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摘要:为研究不同处理方式对八角莽草酸和茴香油含量的影响,以广西壮族自治区国有六万林场的

八角果为原料,莽草酸和茴香油含量为指标,采用水蒸气蒸馏法提取莽草酸和茴香油,高效液相色

谱法(HPLC)检测莽草酸含量,气相色谱法检测茴香油中主要成分含量。 研究结果表明,不同处理

方式对莽草酸和茴香油含量影响不同。 莽草酸含量最高的处理方式是 100℃ 开水杀青后晒干,为
9. 64%;含量最低的处理方式是微波杀青后烘干,为 7. 35%。 茴香油含量最高的处理方式是薄膜包

住杀青后晒干,为 4. 23%;含量最低的处理方式是 100℃ 开水杀青后烘干,为 3. 12%。 不同方式处

理八角所提取茴香油中茴脑含量均在 90%以上。
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Abstract:
 

In
 

order
 

to
 

study
 

the
 

effects
 

of
 

different
 

treatment
 

methods
 

on
 

contents
 

of
 

Illicium
 

verum
 

shikimic
 

acid
 

and
 

fennel
 

oil,
 

Illicium
 

verum
 

in
 

Guangxi
 

State-owned
 

Liuwan
 

Forest
 

Farm
 

was
 

used
 

as
 

raw
 

material,
 

shikimic
 

acid
 

and
 

fennel
 

oil
 

were
 

extracted
 

by
 

steam
 

distillation,
 

the
 

content
 

of
 

shikimic
 

acid
 

and
 

fennel
 

oil
 

were
 

detected
 

by
 

high
 

performance
 

liquid
 

chromatography
 

(HPLC)
 

and
 

the
 

content
 

of
 

main
 

components
 

in
 

fennel
 

oil
 

were
 

detected
 

by
 

gas
 

chromatography.
 

The
 

results
 

showed
 

that
 

different
 

treat-
ments

 

had
 

different
 

effects
 

on
 

the
 

contents
 

of
 

shikimic
 

acid
 

and
 

fennel
 

oil.
 

The
 

highest
 

content
 

of
 

shikimic
 

acid
 

was
 

9. 64%
 

by
 

green-killing
 

with
 

boiling
 

water
 

at
 

100℃
 

and
 

drying;
 

the
 

lowest
 

content
 

was
 

7. 35%
 

by
 

microwave
 

green-killing
 

and
 

drying.
 

The
 

highest
 

content
 

of
 

fennel
 

oil
 

was
 

4. 23%
 

by
 

wrapping
 

in
 

film
 

and
 

drying
 

in
 

the
 

sun;
 

the
 

lowest
 

content
 

was
 

3. 12%
 

by
 

drying
 

after
 

green-killing
 

with
 

boiling
 

water
 

at
 

100℃ .
 

The
 

content
 

of
 

anethole
 

in
 

fennel
 

oil
 

extracted
 

from
 

Illicium
 

verum
 

by
 

several
 

methods
 

was
 

above
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　 　 八角( Illicium
 

verum
 

Hook.
 

f. )又名八角茴香、
大料等, 主要分布在我国的广西、 广东、 云南等

省[1-3] 。 八角不仅是家庭必备的调料,还是重要的

药食同源经济物质[4-6]
 

。 八角是一年开花和结果两

次、花果同存的树种,其果含有丰富的莽草酸和茴香

油。 目前八角的深加工利用研究主要集中在提取八

角莽草酸、茴香油以及一些活性成分等方面[7-8] 。
莽草酸具有较广泛的作用,有较强的镇痛作用,可抑

制血小板聚集,也是抗病毒药物“达菲”的有效成分

原料[9] 。 为研究不同处理方式对八角果所含莽草

酸和茴香油含量的影响,以六万林场河嵩分场所采

八角为研究对象,采用水蒸气蒸馏法提取和测定不

同处理方式对八角茴香油和莽草酸含量变化的影

响,并采用气相色谱法检测茴香油主要成分的含量,
以期为八角种植户在处理八角果时提供参考,也为

八角深加工生产提取莽草酸提供相应的理论依据。

1 研究区概况

研究区位于六万林场,属六万大山大爽山区,六
万林场位于八角南带,地处东经 109°41′ ~ 110°00′,
北纬 22°25′~ 22°38′。 东西横跨 30 km,南北纵距 70
km,整个地形由西南向东北渐低,属低山、丘陵地

