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当归总黄酮提取方法比较及工艺条件优化

刘 芳，杨跃寰，杨王霖

（四川理工学院生物工程学院，四川 自贡 ６４３０００）

　　摘　要：对当归总黄酮进行提取，比较其提取方法，优化其最适提取方法的工艺条件。试验分别采

用水煎煮法、乙醇回流法、超声波提取法对当归总黄酮进行提取，采用亚硝酸钠 －硝酸铝 －氢氧化钠法

测定总黄酮含量，采用正交试验优化提取工艺条件。试验结果表明：乙醇回流法为当归总黄酮的最适提

取方法，当提取温度 ８５℃、提取时间 ２．０ｈ、料液比 １∶３０、乙醇浓度 ８０％时，得当归总黄酮含量为

１０．０６６ｍｇ·ｇ１，比优化前提高了５９．５２％。试验较为完整的对当归总黄酮的提取方法和提取条件进行了

研究，可为开发和利用当归总黄酮提供理论依据。
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引 言

当归（Ａｎｇｅｌｉｃａｓｉｎｅｎｓｉｓ）的化学成分主要有多糖类、

苯酞类、香豆素类、阿魏酸钠、黄酮类、挥发油类化合物

及其他成分［１２］。研究表明，从当归中分离到的黄酮类

化合物具有抑制 ＮＯ生成、抗氧化和抑菌杀菌等作

用［３５］。黄酮类化合物的提取方法众多，主要有溶剂提

取法、微波提取法、超声波提取法、酶解法、超临界流体

萃取法、双水相萃取分离法、半仿生提取法等［６１０］。日前

已有研究者开始探索当归总黄酮提取工艺，如王芙蓉［４］、

李谷才［５］等，但均采用醇提法。本研究分别采用水煎煮

法、乙醇回流法、超声波提取法对当归总黄酮进行提取，比

较其提取方法，优化其最适提取方法的工艺条件，旨为进

一步开发和利用当归总黄酮提供理论依据。

１ 材料与方法

１１ 材料

１１１ 原料与试剂

当归粉：市售；其他试剂：均为分析纯。

１１２ 主要设备及仪器

ＤＫ－９８－１水浴锅：天津市泰斯特仪器有限公司；

ＲＥ５２ＣＳ／Ｂ－２２０旋转蒸发仪：上海亚荣生化仪器厂；

ＵＰ４００Ｓ手提式超声波细胞粉碎机：宁波新芝生物科技

股份有限公司；ＷＦＪ７２００紫外可见风光光度计：上海无

尼柯仪器有限公司；回流装置、圆底烧瓶、容量瓶、移液

管、试管等：均为微生物实验室常规仪器。

１２ 方法

１２１ 当归总黄酮提取液的制备

水煎煮法：称取１ｇ当归粉于圆底烧瓶，加入２５ｍＬ

蒸馏水于其中，浸泡２０ｍｉｎ后，保持沸腾回流１ｈ，冷却

后抽滤得滤液，滤渣再次加入２５ｍＬ蒸馏水浸泡２０ｍｉｎ

后沸腾回流１ｈ，冷却抽滤，合并滤液。将滤液旋转蒸发

浓缩至仅剩５ｍＬ，转入１００ｍＬ容量瓶中，用６０％乙醇

稀释定容至刻度，得提取液。

乙醇回流法：采用７５％的乙醇，提取温度７０℃，其

他方法和条件同水煎煮法。

超声波提取法：超声波功率５０Ｗ，其他方法和条件

同乙醇回流法［１１］。



１２２ 提取液中总黄酮含量的测定

采用亚硝酸钠 －硝酸铝 －氢氧化钠法测提取液中

总黄酮含量，用芦丁标准品绘制标准曲线［５］，按标准曲

线制备步骤操作，测定提取液的吸光度，根据吸光度在

芦丁标准曲线上查找对应的芦丁浓度，计算出提取液总

黄酮浓度。１ｇ当归中所含总黄酮量计算公式为：

总黄酮含量（ｍｇ·ｇ１）＝Ｃ×１００ｍ

式中：Ｃ—总黄酮浓度（ｍｇ·ｍＬ１）

１００—提取液的总体积（ｍＬ）

ｍ—提取所用原料质量（ｇ）

１２３ 当归总黄酮最适提取方法的确定

比较水煎煮法、乙醇回流法、超声波提取法提取液

中总黄酮含量，确定出当归总黄酮的最适提取方法。

１２４ 最适提取方法工艺条件的优化

通过单因素试验和正交试验，对最适提取方法的工

艺条件进行优化，确定出最佳工艺参数。

１２５ 验证试验

考察最佳工艺的稳定性和合理性，在优化组合条件

下进行３次平行试验，分别测定当归中总黄酮含量。

２ 结果与分析

２１ 测定波长的选择和标准曲线的绘制

