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不同采摘期枸杞品质变化研究
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摘要：通过测定宁夏不同地区枸杞头茬果、盛果期果实和秋果中多糖，总糖、氨基酸、甜菜碱含量及百粒重，

分析不同采摘期枸杞品质变化。结果表明：枸杞头茬果中各成分含量高于盛果期果实，夏果中各成分含量高

于秋果；不同采摘期枸杞品质发生变化，头茬果品质较盛果期好，夏果品质比秋果好，但秋果中各项指标均能

达到枸杞营养成分的要求。此研究为枸杞果实的等级分类提供了依据，同时提示枸杞的秋果生产同样具有重

要意义。
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Study on the Change of Lycium barbarum．L Quality
in Different Picking Stages
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Abstract：To determine the contents of polysaccharide，total sugar，amino acid，betaine，hundred-seed

weight of Lycium barbarum L from different habitats in first stubble，prosperous time and autumn，

and analyze the change of their qualities in different picking stages．Polysaccharide was measured by

carbolic acid-sulfuric acid method，total sugar was measured by acid-base titration method，amino acid

was measured by amino acid analyzer，betaine was measured by H PLC and hundred—seed weight was

determined by random-sample method．The result showed that the contents in first stubble fruits were

higher than those of prosperous time，and the contents in summer fruits were higher than those of au—

tumn fruits．The quality of first stubble fruits is better than prosperous time，and the quality of sum—

met fruits i8 better than autumn fruits。and yet the contents in autumn fruits reach nutritious demand．

This research offers a reference on the classification of Lycium barbarum L，and suggests that the

production of autumn fruits iS of significance．

Key words：Lycium barbarum L，Quality；Polysaccharide；Totsl sugar；Amino acid；Betaine

宁夏枸杞(Lycium barbarum L．)为茄科枸

杞属植物，是西北干旱地区的重要经济作物，为我

国传统名贵药材，具有增强免疫力、降血压、降血

脂、抗氧化及抗肿瘤等多方面的药理作用‘1’引。

目前，对于枸杞的研究主要集中在枸杞各成分的

含量测定及活性方面，对于不同采摘期枸杞各成

分的含量变化及枸杞品质变化尚缺乏研究。

枸杞果实根据采摘期分为夏果和秋果，夏果
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成熟期一般自6月中旬至8月底，其中头茬果成

熟于6月中旬，盛果期一般在7月初至中旬成熟，

以第四茬果实最多，且能反映夏果品质。秋果成

熟期一般自9月中旬～10月底∞]。从外观上看，

夏果颗粒普遍比秋果大，而且口感好，农户在出售

时将夏果和秋果分开处理，有些农户为了提高第

2年的结果能力，只重视夏果的生产，将秋果弃

之，这样就降低了枸杞的全年产量。因此，比较分

析夏果和秋果的品质差异，对提高枸杞的全年产

量具有重要经济意义。对于夏果，有经验的农户

从外观和口感上认为头茬果好，但在出售时一般

都将夏果总的掺和在一起；而且枸杞果实的等级

分类也主要根据经验，将夏季各茬果实混合后，按

照枸杞颗粒大小和色泽进行等级分类，此分类方

法尚缺乏理论依据，不能科学地反映枸杞的品质。

因此，本研究以宁夏8个不同产地的枸杞为材料，

分别测定了不同采摘期枸杞中多糖、总糖、氨基

酸、甜菜碱含量及百粒重，通过研究不同采摘期枸

杞中主要成分的含量变化，以期了解不同采摘期

枸杞品质的变化特点，为构杞果实的等级分类提

供依据，为提高枸杞的全年产量提供参考。

1 材料与方法

1．1 仪器

试验仪器有日立835-50型氨基酸分析仪，

CBM-20A高效液相色谱仪(日本岛津公司)，

SPD-20A检测器，二元梯度泵，江苏汉邦Lichro—

spherNH2 250 mm×46 mm(5肛m)色谱柱，Lc-

Solution色谱工作站，Milli-QAl0型纯水仪

(MILLIPORE)，紫外可见分光光度计，R201D-11

旋转蒸发仪(郑州长城科工贸有限公司)，KQ-

500B超声波清洗器(昆山市超声仪器有限公司)，

PB303 E电子天平(MET TLER TOLEDO仪器

公司)等。

1．2材料与试剂

以宁夏银北主要盐碱地区(惠农区、平罗县)

