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板栗淀粉糊特性的研究!

吴雪辉 张加明

（华南农业大学食品学院，广州，+$%(*&）

摘 要 探讨了板栗淀粉糊的透明度、凝沉性、冻融稳定性、流变性、抗剪切稳定性、触变性等

性质，以期为板栗的深加工提供理论依据，促进板栗的发展。

关键词 板栗，淀粉，糊性质

板栗在我国种植已有 ’%%%多年的历史，
种植面积约 $&’万 ,-&，年产量 +%多万 .，占
世界板栗总产量的一半以上，居世界首位，近

年来我国板栗发展更为迅速，年产量增长速

度达 $( #+/，成为继苹果之后我国发展最为
快速的果品之一［$］。但由于板栗含水量高，

不耐贮藏，每年腐烂变质达 ’%/以上，损失
严重，使板栗存在“丰产不丰收”和“卖栗难”

现象［&］。要解决这种现象，除加强对板栗科

学贮藏外，根本出路还在于对板栗进行有规

模的深加工，开发多种适销对路的产品。

淀粉是板栗的主要成分，其性质对板栗

的加工和板栗制品的品质有很大影响，在板

栗加工过程中，淀粉大多是以糊化状态存在

的，因此，板栗淀粉糊的性质对板栗食品的加

工与板栗淀粉的应用非常重要。为此，本文

对板栗淀粉糊的透明度、凝沉性、冻融稳定性

等性质进行探讨，旨在为开发新的板栗产品

提供理论依据。

$ 材料与方法

! #! 试验材料
板栗：市售。

板栗淀粉：自制。

! #" 试验方法
$ #& #$ 糊的透明度
称取一定量的板栗淀粉样品，加适量的

水调成质量分数为 $/的淀粉乳，在沸水浴

中加热 &%-01，使之糊化，并不时加入沸腾的
蒸馏水保持原有体积。然后冷却到室温，用

2&$型分光光度计，在 (&% 1-波长下，以蒸馏
水为空白，测淀粉糊的透光率。

$ #& #& 糊的凝沉性质
将 $%%-3按 $ #& #$方法制备的质量分数

为 $/的淀粉糊放入带塞的量筒，在 &+ 4
’%5下静置，每隔一段时间记录上层清液或
下方沉淀物的体积。用清液体积占糊总体积

的百分比随时间的变化情况来表示糊的凝沉

性质。

$ #& #’ 糊的冻融稳定性
制备质量分数为 (/的淀粉糊，冷却到

室温，放入 ) $+5的冰箱中，冷冻 &* ,，取出
在室温下解冻，观察糊的稳定状况，然后再放

入冰箱，反复冷冻、解冻，直至有水析出或分

层，记录冻融次数。

$ #& #* 糊的流变性
将质量分数为 +/的淀粉糊，在不同温

度下，用 6!78$型转子粘度计，测定不同转速
下淀粉糊的粘度，确定温度对淀粉糊流变性

的影响。

$ #& #+ 糊的抗剪切稳定性
将质量分数为 ’/的淀粉糊，在恒温下，

用 6!78$ 型转子粘度计，从转速 & 9 : -01 开
始，逐渐增加到 (% 9 : -01，依次测定糊的粘度，
绘出粘度随转子速度的变化曲线，用来表示

板栗淀粉糊的抗剪切稳定性。
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! "# "$ 糊的触变性
将质量分数为 %&的淀粉糊，在恒温下，

用 ’()*! 型转子粘度计，从转速 # + , -./ 开
始，逐渐增加到 $0 + , -./，再逐渐减至 # + , -./，
依次测定糊的粘度，绘出粘度随转子速度的

变化曲线，上行线与下行线之间存在滞后圈

表示淀粉糊具有触变性，滞后圈大小则表示

触变性的强弱。

# 结果分析与讨论

! "" 板栗淀粉糊的透明度
板栗淀粉糊的透光率如图 !所示。图 !