貌,占林场总面积的 94. 37%。 林场地处北回归线

以南,属南亚热带季风气候,气温温和,光热丰富,雨
量充沛,雨热同季,全年日照时数在 1 280 h 以上,降
雨季节分配不均,干湿季节明显,年均温在 21~22 ℃,
年降雨量 1 500 ~ 1 800 mm,相对湿度约 79%。 六万

林场独特的气候环境和立地条件,使得六万大红八

角味香、果美而享誉国内外。 目前,六万林场已注册

有“六万山”牌大红八角商标,建有六万大山四季香

海八角产业(核心)示范区,成立广西六万山生物科

技有限公司实现对八角的深加工。

2 材料与方法

2. 1 材料

2. 1. 1 试验样品

八角生果采摘于广西国有六万林场河嵩分场,
采摘后放冰箱保存,并及时进行样品处理。
2. 1. 2 试剂

甲醇(色谱级),上海星可高纯溶剂有限公司;

磷酸(色谱级),成都市科隆化学品有限公司;莽草

酸标品,由广西六万山生物科技有限公司实验室

提供。
2. 1. 3 实验仪器和主要仪器

主要实验仪器见表 1。

表 1　 实验仪器和设备表

Tab. 1　 List
 

of
 

experimental
 

instruments
 

and
 

equipment

　
 

设备名称 规格(型号) 生产厂家

高效液相色谱仪
 

LC-20A 日本岛津

气相色谱仪
 

gc2014 日本岛津

电子分析天平
 

FA2204N 上海菁海仪器有限公司

电子天平
 

ATAY 福建省屿区埭头镇电子
天平有限公司

循环水真空泵 SHZ-Ⅲ型
 

上海亚荣生化仪器厂

超声波清洗器
 

KQ-250B 天津市泰斯特仪器有限
公司

电子调温电热套 98-1-B 天津市泰斯特仪器有限
公司

加热恒温鼓风干
燥箱

DHG-9036A 上海精宏实验设备有限
公司

　 　 高效液相检测仪:
 

型号 LC -20A;色谱柱 CO-
1000;流动相为甲醇 ∶ 0. 1%磷酸水溶液(98 ∶ 2);检
测波长 201 nm;流速 0. 95 mL / min;柱温 35. 8℃ ;检
测时间 20 min;进样量 20 μL。

气相色谱仪:色谱柱 hp - 5(30 m × 0. 25 mm ×
0. 25 μm);升温程序为初始温度 60℃ ,保持 1 min,
5 ℃ / min 升至 160℃ , 保持 4 min, 5 ℃ / min 升至

210℃ ,保持 5 min,运行时间 40 min;载气(He)流速

1. 0 mL / min;进样口 250℃ ,检测器温度 280℃ ,进样

量 0. 1 μL,分流比 50 ∶ 1。
2. 2 方法

2. 2. 1 样品处理方法

将采摘回来的八角鲜果混合后,平均分成 8 份,
分别按照以下方式进行处理。

1)直接晒干:将八角鲜果平铺在托盘上,放于

太阳底下晒干。
2) 80℃ 开水杀青后晒干:将八角鲜果置于盆

中,加入 80℃ 热水,搅拌,八角鲜果变色后迅速捞
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起,平铺于托盘,置于太阳底下晒干。
3) 100℃ 开水杀青后晒干:将八角鲜果置于盆