及同心、固原原州区清水河流域种植的宁夏主栽

品种“宁杞1号”头茬果(2006-06—10～17采摘)、

四茬果(2006-07—09～13采摘)和秋果(2006-09—

20～23采摘)为材料，为尽可能减小田间管理水

平对枸杞品质的影响，在采样时尽量选择枸杞树

龄、植株密度、水肥条件、枝条修剪水平和成熟度

一致的样品。测定前样品均在50℃恒温条件下

烘干至恒重。主要试剂有乙腈为进口色谱纯；石

油醚，甲醇，无水乙醇，浓硫酸为分析纯；葡萄糖对

照品购自中国药品生物制品检定所；甜菜碱对照

品购自Sigma公司。

1．3试验方法

1．3．1 不同采摘期枸杞多糖含量测定 根据

《中华人民共和国药典》中枸杞多糖含量测定方法

测定HJ。

1．3．2 不同采摘期枸杞总糖含量测定 根据中

华人民共和国国家标准GB／T18672—2002中附录

&总糖测定方法测定[5]。

1．3．3 不同成熟期枸杞氨基酸含量测定[61 准

确称量样品，置玻璃安瓿中，加6 mol／L盐酸，抽

真空(13～20 mgHg)3～4 min，熔封口。在

110℃下水解24 h，离心，上清液上氨基酸自动分

析仪，测定除色氨酸和胱氨酸以外的氨基酸含量。

上述水解液以过甲酸氧化法测定胱氨酸的含量。

1．3．4 不同成熟期枸杞甜菜碱含量测定[7’8]

色谱条件通过对波长、流动相、流速、洗脱方式

的优化，确定枸杞甜菜碱提取物色谱分析条件为

乙腈：水(85；15)为流动相；等度洗脱；1．0 mL

·rain叫流速；检测波长195 nm；柱温30℃；进样

量5弘L。

待测溶液制备精确称取过40目筛的干燥

枸杞粉末2．000 g，加纯甲醇，73"--75℃加热回流，

提取1 h，放冷过滤，纯甲醇分次洗涤残渣和滤

器，合并滤液和洗液，40℃减压浓缩至干。超纯水

定容至10 mL容量瓶中，即为枸杞样品待测溶

液。色谱分析时，待测溶液过0．45“m水系微孔

滤膜。

对照品溶液的制备精确称取甜菜碱对照品

0．1000 g，用超纯水溶解定容于10 mL容量瓶中，

制成10 mg·mL-1的贮备液，甜菜碱对照品溶液

由此稀释得到。色谱分析时，对照品溶液过0．45

肛m水系微孔滤膜。

标准曲线制作 分别精确量取10 mg·

mL-1的甜菜碱贮备液0．25、0．5、1．0、2．0、4．0

mg·mL-1于10 mL容量瓶中，超纯水定容，制成

0．25、0．5、1．0、2．0、4．0 mg·mL-1的甜菜碱对

照品溶液。各吸取5“L进样，按2．4．1所述色谱

条件进行分析。以质量浓度为横坐标，峰面积为

纵坐标绘制标准曲线并进行回归计算，得甜菜碱

回归方程Y一880202．4X+235515．7，(r一

0．9988)。表明甜菜碱在0．25～4．0 mg·mL．1

范围内线性良好。
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样品含量测定 分别吸取5 pL甜菜碱待测

