中

和至 U B̂#加入无水乙醇至终浓度 B@t!$n$"#摇匀#密闭#室温静置 ! .#然后 J @@@ PnR2/离心 #D R2/#弃上

清液#将得到的多糖沉淀溶解#定容至 #@@ RQ#再取 #@ RQ定容至 #@@ RQ#即得样液. 精密吸取取 ! RQ样液

按苯酚N硫酸法测定多糖得率.

#+!+K+!(浸提温度对得率的影响

分别称取 ! 0紫苏粕粉末置于锥形瓶中#按 # l!@ 固液比加入 @+! R%&nQ的 -̂&溶液#分别在 J@'D@'A@'

B@'E@'"@ s水浴 K@ R2/#余下步骤同 #+!+K+##测定多糖得率.

#+!+K+K(酸浓度对得率的影响

分别称取 ! 0紫苏粕粉末置于锥形瓶中#按 # l!@ 固液比分别加入 @+#'@+#D'@+!'@+!D'@+K R%&nQ -̂&

溶液#在 B@ s水浴锅中水浴 K@ R2/#余下步骤同 #+!+K+##测定多糖得率.

#+!+J(正交试验

在单因素试验基础上#确定正交试验的因素和水平!表 #". 通过极差分析和方差分析#得到水提紫苏粕

多糖的优化工艺条件.

表 #(正交试验因素水平

水平 #nR2/ 2ns *n!R%&nQ"

# #D D@ @+#D

! !D A@ @+!

K KD B@ @+!D

#+!+D(数据处理

使用 =O= E+@ 软件进行数据分析.

!(结果与分析

!+#(各单因素实验结果及分析

!+#+#(提取时间对得率的影响

由图 # 可见#在浸提温度和酸浓度一定时#在范围 #@ p!D R2/#多糖得率随提取时间的延长而逐渐增大#

而在范围 !D pJ@ R2/#多糖得率随着提取时间的延长而逐渐减小. 可能是由于提取时间过长#底物多次反复

升温造成结构变化#也可能是紫苏粕中的其他成分发生相互作用引起多糖结构的变化. 为了省时加快实验

进程并且尽可能多的提得多糖#实验宜采用提取时间 !D R2/.
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图 #(不同提取时间对多糖得率的影响
!+#+!(浸提温度对得率的影响

由图 ! 可知#在提取时间和酸浓度一定的情况下#在范围 J@ pA@ s#多糖得率随着浸提温度的升高而迅

速增大#而在 A@ p"@ s温度区间#多糖得率随着浸提温度的升高而缓慢减小#逐渐趋平. 温度过高时可能会

发生多糖降解#造成多糖损失. 为节能和减少多糖损失#温度不宜过高#故实验采用 A@ s.

图 !(不同浸提温度对多糖得率的影响

图 K(酸浓度对多糖得率的影响

!+#+K(酸浓度对得率的影响

由图 K 可得#在提取时间和浸提温度一定的情况下#在 @+# p@+! R%&nQ浓度范围内#多糖得率随着酸浓

度的升高而逐渐增大#而在 @+! p@+K R%&nQ浓度范围内#多糖得率随着酸浓度的升高而逐渐减小#原因可能
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是多糖在过高的酸溶液中浸提会产生部分水解#因此多糖提取酸浓度应控制在 @+! R%&nQ左右.

!+!(正交试验设计及结果分析

!+!+#(正交试验结果!表 !"

表 !(正交试验结果

序号 #nR2/ 2ns *n!R%&nQ" 多糖得率nt

# # # # @+JK

! # ! ! @+BJ

K # K K @+"!

J ! # ! @+D"

D ! ! K #+#!

A ! K # @+"A

B K # K @+EJ

E K ! # #+@B

" K K ! @+EK

c

#

@+A"B @+A!@ @+E!@ (

c

!

@+E"@ @+"BB @+B!@

c

K

@+"#K @+"@K @+"A@

极差+ @+!#B @+KDB @+!J@ (

由表 ! 中极差分析结果可知#各因子对浸提效果影响的大小顺序为)提取温度!因子 '" f酸浓度!因子

*" f浸提时间!因子%". 由正交试验结果可以直观的得出各因素的最佳组合为 %

K

'

!

*

K

#即选择浸提时间

KD R2/#提取温度 A@ s#酸浓度 @+!D R%&nQ为最佳提取工艺.

!+!+!(各因素方差分析

表 K(试验各因素的方差分析表

方差来源 自由度 离均差平方和 均方和 U值 7值 显著性

% ! @+@EJ EAA AB @+@J! JKK KK ##+KB @+@E@ "

' ! @+!#! EAA AB @+#@A JKK KK !E+D# @+@KK "

!

* ! @+@EB !@@ @@ @+@JK A@@ @@ ##+AE @+@BE "

((注)

!

表示显著水平!7[@+@D".

从表 K 中可以看出)提取温度对紫苏粕多糖得率是显著影响#而酸浓度和浸提时间对紫苏饼柏多糖得率

的影响不显著. 表 K 中的 " 组正交试验未包含最佳试验组合#验证试验表明#在最佳试验组合工艺条件下#

多糖的实际得率为 #+J!t#高于正交试验的各组试验结果. 因此#试验得到的酸提紫苏粕多糖的工艺优化

条件是切实可行的.
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K(结论与讨论

!#" 各因子对浸提效果影响的大小顺序为)提取温度!'" f酸浓度!*" f浸提时间!%".

!!" 优化的酸提紫苏粕多糖提取工艺条件为)浸提时间 KD R2/#提取温度 A@ s#酸浓度 @+!D R%&nQ. 在

此条件下#得率为 #+J!t.
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