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木瓜黄酮的提取及其紫外光谱特征 
 

胡华平，韩雅莉，张峰，张东梅，李穗晶 

（广东工业大学轻工化工学院，广东 广州 510006） 

摘要：木瓜含有清除人体活性氧自由基的黄酮类化合物。本文介绍以乙醇浸提、乙酸乙酯萃取提取木瓜中的黄酮类化合物，并

以 AB-8 大孔树脂对粗提物进一步提纯的工艺。对纯化提取物的分析结果表明：木瓜黄酮的含量（以芦丁标准品计）为 4.8%，对其

紫外光谱特征谱图的观察分析发现：木瓜提取物中含有 A-环苯酰结构和 B-环肉桂酰结构，图谱特征与对照品芦丁相似，这一图谱特

征说明木瓜提取物具有类黄酮化合物 C6-C3-C6 的基本结构。 
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Extraction of Pawpaw Flavoids and its Ultraviolet Spectrum 

Characteristic 
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(College of Chemical Engineering and Light Industry, Guangdong University of Technology, Guangzhou 510090, China) 
Abstract: Pawpaw contained the flavonoids compound which can scavenge the activity oxygen free radicals in human body. In this paper, 

the crude flavonoids was extracted from pawpaw by ethanol and acetic ester, and then purified by AB-8 macroporous resins with the content of 

the flavonoids (rutin as standard) being of 4.8%. The structures of benzoyl ring (A-ring) and cinnamoyl ring (B-ring) were found in the extracted 

flavonoids bore and the spectrum characteristic of the extracts was similar to that of the rutine, which indicated that the extracts possessed the 

basic structure of flavonoids compounds, C6-C3-C6. 
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木瓜果实含皂甙、黄酮类、木瓜酚、还原糖、蔗

糖、氨基酸、木瓜酸等大量有机酸，还含有果胶、鞣

质、10-二十九烷醇、β-谷甾醇、五环三萜类化合物、

过氧化酶、过氧化物酶、酚氧化酶等成分。因其含有

丰富的营养物质，我国卫生部将其列为药、食两用植

物[1]。 
大量研究表明，黄酮类化合物既有清除人体活性

氧自由基，防止生物膜脂质被超氧自由基和羟自由基

氧化的功能，在抗氧化、抗癌、防肿瘤有明显作用，

被广泛用于医药，保健及美容等行业[2]。 
本实验就木瓜黄酮的提取纯化及紫外光谱性质研

究作了初步探讨，为木瓜进一步利用提供了科学依据。 

1  仪器、试剂及材料 

仪器：UV-1800 分光光度计（北京瑞丽分析仪器

公司），数显恒温水浴锅（上海博泰公司），旋转蒸发

器 RE-52A（上海亚荣生化仪器厂），真空干燥箱（上 
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海一恒公司），植物粉碎机（上海微型电机厂）。 
试剂：无水乙醇，亚硝酸钠，硝酸铝，氢氧化钠，

活性炭，浓氨水，三氯化铝，正丁醇，冰醋酸；均为

分析纯，芦丁：中国药品检定所。 
材料：鲜木瓜，购于市场，经鉴定为蔷薇科植物

贴梗海棠的干燥近成熟果实[3]。 

2  实验方法 

2.1  乙醇提取 
将新鲜木瓜切片放入真空干燥箱内干燥 24 h，以

除去其中的水分。用植物组织粉碎机粉碎干木瓜片，

过 40 目筛。提取工艺条件从单因素方面进行分组，以

确定最佳提取工艺条件。主要从乙醇浓度、料液比、

提取时间、提取温度四个方面进行考虑。本实验根据

橙皮中黄酮物质的提取[3]，结合木瓜本身的特性，选

取工艺条件为：乙醇浓度 70%；料液比 1:12；提取时

间 3 h；提取温度 70 ℃。精密称取 98.12 g 木瓜粉，用

70%的乙醇溶液在 70 ℃下回流提取 3 次，趁热用滤纸

过滤，收集滤液。滤液中加入 0.1%活性炭，50 ℃恒
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温水浴 30 min，并趁热过滤，收集滤液减压蒸馏，然

后用乙酸乙酯萃取后取萃取液再浓缩，即得粗黄酮提

取液。 
2.2  标准曲线的制备及木瓜黄酮的测定 

精密称取芦丁标准品 10 mg，用 95%乙醇溶解，

定容至 50 mL 容量瓶中，摇匀，制成浓度为 0.2 mg/mL
的标准品溶液。然后精密吸取 1.0 mL、2.0 mL、3.0 mL、
4.0 mL、5.0 mL、6.0 mL 分别置于 10 mL 比色管中，

加 4% NaNO2溶液 1 mL，摇匀放置 6 min；续加 8% 
Al(NO3)3溶液 1 mL，摇匀放置 6 min；加入 12% NaOH 
10 mL，用水定容，充分摇匀；15 min 后在 510 nm 处

