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兰州百合鳞茎多糖超声波辅助提取工艺
优化及稳定性研究
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摘要!以兰州百合废弃鳞茎为原料!通过正交试验对超声
波辅助提取兰州百合多糖的工艺进行优化!并考察了兰
州百合多糖的稳定性%结果表明&超声波辅助提取兰州
百合多糖的最佳工艺条件为料液比
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!超声功率
4#5b

!该条件下
兰州百合多糖提取率为
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%多糖提取物抗氧化性
较差!易被

<
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氧化!但具有良好的抗还原性%

关键词!兰州百合'多糖'超声波辅助提取'稳定性
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兰州百合为百合科百合属多年生草本球根植物!纤
维少!色泽洁白如玉!是中国唯一食用甜百合)

!

*

"因其多
糖含量较多!具有抗衰老+提高免疫力+降低血脂等功
能)

4

*

"杨颖等)

6

*研究发现兰州百合多糖可通过提高机体

免疫功能增强化疗药物的抑瘤效果!并降低化疗的毒性
损伤"目前中国对兰州百合多糖提取已有较多研
究)

8T#

*

!主要采用热回流水提法!该法浸取率偏低且提取
时间较长"

试验拟以兰州百合废弃鳞茎为原料!采用超声波辅
助法提取其多糖!并对多糖的稳定性进行测定!为兰州百
合废弃物的综合利用提供借鉴"

!

!

材料与方法
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试剂与仪器
兰州百合&产地甘肃兰州彭家坪(

葡萄糖标准品&上海金穗生物科技有限公司(

无水乙醇+浓硫酸+苯酚等&分析纯!国药集团化学试
剂有限公司(

真空干燥箱&

?iU&7545

型!上海圣科仪器设备有限
公司(

旋转蒸发仪&
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型!上海亚荣仪器厂(

数控超声波清洗器&
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型!上海圣科仪器设
备有限公司(

冷冻干燥机&
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型!宁波新芝生物科技有限
公司(

分光光度计&

_̂&6555

型!上海美谱达仪器有限
公司"

!14

!

方法
!141!

!

兰州百合多糖的提取
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兰州百合多糖含量及提取率的测定
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单因素试验设计
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正交试验设计
!

在单因素试验基础上!以兰州百
合多糖提取率为评价指标进行正交试验!筛选最佳提取
工艺条件"
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对兰州百合多糖提取物稳定性的影响&
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数据处理
采用

%O/2*455$

制作图表!

>@>>>G(G).G)K.!$15

软件
进行数据处理分析"
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结果与讨论
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单因素试验结果
综合图
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及兰州百合多糖提取效果可知!兰州百合

图
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不同因素对兰州百合多糖提取率的影响
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李刚刚等!兰州百合鳞茎多糖超声波辅助提取工艺优化及稳定性研究



多糖提取工艺条件为&料液比
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%时!多糖提取率达到最大!随溶剂量增大!

大量非多糖类水溶性物质浸出!导致提取率减小(超声时
间

75'),

时达到最大值!因初始提取液中百合多糖浓度
低!延长提取时间有助于多糖的溶出!但当多糖的溶出达
到一定程度后!单纯延长时间很难再促进多糖的进一步
溶解!甚至使多糖降解)
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!影响兰州百合多糖提取率"

414
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兰州百合多糖提取工艺优化
依据单因素试验结果!确定正交试验的因素水平见
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可知!影响兰州百合多糖提取率因素的主次
顺序为&
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重复实验验证!兰州百合多糖提取率为
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"由表
6

可知!料液比+超声功率和超声温度对兰州百合多糖提取
率有显著影响"在细胞壁表面多糖组分传质扩散速率较
慢!而超声波的空化效应能加速物质中分子的运动)
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!增

强细胞渗透效应与毛细管效应!有利于兰州百合中的多
糖组分转移+扩散)
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!提高多糖提取率!缩短提取时间!对
兰州百合多糖结构及理化性质影响较小"
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对兰州百合多糖提取物稳定性的影响
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逐渐减小!因为
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具有较强的氧化性!使多糖羟基氧
化!分子链断裂!说明兰州百合多糖抗氧化性较差"

c
图
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对兰州百合多糖提取物稳定性的
影响
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对兰州百合多糖提取物稳定性的影响
由图
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可知!兰州百合多糖提取物水溶液的吸光度
随还原剂
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浓度的增大略有减小!可能是还原剂
:(

4

>;

6

未与兰州百合多糖发生化学反应!多糖结构相对
稳定!说明其具有良好的抗还原性"
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结论
采用正交试验优化兰州百合多糖超声波辅助提取工

艺!得最佳条件为料液比
!
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!超声温度
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!超声时间
75'),

"此条件下!兰
州百合多糖提取率为
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"采用此工艺提取兰州百
合多糖!提取率高于熊明郁等)

8

*

+高丹丹等)

#

*采用的水提
法"兰州百合多糖提取物的稳定性研究表明!兰州百合
多糖提取物抗氧化性较差!易被
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抗还原性"
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c
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还原剂
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对兰州百合多糖提取物稳定
性的影响
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试验提供了一种简单高效的提取方法!后期可采用
微波+生物酶+粒子液体等其他方法进一步减少提取
时间"

参考文献
)

!

*卫莹芳
1

中药鉴定学)

Q

*

1

上海&上海科学技术出版社!

45!5

&

4D!1

)

4

*任利君!刘俊田!弥曼!等
1

百合多糖的研究进展)

[

*

1

西北
药学杂志!

455#

!

45

#

7

%&

4D8&4D#1

)

6

*

YA:BY),

-

!

\FU2,1%JJ2/G.KJ,20GL(*

=

K*

I

.(//H(L)32JLK'

*)*

I

K,2,H(,/),

-

2JJ)/(/

I

(,3L230/),

-

GKO)/)G

I

KJ#&Û (,3
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