
   



1．5基本成分测定

水分，直接干燥法(GB／T5009．3—2003)}蛋白

质，凯氏定氮法(GB／T5009．5—2003)；脂肪，索氏

抽提法(GB／T5009．6—2003)，灰分，直接灰化法

(GB／T5009．4—2003)I淀粉，前处理同酶水解法

(GB／T5009．9—2003)，测定用DNS比色法[9 3；植酸

钼蓝比色法⋯1}纤维素，硝酸乙醇法⋯3；半纤维素2

mol／L Hcl水解法‘12 3；木质素，K1ason lignin方

法[”3，膳食纤维，AACc32一06。

1．6水解度测定

蛋白质水解度：甲醛滴定法““。

DH／蹦一堂蔓皆×100
淀粉水解度，

DH／％=墅』旦鲎j喜产×100
1．7功能性质测定

1．7．1持水力

参考Fabrizi。Esposito[”3的等方法。具体操作

如下：准确称取39样品于50 mL的离心管中，加入

25 mL的去离子水，室温(z0士3)℃搅打30 min，2

500 r／min离心10 min，弃去上清液并用滤纸吸干离

心管壁残留水分，称重。

持水力(g／g)=塑篙等甍产盟．
1．7．2膨胀力

曩田
参考Femenia[1¨等的方法。准确称取膳食纤维

o．39，置于10 mL量筒中，用移液管准确移取5．oo

mL蒸馏水加入其中。振荡均匀后室温(20士3)℃放

置24h，读取液体中膳食纤维的体积。

膨胀力(mL／s)=鲨型型兰堡查善号j}；专孝幽
1．7．3吸油能力

按sangnark口”等的方法进行。取2．59膳食纤

维于50 mL离心管中，加人食用花生油109，室温静

置1h，1 500 r／mjn离心10 min，去掉上层的油和残

渣，用滤纸吸干游离的油，称重。

吸油能力(s／g)=量曼生生善肇}}=手耋产
1．7．4阳离子变换能力["o

将样品浸于0．1 m01／L HCl溶液中，48h后用蒸

馏水洗去过量的酸，用10“的AgNq溶液鉴定不含

有Cl一为止．冷冻干燥。准确称取O．2509处理过的

干燥样品，分散于100 mL 5“的NaCl溶液中，用磁

力搅拌器搅拌。用o．01 mol／L NaOH缓慢滴定，记

录pH值，画出V㈨H—pH关系图。

2结果与讨论

实验中所用原料为工业大片麦麸，成分含量如表

l所示。

裹l藤料麦麸的成分％

注；除水分外·其它戚分吉量坷为干基．

2．1膳食纤维的制备

2．1-1淀粉酶的添加量时淀粉水解度的影响

将反应体系控制在pH6．5，温度96℃，作用时间

固定为2 h，研究淀粉酶的添加量对淀粉水解度的影

响，结果如图1所示。

高温淀粉酶的添加毋％

圈1淀粉酶的添加量对麸皮硭粉水解度的影响

从图1可以看出，当高温淀粉酶的用量在o．4蹦

～1．6％时，随着酶用量的加大，淀粉的水解度不断上

升；但当其用量大于1．2％时，水解度上升缓慢，因此

确定高温淀粉酶的添加量在1．z％～2．o％．

2．1．2淀粉酶的作用时间对淀粉水解度的影响

将反应体系控制在pH6．5，温度96℃，酶的添加

量固定在1．6％，研究酶作用时间对淀粉水解度的影

响，结果如图2所示。

从图2可以看出，当作用时间在o．5～1．5 h，淀

粉的水解度随着时间的增大增加较快；>1．5h时，水

解度增加缓慢。酶水解到达一定时间后，大部分底物

已被反应，在较低的底物浓度相对于较高的酶浓度的

情况下，反应速度主要由底物浓度控制，因此延长水

解后期反应时间对水解度的影响不大。确定高温淀
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图7膳食纤维的粉碎粒度对阳离子

交换能力的影响

3结论

(1)对A1calase2．4L、Neutrasel．sMG、Fla—

vour2yme500MG和木瓜蛋白酶4种酶对麸皮蛋白质

的水解作用进行对比，发现A1calasez．4L对麸皮蛋

白质的作用程度较高，适于麸皮膳食纤维稍备过程中

蛋白质的去除。

(2)制备麦麸膳食纤维的优化后工艺为t pH

5．5，温度55℃，利用内源植酸酶维持4h分解植酸；

pH6．5，温度96℃，淀粉酶的添加量为2％，作用时间

2h分解淀粉；pH7．5，温度60℃，Alcalase2．4L的添

加量为1．8％。作用时闻3．5h分解蛋白质。

(3)采用H：O：对膳食纤维脱色，最终产品纯度

为89．98％，亮度为65．89，为淡黄色粉末。

<4)麦麸膳食纤维的持水力、吸油力、膨胀力随着

粒度的减小(20～150目)而减小，阳离子交换能力随

粒度的变化不明显。
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Extraction of Dietary Ftbre from Wheat Bran by Enzymatic
Methods and Its FunctionaI Properties

Tao Yanjuan，Qian Haifeng，Zhou Huiming

(sch001 of F00d scjence蛆d Technology，Jia叫曲n Unive商ty，Wu】【i 214036，Chi眦)

ABSTRACT Enzymatic Method was used in this paper to extract dietary fiber form wheat bran．By onhogo—

nal te8ts，the optimal reaction conditions of the extraction were obtained．IⅡstep 1，hydr01yze the cohesive

starch on wheat bran under the conditions of pH6．5，96℃，heat stable旷amylase enoyme addition 2％，hy—

dr01yzing time 2h．In step 2，wheat bran protein was hydrolyzed under the conditions of pH7．5，60℃，prote—

ase addition 1．8％，hydrolyzing time 3．5h．Alcalase 2．4L was selected as the optimal commercial protease to

hydr01yze the wheat bran protein．The purity of dietary nber was more than 90％，and decreased a little after

bIeaching 3．5h with 5“H20z．The purity of final product was 89．89％． SoⅡ地functional properties of

wheat bran dietary，such as water h01ding capaciIy，water swening capacity and on binding capacity were fur—

ther studied}the results showed that these functional properties decreased with decrease of particle sizes of

the products，whereas exchange capacity did nJt noticeably change．

Key words wheat bran，dietary矗bre，purity，functional properties
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