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藕淀粉特性的研究
“

陈咏梅
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高盐 生
盐城工业学校
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盐城 2 2 4 。。助

摘 要 就藕根茎定粉的分子结构 形状及其理化特性进行 了研兄
。

结果表明碘亲和 力测定 的

藕直链淀粉含量 为 1 5
.

9 %
,

蓝色值法 为 1 7
.

4 %
,

开始凝胶化温度 为 5 8
.

5
一

C
,

淀粉颗拉与木薯

定粉
、

大米淀粉等有类似的性质
,

可作为此类淀粉制品的替代品
。

关键词 藕定粉 直链定粉 支链淀粉 特性

分类号 T S 23

莲藕为睡莲科多年生植物
,

原产亚洲南部热

带沼泽地区
,

我国的栽培已有 3 。。 o 多年历史
。

现

全国各地都有栽培
,

莲藕全株都可药用
,

为价值很

高的食用和药用植物「’ 〕
。

莲 藕为高碳水化 合物
,

蛋 白质
、

脂肪含量很

少
,

用其生产淀粉不仅得率高
,

而且比较纯净
,

藕

淀粉味甘性平
,

能养血止血
、

养阴补阴
、

调中开胃
、

健脾止泻
,

为衰弱
、

虚劳久病患者的理想食品
。

作

为传统食品
,

因其有一定的药用价值
,

已越来越引

起 人们的重视
,

但关于淀粉特性 的研究尚少
。

因

此
,

本文就藕淀粉的分子和功能性质方面进行 了

研究
。

试验材料与仪器

( l) 试验材料
:

莲藕 (市场购买 )
:

肉质鲜嫩
,

粗

壮肥大
,

无病虫及机械伤
。

( 2) 试验器材
:

捣碎机
,

D S
一

1 型
,

上海标 本模

型厂
;

离心机
,

L D
一

ZA 型
,

北京 医用离心机厂
: 7 54

紫外
一

可见光分光光度计
,

上海第三分仪器厂
; 显

微镜
; H尸L C 色谱

: X
一

射线衍射装置
; 超级恒温水

浴
,

上海市实验仪器厂
。

2 试验方法

( l) 藕淀粉制备的工艺流程 `2 〕
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( 2) 直链淀粉和支链淀粉的分散

去脂肪的淀粉 ( 10 9 )溶于热的二 甲亚矾
,

乙

醇沉淀以去除微量的类脂
,

液氨法处理分 散成 支

链淀粉和直链淀粉
。

直链淀粉用 10 % 的 1
一

丁醇重

结晶 5 次
,

纯度用凝胶排阻色谱来鉴定
,

支链淀粉

和直链淀粉的产量分别为 7
.

5 8 9 和 1
.

4 1 9
。

( 3) 粘度的测定
:

班拉布德粘度测定仪

( 4 )直链淀粉含量的测定 [ 3〕

蓝色值
:

在 68 0 n m 处
,

淀粉和碘的复合物有

吸光度
,

同标准吸光度对比
,

可以测定直链淀粉含
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:
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量
。

碘亲和 力法
:

测定 01 0 m g 多糖所结合的碘

量 ( m g )
,

再将此量与直链淀粉标准结合的碘量相

比较
,

可以测定直链淀粉含量
。

( 5) 淀粉的一般形状和性质
:

显微镜
、

X
一

射线

{华了射

( 6) 分子量的测定
:

色谱法

300100200
。

的
。
.d\卜

3 结果与讨论

3
.

1 淀粉粒的一般形状和性质

纯净的淀粉为 白色粉末状
,

在显微镜下观察

可见它是 由很小的颗粒组成
。

它们的形状有圆形
、

椭圆形
、

多角形三种
。

淀粉颗粒还具有层纹和偏光

十字性 质
。

颗粒的长度一般为 20 一 90 拼m
。

3
·

2 分子的结构性质

3
.

2
.

1 藕直链淀粉的分子结构性质列 于表 1

表 1 藕直链淀粉的分子结构性质

性 质 数 值

D P I飞
J

4 1 7 ( )

仁刀] (
,二 L / g ) 4 2 6

D P w L S〔 )4 0

D P w
卜
/ D P n

a

1
.

9 2

表观 D P 分 布 5 2 。一 4 2。。

平均链长 54 0

链的平均数 7
.

7

a :

数均聚合度 b
:

重均聚合度

3
.

2
.

2 支链淀粉 的分 子链长

由异淀粉酶进行 S m , , h 快速降解可知支链淀

粉的 C L n 值是 22
.

4
,

测 定还原端基值知 C L n 是

2 2
.

2
。

这和 以前报道的值 21
.

6 相 比稍高一点
,

原

因可能是 用 1
一

丁 醇沉淀 的影响
,

通过 H P L C 可

知
,

支链淀粉的 D P 值在 63 时有一个峰
。

3
.

