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树莓叶片中精油的提取工艺

盏宪军， 刘学， 周艳
(沈阳农业大学食品学院，辽宁沈阳110161)

摘要：象熙正交试验和单霹素试验相结合翡方法对树莓叶片审精汝赡提取工雹进行了辑究，得

出的最馕工艺参数为：破碎60目；液料质量比为8#l；浸泡14 h；水蒸汽蒸馏6 h。各因素对提取

结果影响的程度依次秀：蒸德时阏>破碎程度>液辩毙>浸泡时阕。NaCl娉加入量80 g／L可显

著提高碍油零。蒸馏速度200 mL／h(势每小时蒸搬蒸馏器拳辍10％的馏癫液)。
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Study on Processing Technology of Essential Oil From Raspberry Leaves

MENG Xiar州un，LIU Xue， ZHOU Yan

(College of Food Science，Shenyang Agriculture University，Shenyang 110161，China)

Abstract：In order to increase the yield of essential oil from the raspberry Ieaves the orthogonal

and single factor’experiments were applied tO optimize the operation conditions。It has been

found that the volume of technological parameters are：proportion of water-leaves ratio 8 l 1；

soaping time 14h；distilling time 6h．The order of the influencing significance of the parameters

tested is．distilling time>shattering>water-leaves ratios>soaping time。Brine concentration

could significantly increased the yield of raspberry leaves oil．Distilling tate 10％of the volume of

distilling vessel per hour．
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树莓(Bramble)又称术簿，又名托盘、骂林、覆

盆予等，是蔷薇科(Rosaceae)植物，在祭树分类上震

浆果类树莓属(Rubus)多年生小灌木落叶果树。约

有450多种，主要分布在北半球的寒带、温带，少数

分布在热带、驻热带稻南半球。我国野生资源十分

丰寓，大约有210种，南北各地均宥分布。嗣前对

树莓的研究和开发主要集中在树莓引种栽培和果

实鹩加工利用上，苁树莓旰巾提取精油国内羚尚未

见文献报道。

本文填补了醺内树莓剐产物树莓时中精油提

取的研究空巍，秀辚莓酌有效鞠弼和迸一步开发挺

供了参考依据，具有较重要静理论徐毯jf拜实际意

义。本实验采用水蒸气蒸馏法得到的树莓叶精油

为浅黄惫液体，有较浓的茶香味，可用予食品、饮

料、烟酒等行照，是天然香料鹃一种原料来源。

1材料与方法

1．1材料 j

原料树莓叶片必2005年6～10月每月中旬采

收穰日期；2006—12·12．
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于沈阳农业大学树莓园，分别阴干，备用。

1．2仪器与试剂

水蒸气蒸馏装置(蒸馏烧瓶容积为2 000 mL)；

旋转蒸发仪；TMP一2上皿式电子天平；可调式电热

套；所用试剂均为分析纯。

1．3实验方法

1．3．1 水蒸气蒸馏方法 选用无虫无锈斑的树莓

叶，阴干，破碎一定程度，放人50℃烘箱内烘干。

准确称取适量树莓叶片，按液料比加入一定量的蒸

馏水，浸泡一定时间后进行水蒸汽蒸馏。

1．3．2精油的萃取方法 向油水混合的馏出液中

加入一定量的NaC!，用有机溶剂进行萃取，用无水

硫酸钠干燥后浓缩萃取液，得浅黄色的精油，计算

得油率：得油率(rag／g)=得油质量／称取叶片质量。

2结果与讨论

2．1最佳工艺条件的确定

2．1．1 正交试验优选树莓叶片中精油的提取工艺

为优化提取工艺条件，根据前期试验的初步考察

得知，影响精油得率及其质量的主要因素有：叶片

破碎程度、浸泡加水量、浸泡时间、蒸馏时间等。4

因素均设3个水平(见表1)，以考察各因素对树莓

叶片得油率影响的大致变化趋势、各因素对出油率

影响的主次顺序，并筛选出最佳提取工艺组合

条件。

表1正交试验的因素一水平设计

Tab．1 The factor levels of orthogonal experiment design

根据表1，采用9月份采集的树莓叶片提取精

油，以精油得油率为考核指标，用L。(34)正交表进

行正交试验，试验结果及分析见表2。

表2说明，各因素对提取结果影响的程度依次

为：蒸馏时间>破碎程度>液料比>浸泡时间。由

此得出，提取工艺的最佳搭配为A：B。c3D：，即破碎

60目，液料质量比8。1，浸泡14 h后水蒸气蒸馏

6 h。

2．1．2单因素试验正交试验设计是利用正交表

来寻找多因素最佳搭配的一种方法，并不是一种完

全试验设计方案。由于试验条件限制，正交试验中

设置的水平不够多，试验中出现的最佳因素组合并

不一定是实际中的最佳条件，因此，作者通过单因

素试验对各因素的影响作进一步深入探讨。

表2正交试验结果及分析

Tab．2 The result and analysis of orthogonal experiment

1)破碎程度对得油率的影响

将树莓叶片分别破碎20目(直径0．9 mm)30

目(直径O．6 mm)50目(直径0．4 ram)60目(直径

o．3 ram)80目(直径O．2 ram)，在其他条件相同的

情况下提取精油，比较它们之间得油率的差异。如

图1所示。可以看出，树莓叶片的破碎度直接影响

出油率，破碎程度越高，即颗粒越小，精油越容易被

蒸出。破碎度小到一定程度时，出油率降低。因为

颗粒越小，与蒸气接触的面积越大，精油从叶片内

部扩散至表面所通过的距离越短，故越容易蒸出。

但粉末不宜过细，粉碎过细，可能导致油室或油细

胞破碎过多，在粉碎过程中造成挥发油散失过多，

而且过细的粉末加水加热时成糊状，容易引起焦化

和暴沸现象。本实验确定破碎度为60目(0．3 mm)

