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表2玉米蛋白的氨基酸组成

氨基酸 组成的摩尔百分比／％ 氨基酸 组成的摩尔百分比／％ 氨基酸 组成的摩尔百分比／％

赖氨酸(Lys) o．96 甘氨酸(Gly) 1．36 异亮氨酸(Leu) 8．24

组氨酸(His) 0187 包氨酸(Trp) 0．20 苏氨酸(Thr) 1．52

精氨酸(Arg) 1．56 谷氨酸(谷氨酰胺)G1u(Gln) 12．26 酪氨酸(Tyr) 2．31

天冬氨酸(ASp) 3．21 面氨酸(舢a) 4．81 苯丙氨酸(Phe) 3．09

缬氨酸(Val) 3．00 甲硫氨酸(Met) 1．05 半月光氨酸(Gys) 0．56

脯氨酸(Pm) 3．00 亮氨酸(11e) 2．05 丝氨酸(Ser) 2．51

3 玉米蛋白的加工应用

3．1制备玉米黄色素

玉米黄色素为油溶性色素，属于异戊二烯类，主

要由玉米黄质、隐黄素和叶黄素等类胡萝卜素所组

成，是人体所必需的一类化合物，食用后在人体内可

转化成为维生素A，具有保护视力，促进人体生长发

育和提高免疫力的作用。玉米黄色素可用于人造黄

油、人造奶油、糖果、冰淇淋等食品中，其着色效果良

好，色泽鲜明，无异味，口感好，产品质量稳定。同时，

它也是一种具有营养价值的天然食用色素，正在逐渐

取代柠檬黄、日落黄等合成色素。近年来研究发现，

玉米黄色素能够预防癌症，因此，在食品、饮料、医药

行业有着广泛的应用前景L8 J。

玉米黄色素的提取工艺为：黄粉一萃取一分离一

浸提液一浓缩一液体玉米黄色素一喷雾干燥一粉末

状玉米黄色素。David等人使用超临界C02萃取技

术，在对玉米蛋白粉脱色的同时提取玉米黄色素，效

果显著【9J。

3．2制备玉米醇溶蛋白

玉米醇溶蛋白是玉米中主要的贮藏蛋白，约占

所有蛋白的45％～50％，具有很强的韧性、疏水性、

可降解性、抗菌性等特点，广泛用于食品、医药、纺

织、造纸等工业u0|。传统玉米醇溶蛋白的提取工艺

为：玉米黄粉一有机溶剂(通常是乙醇或异丙醇)萃取

脱色一稀释沉淀一干燥磨粉u1|。

金英姿等人通过超临界CO：萃取对玉米黄粉进

行预处理，进一步脱色脱臭，改善了产品颜色，提高了

醇溶蛋白纯度【1 2|。工艺流程为：玉米蛋白一水洗一

干燥一粉碎一称取一定量一装入萃取桶一萃取一取

出料桶一脱脂脱异杂味的玉米蛋白。黄国平等人采

用超声波技术使醇溶蛋白的提取时间由原来的几个

小时缩短到30 min，大大提高了效率，增大了生产能

力，而且不需加热溶剂，节约热能，降低了生产成

本[1 3l。

3．3制备玉米分离蛋白

2006 VoI．32 No．11(TotaI 227)

3．3．1蛋白提纯研究

玉米蛋白粉的蛋白含量一般在60％左右，颜色

发黄并带有令人不愉快的异臭味，限制了其在食品工

业上的应用。因此，需要对玉米蛋白粉进行脱脂、脱

淀粉，使蛋白纯度提高到85％以上，并对颜色和气味

进行有效的处理。

湿法生产淀粉之后，玉米蛋白粉中仍残留了大约

15％的淀粉。因此，去除淀粉能明显地提高蛋白质的

含量。通常的方法是沿用淀粉糖的生产工艺，先用淀

粉酶再用糖化酶水解处理。通过双酶法水解能够使

淀粉的含量降到1．2％左右。玉米蛋白粉中脂肪含

量在7％左右，脱除脂肪通常使用碱法。向料液中加

入碱液使体系的pH达到9．0左右。根据皂化反应

的原理，使脂肪与碱反应产生溶于水的脂肪酸钠，从

而达到脱除脂肪的目的。碱法处理之后，脂肪含量能

够降到2％左右。罗彩鸿等人研究提纯蛋白的新工

艺，即用乙醇一碱提取蛋白质。蛋白含量能够提高到

75％～80％，蛋白回收率在57％左右【14 J。

3．3．2蛋白改性研究

由于玉米蛋白组成复杂，口感粗糙，功能性质尤

其是水溶性非常差，严重限制了它在食品工业中的应

用。蛋白质的食品功能性质主要由其结构决定，改性

是改善或加强某些食物蛋白的功能性质的有效方法。

概括起来，常用的改性方法有化学法、物理法和基因

工程法、酶法等。

化学改性方法主要包括磷酸化改性、酸碱处理、

酰基化改性、去酰胺改性、糖基化改性和烷基化改性

等。徐秋兰、庞杰等人通过对水解物进行琥珀酰化改

性，提高了蛋白质水溶性、乳化活性、乳化稳定性u 5|。

物理方法改性蛋白质研究的相对较少，有机械处理、

挤压、冷冻、热处理等，目前研究主要集中在热变性和

挤压蒸煮过程方面。物理改性具有安全性好、作用时

间短以及对产品营养性能影响小等优点，但改性效果

并不十分明显。基因工程法是通过重组蛋白质的合

成基因来改变蛋白质功能特性的。虽然这种方法潜

力巨大，但技术周期长、见效慢，而且安全性有待研
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Present Situation and Developing Trend on Deep Processing of Corn Gluten Meal

