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无花果中维生素 C含量的测定 

邓  莉 1,2*, 向  莉 3, 陈  轩 1,2, 肖甚圣 1,2 

(1. 武汉轻工大学大宗粮油精深加工教育部重点实验室, 武汉  430023; 2. 武汉轻工大学食品科学与 

工程学院, 武汉  430023; 3. 三峡公共检验检测中心, 宜昌  443000) 

摘  要: 目的  采用分光光度法测定无花果和无花果干中维生素 C 的含量。方法  选取一定浓度维生素 C 标

准液进行波长扫描, 确定维生素 C 的最大吸收波长, 将待测样品匀浆处理后在此波长下进行分光光度测定。

结果  维生素 C 的最大吸收波长为 520 nm, 校准曲线方程 Y=0.0208X+0.001(r2=0.9998), 无花果和无花干果中

维生素 C 含量分别为 69.08 mg/100 g 和 64.06 mg/100 g, 加标回收实验中回收率均在 90%以上。结论  无花果

中含有较高的维生素 C, 且无花果维生素 C 含量高于无花果干中维生素 C 含量。 
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Determination of vitamin C content in Ficus carica L. 
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ABSTRACT: Objective  To determine the content of vitamin C in Ficus carica L. and dry figs. Methods  The 

certain concentration vitamin C standard solution was used for wavelength scanning to determine the maximum 

absorption wavelength of vitamin C. The homogenized sample was determined by spectrophotometry at this 

wavelength. Results  The maximum absorption wavelength of vitamin C was 520 nm, the calibration curve equation 

was Y=0.0208X+0.001 (r2=0.9998), and the vitamin C content in Ficus carica and dried Ficus carica was 69.08 

mg/100 g and 64.06 mg/100 g. The recoveries were above 90%. Conclusion  Ficus carica L. has higher vitamin C 

content, and the vitamin C content in Ficus carica is higher than dry figs. 
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1  引  言 

无花果, 又名映日果或者文仙果, 是桑科榕属的经济

植物, 在新疆、广西、江苏、陕西、山东、四川、甘肃等

地区栽培较为广泛, 年产量约 4~5 万吨, 具有较大的市场

潜力[13]。它不仅具有观赏性, 更重要的是具有很高的营养

价值和药用价值[47]。其果实营养丰富, 具有特殊风味, 含

大量维生素 A、C 及多种有机酸、微量元素、酶类和人体

所需的 8 种氨基酸, 可以药食两用, 它能“健胃清肠, 消肿

解毒, 治肠炎、痢疾、便秘、痔疮、喉痛、痈疮疥癣。”其

叶可以“治痔疮、肿毒、心痛”[8,9]。研究表明它还具有一定

高血压作用, 最引人瞩目的是无花果含有多种抗癌活性成
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分, 具有一定的抗癌功效[1012]。 

维生素 C又称抗坏血酸, 是人体正常生理代谢不可缺

少的一类有机物, 对维持人体正常生理机能有着非常重要的

作用, 维生素 C 在人体不能合成, 缺乏会导致坏血病[1315]。

近年来, 对无花果成分分析主要集中多糖、黄酮、酚类物

质、花青素等活性成分的提取鉴别以及医学药用价值的研

究, 对无花果中维生素 C 成分的研究很少[1622]。本研究以

无花果为原料, 选取一定浓度维生素 C 标准液进行波长扫

描, 确定维生素 C 的最大吸收波长, 测定无花果和无花果

干中维生素 C 的含量, 以期为无花果制成无花果干进行精

深加工提供重要的理论依据和指导。 

2  材料与方法 

2.1  材料、试剂与仪器 

无花果、无花果干(由武汉金色惠农生态专业合作社

提供)。 

维生素 C 标准物质(优级纯, 美国 Sigma 公司); 草酸

(分析纯, 购于天津科密欧化学试剂有限公司); 2,4-二硝基

苯肼(分析纯, 阿拉丁化学试剂有限公司); 硫脲(分析纯, 

上海国药集团化学试剂有限公司)。 

Evolution 220 紫外可见分光光度计(北京普析 T6 新世

纪 ); AL204 分析天平 (梅特勒 -托利多仪器有限公司 ); 

unico7200 分光光度计(上海沪粤明科学仪器有限公司); 

