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苯酚-硫酸法测定三七枸杞酒中多糖含量 
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摘  要: 目的   建立三七枸杞酒中多糖含量的测定方法。方法  三七枸杞酒中的多糖经苯酚-硫酸法显色后, 

利用紫外-可见分光光度计在 490 nm波长处进行比色测定。结果  苯酚-硫酸法测定三七枸杞酒中多糖方法稳

定, 精密度高, 线性范围为 0.02~0.1 mg/mL, 相关系数为 r2=0.9998, 平均回收率为 99.89%。结论  苯酚-硫酸

法可作为三七枸杞酒中多糖含量测定的方法。 

关键词: 多糖; 三七枸杞酒; 苯酚-硫酸法; 含量测定 

Determination of polysaccharide in the alcoholic drink of SanqiGouqi by 
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ABSTRACT: Objective  To establish a method for determination of polysaccharide content in the alcoholic drink 

of SanqiGouqi. Methods  The phenol-sulfuric acid colorimetry method was performed at wavelength of 490 nm 

with phenol-sulfuric acid as a color reagent. Results  The phenol-sulfuric acid colorimetry method had stability and 

high precision for determination of polysaccharide in the alcoholic drink of SanqiGouqi. The good positive linear 

relationship was shown in the range of 0.02~0.1 mg/mL, the correlation coefficient (r2) was 0.9998, and the average 

recovery rate of added samples was 99.89%. Conclusion  The established method is suitable for determination of 

polysaccharide in the alcoholic drink of SanqiGouqi. 
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1  引  言 

三七和枸杞作为中国传统的药用资源, 其功效被人

们广泛认可。三七枸杞酒是以三七为主要原料, 结合其他

中药材配伍泡制而成的一种保健酒。其主要功效成分为枸

杞多糖、三七多糖及三七皂苷类。研究表明, 三七多糖具

有免疫调节[1-5]、抗氧化[6,7]等功效; 枸杞多糖具有抗氧化

[8-10]、免疫调节[11]、抗疲劳[12]、抗癌[13]等功效。通过三七

和枸杞的配伍, 使 2 种多糖之间产生相互加强和补充, 达

到更好的保健功效。因此, 作为重要的功能成分, 多糖含

量的检测也成为重要的工作。 

利用紫外分光光度法测定多糖含量, 《中国药典》[14]

已有记载, 但对不同药材所用试剂和条件均不相同, 且没

有针对泡制酒的检测方法, 直接检测会造成结果不准确。



2268 食品安全质量检测学报 第 8卷 
 
 
 
 
 

 

本研究按照《中国药典》和相关文献[15]中枸杞多糖的检测

方法, 采用苯酚-硫酸法测定三七枸杞酒中多糖含量, 对醇

沉时乙醇加入量、水浴时间进行优化, 以标准曲线相关系

数, 吸光值的精密性、稳定性、重复性及回收率的比较, 得

到最佳的检测方法。 

2  材料与方法 

2.1  材料与仪器 

三七枸杞酒(云南省药物研究所自制); 无水葡萄糖、

苯酚(分析纯, 上海阿拉丁生化科技股份有限公司); 浓硫

酸(分析纯, 广州化学试剂厂)。 

AG285 型电子分析天平(瑞典梅特勒-托利多公司); 