溶液进样，按2．4．1色谱条件进行色谱分析。枸

杞样品甜菜碱提取物组成相同，所有组分均在40

rain内洗脱出柱，甜菜形成典型色谱图见图1。

对照品甜菜碱保留时间为16．58 min，与待测溶

液色谱图中的5号峰保留时间一致，确定5号峰

为甜菜碱峰。

利用LC-Solution色谱分析软件计算甜菜碱

色谱峰的峰面积，根据对照品回归方程采用外标

法计算甜菜碱含量。

1．3．5 不同时期枸杞百粒重测定 按四分法从

各枸杞样品中随机数取100粒枸杞，称重(每份样

品重复3次)。

2 结果与讨论

2．1不同采摘期枸杞成分含量测定结果

宁夏8个不同产地不同采摘期枸杞样品中多

糖、总糖、氨基酸、甜菜碱含量和百粒重测定结果

见表1。将不同采摘期的枸杞多糖、总糖、氨基

酸、甜菜碱含量和百粒重进行方差分析，结果见表

2～表6。
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图1 3号样品甜菜碱色谱图

Fig．1 Chromatogram of betaine extract of sample 3

表1 不同采摘期枸杞成分含量测定结果

Table 1 Contents of components in Lycium barbarum L．fruits in different picking stages

样品产地
Producing

area N躺umbe，黧熬总C搿ontents．／(m纂g-10争0(m黧g。100 g》-勰：
惠农尾闸镇

Weizha town，

Huinong county

惠农燕子墩乡

Yanzidun town，

Huinong county

惠农燕子墩乡

Yanzidun town，

Huinong county

平罗头闸镇

Touzha town，

Pingluo county

平罗黄渠桥镇

Huangqvqiao town，

Pingluo county

平罗县联合开发农场

Unite exploitation farm，

Pingluo county

同心县

Tongxin

county

固原原州区

Yuanzhou county

1一头茬

l一四茬

1一秋果

2一头茬

2一四茬

2一秋果

3一头茬

3一四茬

3一秋果

4一头茬

4一四茬

4一秋果

5一头茬

5一四茬

5一秋果

6一头茬

6一四茬

6一秋果

7一头茬

7一四茬

7一秋果

8一头茬

8一四茬

7．69

6．05

5．51

6．41

5．33

5．12

5．88

5．91

5．34

7．42

6．23

5．14

6．89

5．93

5．Z7

6．24

5．79

4．93

7．58

6．19

6．18

7．14

5。96

60．46

54．67

52．85

55．32

51．08

48．76

55．OO

53。02

51．0l

58．53

54．85

50．51

56．99

54．71

51．01

55．16

52．61

49．16

58．15

55．33

54．50

56．53

54．19

6．50

6．05

——

6．90

5．44

——

6．53

6．49

——

6．72

6．15

——

7．83

6．75

——

6．70

6．46

——

7．79

7．5l

——

7．30

6．44

0．95

0，92

——

1．02

0．87

——

1．29

0．89

——

0．91

0．87

——

1．31

0．85

——

1．46

0．98

——

1．53

1．17

——

1．26

1．15

14．70

11。37

11．25

13．13

11．84

11．80

12．75

10．01

10．51

14．22

11．70

11．04

13．55

12．35

9．94

13．31

11．03

9．64

13．93

11．17

8．54

12．59

11．53

Guyuan city 8一秋果 5．29 54．02 一 一8．12

2．2不同采摘期枸杞各成分含量及百粒重方差 碱含量和百粒重测定结果及方差分析结果可知

分析结果

由不同采摘期枸杞多糖、总糖、氨基酸、甜菜

(表2～6)，8个产地不同采摘期的枸杞样品中各

成分含量存在差异，其中多糖、总糖含量和百粒重
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差异达到极显著水平，氨基酸和甜菜碱含量差异