HH-Z2 恒 温 水 浴 锅 ( 郑 州 长 城 科 工 贸 有 限 公 司 ); 

DHG-9240A 电热恒温鼓风干燥箱(上海新苗医疗器械制造

有限公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  标准溶液的配制 

取 50 mL 维生素 C 标准储备液, 向其中加入 2.0 g 处

理好的活性炭 , 用溶剂过滤器抽滤 , 用移液管准确吸取 

10 mL滤液, 加入 10 mL用 10%硫脲溶液定容至 50 mL, 则

溶液中维生素 C 的浓度为 0.20 mg/mL。 

分别吸取该溶液 0.0、1.0、2.0、3.0、4.0、5.0 mL 至

50 mL 容量瓶中, 用 1%硫脲溶液定容至刻度线。得到维生

素 C 浓度为 0、4、8、12、16、20 μg/mL 的梯度稀释液。 

2.2.2  标准曲线的绘制 

取 18 支试管分为 6 组, 每组 3 支, 编号为 1、2、3, 分

别加入 2.2.1 中配制的 6 种不同稀释液 2 mL 于 10 mL 比色

管中, 各加一滴 10%硫脲溶液和 0.5 mL 2,4-二硝基苯肼溶

液, 加塞在 37 ℃水浴锅中反应 3 h, 反应完成后向各比色

管中缓慢滴加 2.5 mL 85%硫酸溶液, 边加边摇防止温度升高

产生碳化现象, 滴加完全后置于冰水浴中继续反应 30 min。

以浓度为 0 μg/mL 维生素 C 标准稀释液为空白, 反应完后

在室温放置 30 min 后比色。 

选取一定浓度维生素 C 标准液于分光光度计进行波

长扫描, 找到最大可见吸收度的波长, 并以此波长作为测

定波长, 以维生素 C 的含量为横坐标, 分别测定各浓度标准

稀释液的吸光度值, 并根据测得的吸光度绘制标准曲线。 

2.2.3  样品的处理 

准确称取 3 份 10.0 g 新鲜无花果可食用部分, 在研钵

中研碎, 加入 10 mL 1%草酸溶液, 匀浆, 转移至 50 mL 容

量瓶中, 用少量 1%草酸溶液洗涤研钵, 一并转入容量瓶中, 

用 1%草酸溶液定容至刻度线。将容量瓶中的溶液过滤, 取

20 mL 滤液, 向其中加入 2.0 g 经处理的活性炭, 用溶剂过

滤器抽滤, 用移液管准确吸取 10 mL 滤液, 加入 10 mL 

10%硫脲溶液, 后续操作步骤和标准溶液相同。 

对于无花果干, 粉碎后称取 1.0 g, 称 3 份, 其他操作

步骤和新鲜无花果一样。以浓度为 0 μg/mL 的维生素 C 标

准稀释液为空白, 测定样品处理后的吸光度值。 

计算公式为:  

100

1000

CV
X F

m
    

式中:  

X——试样中总抗坏血酸含量, mg/100 g;  

C——由回归方程算得试样稀释液中总抗坏血酸的浓

度, μg/mL;  

V——试样用 10g/L 草酸溶液定容的体积, mL;  

F——试样氧化处理过程中的稀释倍数;  

m——试样的质量, g;  

100/1000——把每克中抗坏血酸的微克数化为每百

克之毫克数。 

2.2.4  加标回收率的测定 

在研钵中匀浆的时候加入 4 mg 维生素 C 标准品, 其

他步骤按未加标样品一样处理, 最后测定吸光度值, 做 3

个平行, 计算维生素 C 的含量, 同时计算加标回收率。 

3  结果与分析 

3.1  波长的选择 

以样品的空白溶液为参比, 选取一定浓度维生素 C标

准稀释液按 2.2.2 标准溶液的处理方法加入相应试剂, 生

成红色的脎, 然后用紫外分光光度计进行波长扫描。 

由图 1 可知, 在 520 nm 波长条件下吸光度值最大, 因

此选择 520 nm 作为吸光度测定波长, 且在此波长下分别

测定各浓度标准稀释液的吸光度值。 

3.2  标准曲线的绘制 

以样品空白溶液的吸光度值为零点, 在 520 nm 波长

条件下测定经处理后的维生素 C 标准溶液稀释液的吸光度

值, 以浓度 C 为横坐标, 以吸光度值 A 为纵坐标绘制标准

曲线。 

由图 2 可知, 在 520 nm 波长条件下, 得到维生素 C
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的校准曲线为 Y=0.0208X+0.001, 相关系数 r2=0.9998。说

