
   



准确称取1．o g膳食纤维，放人烧杯中，加人25

mL蒸馏水，在80℃恒温2 h，用滤纸沥干后转到表面

皿中称重‘”，计算公式为：持水力(wHO一塑萼筹铲姗％
1．z．4膳食纤维中蛋白质扣淀粉残留量的测定

1．2．4．1蛋白质残留量的测定

微量凯氏定氮法。

1．z．4．2淀粉残留量的测定

菲林试剂法。

1．2．5单因素试验

1_2．5．1口一淀粉酶水解温度的确定

称取5份芜菁，每份100 g，清洗后破碎成直径约

3 mm的颗粒．加8倍于芜菁质量的清水，加热煮沸

15 min，分别冷却至50、55、60、65、70℃，加入0．4％

的a一淀粉酶，恒温搅拌60 min。再加入质量分数5％

的NaoH，于60℃水解45 min，洗涤，干燥，称量并测

定溶胀性和持水力。

1．2．5．2 r淀粉酶用量的确定

称取5份芜菁，每份100 g，清洗后破碎成直径约

3 mm的颗粒，加8倍于芜菁质量的清水，加热煮沸

15 min，冷却至65℃，分别加入O．2％、o．3％，o．4％，

0．5％、O．6％的a一淀粉酶，恒温搅拌60 min。再加入

质量分数为5％的NaoH，于60℃水解45 min，洗涤。

干燥，称量并测定溶胀性和持水力。

1．2．5．3 NaOH质量分数的确定

称取5份芜菁，每份100 g，清洗后破碎成直径约

3 mm的颗粒，加8倍于芜菁质量的清水，加热煮沸

15 min，冷却至65℃加入o．3％的a一淀粉酶，恒温搅

拌60 min。之后分别加人质量分数为3％、5％、7％、

9蹦、11％的NaOH，于60℃永解45 min，洗涤，干燥，

称量并测定溶胀性和持水力。

1．2．5．4 NaOH水解温度的确定

称取5份芜菁，每份100 g，清洗后破碎成直径约

3 mm的颗粒，加8倍于芜菁质量的清水，加热煮沸

15 min，冷却至65℃加入O．3％的r淀粉酶，恒温搅

拌60 min。之后加入质量分数为7％的NaOH，分别

于40、50、60、70、80℃的温度下水懈45 mjn，洗涤，干

燥，称重并测定溶胀性和持水力。

1．2．6正交试验

在单因素实验的基础上进择a一淀粉酶水解温度

(A)、r淀粉酶含量(B)、NaOH浓度(c)和NaOH水

解温度(D)4个园素及相对应的3个较优水平，采用

k(3‘)正交试验研究这4个因素的相互作用对膳食

纤维提取率的影响。

裹l因素与木平裹

2结果与分析

采用生物法与化学法结合工艺，先用酶除去蛋白

质网络中的淀粉，再用碱除去蛋白质，从而能使

NaOH以较快速度渗透到蛋白质网络中，缩短了碱解

时间，同时可使蛋白质碱解完全。

2．1 t淀粉酶水解温度对芜菁中膳食纤维提取效果

的影响

a一淀粉酶能有效除去蛋白质网络中的淀粉，而适

宜的温度能使淀粉去除更加迅速，从而提高生产效

率，但当温度超过这个范围时，有可能破坏蛋白质网

络中的其他成分，从而使品质有所下降，故要选择最

佳温度来进行酶解。

所用a-淀粉酶的最适温度在50～60℃之间，故就

卸7 V刊33 NO 10(TotaI 238)

此范围确定5个值；50、55、60、65、70℃，可以得到不

同的膳食纤维提取率(如图1所示)。
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冒1 r淀餐酶束解温度对膳食纤维提取率的影响

取一定量所得的膳食纤维，分别测定不同酶解

温度下膳食纤维的溶胀性和持水力，见图2。

由图l可看出，n-淀粉酶在最适温度范围内水解
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图6 Na0H浓度与膳食纤维的溶胀性和持水力的关系

当，但超过70℃时，膳食纤维的提取率明显降低，过高

的温度，可能破坏了NaOH的碱解能力，致使碱解不

完全，故应在最适温度范围内找到一个最佳温度，从

而使膳食纤维的提取率达到最高。
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图7 NaOH水解温度对膳食纤维提取率的影响

表2 k(y J正交试验结果

从表2可看出，工艺条件各因素作用的主次顺序

是B>C>A>D，极差分析所得的膳食纤维制备的最

佳工艺条件为A。B2c。现，即；r淀粉酶水解温度为

65℃．口-淀粉酶添加量为0．3％，NaOH质量分数为

7％，NaOH水解温度为60℃。在此条件下进行验证

实验，膳食纤维的提取率达6．5蹦，溶胀性5．6 mL／g。

持水力780％。

2．6膳食纤维中蛋白质度淀粉残留量的测定结果

2．6．1蛋白质的残留量

测得蛋白质残留量质量分数为0．04％，达到了指

标要求。

2．6．2淀粉的残留量

测得淀粉残留量质量分数为1．8％，达到了指标

要求。
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图8 NaOH水解温度与膳食纤维的溶胀性

和持水力的关系

取一定量所得的膳食纤维，测定其溶胀性和持水

力，如图8。

由图7可看出，随NaoH水解温度的增加，芜菁

中膳食纤维的提取率先增加后减小。当NaOH水解

温度为60℃时，其膳食纤维的提取率最高，达到

6．5％。由图8可看出，当NaOH水解温度在60℃和

70℃时，其持水力相同且最好，但70℃时的溶胀性明

显低于60℃，其缝温度下的溶胀性和持永力较差。因

此，Na0H水解温度的最佳范围为50～70℃，故选择

50、60、70℃作为正交试验的3个较优水平。

2．5芜菁中瞒食纤维制备工艺的正交试验

178f塑!型墅塑!!《!!型塑!

本实验以芜菁为原料，采用生物法与化学法结合

来除去其中的淀粉、蛋白质、脂肪和碳水化合物，其膳

食纤维提取的最佳工艺条件为：a一淀粉酶水解温度为

65℃，a一淀粉酶量质量分数为O．3％，NaoH质量分数

为7％，NaOH水解温度为60℃。在此条件下，提取

率可达6．5％，且制得的膳食纤维气味淡，色泽为浅黄

色，其溶胀性5．6 mL／g，持水力780％，蛋白质及淀粉

残留量均符合标准。

参考文献

l汪靖超。杨宏，姚海军，等．利用辣椒渣提取不溶性膳食

纤维的研究[J]．食品与发酵工业．2006，32(4)，130～132

2方万韬．芜菁[J]．食品与生活，2005(5)：46

3郑健仙．功能性食品[M]．北京：中国轻工业出版社，1999

4田学森．影响麦麸膳食纤维得率的因素分析[J]．食品工业

：：盆。站o¨o拍o

   



   


