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图2料液比对文冠果油得率的影响

2．2．2提取时间对文冠果油得率的影响

在固定反应温度60℃，微波功率50 W，料液比1

：16(g：mL)不变的条件下，反应时间分别取3、5、

10、15、20 min进行试验，结果如图3所示。

从图3可以明显的看出，提取时间<15 min时，

油得率随着时间的增加而增加，提取时间>15 min，

文冠果油得率增加很少，这是因为15 min已将文冠

果中绝大部分的油提取出了，从节约时间的角度考

摹
、

婚
黑
啦

图3提取时间对文冠果油得率的影响

虑，选择提取时间15 min为宜。

2．2．3提取温度对文冠果油得率的影响

在固定反应时间10 min，微波功率50 W，料液

比1：16(g：mL)不变的条件下，反应温度分别取

30、45、60、75、90℃，进行试验，结果如图4所示。
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图4提取温度对文冠果油的得率的影响

从图4中可以看出，温度<75℃时，油得率随着

温度的上升而增加，75℃时文冠果籽油的得率达到了

最高，温度>75℃时，得率反而减小，说明温度过高加

快了溶剂的挥发，从而影响油的得率，所以提取温度

选择75℃为宜。

2．2．4微波功率对文冠果油得率的影响

在固定反应时间10 min，反应温度60℃，料液比

1：16(g：mL)不变的条件下，微波功率分别取50、

100、150、200、250 W进行试验，结果如图5所示。
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图5微波功率对文冠果油得率的影响

从图5中可以看出，微波功率对文冠果油得率的

影响较大，功率<150W时，油得率随着功率的增大
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通过GC_MS分析所得文冠果籽油组分的质谱

图，并参照标准谱图和质谱的裂解规律进行鉴定，微

波提取的油鉴定出10种成分，其中亚油酸、油酸含量

分别为25．34％、38．62％。

2：5讨论

微波辅助萃取文冠果油试验时间短，仅20 min，

该方法是一种高效省时的提取方法；但文冠果籽油的

得率仅为53．27％，提取率不高约82％，还有待于一

步研究探讨。

3 结 论

(1)对微波辅助提取文冠果籽油的工艺条件进行

了研究，通过单因素试验及正交试验确定了微波提取

最佳工艺参数为：料液比1：16(g：mL)、时间

20min、温度85℃、微波功率100w。在此条件下提取

4次文冠果籽油的得率为53．27％。

(2)文冠果籽油的化学成分较复杂，采用微波辅

助方法鉴定出10种成分，分别为亚油酸、油酸、棕榈

酸、二十二烯酸、11一二十烯酸、硬脂酸、二十四碳烯

酸、二十二烷酸、花生酸、二十一烷酸，含量分别为

38．62％、25．34％、7．12％、10．77％、9．61％、3．25％、

3．73％、0．72％、o．42％、0．42％。
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optimization Condition for Extraction jj沲咒f庇DcP，．口s so，易Z厂ZZn

B比咒gP Seeds oil by MicrowaVe Assistant and lts CompositiOn Analysis

Deng Hong，Ji Shengduo，Li Zhaodi，Fan Xueceng

(Department of Food Engineering，Shaanxi Normal University，xran，7l0062)

ABSTRACT The technical conditions for extracting o订from‰咒f矗ocPr口s sor6i，Zi口B乱咒gP seeds by micro—
wave were studied． The effects of s01vent types，microwave power，extracting time and temperature，ratio of

material to s01vent were discussed through single factor and orthogonal experiments． The compound of the

oil fiom)血咒￡^ocPr口5 so，．6i∥i口B乱咒gP seeds was analyzed by Gas chromatography—Mass spectrometry．The

experimental results show that the optimal solvent was ligarine(60～90℃)，the optimal conditions were as

follows：ratio of material to solvent 1：16，reaction time 20 minutes，at 75℃，microwave power 100W．The

main composition of Xa咒￡^ocPrns sor跣厂Zi口B“咒98 o订were 9，1 2一Octadecadienoic acid， 9—0ctadecanoic

acid，Hexadecanoic acid，Octadecanoic acid，11一Eicosenoic acid，13一Docosanoic acid，15一Tetracosenoic

acid，etc． It showed that the microwave extraction was an efficient and economic．2

Key words叉砬孢￡^Dcer口s sor6i厂Zi口B“咒ge，microwaVe，extracting，compound
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