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蚕豆皮原花色素提取工艺研究

(河北科技师范学院食品 工程 系
,

昌黎 0 6 66 0 0) 刘秀凤 常学东 蔡金星 王 宁

摘 要
:
以蚕豆皮为原料

,

乙 醇为提取 剂进行 原花 色素提取分 离

的研 究
。

通过单因素 实验确 定 了微波预 处理时间为 8 5
,

提

取时间 为 1h
,

同 时确 定 了 乙 醇浓度
、

浸提温 度
、

料液 比三

因素正交 实验设计 的水平
。

正交 实验结 果分析表明
,

最佳

提取工 艺条件为 乙 醇浓度 (
v
/ v )60 %

、

浸提 温度 50 ℃
、

料液
比 (w / v) 1: 3 8

。

在此最佳提取条件 下测 得原花色素的提取

率为 2
.

9 % (叭办
、 ,

占原料重量 )
。
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据文献报道
,

蚕豆的生理活性物质中含有原花

色素
,

其含量高达 3% 一 12 %
,

主要分布于蚕豆皮 中
,

其分子量在 5 0 0 一 Z O0 0 0 D a

之间 [l] 。

但对蚕豆中原花色

素提取方面的研究未见报道
。

因此
,

选择该课题进行

蚕豆皮中原花色素的提取工艺条件研究
,

拟为蚕豆

的进一步开发和综合利用提供理论依据
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

原料 蚕豆 (干品 )
,

购于当地市场
。

剥好的蚕豆

皮经过挑选 (注意不要掺人豆粒和胚芽 )放人真空干

燥箱 内
,

于 4 0 ℃
,

0
.

IM P a

干燥 6 h
,

然后用超离心研磨

机粉碎至粒度达 4 0 目左右
,

放人广 口瓶
,

置于干燥器

内备用
;
乙醇

、

甲醇
、

香草醛
、

浓盐酸 均为分析纯
。

超离心研磨机
,

真空干燥箱
,

日本 岛津 U V 2 2 OI

紫外一可见分光光度计
,

电热恒温水浴锅
,

电子天平
,

W D 80 O (M G 5 5 3 O。 )L G 微波炉
,

离心机
。

实验方法

原花色素的提取 精密称取 1
.

0飞 蚕豆皮粉

22
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末放人 比色管中
,

加人一定量 的浸提液
,

摇匀
,

在一

定 的温度 条件下浸提 一定时
一

间
,

并间 隔振 荡
,

以

3 5 0 Or/ m i n 的转速离心 Z Om in
,

上清液用 中速定量滤

纸趁热过滤后得待测样液
,

冷却后定容
。

1
.

2. 2 原花色素含量的测定 吸取样液 O. s m L
,

加人

4 %香草醛甲醇溶液 3
.

Om L 混合
,

再加人 1
.

s m L 浓盐

酸
,

立 即摇匀
,

室温下显色 巧m in 左右
,

在 5 0 O n m 处

测定反应液吸光值
,

用 4 %香草醛 甲 醇溶液作空 白对

照
。

注意以上操作需避光进行
。

1
.

2. 3 原花色素含量的计算 采用 以下公式 于卜算原

花色素的量圈
:

原花色素 ( xl o 书m g ) = A S

~
一0. 5 5 xl 0 0 x 样液稀释

倍数
1

.

2. 4 最佳提取工艺条件的确定
1

.

2. 4
.

1 微波预处理时间 的确定 精密称取 5 份重

量 为 1
.

0飞 的蚕 豆皮粉末 放人 比 色管 中
,

各加人
2 5 m L 6 0 % 乙醇

,

放人微波炉 中分别处理 氏 4 、

8
、

12

和 16
5 ,

然后于 4 0℃的水浴条件下浸提 lh
,

间隔振

荡
,

进行原花色素含量的测定
。

1
.

2. 4. 2 单因素实验 以 乙醇浓度
、

浸提温度
、

浸提

时间
、

料液 比这四个 因素作单 因素实验
,

确定正交实

验各因素的水平
。

1
.

2. 4. 3 正交实验 根据单因素实验结果
,

对蚕豆皮

原花色素提取进行 L g
( 3 4

)正交实验设计
,

并对结果利

用 St at isti ca 6
.

0 数理统计软件进行分析
,

确定最佳的

提取条件
。

2 结果与分析

2
.

1 原料微波预处理时间的确定

将样品按前述实验设计进行处理
,

实验结果见图 1 。

由 图 1 可见
,

在其它条件一定的情况下
,

当微波

处理时间为 8 5

时
,

原花色素 的提取量最大
。

同时实验

中发现
,

处理时间 1 2 5
以上时

,

物料有沸腾现象出现
,

造成乙醇蒸发损失
,

而且出现提取下降
,

说明微波对

20 f 人
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图 1 微波预处理时间对原花色素提取量的影响
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原花色素有一定的破坏作用
,

故确定原料微波预处

理时间为 8s
。

2. 2 蚕豆皮中原花色素的提取

2. 2
.

