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龙眼多糖超声波 酶解辅助提取工艺优化
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　　【摘要】　采用 ＢｏｘＢｅｎｈｎｋｅｎ中心组合试验设计优化龙眼果肉多糖的超声波 酶解辅助提取工艺，建立了包括

纤维素酶添加量、超声波功率、酶解温度、ｐＨ值和时间的五因素回归模型。经回归模型分析并结合验证试验，确定

多糖的最佳提取工艺条件为：以龙眼干果肉（含水率 ８４７％）为原料，选取纤维素酶（酶活大于等于 ２００Ｕ／ｍｇ）添加

量 ２０００Ｕ／ｇ、超声波功率２５０Ｗ、酶解温度５５℃、ｐＨ值 ５０、时间６０ｍｉｎ，在该条件下多糖提取率达３８７１％，比传统

热水法、酶法、超声波法和微波法分别高 ９８５％、６４１％、４３５％和 ３９９％，且差异达到显著水平（Ｐ＜００５）。
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　　引言

多糖是龙眼（ＤｉｍｏｃａｒｐｕｓｌｏｎｇａｎＬｏｕｒ．）重要的
活性成分之一

［１］
。王玲

［２］
和杨翠娴

［３］
研究发现，龙

眼果肉多糖（以下简称龙眼多糖）主要是由鼠李糖、

葡萄糖、半乳糖、木糖、树胶醛糖等组成的具乙酰氨

基结构的 β型吡喃酸性杂多糖。研究龙眼多糖的
提取分离技术具有重要意义。

传统的多糖提取方法以热水浸提为主，存在耗

时长、提取率低等缺点。随着现代食品分离技术研

究的不断发展，酶解和超声波已广泛应用于多糖等

活性物质的提取分离中。郑少泉等
［４］
和王统一

等
［５］
分别采用超声波工艺提取龙眼多糖，并证实一

定条件的超声波处理能显著提高提取率，而酶技术

在龙眼多糖提取中的应用鲜见报道。本文通过响应

面分析法优化龙眼果肉多糖的超声波 酶辅助提取



工艺，确定其最佳工艺条件，旨在为龙眼多糖的提取

纯化和活性研究提供基础。

１　材料与方法

１１　试验材料、仪器及试剂
１１１　龙眼

鲜龙眼品种“储良”由广东省农业科学院果树

研究所提供，干燥后取果肉粉碎，－２０℃储存备用。
采用直接干燥法测得其平均含水率为８４７％。
１１２　仪器和试剂

离心机，上海安亭科学仪器厂；水浴震荡器，常

州澳华仪器有限公司；ＫＳ ９００型超声波细胞粉碎
机，宁波科生仪器厂；电热恒温水浴锅，上海一恒科

技有限公司；ＰＨＳ ２５型 ｐＨ计，上海虹益仪器仪表
有限公司；紫外可见光分光光度计，日本岛津有限公

司；纤维素酶（酶活大于等于２００Ｕ／ｍｇ），瑞士 Ｆｌｕｋａ
ＡＧ公司；硫酸、苯酚等均为国产分析纯。
１２　试验方法
１２１　龙眼多糖提取的测定方法

取２５ｇ龙眼干果肉，以料液比（果肉质量（ｇ）
与水体积（ｍＬ）的比例）１∶４０加水浸泡，调节 ｐＨ值
和温度，加入适量的纤维素酶，于超声场中作用一定

时间，升温至 ８０℃灭酶，保温继续浸提 ２ｈ。抽滤，
取滤液定容测多糖含量。

１２２　超声波 酶解提取工艺单因素试验条件

（１）纤维素酶添加量：纤维素酶添加量 ２５０、
５００、１０００、１５００和２０００Ｕ／ｇ，超声波功率３００Ｗ，酶
解温度５０℃，ｐＨ值 ５０，时间６０ｍｉｎ。

（２）超声波功率：纤维素酶添加量２０００Ｕ／ｇ，超
声波功率 １５０、３００、４５０、６００和 ７５０Ｗ，酶解温度
５０℃，ｐＨ值 ５０，时间６０ｍｉｎ。

（３）酶解温度：纤维素酶添加量２０００Ｕ／ｇ，超声
波功率３００Ｗ，酶解温度 ４０、４５、５０、５５、６０℃，ｐＨ值
５０，时间６０ｍｉｎ。

（４）ｐＨ值：纤维素酶添加量 ２０００Ｕ／ｇ，超声波
功率 ３００Ｗ，酶解温度 ５０℃，ｐＨ值 ４０、４５、５０、
５５、６０，时间６０ｍｉｎ。

（５）时间：纤维素酶添加量２０００Ｕ／ｇ，超声波功
率 ３００Ｗ，酶解温度 ５０℃，ｐＨ值 ５０，时间 ２０、４０、
６０、８０、１００ｍｉｎ。
１２３　超声波 酶解提取工艺多因素试验条件

