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摘 要 竹笋纤维具有良好的天然生理活性，利用笋蔸制备活性食用纤维添加剂，变废为宝，成本低，具有良好

的应用前景。文中以笋蔸为原料，研究了简便处理、酸碱处理、发酵处理3种竹笋膳食纤维制各工艺，并对产品

生理活性、感官品质、得率与纯度进行了比较。结果表明：发酵处理法为最好，该法处理后过120目筛的竹笋膳

食纤维，得率为51．23％；纯度为92．62％；持水力为8．40 g／g；溶胀性为7．60 mL／g；同时感官品质也明显提高。
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膳食纤维由于具有较强的持水、持油能力，能螯

合消化道中的胆固醇、卟啉和重金属，阻隔致癌物的

产生，因此愈来愈受到人们的重视[1卅]。

竹笋是一种深受人们喜爱的食品，被誉为“素食

第一品”，是一种理想的膳食纤维原料[10。。但竹笋不

论以哪一种方式加工都必须去除高度纤维化的笋基

部(笋蔸)，笋蔸一般占笋体的20％～30％，该部分虽

然组织老化，不能直接食用，但其营养价值并不比幼

嫩的笋尖低，笋蔸中食用纤维含量高达80％左右，可

见笋蔸的开发利用具有很大的潜力与价值[9]。

本文以笋蔸为原料，采用3种工艺制备竹笋膳食

纤维，比较不同工艺不同颗粒度产品的基本理化性

质，从而为竹笋加工废料的利用与高活性竹笋膳食纤

维的制备提供依据。

1 材料与方法

1．1 实验材料与仪器

鲜竹笋：市售毛竹笋。

菌种：保加利亚乳酸杆菌(L口f￡06口cⅢH5乩z一

弘ric乱s)、嗜热链球菌(S￡rP户￡ocDcc“s娩Prmop^iz"s)

混合菌种。

脱脂奶粉、蔗糖，均为市售，食用级。

SG280A型搅拌机，上海锦化化工设备有限公

司；DZF一6050型真空干燥箱，上海精宏实验设备有限

公司；DK—SH型电热恒温水浴锅，上海精宏实验设备

有限公司；H198128笔式酸度计，上海雷磁仪器厂；

LRH一250—A生化培养箱，广东省医疗器械厂；DGG

9240B型电热恒温鼓风干燥箱，浙江嘉兴新睦电热仪

器厂；DJ一02粉碎机，上海精宏实验设备有限公司。
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1．2 实验方法

1．2．1 简便法制备竹笋膳食纤维

1．2．1．1工艺流程

鲜竹笋一取样一切片一磨浆一过滤一漂洗至中

性一干燥一粉碎一过筛一成品

1．2．1．2操作要点

(1)取样：选取新鲜无虫蛀的毛竹笋，取其高度纤

维化、不能直接食用的基部，切成厚度为4mm的小

薄片。

(2)磨浆：加竹笋质量2倍的蒸馏水到笋片中进

行磨浆。

(3)过滤、漂洗至中性：将笋浆过滤，取滤渣即竹

笋纤维用流动水漂洗至中性。

(4)干燥：将漂洗至中性竹笋纤维70℃、6．67×

102 Pa真空干燥。

(5)粉碎、过筛：干燥后的竹笋纤维用粉碎机粉碎

后分别过60、120、200目筛，即得浅黄色的竹笋膳食

纤维。

1．2．2 酸碱处理法制备竹笋膳食纤维

1．2．2．1工艺流程

鲜竹笋一取样一切片一磨浆一过滤一碱液浸泡

一过滤一漂洗至中性一酸液浸泡一过滤一漂洗至中

性一干燥一粉碎一过筛一成品

1．2．2．2操作要点

鲜竹笋的取样、切片、磨浆、过滤同1．2．1．2中的

(1)、(2)、(3)。

碱液浸泡：将漂洗至中性的竹笋纤维浸泡于pH

值为12．O的Na0H溶液中，于60℃生化培养箱中处

理2 h。

酸液浸泡：将漂洗至中性的竹笋纤维浸泡于pH

值为2．O的HCl溶液中，于60℃生化培养箱中处理

2 h。
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后序过滤、干燥、粉碎同1．2．1．2中的(3)、(4)、

(5)。

1．2．3发酵处理法制备竹笋膳食纤维

1．2．3．1工艺流程

脱脂奶粉、白砂糖

◆

鲜竹笋一取样一切片一磨浆一配料一装瓶一灭

茵一冷却一接种一培养一过滤一漂洗至中性一干燥

一粉碎一过筛一成品

1．2．3．2操作要点

(1)，(2)同1．2．1．2中的(1)，(2)。

(3)配料：往笋浆中加入2％的脱脂奶粉和1．5％

的白砂糖，搅拌溶解。

(4)装瓶：将配好的原料装入经173℃，2 h干热

灭菌的锥形瓶中。

(5)灭菌：90℃水浴保温15 II】in，快速冷却至室温。

(6)接种：按比例1：1加入保加利亚乳酸杆菌和

嗜热链球菌生产发酵剂，接种量为3％。

(7)培养：40℃生化培养箱中培养20 h，笋浆pH

值达3．9～4．1时取出。

以下同1．2．1．2中的(3)、(4)、(5)。

1．2．4水分、膳食纤维测定

水分，直接干燥法(GB／T5009．3—2003)；膳食

纤维，AACC32一07[10]。

1．2．5持水力的测定‘11]