1 乙 醇 浓度 的 选 择 精 密称 取 5 份 重 量 为
1

.

00 9 的蚕豆皮粉末放人 比色管中
,

分别加人 0 %
、

2 0 %
、

4 0 %
、

6 0 %
、

8 0 % 的 乙醇各 2 5 m L
,

微波处理 8s
。

在 4 0℃的水浴条件下
,

浸提 1h
,

间 隔振荡
,

然后进行

原花色素含量测定
,

实验结果见图 2 。

I 3

l2

OQ乃6422
J

ee
J .

.

1
, .1

�城日�啊澎骡

图 2

2 0 4 0 60 80

乙醇 (% )

乙醇浓度对原花色素提取量 的影响

0 1 2 3 4

时间 ( h )

图 4 浸提时间对原花色素提取量的影 响

有分解破坏作用阴
。

因此
,

固定浸提时间为 lh
,

不列

人正交实验因素中
。

2. 2. 4 料液 比 的选择 精密称取 4 份重量为 1
.

0 飞

的蚕豆皮粉末放人比色管中
,

分别按 1 : 2 5
、

1 : 3 0
、

l :

35
、

1 :4 O 的料液比加入 6 0 % 乙醇
,

放人微波炉 中处理 8s
。

在 6 0 ℃的水溶条件下
,

浸提 l h ,

间隔振荡
。

然后进行

原花色素含量测定
,

实验结果见图 5
。
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由 图 2 可见
,

其它条件一定时
,

随着浓度 的升

高
,

提取量有上升 的趋势
。

但浓度达到 6 0 %时
,

随着

浓度的继续升高提取量有所下降
,

故确定乙 醇浓度

正交实验水平为 5 0 %
、

6 0 %和 7 0 %
。

2. 2. 2 浸 提 温度 的 选 择 精 密 称 取 5 份 重 量 为
1

.

00 9 的蚕豆皮粉末放人 比色管中
,

加人 25 m L 6O %

的 乙醇
,

微波处理 8 5 。

分别 在室 温
、 3 0 、

4 0
、

5 0
、

6 0
、

7 0℃的水浴条件下
,

浸提 lh
,

间 隔振荡
,

然后进行原

花色素含量测定
,

实验结果见图 3
。

Z O f
1 : 2 5 1 : 30 1 : 3 5 1 : 4 0

料液 比

图 5 料液 比对原花色素提取量的影响

由 图 5 可知
,

其它条件一定时
,

随着料液比 的增

加
,

提取量也 随之增加
,

1 : 3 5 以后增加的 幅度逐渐变

小 [4] 。

因此
,

从浸提效果
、

减少溶剂用量两方面综合考

虑
,

确定料液 比正交实验水平为 l : 3 2 、 l :

35
、

1 : 3 8
。

2. 2. 5 最佳工艺条件的研究 根据单 因素实验确定

的 乙醇浓度
、

浸提温度
、

料液 比三因素水平实施正交

实验
,

实验安排见表 1 。

实验结果及分析表略
。

表 I L妇今正交实验结果

因素

007

�明日�骡喇澎

1 6 }

3 0 4 0 50 60 7 0

温度 (℃ )

图 3 浸提温度对原花色素提取量的影响

由 图 3 可知
,

在其它条件一定时
,

随着温度 的升

高
,

提取量呈上升的趋势
。

从图 3 分析确定正交实验

浸提温度水平为 5 0 、

5 5
、

6 0℃
。

2. 2. 3 浸 提 时 间 的 选 择 精 密 称 取 4 份 重 量 为

1
.

00 9 的蚕豆皮粉末放人比色管 中
,

加人 25 m L 60 %

乙醇
,

微波处理 8s
。

取出分别浸提 1 、 2 、 3 、 4 h
,

间 隔振

荡
,

然后进行原花色素含量测定
,

实验结果见图 4 。

由图 4 可知
,

其它条件一定时
,

浸提 lh 就 已基

本达到 平衡
。

延长浸提时间
,

提取量反而下降
,

这可

能是因为 时间长
,

原花色素的热稳定性下降或对其

水平 A 温度

(℃ )

B 浓度

(% )
空列

C 料液比

(w / v
)

J

I勺山八j1 (5 0 )

2 (6 0)
3 (7 0 )

l(l
: 3 2 )

2 (1
:35 )

3 (1
: 3 8 )

11勺�门」

由正交实验可以看出
,

料液 比对原花色素 的提

取影响是高度显著的
,

其次是浸提温度
,

最后是乙醇

浓度
,

后二者影响是显著的
。

根据效应分析确定最佳

提取组合为 C 3 B ZA , ,

即料液 比为 1 : 3 8
、

乙醇浓度为

6O %
、

浸提温度为 5O ℃
。

按此最佳提 (下转第 1 81 页 )
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量组 血糖 显著降低 (P < 0
.