在单因素试验的基础上，采取 ＢｏｘＢｅｎｈｎｋｅｎ的
中心组合试验设计方法安排五因素三水平试验，确

定超声波 酶解提取龙眼多糖的最佳工艺条件，试验

因子及水平如表１所示。

表 １　试验因素和水平

Ｔａｂ．１　Ｆａｃｔｏｒｓａｎｄｌｅｖｅｌｓｏｆｔｈｅｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

编码

因素

酶添加量

ｘ１／Ｕ·ｇ
－１

超声波

功率 ｘ２／Ｗ

温度 ｘ３

／℃

ｐＨ值

ｘ４

时间

ｘ５／ｍｉｎ

－１ １０００ １５０ ５０ ４５ ２０

０ １５００ ３００ ５５ ５０ ４０

１ ２０００ ４５０ ６０ ５５ ６０

１２４　不同提取方法的对照试验
（１）龙眼多糖的热水浸提法：参照文献［６］，选

择提取条件为：料液比１∶４０、温度８０℃、时间３ｈ。
（２）龙眼多糖微波辅助提取法：参照文献［７］，

选择提取条件为：微波功率 ７００Ｗ、处理时间 ６０ｓ、
料液比１∶４０、温度８０℃、时间３ｈ。

（３）龙眼多糖的超声波辅助提取法：在多因素
试验优化的最佳提取工艺条件下，仅采用超声波辅

助浸提。

（４）龙眼多糖的纤维素酶酶解提取法：在多因
素试验优化的最佳提取工艺条件下，仅采用酶解辅

助浸提。

１２５　分析方法
（１）总糖：苯酚 硫酸法

［４］
。

（２）还原糖：３，５二硝基水杨酸（ＤＮＳ）法［８］
。

（３）多糖总量和提取率的计算：多糖总量为总
糖质量分数与还原糖质量分数的差值；多糖提取率

按浸提溶液中多糖质量占果肉质量的百分比计算。

１２６　数据处理
试验数据采用 ＳＡＳ软件进行处理。响应面分

析由 ＲＳＲＥＧＰｒｏｃｅｄｕｒｅ完成，回归模型的优化和分
析由 ＧＬＭＰｒｏｃｅｄｕｒｅ完成，响应曲面图由 Ｒｅｓｐｏｎｓｅ
ＳｕｒｆａｃｅＤｅｓｉｇｎ完成。回归模型的优化中，对显著性
Ｐ＜０２５的各项予以保留［９］

。用 Ｓ Ｎ Ｋ检验分
析比较试验各组间的均值。

２　结果与分析

２１　单因素试验
２１１　纤维素酶添加量

由纤维素酶添加量对龙眼多糖提取率的影响

（图１）可见，多糖提取率随酶添加量增加而递增，酶
添加量在１５００～２０００Ｕ／ｇ之间多糖提取率差异不
显著（Ｐ＞００５）。表明在酶添加量超过 １５００Ｕ／ｇ
后，浸提体系中纤维素酶接近饱和状态，致使多糖提

取率增长平缓。相反，过量的纤维素酶可能导致多

糖的降解而降低提取率。故酶添加量以 １０００～
２０００Ｕ／ｇ为宜。图中不同小写英文字母表示 ００５
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水平的差异显著性，下同。

图 １　纤维素酶添加量对龙眼多糖提取率的影响曲线

Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｈｅａｍｏｕｎｔｏｆｅｎｚｙｍｅａｄｄｉｎｇｏｎｌｏｎｇａｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓｙｉｅｌｄ
　
２１２　超声波功率

