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以获得纯度较高的豌豆淀粉。将磨浆去淹后 的颗粒尺寸在2～40”n，之间，而且大部分颗

的浆液用质量分数O．02％NaoH进行碱化， 粒呈卵形，也有少部分呈球形和不规则形。

然后通过适当的聚丙烯筛网进行多次过滤， 用sEM还可以看到，光滑豌豆淀粉颗粒显

从而使淀粉中的蛋白质含量逐渐减少“”。 得很光滑，没有出现较大的裂缝和明显的复

在pH 9时，通过选用孔径小同的筛网(200～ 台型颗粒，但Bertoft等人l
20
o研究发现，光滑

60pm)和1i同的洗涤条件，光滑豌豆淀粉的 豌豆淀粉颗粒也存在裂缝和复台，同时还观

提取率高达93‘8％～96．7％_l“。湿磨工岂 察到光滑豌豆淀粉颗粒在尺寸分布上有2种

所提取的淀粉中蛋白质含量为0．3％～ 不同的类型，粒径(d)在15～30“m之间的

0．4％。但闰内传统上一般采用酸浆法和水 大颗粒和粒径(d)在2～8 Jtm之间的小颗

洗法生产豌豆淀粉““，一般纯度不高，蛋白 粒。皱皮豌豆淀粉是单颗粒和复合颗粒的混

质含量达到o．8％“上。 合体，而后者是由3～10个单粒结合而成；皱

z豌豆淀籼组成 嚣霎詈篇嚣要喜嚣驻罂
相比谷物淀粉和薯类淀粉，豆类淀粉中 17～30"m之间。皱皮豌豆淀粉颗粒的表面

直链淀粉含量较高(24％～65％)”“。而光 也比较光滑，没有明显的裂缝和小孔。光滑

滑豌豆淀粉和皱皮豌豆淀粉的主要区别就在 豌豆淀粉颗粒在尺寸上通常比皱皮豌豆淀粉

J：直链淀粉与支链淀粉的比例。光滑豌豆淀 大[10 2“。

粉中直链淀粉含量为33．1％～49．6％““， 同其他类型淀粉一洋，豌豆淀粉颗粒是

而皱皮豌豆淀粉的直链淀粉含量为60．5％ 由支链淀粉分子以疏密相间的结晶区与无定

～88％”“。Matters等人¨“还发现光滑豌 形非结晶区组合而成，中间掺杂以螺旋结构

豆淀粉颗粒越小，直链淀粉含量越高，而且小 存在的直链淀粉分子。

颗粒中直链淀粉具有较高的平均分子质量。 3．1直链淀粉结构

即使经过多次精制，所分离的豌豆淀粉 豌豆直链淀粉的结构和物理化学特性如

中一般含有少量次要组分，如蛋白质、脂肪、 表1所示[3]。光滑豌豆直链淀粉的特征粘度

磷、纤维素以及一些微量元素。光滑豌豆淀 (1)、平均聚合度(钟。)、数均分子量(M。)
粉中蛋白质含量和灰分含量分别为0．04％ 和分枝度通常比皱皮豌豆直链淀粉高。据文

～0．36％(凯式定氮法测定)[”1和O．01％～ 献报道，来自其他豆类淀粉的直链淀粉的碘

o．07％”1；而皱皮豌豆淀粉的相应值为 结合能力(IBc)、p淀粉酶水解率、DP。和∞

0．34％～0．46％(凯式定氮法测定)和 值分别为0．16～0．22 mg／mg淀粉，79％～

0．01％～O．08％【引。用索氏抽提法测定的 86．9％，l 000～1 900以及136～280 mL／

豌豆淀粉的脂肪含量在o，10％～1．20％之 g【”J，因此，要对豌豆直链淀粉与其他豆类直

闻¨7·”J。 链淀粉的特征作出有意义的比较是很难的。

3 豌豆淀粉的颗粒结构 3’2主慧徽淀粉的主要成分．它是
Col。nna等人¨⋯观察到，光滑豌豆淀粉 一种高度分支的大分子，主链上分出支链，各

表1豌豆直链淀粉的结构和物理化学特性

黧“i薪1篙等嗍台度数均分例重均分一絮黔懒”
光滑豌豆O．188～0 192 180—264 l 300～1 400 l 70000 —2’ 81 6～86 9 3．2

皱皮豌且0 179～0．192 136～172 l 000～1100 125000 l 288000 79～85 2～3

1)：分枝度是指平均每一淀粉分子中的分支点个数(下表同)；2)：还束分析清楚。
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Research Advance in Pea Starch

Li Zhaofeng Gu Zhengbiao Hong Yan

(Sch00l of F0。d Sci叫ce and Tec}1nology．southern Yanglze University．wuxi，214036)

ABSTRACT The ∞mposition， structure and physi∞chemical prope儿ies of wrinkled and

smooth—pea starch were summarized and compared in the paper．The eXtraction of pea starch and

crystalline structure of pea starches were discussed．

Key words pea starch，compositi。n，structure，physicochemical properties

汹l☆毋 谷氨酰胺——被评为国家重最新产品⋯1# y
“1

由山东省保龄宝公司生产的各氡酰瞎经山东省科技厅初审推荐．通过国家科技鄙、税务总

局、商务局、质检喜局、环保鲁局5部委联合评审，被评为国家重电新产品。

各氧酰胺是人体内最重要的氨基酸，对维护机体氢基酸平衡及其代谢起重要作用，是组织问氪的运载厦

蛋白质、按酸胺的重要前体，是|圭速生长和分化细胞的重要能浑物质，有降低高分梓，弋谢、促进蛋白合成、提高

机体兜瘦功能、加快创面愈旮等多种功效，对防止肠衰竭、改善脑机体有重要作同。目前．保龄宝公司年产各

氨酰胺600t．产品广泛应用于医疗、营养等领域．具有广阔的市场空间。

74

蔫遽譬警渗一浮埝

r；r‰；；蓦

   


