
   



   



续表4

序号 A B c D 粗提蛋白质量／g 含量／％ ．提取率／％

3．2副产物黄酮类化合物的提纯

3．2．1粗提

对副产物叶饼3．434 g，以体积分数75％的丙酮

作为浸提剂，加量为15倍原料质量，浸泡17 h，水浴

抽提l h，水浴温度为80℃。冷却后，用布氏漏斗抽

滤，滤渣用25 mL 75％的丙酮，80℃水浴二次提取20

min，抽滤，用60 mL 75％的丙酮分3次对滤渣进行

洗涤。合并提取液和洗涤液，定容至200 mL容量

瓶。取1 mL浸提液测得吸光度值为0．013，计算黄

酮类化合物的提取量为7．88 mg／g(叶饼中)，而直接

干燥后黄酮类化合物粗品的质量为337．479 mg，则

其纯度为8．02％。

3．2．2精制

将HPD一700大孔树脂装填成高25 cm，直径为5

cm的树脂柱，取3．2．1中粗提取液100 mL，让其流

过大孔树脂，如此反复吸附，直至流出液的吸光度值

基本保持不变，然后用体积分数90％的丙酮解吸，使

黄酮类化合物得以提纯精制。精制后黄酮类化合物

提取量为3．28 mg儋(叶饼中)。直接干燥后黄酮精

品的质量为51．000 mg，其纯度为3．28×3．434／51=

22．09％。

3．3粗蛋白提取的酶解工艺

鉴于水浸提工艺中，蛋白质的提取率相对较低，

因此考虑利用果胶一纤维一半纤维复合酶分解果胶、纤

维半纤维，使蛋白质从植物细胞中溶解出来，使提取

率上升。其中粗蛋白，0．608 g；含量，51．96％；得率，

49．21％。

但加入的酶对于最后粗蛋白纯度的测定是否有

影响或影响多大未能有效确定，所以还不能肯定酶解
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是最佳工艺。

4 结 论

本课题中选用竹叶进行植物叶蛋白分离提取及

副产物的利用研究，对粗蛋白分离提取研究表明，最

佳提取工艺条件为：温度11℃、pH 9、料液比(g：mL)

1：20、提取时间30 min。

采用上述工艺流程，其他条件按酶的最适条件考

虑，进行酶解工艺研究，发现其蛋白质提取率从原来

的29％上升到49．21％。

对副产物叶饼中的黄酮类化合物进行提取，得到

黄酮类化合物粗制品的提取率为98．276 mg／g，纯度

为8．12％。经大孔树脂精制处理后，副产物中的黄

酮类化合物的提取率为14．851 mg爬，其纯度上升到

22．09％，即精制后纯度为原来的2．72倍。
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