在紫外分光光度计的波长范围内扫描，得在５０９ｎｍ

处吸光度最大，因此试验所用吸光度测定波长为

５０９ｎｍ。芦丁标准曲线如图１所示。
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图１ 芦丁标准曲线

２２ 最适提取方法的确定

分别测定三种提取方法提取液中当归总黄酮含量，

每种方法平行三次，取平均值，测定结果见表１。
表１ 三种提取方法当归总黄酮含量

提取方法 吸光度 总黄酮含量／ｍｇ·ｇ１

水煎煮法 ０１１９ ４３４０
乙醇回流法 ０１７３ ６３１０
超声波提取法 ００９６ ３５０１

　　由表１可知，提取方法不同，提取效果也不一样，采

用乙醇回流提取当归中总黄酮，其总黄酮含量最高，故

确定乙醇回流法为当归总黄酮的最适提取方法，并优化

其提取条件。

２３ 单因素试验

乙醇回流提取过程中，对提取效果影响较大的因素

主要有乙醇浓度、料液比、提取温度和提取时间等。以

乙醇浓度７５％、料液比１∶２５、提取温度７０℃、提取时间

１ｈ为初始提取条件。

２３１ 乙醇浓度对提取液中总黄酮含量的影响

分别测定乙醇浓度为７０％、７５％、８０％、８５％、９０％、

９５％时当归总黄酮含量，其他因素为初始水平。测定结

果如图２所示。
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图２ 乙醇浓度对总黄酮含量的影响

由图２可知，随着乙醇浓度的增加，当归总黄酮含

量增加，乙醇浓度为８５％时总黄酮含量达到峰值，但随

着乙醇浓度的进一步增加，总黄酮含量反而降低，可能

是由于不同浓度的乙醇所提取的黄酮种类和含量不同，

也可能是高浓度的乙醇更利于当归中其他成分的提取，

从而影响了吸光度的测定值。因此初步确定乙醇浓度

为８５％。

２３２ 料液比对提取液中总黄酮含量的的影响

分别测定料液比为１∶２０、１∶２５、１∶３０、１∶３５、１∶４０、

１∶４５时当归总黄酮含量，乙醇浓度８５％，提取温度和提

取时间不变。测定结果如图３所示。
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图３ 料液比对总黄酮含量的影响

由图３可知，随着料液比的增加，当归总黄酮含量

增加，料液比为１∶３０时总黄酮含量达到峰值，但随着料

液比的进一步增加，总黄酮含量反而降低，这可能是料

液比增加到１∶３０时，当归中总黄酮与溶剂乙醇之间已

达到平衡，当料液比进一步增加反而使溶质中的其他物

质溶解增加，而使相应的吸光度降低。因此初步确定料

液比为１∶３０。
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２３３ 提取温度对提取液中总黄酮含量的影响

分别测定提取温度为 ６５℃、７０℃、７５℃、８０℃、

８５℃、９０℃时当归总黄酮含量，乙醇浓度８５％，料液比

１∶３０，提取时间不变，测定结果如图４所示。
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图４ 提取温度对总黄酮含量的影响

由图４可知，随着提取温度的增加，当归总黄酮含

量增加，提取温度为８０℃时总黄酮含量达到峰值，但随

着提取温度的进一步升高，总黄酮含量反而降低，可能

是由于温度过高导致总黄酮结构遭到破坏，也可能是高

温更有利于当归中其他成分溶出，而影响了吸光度的测

定结果。因此初步确定提取温度为８０℃。

２３４ 提取时间对提取液中总黄酮含量的影响

分别测定提取时间为 ０５ｈ、１０ｈ、１５ｈ、２０ｈ、

２５ｈ、３０ｈ时当归总黄酮含量，乙醇浓度８５％，料液比

１∶３０，提取温度８０℃。测定结果如图５所示。
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图５ 提取时间对总黄酮含量的影响

