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摘 要 以中、低档绿茶为原料，研究了茶叶多糖提取技术，结果表明：微波水提结合醇析法

制备茶多糖的得率为&’"&(；经)*+,-法脱蛋白后，茶多糖得率和含糖量依次为.’"/(和

$#’0$(；紫外和红外光谱分析证实，该工艺分离对茶多糖制品的化学结构无影响。
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茶叶多糖（2*,345678,99:,;<=*，简称>?)）是茶叶
中一类与蛋白质结合在一起的酸性多糖或一种酸性

糖蛋白，具有降血糖、抗炎、抗凝、抗血栓、抗辐射及

增加碳粒廓清速度等药理作用［.，&］。日本的清水岑

夫［$］研究发现，茶叶中具有降血糖效果的成分是茶

叶多糖，其组成成分是阿拉伯糖、核糖和葡萄糖。而

汪东风等［!］研究结果表明，茶多糖由糖类、蛋白质、

果胶和灰分等物质组成，其中多糖部分为阿拉伯糖、

木糖、岩藻糖、葡萄糖和半乳糖等，各单糖的组成比

例依次为"’"&@&’&.@/’#A@!!’&#@!.’00。
目前，茶多糖的提取分离方法大致可归纳为三

类：（.）原料!水浸提!过滤!取滤液浓缩!乙醇沉
淀!过滤!粗多糖!精制、干燥!茶多糖；（&）原料

!乙醇浸泡回流!取滤饼!沸水提取!过滤!提取
液浓缩、脱脂、脱蛋白、脱色等!乙醇沉淀!取滤饼
精制、干燥!茶多糖；（$）原料!水浸提!超滤!取
滤液!乙醇沉淀!干燥!茶多糖。鉴于微波具有促
进反应的高效性和强选择性，及其操作简便、耗能

少、产率高等优点，已被用于天然产物的浸提过程，

有效地提高了得率［"］。但微波在茶叶有效成分提取

分离方面的研究尚无报道。本研究拟通过对绿茶进

行微波处理，醇析法分离，制备茶多糖，探讨微波浸

提结合醇析法对茶多糖的分离效果和结构影响，为

微波在茶多糖提取方面的研究创造条件。

. 材料与方法

!"! 材 料
低档绿茶：湖北省宣恩县茶叶公司提供。

!"# 主要仪器

B,6,CDEFA##8型微波炉：中国顺德格兰仕电器
厂有限公司；GH3"&I型旋转蒸发器：上海亚荣生化
仪器厂；FJ3"型低速大容量离心机：上海安亭科学
仪器厂；KJ3.真空冷冻干燥机：上海医疗器械高等
专科学校实验工厂；):<L,=DMNO3&/"PE紫外可见
分光光度计；QR>ISQR&/#3.#型红外光谱仪。

!T$ 实验及检测方法

.T$T. 茶多糖提取工艺
提取工艺见图.。

茶叶 !
粉碎
茶叶末

固液分离
!

微波水提
!取滤液浓缩 乙醇

! !沉淀 真空冷冻干燥 粗茶多糖（R !） )*+,-
! !法脱蛋白 干燥 茶多糖（RR）
图. 茶多糖提取工艺流程图

.T$T& 茶多糖的提取及纯化
称取一定量的茶叶末，用一定量水，微波联合水

浴浸提数次，粗滤，离心，滤液浓缩，醇析，离心，沉淀

物用无水乙醇、丙酮、乙醚交替搅拌洗涤&次后，真
空冷冻干燥，得灰色粗茶多糖粉状物（R），然后经)*3
+,-法除蛋白质，得灰白色茶多糖（!）。
脱蛋白前得率!.（"）U脱蛋白前粗茶多糖质