水浴锅(江苏科析仪器有限公司); UV2501紫外分光光度计

(日本岛津公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  葡萄糖标准溶液的制备 

称取无水葡萄糖对照品 10.0 mg, 置于 100 mL容量瓶

中, 加适量水溶解后定容摇匀, 即得 0.1 mg/mL 葡萄糖标

准溶液, 备用。 

2.2.2  供试样品的制备 

量取 100 mL三七枸杞酒样品, 加入 4倍体积的无水

乙醇, 剧烈振荡, 过夜沉淀。离心取沉淀, 真空冷冻干燥, 

将沉淀置于 100 mL容量瓶中, 加少量水溶解摇匀, 定容至

100 mL。 

2.2.3  标准曲线的绘制 

分别量取葡萄糖标准溶液 0.2、0.4、0.6、0.8、1.0 mL, 

置于 20 mL具塞比色管中, 加水补至 1 mL, 以蒸馏水为空

白对照, 加入 5%苯酚溶液 1 mL, 迅速加入浓硫酸 5 mL, 

混合均匀后沸水浴 20 min, 冷却至室温。于 490 nm波长处

测定吸光度 A, 绘制标准曲线, 得回归方程。 

2.2.4  样品分析 

量取供试品溶液 0.1 mL, 置于 20 mL具塞刻度试管中, 

按照 2.2.3项下的方法, 自“加水补至 1 mL”起, 依法测定吸

光度值, 从标准曲线上读出供试品溶液中含葡萄糖的重量, 

计算, 即得。 

3  结果与分析 

3.1  乙醇加入量的选择 

苯酚-硫酸分光光度法是利用多糖在硫酸的作用下, 

水解成单糖分子, 并迅速脱水生成糖醛衍生物, 然后与苯

酚形成有色化合物的原理来进行多糖检测, 而白酒中本身

就含有大量单糖会造成测量结果偏高, 因此需要加入乙醇

将多糖沉淀出来进行测定。 

分别考察了加入 2、3、4、5 倍体积的无水乙醇对吸

光值的影响, 结果见表 1。 

表 1  乙醇加入量对吸光值的影响 
Table 1  Effect of ethanol volume on the absorbance 

乙醇加入量/倍 吸光值 

2 1.211 

3 1.985 

4 2.078 

5 2.099 

 
4倍体积和 5倍体积的乙醇加入量对吸光度影响区别

不大, 为节约原料, 选择 4倍体积乙醇加入量。 

3.2  水浴时间 

分别考察了保温时间为 15、20、25、30 min 对吸光

度值的影响, 结果见表 2。 

 
表 2  水浴时间对吸光值的影响 

Table 2  Effect of water bath time on the absorbance 

水浴时间/min 吸光值 

15 0.189 

20 0.205 

25 0.209 

30 0.208 

 
水浴时间对吸光度值的影响不明显, 为了保证显色反应

完全, 且方便操作, 选择 20 min为供试品的水浴时间。 

3.3  方法学考察 

3.3.1  标准曲线的绘制 

标准曲线回归方程 Y=10.182X-0.0146, r²=0.9998, 线

性范围为 0.02~0.1 mg/mL, 见图 1。 

 

 
 

图 1  标准曲线 

Fig. 1  Standard curve 

 
3.3.2 精密度试验 

吸取葡萄糖标准溶液 0.6 mL, 以相应的溶剂为空白, 

按实验方法于 490 nm处连续测定吸光度值 6次, 计算RSD

值为 0.43%, 说明仪器精密度良好, 见表 3。 
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表 3  精密度试验 
Table 3  Precision test 