由图５可知，随着提取时间的增加，当归总黄酮含

量增加，提取时间为１５ｈ时总黄酮含量达到峰值，但随

着提取时间的进一步增加，总黄酮含量反而降低，可能

是由于提取时间过长导致当归总黄酮被氧化，也可能是

当归中其他成分被溶出，干扰了吸光度的测定。因此初

步确定提取时间为１５ｈ。

２４ 正交试验

以提取温度、提取时间、料液比、乙醇浓度为４个因

素，以单因素试验的最适值和左右值设置３个水平进行

Ｌ９（３
４）的正交试验，通过正交试验最终确定乙醇回流提

取当归总黄酮的最佳工艺条件。Ｌ９（３
４）因素水平见表

２，试验结果见表３。

表２ 正交试验因素和水平

水平

因　　　　素
Ａ－温度
／℃

Ｂ－时间
／ｈ

Ｃ－料液比
／ｇ：ｍＬ

Ｄ－乙醇
浓度／％

１ ７５ １０ １∶２５ ８０％
２ ８０ １５ １∶３０ ８５％
３ ８５ ２０ １∶３５ ９０％

表３ 正交试验结果

试验号
因　　　　素

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ
总黄酮含量

／ｍｇｇ１

１ １ １ １ １ ６７１１
２ １ ２ ２ ２ ７４４０
３ １ ３ ３ ３ ７９８７
４ ２ １ ２ ３ ７１８５
５ ２ ２ ３ １ ７２５８
６ ２ ３ １ ２ ８１３３
７ ３ １ ３ ２ ７１８５
８ ３ ２ １ ３ ７０３９
９ ３ ３ ２ １ １００６６
ｋ１ ７３７９ ７０２７ ７２９４ ８０１２
ｋ２ ７５２５ ７２４６ ８２３０ ７５８６
ｋ３ ８０９７ ８７２９ ７４７７ ７４０４
Ｒ ０７１８ １７０２ ０９３６ ０６０８

　　由表３的极差Ｒ可知，四因素对当归总黄酮含量的

影响大小是Ｂ＞Ｃ＞Ａ＞Ｄ，即提取时间影响最大，其次是

料液比，再次是提取温度，而乙醇浓度对当归总黄酮含

量的影响最小。从ｋ值可以看出，乙醇回流提取当归总

黄酮的最佳工艺条件为：Ａ３Ｂ３Ｃ２Ｄ１，即提取温度８５℃、

提取时间２０ｈ、料液比１∶３０、乙醇浓度８０％。

２５ 验证试验

在最佳工艺条件下采用乙醇回流法提取当归总黄

酮，平行操作三次，求平均值，测定结果见表４。
表４ 最佳提取工艺条件下当归总黄酮的含量／ｍｇ·ｇ１

试验次数 总黄酮含量 平均含量

第１次
第２次
第３次

１０１０３
９９９３
１０１０３

１００６６

　　由表４可知，在最佳工艺条件下对当归总黄酮进行

提取，得当归总黄酮平均含量为１００６６ｍｇ·ｇ１，与正交

试验结果一致，比优化前提高５９５２％。三次验证试验

说明此最佳工艺条件具有合理性和稳定性。

３ 结束语

试验采用水煎煮法、乙醇回流法、超声波提取法对

当归总黄酮进行提取，得乙醇回流法为当归总黄酮的最

适提取方法，其最佳工艺条件为：提取温度８５℃、提取

时间２０ｈ、料液比１∶３０、乙醇浓度８０％。在最佳工艺条

件下提取当归总黄酮，得当归总黄酮含量为１００６６ｍｇ·ｇ１，
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比优化前提高５９５２％，比文献［４］提高６３９％。验

证试验表明此最佳工艺条件具有合理性和稳定性。

试验较为完整的对当归总黄酮的提取方法和提取条

件进行了研究，可为开发和利用当归总黄酮提供理

论依据。
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