中,加入 100℃ 热水,搅拌,八角鲜果变色后迅速捞

起,平铺于托盘,置于太阳底下晒干。
4)薄膜包住杀青后晒干:将八角鲜果平铺在托

盘上,用塑料薄膜包住八角果置于太阳底下杀青,八
角果变色后掀开薄膜,直接晒干。

5)直接烘干:将八角鲜果平铺在托盘上,放进

烘干机干燥。
6)80℃杀青后烘干:将八角鲜果置于盆中,加

入 80℃热水,搅拌,八角鲜果变色后捞起,平铺于托

盘,放进烘干机干燥。
7)100℃杀青后烘干:将八角鲜果置于盆中,加

入 100℃热水,搅拌,八角鲜果变色后捞起,平铺于

托盘,放进烘干机干燥。
8)微波杀青后烘干:将八角鲜果平铺在托盘

上,放进微波炉杀青至八角果变色后放进烘干机

干燥。
2. 2. 2 标准溶液的配制

用电子分析天平准确称取莽草酸对照样 0. 051 9
g,莽草酸对照品由六万林场生物公司车间自行生

产,并且经过专业检测机构鉴定,莽草酸纯度为

99. 6%。 然后用瓶装娃哈哈纯净水溶解并定容至

100 mL 容量瓶中,配成浓度为 0. 000 519 g / mL 的莽

草酸标准溶液。
2. 2. 3 莽草酸提取

采用水蒸气蒸馏法提取八角莽草酸[10-12] ,称取

八角干果 50 g,破碎后放入 1 000 mL 圆底烧瓶中,加
入水 350 mL,蒸馏 2. 5 h,加热蒸馏结束后收集茴香

油和烧瓶中提取液,重复上述操作。 将两次蒸馏出

的提取液合并,待浸提液冷却至室温后用纯净水定

容至 1 000 mL。 用 1 mL 规格移液管准确吸取试样

1 mL 移入 100 mL 容量瓶中,稀释至 100 mL。 最后

用 0. 45 μm 滤膜过滤,收集滤液作为样品溶液待测。
莽草酸含量(C1,%)计算公式为:

　 　 C1 =
C0 × V × 100

M
× 100% (1)

式中:C0 表示莽草酸提取液浓度( g / mL);V 表示提

取液体积(g);M 表示八角干果质量(g)。
2. 2. 4 八角茴香油提取

 

采用水蒸气蒸馏法提取八角茴香油,气相色谱

法检测其主要成分[13-15] 。 提取方法同 2. 2. 3,每一

次加热结束后,收集两次蒸馏出的茴香油,称重。 装

入带盖子玻璃瓶中,存放于阴凉、干燥处,待测。 茴

香油含量(C2,%)计算公式为:

C2 = m
M

× 100% (2)

式中:m 表示提取的茴香油质量(g);M 表示八角干

果质量(g)。

3 结果与分析

3. 1 标准曲线的绘制

用移液管准确吸取莽草酸标准溶液 2. 0、4. 0、
6. 0、8. 0、10. 0、12. 0 mL 至 100 mL 容量瓶,瓶装娃哈

哈纯净水定容至 100 mL,配成待测样液。 然后用

1 mL 的微量进样针吸取各浓度待测样液 20 μL,重
复进样 3 次,测定高效液相色谱峰的峰面积平均值,
以标准溶液的浓度为横坐标,标准品的峰面积平均值

为纵坐标,计算得出回归方程为 y = 6E + 10x + 40797,
线性系数 R2 = 0. 999 6(图 1)。

图 1　 莽草酸的标准曲线

Fig. 1　 Standard
 

curve
 

of
 

shikimic
 

acid

3. 2 莽草酸含量的测定

不同处理方式对八角莽草酸含量影响如图 2
所示。

由图 2 可知,不同处理方式对八角莽草酸含量

影响不同。 对比晒干和烘干的方式,莽草酸含量最

高的处理方式是 100℃ 开水杀青后晒干,其次是

100℃开水杀青后烘干,莽草酸含量最低的处理方式

是微波杀青后烘干。 说明经开水杀青后的八角,不
管是烘干还是晒干,其莽草酸含量均高,因为 100℃
开水杀青过的八角,高温杀青处理后有利于莽草酸

提取;直接晒干处理的莽草酸含量也较高,但是直接
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图 2　 不同处理方式对八角莽草酸含量影响