明在 4~20 μg/mL浓度范围内, 维生素 C的吸光度和浓度呈

现良好的线性关系。 
 

 
 

图 1  维生素 C 的最大吸收波长 

Fig.1  The maximum absorption wavelength of vitamin C 
 

 
 

图 2  维生素 C 的标准曲线 

Fig.2  Standard curve of vitamin C 
 

3.3  样品中维生素 C 含量的测定 

3.3.1  无花果和无花果干样品中水分含量的测定 

由表 1 可知, 无花果中水分含量是 84.7%, 无花果干

水分含量是 8.97%。 

表 1  无花果和无花果干样品中水分含量 
Table 1  Moisture content in Ficus carica and dried Ficus carica  

样品 盒子/g 样品/g 烘后总重/g 水分含量/g 水分百分含量/% 平均值/% 

无花果 

7.0333 5.1956 7.8346 0.8458 84.58 

84.70 7.4037 5.3306 8.2139 0.8480 84.80 

7.0312 5.4676 7.8664 0.8472 84.72 

无花果干 

7.3744 1.034 8.3169 0.0885 8.85 

8.97 7.3062 1.0125 8.2264 0.0912 9.12 

7.2507 1.0111 8.1715 0.0893 8.93 

 

3.3.2  维生素 C 含量的测定 

 由表 2 无花果的维生素 C 含量可以得知, 无花果是

一种维生素 C 含量极为丰富的水果, 无花果制成无花果干

后, 维生素 C 含量为 64.26 mg/100 g, 小于无花果中维生素

C 含量 69.08 mg/100 g, 说明经过干制工艺, 维生素 C 有一

定损失。因无花果不耐储存, 所以将无花果制成无花果干

是其进行精深加工的重要途径。然而, 如何最大程度地保

留其营养价值, 则是后续需要继续解决的问题, 通过优化干

制工艺, 来减少包括维生素 C 在内的各种营养成分的流失。 
 

表 2  无花果和无花果干基维生素 C 含量 
Table 2  Content of vitamin C in Ficus carica and dried Ficus carica 

样

品 
质量
m/g 

吸光

值 A 
浓度

C/(μg/mL) 
平均值

/(μg/mL) 
VC 含量 X 干

/(mg/100 g)

无

花

果 

10.0000 0.228 10.90 

10.57 69.08 10.0000 0.219 10.48 

10.0000 0.216 10.34 

无

花

果

干 

1.0000 0.122 5.82 

5.85 64.26 
1.0000 0.127 6.06 

1.0000 0.119 5.67 

注: VC 含量 X 根据 3.3.1 算出的水分含量, 换算为干基之后计算的。 

3.4  加标回收率的测定 

依据 2.2.2 中的实验方法, 进行加标回收率测定, 结

果见表 3。 

 
表 3  无花果和无花干果中 VC 加标回收率的测定(n=3) 

Table 3  Determination of recovery rate of vitamin C in Ficus 
carica and dried Ficus carica(n=3) 

样品 
空白样品 VC 含量

/(mg/100 g) 
加标量 

/mg 
测得值

/(mg/100 g)
回收率

/% 

无花果 69.08 

2 70.94 92 

3 71.84 93 

4 72.84 94 

无花果干 64.26 

2 66.16 95 

3 67.08 94 

4 68.14 97 

 
由表 3 可知, 样品无花果中的维生素 C 回收率均达到

90%以上。 
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4  结  论 

维生素 C 的最大吸收值在 520 nm, 校准曲线方程

Y=0.0208X+0.001(r2=0.9998), 无花果和无花果干中维生素

C 含量分别为 69.08 mg/100 g 和 64.06 mg/100 g。样品无花

果中的维生素 C 回收率均达到 90%以上。 
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