测定吸光度，以芦丁浓度 X（mg/mL）为横坐标，吸

光度 Y(A)为纵坐标，绘制标准曲线，得到回归方程。 
取 0.1 mL 粗黄酮提取液，按照上面配标准溶液的

方法配成 25 mL 溶液，于波长 510 nm 处测其吸光度，

代入回归方程计算类黄酮物质（以芦丁计）的质量。 
类黄酮得率（%）=（类黄酮物质质量/干物料质

量）×100% 
2.3  木瓜黄酮的纯化 

树脂的预处理[4]：取 180 g 树脂，用 95%的乙醇

溶液浸泡 12~24 h，使其充分溶胀和初步除杂。用 95%
乙醇溶液洗涤至流出液加适量水无白色混浊现象后，

再用去离子水洗净乙醇，用相对于 AB-8 型大孔树脂 4
倍体积的 5%的 HCl 溶液，以每小时对于 AB-8 型大孔

树脂 5 倍体积的流速通过树脂层，并浸泡 3 h，用去离

子水以同样的流速洗至流出液的 pH 值为中性；再用

相对于 AB-8 型大孔树脂 4 倍体积的 2%的 NaOH 溶

液，以每小时对于 AB-8 型大孔树脂 5 倍体积的流速

通过树脂层，并浸泡 3 h，用去离子水以同样的流速洗

至流出液的 pH 值为中性，备用。 
黄酮粗提液于旋转蒸发仪 65 ℃下浓缩并回收乙

醇，得到的浓缩液用乙酸乙酯萃取，把得到的上层溶

液继续浓缩成膏状（或粉末），称重，用 95%乙醇溶

解粉末配成 0.005 g/mL 溶液。把上述 0.005 g/mL 溶液

加入到AB-8型大孔树脂柱中，用70%乙醇溶液500mL
洗脱，收集洗脱液，于旋转蒸发仪 65 ℃下浓缩，用

95%乙醇配成 100 mL 溶液 A。取 50 mL 溶液 A 于旋

转蒸发仪 65 ℃下浓缩成膏状（或粉末），于 65 ℃下干

燥至恒重，测定干膏质量。 
取 0.1 mL 溶液 A，按照配标准溶液的方法配成

25 mL 溶液，测其吸光度，利用标准曲线计算类黄酮

的浓度，并进一步计算类黄酮的含量。 
类黄酮含量=（类黄酮物质质量/干膏质量）×100% 

2.4  木瓜黄酮的紫外光谱特性 

取适量溶液 A，用 95%乙醇溶液稀释，测其吸收

光谱。同时测芦丁标准品的吸收光谱。 

3  结果与讨论 

3.1  芦丁标准曲线 
以浓度 X(mg/ml)和吸收度 Y 进行回归分析，得到

回归方程 Y=0.00504+12.04018X，如图 1。 

 
图1 芦丁标准曲线 

Fig.1 The standard curve of rutin 

3.2  乙醇提取木瓜黄酮的得率 
按上面的方法测得本实验采用的木瓜黄酮的含量

为 4.8%，经 AB-8 型大孔树脂处理后的提取物中类黄

酮的含量可达 74%，说明 AB-8 型大孔树脂具有比较

好的纯化木瓜黄酮的作用。木瓜黄酮具有多酚结构和

糖苷链，具有一定的极性和亲水性，生成氢键的能力

较强，有利于弱极性和极性树脂对其吸附。AB-8 型大

孔树脂是弱极性树脂，对木瓜黄酮提取物的吸附效率

较高。树脂的比表面积是影响吸附效果的另一因素，

因为大孔树脂的吸附主要是物理吸附，所以，比表面

积越大的树脂吸附量越高。AB-8 型大孔树脂有较大的

比表面积（100~120 m2/g），故其对黄酮的吸附量也较

大[5]。另外洗脱剂对分离纯化也有很大影响。由于木

瓜类黄酮提取液中可能含有蛋白质及多糖类化合物，

而树脂对它们也有较好的吸附。根据李玉霞等人对

AB-8 大孔树脂吸附性能的研究[6]，本实验选择 70%的

乙醇溶液解吸黄酮类化合物，这样解吸下来的溶液中

黄酮含量较高，可以除去木瓜类黄酮提取液中大量的

色素、糖类等杂质。 
3.3  木瓜黄酮的紫外光谱特性 

由于类黄酮化合物具有 C6-C3-C6的基本结构，这

一结构特点使大多数类黄酮化合物的紫外光谱有两个

主要的吸收峰组成，其中之一出现在 240~280 nm 范

围内（带Ⅱ），另一个在 330~400 nm 范围内（带Ⅰ）。

一般说来带Ⅱ吸收可以认为由 A-环苯酰系统引起，而

带Ⅰ则是由 B-环肉桂酰系统引起[7,8]。 
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图2 木瓜黄酮的紫外光谱特征图 

Fig.2 Ultra-Violet Spectrometry of pawpaw flavoids 

 
图3 芦丁标准品的紫外光谱特征图 

Fig.3 Ultra-Violet Spectrometry of rutin 

木瓜提取物的紫外吸收峰如图 2 所示，从图可以

看出，木瓜提取物的主要吸收峰为 221 nm、278 nm、

330.6 nm。其中 278 nm 的吸收峰说明木瓜提取物中有

A-环苯酰系统，330.6 nm 的吸收峰说明木瓜提取物有

B-环肉桂酰系统，而另外一个峰可能为一些未分离开

的杂质引起的，图谱特征与对照品相似，这一图谱特

征说明了木瓜提取物具有类黄酮化合物C6-C3-C6的基

本结构。 

4  结论 

对纯化提取物的分析结果表明：木瓜黄酮的含量

（以芦丁标准品计）为 4.8%，对其紫外光谱特征谱图

的观察分析发现：木瓜提取物中含有 A-环苯酰结构和

B-环肉桂酰结构，图谱特征与对照品芦丁相似，这一

图谱特征说明木瓜提取物具有类黄酮化合物

C6-C3-C6 的基本结构。 
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