Fig. 2　 Content
 

of
 

shikimic
 

acid
 

in
 

Illicium
 

verum
 

with
 

different
 

treatment
 

methods

晒干的八角果色差于杀青的八角果果色,大红八角

也是经杀青后晒干得来,更具有市场优势,能卖到更

高价格。 因此八角种植户采摘八角后,要根据实际

需求情况选择合适的处理方式,以便达到最大收益。
对比杀青温度对莽草酸含量的影响,80℃ 开水

杀青的处理方式相较 100℃ 开水杀青,莽草酸含量

低,因为温度 80℃ 不能充分提取莽草酸,且所需时

间长,易使八角果色出现焖黄现象。 因此,采摘八角

后可选用 100℃ 开水杀青,果色较好且莽草酸含

量高。
3. 3 茴香油及其主要成分的含量测定

不同处理方式对八角茴香油及其主要成分含量

的影响如表 2 所示。
由表 2 可知,采用不同处理方式,茴香油含量均

在 3%以上,含量最高的处理方式是薄膜包住杀青

后晒干,为 4. 23%;茴香油含量最低的处理方式是

100℃开水杀青后烘干,为 3. 12%;采用开水杀青的

处理方式茴香油含量较低,因为薄膜包住八角果杀

青,不利于茴香油挥发,而经开水杀青的八角果,不
管是 80℃还是 100℃ 的开水,杀青时由于温度的原

因,茴香油挥发后浮在水面上,损失了一部分八角茴

香油,导致茴香油含量降低。 从茴香油的主要成分

方面看,经过几种方式处理茴香油均不含芳樟醇和草

蒿脑成分,只含茴脑成分,茴脑含量均在 90%以上,含
量最高的处理方式是直接晒干,为 98. 23%;含量最

低的处理方式是 80℃开水杀青后烘干,为 91. 50%。
八角果茴香油含量与茴脑含量间无相关性。

表 2　 八角茴香油及其主要成分含量测定结果

Tab. 2　 Determination
 

of
 

main
 

components
 

in
 

Illicium
 

verum
 

fennel
 

oil

处理方式
含量 / %

茴香油 芳樟醇 草蒿脑 茴脑

直接晒干 3. 86 0 0 98. 23

80℃开水杀青后晒干 3. 53 0 0 92. 15

100℃开水杀青后晒干 3. 21 0 0 94. 50

微波杀青后晒干 3. 61 0 0 93. 10

薄膜包住杀青后晒干 4. 23 0 0 98. 90

直接烘干 4. 03 0 0 96. 20

80℃开水杀青后烘干 3. 76 0 0 91. 50

100℃开水杀青后烘干 3. 12 0 0 93. 58

4 结　 论

1)以莽草酸为标品,制作标准溶液,测定高效

液相色谱峰的峰面积平均值,计算得出回归方程为

y = 6E + 10x + 40797,相关系数 R2 = 0. 999 6。
 

2)不同处理方式会影响八角果莽草酸含量。
采用开水杀青的处理方式,不管是烘干和晒干,其莽

草酸含量均较高,但晒干需投入大量的人工和场地,
且受天气的影响较大,天气不好易发生堆积发霉现

象,同时在不停翻晒中会使八角果破碎;烘干处理方

式不受天气影响,可随时处理,但烘干需较高的成本

和仪器维护。 因此八角种植户在采摘八角后,要根

据实际情况选用合适的处理方式,以便获得较高的

经济收益。
3)采用不同的处理方式,八角茴香油含量差异

较大,若生产上是以提取茴香油为主,可采用薄膜杀

青,尽量不采用开水杀青的处理方式,因为开水杀青

会损失部分茴香油,导致茴香油含量降低。 八角茴

香油主要成分检测结果表明,不管采用何种处理方

式,茴香油主要成分均不含芳樟醇和草蒿脑,只含茴

脑,且茴脑含量均高于 90%,说明茴香油质量不错。
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位或在全县有较高知名度,调整系数为 2. 0;未在各

级文物保护单位范围内或知名度较小,调整系数为

1. 0;受主观认知侧重性、程度性的差异影响,分级赋

值是否合理还需进一步探究,可否设置为 0. 2 或

0. 5 或其他差别,而不是生硬的 1. 0 差别
 [11-14] 。 又

如树木的景观美学调整系数是根据树木的姿态美

(奇特程度、优美程度、吸引力和惊叹程度)、色彩美

(花期和果期长短、叶色鲜明程度、季相变化程度)、
意境美(意境强烈程度)进行调整,分为很好、较好

和一般类别,很大程度是基于主观直觉判断[4-6] ,还
需进一步细化,因此,单株名木价值的科学合理评估

还需深入探究。 同时,受资源监测经费不足、专业技

术人才缺失等因素影响,“将军树”不能实现连续的

周期性监测,不能反映其日常生理生化动态变化,也
不能对其生长环境进行跟踪监测,为了更好地保护

管理“将军树”,应加大名木资源保护管理投资,强
化专业人员技术培训,健全保护管理专职机构,建立

异常情况报告机制和养护复壮综合管理,定期开展

资源普查和生长环境监测工作[16] 。
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