3 藕淀粉的一般性质及其含量测定

藕淀粉的一般性质及其含量测定结果列于表

相 同
,

而且偏 高于标准 含量 1 5
.

7 %
,

这是 由于直

链 淀粉和支链淀 粉标准的碘结合性 质不完全稳

定
,

以及所含的支链淀粉常带较长的外支链的原

因
。

藕淀粉中含有的磷很少
,

通常以葡萄糖磷脂存

在
,

而且仅存在于支链淀粉中
。

3
.

4 温度对糊化粘度的影响

称取 10 9 干基的淀粉悬浮于 1 9 m L 水中
,

悬

浮液置于恒温 中水浴加热
,

并搅拌 2 0 m l n ,

然后

把悬浮液倒入 100 m L 乙醇
,

过滤
,

用酒精和 乙醚

洗涤
,

用 C a 1C
2

干燥
。

取质量分数为 4
.

6 %的直链淀粉进行粘度及

糊化温度测定
,

测定结果见图 1
。

55 6 4 7 0 8 5 9 2
.

5

—
9 2

.

5 85 7 0 55

图 1 温度对糊化粘度的影响

由图 l 可知
,

开始糊化的温度是 6 4 C
,

在 70

C 时粘度有一个最大峰值 30 5 B U
,

随着温度的升

高和降低
,

粘度下降到 1 10 B U
。

藕淀粉的粘度峰

值类似于蜡性玉米
、

小麦
、

土豆
。

由实验可知
,

藕淀

粉的直链淀粉的糊化温度较低
,

泡胀的藕淀粉颗

粒极不稳定
,

搅拌加热易变形
,

冷却后呈现出较低

的凝胶粘弹性
。

3
,

5 藕淀粉糊回生特性

对 于淀粉的回生趋势
,

通过凝胶度 ( D G )
:

葡

萄糖淀粉酶 降解 ( D G
一

g ) 及碘滴定法 ( D G
一

l) 来测

定
。

测定结果列于表 3
。

表 3 5 火的藕淀粉糊贮存在 。 C
.

测定不同时间

的 D G
一

g 值和 D G
一

工值

时 间
` h

凝胶度 ( DG 州 丫

D G
一

g

表 2 藕淀粉的一般性质及其含量测定

性 质 淀 粉 支链淀粉 直链淀粉

碘定位滴定 惬 1自。g 、 3 3下 。
.

2 2 2 0
.

2

蓝色值 。 3补 。
.

1巧 1 5 6

直链淀粉含量 ” 9 ( 1丁 丁 )

日
一

支链淀粉酶含量
少 “ 筋 9。

磷
一

。 9 4 8
`

” 叭

6
一

磷酸葡萄糖 。 g 引

。 :

碘亲 和力 i9llJ 定法 b
:

蓝色值测得 的含量
C :

去脂肪

d
:

用 甲苯纯

由上表可知
:

两种测定方法所得结果不完全

1 0 ( ) 〕甲
{

l (〕0 1 (李了
)

9 9 5忿

9 6 7 8

1 2州 吕2 6下

由表 3 可知
,

根据 D G
一
g 值

,

稳定 洲 h 以后
,

藕淀粉有较轻微的回生趋势
。

这可能是由于低含

量
、

大分子的直链淀粉以及相对短的平均链长的

支链淀粉造成 了这种低的回生性质

总之
,

藕淀粉的大多数颗粒是相当大的
,

糊化
( 下 转 第 7 ] 页 )
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运动 后疲劳的诊治
·

7 1
·

能出现的一种普遍现象
,

因此
,

了解和掌握一点疲

劳产生的机制
,

对疲劳的判断
、

疲劳的消除和康复

是很有必要的
。

( 2) 运 动后的一般性身体疲劳
,

在 没有 消除

时
,

又参加运 动
,

累积疲 劳的结果
,

往往导致过度

疲劳
,

过度疲劳对身体是 有伤害的
。

( 3 )无论是何种疲劳
,

都必须引起运动者必要

的重视
,

而且能够 自我监督
,

自我判断
,

自我诊治
,

科学地恢复身体机能
,

提高 自我修养
。

( 4) 当过度性疲劳引起身体疾病时
,

应及时到

医院找运动性医生诊断
、

治疗
,

切忌 自己乱服中草

药
,

以免延误治疗时机
,

造成对身体的伤害
。
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性质类似于木薯和蜡性玉米
,

淀粉糊的回生趋势

低
,

直链淀粉含量和木薯一样低
。

直链淀粉分子的

D P 大
,

有很大的平均链长
。

支链淀粉的链长介于

蜡性玉米和土豆淀粉之间等
。

所有这些性质表明

了藕淀粉是一种合适的米糕等相关淀粉制品的替

代产品
。
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