超声波功率对龙眼多糖提取率的影响结果见

图２，从图中可以看出多糖提取率随超声波功率的
增大先增加后减小。超声波的空化效应和震动作用

加速龙眼多糖的溶出，功率从１５０Ｗ升至３００Ｗ，多
糖提取率显著提高（Ｐ＜００５）。当超声波功率过
大，虽更利于多糖的溶出，但强超声波作用可能导致

多糖糖苷键断裂和纤维素酶酶活降低，反而使提取

率下降。适宜的超声波功率为３００Ｗ左右。

图 ２　超声波功率对龙眼多糖提取率的影响曲线

Ｆｉｇ．２　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｕｌｔｒａｓｏｎｉｃｐｏｗｅｒｏｎｌｏｎｇａｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓｙｉｅｌｄ
　
２１３　酶解温度

温度对多糖提取率的影响主要在于影响溶质的

扩散和酶的活性。温度越高，体系中溶液的粘度越

低，有助于胞内多糖分子向外扩散。在温度的升高

过程中，纤维素酶的酶活表现为先增后减。由不同

的酶解温度下龙眼多糖的提取率（图 ３）可知，提取
率在４０～５５℃之间呈显著增加（Ｐ＜００５）的趋势，
温度大于５５℃后，酶活受到抑制，多糖提取率反而
下降（Ｐ＜００５）。因此，选取酶解温度在 ５０～６０℃
范围内较好。

图 ３　酶解温度对龙眼多糖提取率的影响曲线

Ｆｉｇ．３　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｎｌｏｎｇａｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓｙｉｅｌｄ
　

２１４　酶解 ｐＨ值
ｐＨ值是影响酶活的主要因素之一。由不同酶

解 ｐＨ值下龙眼多糖的提取率（图 ４）可知，在 ｐＨ值
５０时的纤维素酶活较强，故多糖提取率相对较高
（Ｐ＜００５），较酸的条件可能导致多糖的水解，所以
多糖提取率随 ｐＨ值的增加先急剧升高后减少。选
择酶解 ｐＨ值为 ４５～５５较合适。

图 ４　酶解 ｐＨ值对龙眼多糖提取率的影响曲线

Ｆｉｇ．４　ＥｆｆｅｃｔｏｆｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓｐＨｏｎｌｏｎｇａｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓｙｉｅｌｄ
　
２１５　酶解时间

图５为酶解时间对龙眼多糖提取率的影响。龙
眼多糖提取率随酶解时间的延长逐渐增大，当时间

超过６０ｍｉｎ后，提取率在 ４０ｍｉｎ内没有显著变化
（Ｐ＞００５）。表明经６０ｍｉｎ超声波 酶解处理，大部

分的龙眼多糖都已溶出，再延长提取时间没有意义。

图 ５　酶解时间对龙眼多糖提取率的影响曲线

Ｆｉｇ．５　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓｔｉｍｅｏｎｌｏｎｇａｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓｙｉｅｌｄ
　
２２　多因素试验

试验安排与结果如表２所示。
２２１　回归模型的检验

以酶添加量 Ｘ１、超声波功率 Ｘ２、酶解温度 Ｘ３、
ｐＨ值 Ｘ４、时间 Ｘ５为试验因素，龙眼多糖提取率 Ｙ
为考察指标的回归模型为

Ｙ＝３７２３＋１７７Ｘ１－３２２Ｘ２＋０３４Ｘ３－０１１Ｘ４＋
２４０Ｘ５－１７５Ｘ

２
１－０５５Ｘ１Ｘ２＋００７Ｘ１Ｘ３－

０２３Ｘ１Ｘ４＋１４６Ｘ１Ｘ５－６２４Ｘ
２
２－００１Ｘ２Ｘ３－

０１７Ｘ２Ｘ４－０７７Ｘ２Ｘ５－２８７Ｘ
２
３－００４Ｘ３Ｘ４－

０５０Ｘ３Ｘ５－２５７Ｘ
２
４＋０１４Ｘ４Ｘ５－２０７Ｘ

２
５ （１）

　　回归模型的方差分析（表 ３）表明，此模型的决
定系数 Ｒ２为 ０９６，响应面回归模型达到极显著水
平（Ｐ＜００１），逐项显著性检验结果表明，一次项、
二次项对试验结果有极显著影响，交互项对试验结
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表 ２　试验设计及结果