显示，板栗淀粉糊的透光率介于薯类淀粉和

谷类淀粉之间，比玉米淀粉高，但比马铃薯淀

粉低。

图 ! 板栗淀粉糊的透光率

! "! 板栗淀粉糊的凝沉性质
淀粉乳受热，淀粉颗粒吸水膨胀、破裂而

发生糊化。但糊化的淀粉随着时间的延长，

淀粉分子自然缔合并过渡到局部紧密状态，

变成天然淀粉似的不溶性状态，使淀粉糊变

混浊或分层沉淀。质量分数为 !&的板栗淀
粉糊随时间的分层情况如图 #所示。由图 #
可知，马铃薯淀粉的凝沉性很低，玉米淀粉的

凝沉性很强，而板栗淀粉则介于两者之间，明

显低于马铃薯淀粉和高于玉米淀粉。

板栗淀粉糊的凝沉性还受 12 值的影
响，如图 %所示。随着 12的升高，板栗淀粉
糊的凝沉性逐渐减弱，表明板栗淀粉糊在碱

性条件下难以发生老化，这可能是由于在碱

性条件下，葡萄糖基的—32 基解离而使分
子相互排斥之故［%］。

! "# 板栗淀粉糊的冻融稳定性

图 # 板栗淀粉糊的凝沉性

图 % 12对板栗淀粉糊凝沉性的影响

应用于冷冻食品的淀粉糊，需要在低温

下冷冻，或者经过多次的冷冻、融化，若淀粉

糊的冻融稳定性不好，经冷冻和重新融化后，

胶体结构被破坏析出游离水分，使食品不能

保持原有的质构，影响食品的品质。因此，淀

粉糊的冻融稳定性对其能否应用于冷冻食品

很重要。试验测定板栗淀粉糊经冻融 % 次
后，板栗淀粉糊的胶体结构破坏，变成海绵状

态，这表明板栗淀粉糊有一定的冻融稳定性。

! "$ 板栗淀粉糊的流变性
温度是食品加工中的一个重要参数，温

度对板栗淀粉糊流变性的影响对板栗食品加

图 4 板栗淀粉的流变曲线

工非常重要。图 4是温度对板栗淀粉糊的流
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变曲线的影响，由图 !可见，在 "# $ %#&温度
范围内，板栗淀粉糊的表观粘度都随剪切速

率的增大而减小，曲线凸向原点，呈现出假塑

性流体的性质［!］。

! ’" 板栗淀粉糊的抗剪切稳定性
图 (显示，板栗淀粉糊的抗剪切能力在

马铃薯淀粉和玉米淀粉之间，表观粘度首先

随剪切时间的延长而减小，而后趋于稳定，这

是假塑性流体所特有的剪切稀化现象。因为

淀粉在成糊过程中，由于淀粉颗粒的膨胀、溶

解、水合等作用使淀粉分子链在淀粉糊中呈

充分舒展状态，施加剪切力后，剧烈的剪切作

用使某些淀粉分子链断裂，淀粉分子聚合度

减小，同时减弱了淀粉颗粒间的相互作用，造

成淀粉糊粘度下降，经过一段时间的剪切后，

淀粉分子链大部分变短，继续剪切的效果变

得不明显，淀粉糊粘度变化幅度较小［(］。这

种剪切稀化现象一般有利于食品加工，可以

改善物料的泵送和灌注工艺。

图 " 板栗淀粉的抗剪切稳定性

! ’# 板栗淀粉糊的触变性
图 %可见，板栗淀粉糊粘度随转子速度

增大的上行线与随转子速度减小的下行线之

间存在滞后圈，说明板栗淀粉糊具有触变性，

这种性质有时对物料的加工是有利的，如在

物料泵送过程中，搅拌产生剪切，表观粘度降

低，易于输送，输送完成后，剪切力消失，表观

粘度又可恢复。

图 % 板栗淀粉糊的触变性

" 结 论

板栗淀粉糊的透明度和凝沉性介于谷类

淀粉（玉米淀粉）与根茎类淀粉（马铃薯淀粉）

之间，比较接近马铃薯淀粉，因此，板栗产品

不像玉米制品那样容易老化，而且其凝沉性

与 )*值有关，随着 )*的升高，板栗淀粉糊
的凝沉性逐渐减弱。板栗淀粉糊的流变性显

示，板栗淀粉糊属于非牛顿假塑性流体，具有

剪切稀化现象，温度对流变性有一定的影响，

随温度的升高，粘度下降。板栗淀粉糊的这

些性质对板栗食品的加工和板栗淀粉的应用

有一定的指导作用。

参 考 文 献

+ 张利群 ’贵州林业科技，+,,,，-.（-）：%+
- 王清章 ’湖北农业科学，+,,,，（+）：!!
" 张力田 ’变性淀粉 ’广州：华南理工大学出版社，

+,,-
! 陈克复 ’食品流变学及测量 ’北京：中国轻工业出
版社，+,/,

( 二国二郎编 ’王薇青，高寿清等译 ’淀粉科学手
册 ’北京：中国轻工业出版社，+,,#

$%&’(& $)*+()’,(& *- ./(&’01’ 2’%)3/
01 213415 64789 :57;589

（<=>>393 =? @==A BC538C3，B=1D4 <4587 E9F5C1>D17> G85H3FI5DJ，K1789L4=1，(+#%!-）

452674.6 M43 )7ID3I )F=)3FD53I =? C43ID81D ID7FC4 I1C4 7I DF78I>1C38CJ，F3DF=9F7A7D5=8，?F33L3N
D47O，F43=>=9J O3F3 ID1A53A’ PD 5I ?=F )F=H5A589 D43=F3D5C7> Q7I5I ?=F A3H3>=);38D =? C43ID81D )F=A1CDI ’
8(9 :*);& C43ID81D，ID7FC4，)7ID3I )F=)3FDJ

/!

食品与发酵工业 @==A 78A @3F;38D7D5=8 P8A1IDF53I R=>S-/ T=S%

 