时，最有利于油珠在颗粒间的穿流和蒸出。
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图1不同破碎程度得油率

Fig．1 Yields of essential from the raspberry leaves dis‘

tilled at different shattering

2)液料比对得油率的影响

分别设液料质量比为2·1、4：1、6 l 1、8：1、

10，1、12 s 1，在其他条件相同的情况下提取精油，
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毙较它织之麓出油率的差异，筛选爨糖油提取的最

佳液料比。

鎏2给擞了不同液料眈得油率的差异辩比，可

戳蓊出，除2；l、12；l得漓率较低外，其他的差舁

不甚显著，但液料质量比8 t 1得油率最高，且用水

量较小。液辩骧量比蔻精油提取过程中一个比较

重要的影响嚣索。滚辩院铡过小，承散作用进褥得

不彻底，必将影响得油率；比例过大，精油在水中的

溶解量也随之增犬，势必降低得油率，同时，麓耗也

随之增加，造成熊源的浪费。放繁约麓源和源料的

观点出发，8·l的液料质量比最好。

鼍
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液料质爨比／招：g)

圈毒不两液料诧褥演攀

Fig．2 Yields of essential from the raspberry leaves dis-

tilled with different water-leaves ratios

3)浸泡时阊对褥漓率的影响

浸泡时阂与褥油率的关系如豳3蒡}}示．蠢圈3

可以看出：在浸泡时间≤24 h，浸泡物料和蒸馏时间

不变的情况下，浸泡时阉越长，出浊率越高；浸泡时

阀>24 h，得油率基本不变．这是蠢秀澄泡哭能越翔

水散的作用，所以浸泡肘间不宜过长，以<24 h为

宜。

．誊
磊
藿
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澄滋时闻／h

蓬3不霹淹沲辩闻褥演率

Fig。3 Yields of essential from the raspberry leaves dis-

tilled at different soaping time

4)蒸缓时阖对得濑率的影响

图4显示了在其他条件相同情况不同蒸馏时

阕的得油率。扶蹋莲可以看出，随着蒸馏时阍鹣延

长，褥浦率不断提高，在蒸谣4 h以内粥油率增加速

度快，4 h以震增熬缓慢。理论上酶蒸德终基，是指

所得总精油不再随时间的延长而增加的这一刻时

阀。僵蒸壤过程孛，出油率匏增加并不是均匀进行

的，存在着先大磊小的趋势，特别是从l h到4 h，褥

油率激增，随后出现越来越慢的趋势。在工业生产

中，是戳理论得率豹90％～95必作为蒸藩结束时

阕。因魏，建议橱莓时静永蒸气蒸淫熬时闻为6 h，

如果原料量大，时间紧张，蒸馏4 h也可。

誊
翥
器

l 2 3 4 5 6 7 8 9 10

蒸馏时间，h

匿4幂弼蒸馏蠢重溺褥渣率

Fig．4 Yields of essential from the raspberry leaves dis-
。

tilled at different distilling time

5)攀散裁对猿演得率懿影响

采震正已烷、磊油醚、乙酸己酯、二蕊乙烷分剃

对9月份采集的树莓叶片水蒸汽蒸馏馏出液进行

萃敬，萃取结栗觅袭3。

表3苓弱摹取粼瓣撼莓跨麓串壤演提取攀豹彰璃

Tab．3 Influence Oil extraction ratio of essential oil from the

raspberry leaves tn variety solvents

从褒2数据可以看出，攀取剂正己烷的褥油率

最高，萃取效果最好，乙醚、二氯乙烷薨次，乙酸乙

酯水溶性太强，不适宜作树蘩叶精油的攀取荆。但

从经济角度考虑，蘸已烷价格较高，所以选用乙醚

作萃取荆较为合适。

6)氯化钠处理对得油率的影响

用氯化钠永溶液蒸馏树莓时片，结果觅表雄。

结采表明，氯化钠水溶液蒸馏树莓叶片使得油率提

高，其原因是氯化钠能使耩油在水中的滚鼹度降

低，原来会溶解在水中的那部分精油被蒸】出。且随

着氯化钠水溶液浓度的增大，得油率不断提高，健

出油率的增加不是均麓的，加入80 g／L的N《l可

使得油率提高27．4％，此后，随着氯化钠浓度增大，

褥油率鼓增加，但增幅减小。从经济角度考虑，
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NaCI的加入量以80 g／L为宜。

表4攀取对加入NaCi对树莓盼壤漓霉油率戆影瞻

1随b．4 Influence on the extraction ratio of essential oil from

the raspberry leaves with adding NaCi

2．2不同生长期树簿叶片中精油含量的测定

采集生长期4～11月份(每月中旬)的树莓叶

片，用承蒸汽蒸僖法进行精瀵鳇提取，褥油率分刹

为1．05、0．56、0．72、1．14、1．27、2．35、2．21、2．10

mg／g。可见，树莓叶片中的精油以9月份含量为最

舞。

2．3不嗣贮存期树莓叶片中精油含量测定

以当年9月采集的树莓叶片于品为原料，做不

同贮存期糖涟含量测定，麸贮存l秀起戴次年9旁

止，每月15日定期依法测定。实验表明，树莓叶片

中的精油含量随贮存期的延长而逐渐减少，贮存期

的蓠6个旁，精油含量扶2．35 rag／g(1个莠)降至

2．14 mg／g(6个月)，而后6个月，精油含量从2．14

mg／g(6个月)急剧降至1．06 mg／g(12个月)。这

霹麓翻贮存温度有美，随着室澈升高，精漓严重散失。
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