0 5)
,

中
、

低剂量组血糖 降低

不显著
。

表 3 降血糖面包对糖尿病小 鼠空腹 血糖 的影响(交士SD )

灌恤一17171717
组别 动物数

胃前 血糖
m m o l/ L )

模型对照组

低剂量组

中剂量组

高剂量组

.5 9土 1
.

4 5

09士 1
.

4 2
.

10 士1
.

7 5

乃8士 1 88

灌 胃后血糖

(m m ol/ L )

17
,

64士 1
.

4 4

16
.

7 8士 1
.

33

16
.

4 4士 1
.

4 5

15 7 4士 1
.

1 3 *

OCQ凸O八O八

注
:P < 0. 0 5

,

与模型对照组 比
。

由表 4 可 知
,

正常高剂量组小 鼠血糖与正常对

照组 比较无显著性差异(P > 0. 05 )
,

降血糖面包对正常

小鼠的血糖没有影响
。

表 4 降糖面包对正常小鼠空腹血糖的影响(又士SD )

组别 动物数 血糖 (m m ol / L)

正常对照组

正常高剂量组

5
.

2 5 士1
.

12

5
.

6 1士0 4 9

2念2 降血糖面包对糖尿病小鼠抗氧化作用的影响 由

表 5 可知
,

高剂量组小 鼠血浆中 的总抗氧化能力和

S O D 活力升高不 明显 (P > 0. 0 5 )
,

但 明显降低 了血浆

中的 MD A 含量 (P < 0. 0 5 )
。

中
、

低剂量组小 鼠与模型

对
一

照组相比
,

这三个指标均不显著 (P > 0. 0 5 )
。

谷肮粉 1 %
,

水一般添加量为 3 5 0 ~ 3 8 Om L/ S OOg 面粉
。

3
.

2 制作降血糖面包的混合粉各项指标基本达到 制

作面包 的高筋粉的要求
,

吸水率为 6 6. 3%
,

面团稳定

时间为 7. g m in
,

弱化度为 S O B U
,

粉质评价值为 1 1 3
。

用混合粉制作出 的 面包与普通面包相 比
,

弹性基本

相同
,

但是硬度大了一些
,

用添加荞麦粉的小麦粉制

作面包
,

面包体积有所下降
。

但荞麦粉与强筋粉混

合
,

用量不超过 2 0 %时
,

仍表现出 良好 的食用性能和

商品价值
。

荞麦粉添加量不超过 20 %时
,

对面包硬度

和老化无明显影响
[5] 。

3. 3 本实验通过腹腔注射 170 m g /k g
·

b w 四氧 嚓咙
,

成功建立了糖尿病小鼠模型
。

3
.

4 本实验研究结果表 明
,

降血糖面包可降低四氧

嚓陡诱导的糖尿病小鼠空腹血糖
,

对正常小 鼠的空

腹血糖没有影响
。

3. 5 降血糖面包提高了糖尿病小 鼠的 S O D 值和总

抗氧化能力
,

降低 了 M D A 值
,

具有抑制脂质过氧化
,

保护机体的作用
,

而抗氧化的作用可能与其降血糖

的作用有关
。

参考文献
:

表 5 降血糖面包对抗氧化作用的影响(又士S D )

组别 SO D (U / m L )
总抗氧化能力

(单位八
1〕L )

模型对照组

低剂量组

中剂量组

高剂量组

7 2. 6 4 士 17.

7 4
.

14 士 16
.

75
.

7 3士20
.

7 8
.

3 3士2 1
.

.

52土0 3 2

62 士0
.

3 2
.

7 0士0
.

36
.

83士0
.

44

M D A

(n m
o l/ m L )

1 1
.

83 士0
.

8 6

1 1
.

10 士0
.

83

10
.

8 1士0
.

99

10
.

4 9土 1 06 *

注
: P< 0. 05 与模型对照组比

。

3 结论

3 1 通过正交实验得到 了降血糖面包的最佳配方
:

高筋粉 1 0 0%
、

苦荞麦粉 2 0 %
、

南瓜粉 5 %
、

木糖醇

10 %
、

即发性干酵母 1
,

2 %
、

食盐 1
,

5 %
、

色拉油 2. 0 %及
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取条件重复进行实验
,

按上述方法
,

测得原花色素提

取量为 2 8
.

8 6 m g
,

即提取率 (占原料总重量 )2
.

9 %
,

大

于正交实验中 的最大提取量 25
.

58 m g
。

因此
,

此最佳

条件为蚕豆皮中原花色素提取的最佳条件
。

3 结论

通过实验研究发现
,

适 当的微波预处理可 以提

高 蚕豆皮 中原花色素的提取率
,

在实验条件下最佳

的预处理时间为 8 。
。

浸提时间对提取的影响不显著
,

时 间长会造成原花色素 的损失
,

因此确定提取时间

为 l h
。

料液比
、

乙醇浓度和浸提温度三因素的正交实

验结果表 明
,

乙醇浓度 为 6 0 %
、

浸提温度为 5 0℃
、

料

液比为 1 :

38 时原花色素提取量最大
,

为 28
,

86 m g
,

优

于实验中的各组合
。
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