量（-）／绝干茶叶粉末质量（-）V.##(
脱蛋白后得率!&（"）U脱蛋白后茶多糖质量

（-）／绝干茶叶粉末质量（-）V.##(
所脱蛋白含量!$（"）U脱蛋白质量（-）／粗提

物质量（-）V.##(
.T$T$ 茶多糖的紫外———可见光谱分析
取提取的茶多糖配制成.##"-／LJ浓度的水溶

液进行&###%##CL范围紫外扫描，观察其紫外光
谱特性。
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!"#"$ 茶多糖的红外分析
取提取的茶多糖%&’()，*+,压片，用 -./

012-.%3’/!’型红外光谱仪在$’’’!34’5(6!区
间内进行红外扫描。

!"""# 茶多糖的含糖量测定
蒽酮/硫酸法［3］。

% 结果与分析

$%! 茶多糖的分离提取
将平均粒径’&%$3((的绿茶以!（绿茶）7"

（水）8!7%’，微波解冻后浸提%次，每次#(9:，再

4’;水浴浸提!’(9:，一次，其浸提液于<’;水浴中
减压浓缩，然后用醇析法醇析，离心，沉淀物用无水

乙醇、丙酮、乙醚交替搅拌洗涤%次后，真空冷冻干
燥，即得粗茶多糖灰色粉状物（.）。脱蛋白前茶多糖
得率=!为%&4%>。

$%$ 茶多糖的纯化
提取的粗茶多糖（.）含有大分子的蛋白质和小

分子的其它杂质。目前，多糖脱蛋白的方法常有苯

酚除蛋白、?@AB)法脱蛋白等。本试验采用?@AB)法
脱蛋白。即取一定量的茶多糖（.），温水溶解，然后
将体积比$7!的氯仿／正丁醇混合液等体积加入供
试液中，提取#’(9:后，样品中的蛋白质与混合液即
形成凝胶，离心除去凝胶，重复#次，再加入#倍

C4>乙醇醇析，水溶后再醇析%次，真空冷冻干燥，
得灰白色的茶多糖（"）。脱蛋白后茶多糖得率和含
糖量依次为!&43>和#’&C#>；所脱蛋白含量为

#<&%4>。

$%" 茶多糖的紫外—可见光谱分析
取茶多糖（"）配制成!’’#)／(D浓度的水溶液

进行%’’!E’’:(范围紫外扫描，观察其紫外光谱
特性，其结果见图%。

图% 茶多糖（"）紫外/可见光谱图
由图%可知，该图谱与文献［$］报道相一致。即
茶多糖在%<’!%4’:(处有较宽的吸收峰，%<’:(
处吸收峰为蛋白质特征吸收峰，表明蛋白质不能除

尽，说明茶叶中多糖可能和蛋白质以共价键结合。

$%& 茶叶多糖的红外分析

取%&’()茶多糖（"），*+,压片，用-.012-.
%3’/!’型红外光谱仪在$’’’!34’5(6!区间内进行
红外扫描，其结果见图#。

图# 茶多糖（"）的红外光谱图
从图#可以看出，在$’’’!34’5(6!区间具有

多糖类物质的一般特征［3］，表现在#3’’!##’’
5(6!（强、宽）谱带对应于缔合羟基的伸缩振动；

%C4’5(6!有一弱峰为2/-吸收峰，!334!!3#4
5(6!的较宽吸收峰为糖的水合物所特有，!$’’!!
%’’5(6!的一些峰为2/-的变角振动，!!4’!!’3’
5(6!的较宽峰为2/F伸缩振动，在!34’5(6!出现
一典型酰胺谱图，表明茶多糖中残留有蛋白质。

$ 讨论与结论

（!）研究结果表明［#，$］，沸水提取茶多糖抗糖尿
病效果较冷水提取的差，不同提取工艺对茶多糖的

活性及其单糖组成影响不同。而茶多糖提取技术的

关键是如何提高其纯度又能较好地保持其生物活

性。至于微波在该分离提取工艺中对茶多糖制品的

活性及其单糖组成的影响及机理等有待进一步研

究。

（%）该工艺能制备得率!&43>的茶多糖，茶多糖
含糖量为#’&C#>。
（#）紫外和红外光谱分析证实，该工艺分离对茶
多糖制品的化学结构无影响。
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