Ｔａｂ．２　Ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌｄｅｓｉｇｎａｎｄｒｅｓｕｌｔｓ

试验序号 Ｘ１ Ｘ２ Ｘ３ Ｘ４ Ｘ５ Ｙ／％ 试验序号 Ｘ１ Ｘ２ Ｘ３ Ｘ４ Ｘ５ Ｙ／％

１ －１ －１ ０ ０ ０ ２９６０ ２４ １ ０ ０ １ ０ ３５４４
２ －１ １ ０ ０ ０ ２４６８ ２５ ０ －１ －１ ０ ０ ３２４８
３ １ －１ ０ ０ ０ ３３７２ ２６ ０ －１ １ ０ ０ ３３１５
４ １ １ ０ ０ ０ ２６６０ ２７ ０ １ －１ ０ ０ ２４２９
５ ０ ０ －１ －１ ０ ３１５６ ２８ ０ １ １ ０ ０ ２４９２
６ ０ ０ －１ １ ０ ３１２１ ２９ ０ ０ －１ ０ －１ ２９０１
７ ０ ０ １ －１ ０ ３２３３ ３０ ０ ０ －１ ０ １ ３５５７
８ ０ ０ １ １ ０ ３１８１ ３１ ０ ０ １ ０ －１ ３０２９
９ ０ －１ ０ ０ －１ ２８７７ ３２ ０ ０ １ ０ １ ３４８７
１０ ０ －１ ０ ０ １ ３５４８ ３３ －１ ０ ０ ０ －１ ３２７７
１１ ０ １ ０ ０ －１ ２３６２ ３４ －１ ０ ０ ０ １ ３３０３
１２ ０ １ ０ ０ １ ２７２６ ３５ １ ０ ０ ０ －１ ３２１９
１３ －１ ０ －１ ０ ０ ２９２７ ３６ １ ０ ０ ０ １ ３８２８
１４ －１ ０ １ ０ ０ ３０２２ ３７ ０ －１ ０ －１ ０ ３０８７
１５ １ ０ －１ ０ ０ ３３４９ ３８ ０ －１ ０ １ ０ ３１０５
１６ １ ０ １ ０ ０ ３４７１ ３９ ０ １ ０ －１ ０ ２６３９
１７ ０ ０ ０ －１ －１ ２９４７ ４０ ０ １ ０ １ ０ ２５８８
１８ ０ ０ ０ －１ １ ３４４７ ４１ ０ ０ ０ ０ ０ ３７７４
１９ ０ ０ ０ １ －１ ２９０４ ４２ ０ ０ ０ ０ ０ ３６５３
２０ ０ ０ ０ １ １ ３４６２ ４３ ０ ０ ０ ０ ０ ３８００
２１ －１ ０ ０ －１ ０ ３１１４ ４４ ０ ０ ０ ０ ０ ３６６４
２２ －１ ０ ０ １ ０ ３１４５ ４５ ０ ０ ０ ０ ０ ３７４２
２３ １ ０ ０ －１ ０ ３６０６ ４６ ０ ０ ０ ０ ０ ３７０３

表 ３　回归模型方差分析

Ｔａｂ．３　Ａｎａｌｙｓｉｓｏｆｖａｒｉａｎｃｅｗｉｔｈｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｍｏｄｅｌ

方差来源 自由度 平方和 均方 Ｆ值 Ｐ值

Ｘ１ １ ５０１６ ５０１６ ５０１４ ＜００００１

Ｘ２ １ １６５６４ １６５６４ １６５５８ ＜００００１
Ｘ３ １ １８４ １８４ １８４ ０１８７６
Ｘ４ １ ０２０ ０２０ ０２０ ０６５８４
Ｘ５ １ ９２２６ ９２２６ ９２２２ ＜００００１
Ｘ１Ｘ２ １ １２１ １２１ １２１ ０２８１９
Ｘ１Ｘ３ １ ００２ ００２ ００２ ０８９３７
Ｘ１Ｘ４ １ ０２２ ０２２ ０２２ ０６４６０
Ｘ１Ｘ５ １ ８５０ ８５０ ８４９ ０００７４
Ｘ２Ｘ３ １ ０ ０ ０ ０９８４２
Ｘ２Ｘ４ １ ０１２ ０１２ ０１２ ０７３３０
Ｘ２Ｘ５ １ ２３６ ２３６ ２３６ ０１３７４
Ｘ３Ｘ４ １ ００１ ００１ ００１ ０９３３０
Ｘ３Ｘ５ １ ０９８ ０９８ ０９８ ０３３１７
Ｘ４Ｘ５ １ ００８ ００８ ００８ ０７７４２