Lin Feng Cai Muyi Yi Weixue

(China National ReSearch 111stitute of F∞d&F咖entation Industries，Beijing 100027，China)

ABSTRACT Corn gluten meal(CGM)，a co—product of corn wet milling，is available widely．Because of its low

price，it can be refined to enhance its value． Its main composition and nutritional Value，as weU as new methods

and technology of deep processing based on CGM at home and abroad，are introduced in this article，including de—

velopment and production of zein isolated protein and corn bioactive peptides with many special health functions．

Key words corn gluten meal，zein，iSolated protein，actiVe peptides

(上接第122页)

Occurrence of 3-Monochloropropane-1，2一diol of Soy Sauces in the Retailer outlets

in China between 2003 and 2004：Relationship between Contamination LeVels

and the Selected Factors

Fu Wushen91，2 Zhang Leil Tang Changdon92

Miao Hon91 Zhao Yufen91 Wu Yongnin91，2
1(NationalInstitute of Nutrition and Fbod Safety，China Center for Disease Prevention and Control，B两ing 100050，China)

2(Fujian Provincial Center for DiseaSe Preventio重1 and Contr01，Fuzhou 350001，China)

ABSTRACT A survey was carried out to investigate chloropropanols contamination of Soy sauces manufacturing

the retailers in China．Deterrnination of 3一monochloropropane．1，2一diol(3一MCPD)was carried out by a method with

the stable iSotope dilution technique coupled with gas chromatography—mass spectrometer．Results show that some

factors，such as HACCP certification，national free—inspection and package method have significant effects on leVels

of 3一MCPD in Soy sauces(P<0．05)．other factors such as Certification of IS09000 quality management system

and national Quality Safety Label，iron fortication，the agency’s recommendation，manufacturing process，quality

class and sampling place of soy sauces do not have significant relationship with levels of 3一IⅥCPD，indicating that

the above factors do not significantly decreaSe the level of 3一MCllD in Soy sauces．

Key words soy sauce，3一Monochlorpropane一1，2一diol，(3一MCPD)，affected factor
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