试验 吸光值 

1 0.600 

2 0.599 

3 0.597 

4 0.603 

5 0.601 

6 0.604 

平均 0.601 

RSD/% 0.43 

 
3.3.3  稳定性试验 

对同 1份显色后的供试品, 在 490 nm处, 分别放置

0、5、10、15、20、25、30 min 后按实验方法测定吸光

度值, 计算 RSD 为 0.76%, 说明样品放置 30 min 稳定性

良好, 见表 4。 
 

表 4  稳定性试验 
Table 4  Stability test 

放置时间/min 吸光值 

0 0.203 

5 0.205 

10 0.207 

15 0.207 

20 0.207 

25 0.207 

30 0.207 

平均 0.206 

RSD/% 0.76 

3.3.4  重复性试验 

取供试样品 5 份, 按实验方法于 490 nm 处测定吸

光度, 计算 RSD 为 1.29%, 说明该方法的重复性良好, 

见表 5。 

 
表 5  重复性试验 

Table 5  Repeatability test 

样品 吸光值 

1 0.203 

2 0.199 

3 0.206 

4 0.201 

5 0.203 

平均 0.202 

RSD/% 1.29 

 
3.3.5  加样回收试验 

精确移取供试样品 0.2 mL于 3支 20 mL比色管内, 分

别加入葡萄糖标准溶液 0.3、0.4、0.5 mL, 按实验方法于

490 nm 处测定吸光度, 结果见表 6。由表 6 可知, 该方法

测定三七枸杞酒中多糖的回收率在 98.86%~101.26%之间, 

平均回收率为 99.89%, 方法准确度满足测定要求。 

3.4  样品测定 

取供试样品 5份, 每份 0.1 mL, 按实验方法于 490 nm

处测定吸光度, 结果见表 7。由此可见, 每 100 mL样品含

多糖的量平均为 21.59 mg。 

 
表 6  加样回收试验 

Table 6  Recovery of added samples test 

 本底值/mg 加标量/mg 吸光度 计算值/mg 回收率/% 平均回收率/% RSD/% 

低浓度 

0.04 0.03 0.701 0.0703 100.94 

100.83 0.50 0.04 0.03 0.699 0.0701 100.28 

0.04 0.03 0.702 0.0704 101.26 

中浓度 

0.04 0.04 0.798 0.0798 99.52 

99.19 0.38 0.04 0.04 0.797 0.0797 99.27 

0.04 0.04 0.795 0.0795 98.78 

高浓度 

0.04 0.05 0.903 0.0901 100.24 

99.65 0.71 0.04 0.05 0.896 0.0894 98.86 

0.04 0.05 0.901 0.0899 99.85 
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表 7  样品测定 
Table 7  Determination of samples 

样品 吸光度 多糖浓度/(mg/mL) 多糖含量/mg 平均含量(mg) 

1 0.206 0.0217 21.67 

21.59 

2 0.206 0.0217 21.67 

3 0.203 0.0214 21.4 

4 0.208 0.0219 21.9 

5 0.202 0.0213 21.3 

 
 

4  结  论 

苯酚-硫酸法测定三七枸杞酒中多糖方法稳定, 精密

度高, 线性范围为 0.02~0.1 mg/mL, 相关系数为 r2=0.9998, 

平均回收率为 99.89%。苯酚-硫酸法可作为三七枸杞酒中

多糖含量测定的方法。在本研究试验条件下, 需先将酒中

多糖用乙醇沉淀出来后进行测定, 乙醇加入量选择 4倍、5

倍时对多糖沉淀程度影响不大, 为节约原料, 选择 4 倍体

积的乙醇加入量。水浴时间在 15~30 min 范围内, 水浴温

度和时间对吸光度值的影响不显著, 但是为了保证显色反

应完全, 且方便操作加热时间为 20 min。 

三七和枸杞作为中国传统的保健品和药食两用资源, 

用来泡酒更是普遍的食用方法。随着人们健康观念的日益

加强, 像三七枸杞酒这样的保健酒将会有广阔的市场前景, 

多糖作为三七和枸杞中主要活性成分, 其含量检测必定成

为产品质量检测的重要一项, 本研究为以后的产品检测提

供了技术参考。 
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《果蔬加工和质量安全控制专题》征稿函 
 
 

我国是果蔬生产大国,水果蔬菜的总产量在世界名列前茅,果蔬产品也成为我国较好的经济来源之一。蔬

菜、水果等农产品的质量安全越来越受到全社会关注,在生产阶段和加工、包装、储运等采后阶段进行质量安

全风险控制显得越来越必要和紧迫。 

鉴于此, 本刊特别策划了“果蔬加工和质量安全控制”专题, 由甘肃农业大学副校长毕阳教授担任专题主

编。专题将围绕(1)果蔬加工(加工新方法、新工艺、新技术等); (2)果蔬生产控制(农药残留、重金属超标、真

菌毒素等有害物在线监测与控制); (3)采后控制(包装和储运等过程中的产品质量控制和果蔬腐烂的安全控

制); (4)果蔬的营养与品质、功能成分的提取; (5)功能型果蔬制品、鲜切果蔬等产品开发及果蔬的综合利用或

您认为本领域有意义的问题展开讨论, 计划在 2017年 10月出版。 

鉴于您在该领域丰富的研究经历和突出的学术造诣, 本刊特邀请您为本专题撰写稿件, 综述、研究论文、

研究简报均可, 以期进一步提升该专题的学术质量和影响力。请在 2017年 9月 30日前通过网站或 Email投

稿。我们将快速处理并经审稿合格后优先发表。 
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