准确称取分别用3种方法制得的过60目、120

目、200目筛的竹笋膳食纤维o．1 g，加入100 mL烧

杯中，用25 mL蒸馏水饱和1 h，置滤纸上沥干，将结

合了水的纤维转移到表面皿上称重。持水力(wHC)=盥攀黯蔷掣
1．2．6溶胀性的测定[1幻

准确称取分别用3种方法制得的过60、120、200

目筛的膳食纤维O．5 g，置于10 mL量筒中，加人5

mL蒸馏水，振荡均匀后置室温下，精确读取纤维在

量筒中自由膨胀的体积。

溶胀性(SW)=

[溶胀后纤维体积(mL)一干样品体积(mL)]
样品干重(g)

1．2．7膳食纤维得率计算

得率／％=蒹薯簧萎篷§篷#弓筹暑乏粼×，oo
2 结果与分析

由表1可见，简便处理竹笋膳食纤维有竹笋清

香，但有涩味，淡黄色，其持水力与溶胀性最好的都是

过60目筛的膳食纤维，而且均是颗粒越细越差；经酸

碱处理的竹笋膳食纤维为淡黄色，清香较淡，有一定

刺鼻味，有涩味，持水力最高为过120目筛的膳食纤

维，其次是60目，200目为最差，溶胀性最好为过60

目筛的膳食纤维，且颗粒越细越差；经发酵处理的竹

笋膳食纤维为淡黄色，有发酵竹笋特有芳香，涩味较

淡，口感较为细腻，持水力与溶胀性随颗粒度变化的

规律与酸碱处理法相同。

表l处理方法与颗粒度对竹笋膳食纤维生理活性和感官品质的影响

结果表明，经简便处理，分别过60、120、200目的

竹笋膳食纤维，持水力分别为6．20、6．00、5．60 g／g，

溶胀性分别为6．oo、5．20、5．Oo mL／g，明显高于常用

小麦麸皮纤维的相应值(4．oo g／g，4 mL／g)[】川。酸

碱处理的持水力分别为7．00、7．60、6．40 g／g，溶胀

性分别为6．00、5．20、4．00 mL／g，可见通过酸碱处理

后的膳食纤维其持水力相对于简便处理的膳食纤维

有了一定的提高，而溶胀性差不多，甚至还要稍低一

些。而发酵处理的持水力分别为6．60、8．40、6．80 g／
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g，溶胀性分别为8．80、7．60、6．60 mL／g，比前2种方

法均有显著提高，且总体上以过120目的为好，而且

经过发酵得到的膳食纤维感官品质也得到较明显的

改善。

由表2可见，简便法、酸碱处理法与发酵法制备

得到的竹笋膳食纤维得率分别为49．68％、30．21％

与51．23％；而纯度分别为52．14％、71．37％与

92．62％。发酵处理法的得率与纯度均为最高，简便

法的得率较高，但获得的膳食纤维含杂质较多，因此

 

 



纯度较低。酸碱处理法膳食纤维得率较低，但纯度比

简便法高，可能是因为强酸性、强碱性的环境不仅去

除了部分杂质，也破坏了膳食纤维的部分成分，如半

纤维素，造成得率的下降。

表2不同制备方法对竹笋膳食纤维得率与纯度的影响

可见，综合考虑得率、纯度与相关功能性质等因

素，发酵法是一种较为理想的制备工艺，它为提高竹

笋膳食纤维保健功能与在工业生产上的应用打下了

很好的基础。

3 讨 论

食用纤维的高溶胀性和持水力意味着高生理活

性，这方面具体的生物机理正在进一步深入研究中。

小鼠试验表明，膳食纤维溶胀性和持水力的大小与其

在肠道中发挥的代谢调节作用有关。即溶胀性和持

水力越大生理功能则越强[1引。通过发酵处理后得到

的膳食纤维不仅得率与纯度较高，而且具有高溶胀性

和高持水力，可以更好地发挥膳食纤维的生理作用，

有利于更好地提高人类健康。

利用笋蔸制备活性食用纤维做为食品添加剂，可

有效提高食品的纤维含量并保持良好的口感，同时还

可以有效地利用大量废弃的笋蔸资源，减少环境污

染，创造更大的社会和经济效益。
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A Comparison Study in Three Different PrOcessing

Of Bamboo-shoot Dietary Fiber

Lin Haiping，Zhao Jie，Mao Shengfeng

(SchooI of Forestry and BiotechnoIogy，Zhejiang Forestry CoIIege，Lirran 311300，Chirm)

ABSTRAJCT The dietary fiber of bamboo shoot has the good and natural physiological activity． Taking ad—

vantage of the root part of bamboo shoot and making active edibility fiber additiVes is a Very attractiVe eco—

nomic way． The three technologies of preparing dietary fiber were studied，including basic method，acid and

alka】j processing and fermentation process．The physiological activity，sensory quality，aVailability and purity

of the product were analyzed and compared． The results showed：the ferment technique was the best one．

The dietary fiber passed 120 mesh sieves，the availability was 51．23％，the purity was 92．62％，the water

h01ding rate was 8．40 g／g，and swelI abi工ity was 7．60mL／g．The sensory quality was also improVed obVious—

ly． The dietary fiber of bamboo shoot through fermenting can be applied in the industry to create greater eco—

nomic value．

Key words bamboo shoot，dietary fiber，preparation technology
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