Ｘ２１ １ ２６６６ ２６６６ ２６６５ ＜００００１

Ｘ２２ １ ３３９６８ ３３９６８ ３３９５６ ＜００００１

Ｘ２３ １ ７１９１ ７１９１ ７１８８ ＜００００１

Ｘ２４ １ ５７６２ ５７６２ ５７６０ ＜００００１

Ｘ２５ １ ３７５３ ３７５３ ３７５２ ＜００００１

回归 ２０ ６８０９５ ０９６ ３４０４ ＜００００１

线性 ５ ３１００９ ０４４ ６２００ ＜００００１

平方 ５ ３５７３７ ０５１ ７１４５ ＜００００１

交互 １０ １３４９ ００２ １３５ ０２５９９

参差 ２５ ２５０１ １００

总离差 ４５ ７０５９６

果无显著影响。各因素对龙眼多糖提取率的影响程

度从大到小依次为：超声波功率、酶解时间、酶添加

量、酶解温度、酶解 ｐＨ值。从表 ３对回归模型系数
的显著性分析可见，Ｘ１、Ｘ２、Ｘ５、Ｘ

２
１、Ｘ１Ｘ５、Ｘ

２
２、Ｘ

２
３、Ｘ

２
４

和 Ｘ２５项系数显著性均达极显著水平（Ｐ＜００１），Ｘ３
和 Ｘ２Ｘ５项在可接受水平，其余项均大于 ０２５。如

将不显著项舍去，会导致回归模型改变
［９］
，故通过

ＧＬＭＰｒｏｃｅｄｕｒｅ对模型处理，保留 Ｐ＜０２５的各项，
得到优化后回归模型为

Ｙ＝３７２３＋１７７Ｘ１－３２２Ｘ２＋０３４Ｘ３＋

２４０Ｘ５－１７５Ｘ
２
１＋１４６Ｘ１Ｘ５－６２４Ｘ

２
２－

０７７Ｘ２Ｘ５－２８７Ｘ
２
３－２５７Ｘ

２
４－２０７Ｘ

２
５ （２）

　　对式（２）进行方差分析，其决定系数 Ｒ２ 为
０９６，离均差为 ０９１。由表 ４可见，优化后回归模
型各项系数显著性水平与优化前相比较为理想。

２２２　双因素交互作用分析
由表３可知，所建立的提取数据模型中仅 Ｘ１Ｘ５

的交互作用达极显著水平，即酶添加量和酶作用时

间之间的交互作用对龙眼多糖的提取率有极显著影

响（Ｐ＜００１），其交互作用响应面如图６所示。
从图６可以看出，提取率随酶添加量和酶解时

间的变化会产生较大变化。其他因素固定在零水平

的条件下，当酶添加量处于较低水平时，提取率在短

时间内有较明显的提高，当酶解时间高于零水平后，
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提取率反呈现出下降趋势；当酶添加量处于较高水

平时，提取率随酶解时间的延长逐渐提高，并在接近

时间高水平时提取率趋于稳定；当酶解时间一定时，

趋势与上述类似。

表 ４　ＧＬＭ 回归分析优化后模型的系数检验

Ｔａｂ．４　Ｐａｒａｍｅｔｅｒｓｅｓｔｉｍａｔｉｏｎｏｆｔｈｅｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｍｏｄｅｌｏｆ

ｑｕａｄｒａｔｉｃｒｅｓｐｏｎｓｅ

系数 估计值 标准误差 ｔ值 Ｐ值

截距 ３７２３ ０３７ １００７６ ＜００００１

Ｘ１ １７７ ０２３ ７８３ ＜００００１

Ｘ２ －３２２ ０２３ －１４２２ ＜００００１

Ｘ３ ０３４ ０２３ １５０ ０１４３５

Ｘ５ ２４０ ０２３ １０６１ ＜００００１

Ｘ２１ －１７５ ０３１ －５７１ ＜００００１

Ｘ１Ｘ５ １４６ ０４５ ３２２ ０００２８

Ｘ２２ －６２３ ０３１ －２０３７ ＜００００１

Ｘ２Ｘ５ －０７７ ０４５ －１７０ ００９９０

Ｘ２３ －２８７ ０３１ －９３７ ＜００００１

Ｘ２４ －２５７ ０３１ －８３９ ＜００００１

Ｘ２５ －２０７ ０３１ －６７７ ＜００００１

图 ６　酶添加量和酶解时间对龙眼多糖提取率的

交互作用分析

Ｆｉｇ．６　Ｉｎｔｅｒａｃｔｉｏｎｏｆｔｈｅａｍｏｕｎｔｏｆｅｎｚｙｍｅａｄｄｅｄａｎｄ

ｅｎｚｙｍｏｌｙｓｉｓｔｉｍｅｏｎｔｈｅｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｙｉｅｌｄｏｆｌｏｎｇａｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ
　

２２３　最佳条件优化
由 ＲＳＲＥＧＰｒｏｃｅｄｕｒｅ分析得到一个稳定点，该

点各因子的编码值为 Ｘ１＝０９８、Ｘ２＝－０３６、Ｘ３＝
－００２、Ｘ４ ＝－００３、Ｘ５ ＝０９９，对应酶添加量为
１９８８８３Ｕ／ｇ，超声波功率为２４５７８Ｗ，酶解温度为
５４９３℃，ｐＨ值为４９９，时间为５９８０ｍｉｎ，在此条件
下，得到最大理论值的提取率为 ３９８６％。为便于
实际应用，确定龙眼多糖提取的工艺条件为：酶添加

　　

量为 ２０００Ｕ／ｇ，超声波功率为 ２５０Ｗ，酶解温度为
５５℃，ｐＨ值为５０，时间为６０ｍｉｎ。在上述修正条件
下，验证试验测得提取率为 ３８７１％，回归模型预测
提取率理论值可达 ３９６７％，实际测得值比理论预
测值仅低０９６％。
２３　不同提取方法的对照试验结果

不同提取方法的龙眼多糖提取率比较如下：本

文优化的超声波 酶解法所测得的多糖提取率

（３８７１％）要显著高于其他 ４种提取方法（Ｐ＜
００５）；微波法和超声波法的提取率分别为 ３４７２％
和３４３６％，两者没有显著性差异（Ｐ＞００５）；纤维
素酶酶解辅助提取龙眼多糖的得率为 ３２３０％；传
统热水浸提法的多糖提取率（２８８６％）最低，且与
其他方法的多糖提取率存在显著差异（Ｐ＜００５）。

３　讨论

上述研究结果表明，就龙眼多糖提取率而言，超

声波 酶解辅助提取法要显著优于对照试验的热水

法、微波法、超声波法和酶法，超声波和纤维素酶辅

助浸提都能有效提高龙眼多糖的提取率；微波法和

超声波法的多糖提取率没有显著差异，后者优势在

于省时节能。故采用超声波和酶解结合工艺能有效

提高龙眼多糖的得率和效率。但纤维素酶和超声波

都可能对多糖的分子结构和理化性质产生影

响
［１０～１１］

，而这两方面都与多糖生物活性有着密切的

联系
［１２～１３］

。ＹａｎｇＢ等［１，１４～１５］
的研究表明，超声波

影响龙眼多糖的抗氧化和抗糖化活性，并引起多糖

微观结构的重排。所以，对于超声波 酶法辅助提取

的龙眼多糖与其他提取方式得到的龙眼多糖是否存

在结构和理化性质上的差别，以及多糖的生物活性

是否有差异，需进一步研究探讨。

４　结束语

采取 ＢｏｘＢｅｎｈｎｋｅｎ中心组合试验设计方法，建
立了酶添加量、超声波功率、酶解温度、ｐＨ值和时间
五因素的龙眼多糖超声波 酶解辅助提取的数学模

型，最佳工艺参数为：纤维素酶添加量为 ２０００Ｕ／ｇ，
超声波功率为 ２５０Ｗ，酶解温度为 ５５℃，ｐＨ值为
５０，时间为６０ｍｉｎ，在此工艺条件下的龙眼多糖的
提取率达 ３８７１％，比传统热水法、酶法、超声波法
和微波法分别高 ９８５％、６４１％、４３５％和 ３９９％，
且差异达到显著水平（Ｐ＜００５），表明超声波和酶
解相结合可以显著提高龙眼多糖的提取率。
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