达到显著水平，头茬果中各成分含量均高于盛果

期果实；夏果中各成分含量高于秋果。这主要与

树体本身的营养积累程度有关[3]，头茬果为老眼

枝上的果实，老眼枝是上一年形成的枝条，经过一

年的营养积累，老眼枝上叶片多且大，叶片成熟度

高，营养面积大，结出的果实营养高。盛果期果实

是春7寸枝上的果实，春7寸枝是当年春季生长

的枝条，营养积累时间较短，其叶片长出时间短，

比老眼枝的差。秋果是秋7寸枝上的果实，也是

当年生长的枝条，但秋7寸枝营养积累时间相对

较短，且受气温下降、光照时间减少的影响，秋果

成熟度低，营养含量较夏果少。但秋果中各项指

标均能达到枸杞营养成分的要求口】，提示枸杞秋

果的生产同样具有重要意义，可以通过一定的栽

培措施提高秋果的产量，达到提高全年丰产的目

的，对提高枸杞的经济效益具有重要意义(注：由

于氨基酸和甜菜碱含量测定费用较高，本研究只

叶片小，叶片成熟度低，营养含量少，结出的果实 进行了夏果的含量测定)。

表2不同采摘期枸杞多糖含量方差分析

Table 2 The variance analysis of polysaccharide in different picking stages

Fo．05(1，14)=4．60；Fo．01(1，14)=8．86

表6不同采摘期枸杞百粒重方差分析

Table 6 The variance analysis of hundred-seed weight in different picking stages

Fo．05(2，21)=3-47；Fo．01(2，21)=5．78
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2．3不同采摘期枸杞氨基酸含量

所测枸杞中17种常用氨基酸含量都比较丰

富，其中天门冬氨酸、谷氨酸、脯氨酸和丙氨酸的

含量相对较高，其他氨基酸的含量相对较低，9种

药用氨基酸的含量在3．057～4．876 mg／100 g之

间，占氨基酸总含量的60％左右。总体上，头茬

果氨基酸总量比盛果期高，但是，脯氨酸的含量为

盛果期大于头茬果。

2．4不同采摘期枸杞甜菜碱含量

甜菜碱含量测定方法有分光光度法，薄层扫

描法，高效液相色谱法等，一般采用的高效液相色

谱法都是对甜菜碱提取物进行柱前衍生后测定含

量的，此方法破坏了甜菜碱提取物的原始成分。

Young等[7]利用NH：柱未经衍生直接测定了北

方枸杞中甜菜碱的含量，笔者在此方法的基础上，

对分离条件进行了改进优化，测定了宁夏枸杞中

甜菜碱含量。该方法简便、重现性好，没有对甜菜

碱提取物进行衍生，保留了枸杞中甜菜碱提取物

的原始成分。

2．5与枸杞品质相关的其他因素

本研究通过测定各样品中多糖、总糖、氨基

酸、甜菜碱含量和百粒重可知，1、4、5、7、8号样品

各成分含量相对较高，品质相对较好，而且这几个

样品颗粒大，色泽艳，口感好，肉多籽少。但2、3

号样品由于户主管理水平较低，致使样品中各成

分含量相对较低，品质相对较差。另外，7、8号样

品由于户主只重视夏果的生产，忽视对秋果的管

理，秋果的品质明显下降。由此可知，枸杞品质与

样品产地的土壤因素、施肥、灌溉情况和管理水平

等多种因素有关。

另外，枸杞品质和产量之间的矛盾一直是制

约枸杞生产的关键问题。虽然各产地枸杞样品头

茬果品质较盛果期好，但头茬果的产量相对较低；

通过调查各样品产地的枸杞产量，发现7，8号产

地枸杞品质总体较好，但年产量相对较低，这主要

与产地土壤及施肥、灌溉等因素有关。本研究的

结果可为进一步寻找品质及产量与产地土壤因

素、施肥、灌溉水平及管理方法之间的关系提供依

据。

3 结论

利用不同方法测定了宁夏8个产地不同采摘

期枸杞样品中多糖、总糖、氨基酸、甜菜碱含量及

百粒重。结果表明，不同采摘期的枸杞样品中各

成分含量存在差异，多糖、总糖含量和百粒重差

异，达到极显著水平，氨基酸和甜菜碱含量差异达

到显著水平。头茬果各成分含量高于盛果期果

实，夏果中各成分含量高于秋果，表明枸杞头茬果

品质较盛果期好，夏果品质比秋果好，但秋果中各

项指标均能达到枸杞营养成分的要求。通过不同

采摘期枸杞品质的变化特点，为枸杞的等级分类

提供了依据；同时本研究提示枸杞秋果的生产同

样具有重要意义。
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