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红豆淀粉的性质

高群玉， 黄立新， 张力田

(华南理工大学，广东广州510000)

摘要：对红豆淀粉的颗粒形貌、x一光衍射图样、相对分子质量分布及糊粘度等理化性质进行7研

究．并与马铃薯淀粉和玉米淀粉进行j比较．为红豆淀粉的应用提供j一定的理论基础．
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Properties of Red Bean Starch

GAO Qun-yu，HUANG Li—xin， ZHANG Li—tian

(South China University of Technology,Guangzhou 510000，China)

Abstract：Some properties of the red bean starch were studied．including granule microphotograph，

hilum，X—ray differaction pattern，molecular weight distribution and Brabender amylograms Compari．

sions were made with corn and potato starches．
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红豆(red bean．phaseotus radiat“5Ⅷr．au-

wn)亦称“小豆”、“赤豆”、“红饭豆”，属豆科，一年生

草本植物．红豆原产亚洲．我国栽培较广．以陕西、

江苏、广西为多，其种子富含碳水化合物(55％～

60％)和蛋白质(约20％)，含有一定量的钙、磷、铁

元素及硫胺素等B族维生素【1J．红豆是豆沙馅料的

主料，以细腻著称．淀粉是红豆的主要成分。但有关

红豆淀粉的研究却很少有报道

1 原 料

红豆购自广卅I五山市场．在实验室中自制为红

豆淀粉样品[“．另用马铃薯淀粉(山西五寨淀粉厂)

和玉米淀粉(广东粤顺淀粉厂)与其进行比较．
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2性 质

2．1颗粒形貌

用日立S-550型电子扫描显微镜拍摄红豆淀粉

颗粒的照片．放大倍数为1 000倍，结果见图1，红

豆淀粉的形貌和大小与马铃薯淀粉、玉米淀粉有所

差别，其形状不规则．表面粗糙．粒径范围为27～45

ff．m

2．2颗粒偏光十字

加适量淀粉样品于甘油一水溶液中(体积比为1

：1)．调成淀粉乳，滴于载玻片上．置偏光显微镜样

品台上观察．淀粉颗粒的形貌照片见图2．

红豆淀粉颗粒的偏光十字非常明显，形状不规

则，较小的圆形颗粒十字交叉在颗粒中央，较大椭
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圆颗粒的十字不规律．有的颗粒呈斜十字形．若干 呈“x”形．中间出现盲区

玉米淀粉 马铃薯淀粉 红豆淀粉

圉1不同淀粉的电镜照片C1000倍)

Fig．1 Scanning electron microscopy of starcbes C x1000】

图2红豆淀粉颗粒的偏光十字照片[480倍)

Fig．2￡ighl-micrographs in polarized mode of red bean

starch granule(x480

2．3颗粒结晶结构

用粉末衍射法测定淀粉样品的结晶结构．由日

本理学D／max IIIA型x一光衍射仪获得的淀粉颗粒

衍射图样见图3，特征谱线见表1．特征射线CuKa．

管压40 kV，电流20mA．

2 0

囤3淀粉的x一光衍射图样

Fig．3 X-ray diffraction pattern of starches

表1的数据及衍射图3都表示，红豆淀粉与玉

米淀粉的衍射图样相似，红豆淀粉在20为15、17、

18、23时附近时呈现明显的吸收强峰，与玉米淀粉

的特征谱线一致，表明其结晶结构是相同的．属于A

型．

表1淀粉x_射线粉末衍射图特征谱线

Tab．1 The characteristic speclrtml of starch X·ray diffrac-

tion parterres

注：“S”表示强．“M”表示中，“w”表示弱

2．4淀粉的相对分子质量分布

实验室制备和取自工厂的淀粉样品均进行水

洗、除砂、脱脂和乙醇洗涤等纯化处理【3一．采用高效

液相色谱仪(美国Waters公司产品)．测定得到淀粉

样品的相对分子质量分布色谱图见图4．
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t／rain

图4淀粉样品的相对分子质量分布色谱固

Hg．4 Chromatograph of molecular weight distr!bntion

of starches

从图4可见．在分布图中淀粉的分子按DP大

小排列．可分为I、II和III 3个部分．园组成淀粉分

子的脱水葡萄糖单元的相对分子质量为162．则淀

粉分子的聚合度DP=M／162，样品的分散度D=

DP。／DP。，该值反映分子大小差别的范围表2为淀

粉样品相对分子质量的测定结果，其聚台度分布比

例列于表3

表2相对分子质量测定结果

"lab·2 Molecular weight of starches

表3淀粉分子的聚合度分布比例

Tab．3 Dbtriborion of DP of starches

表1、表2的数据表明，红豆淀粉的重均聚合度

与玉米淀粉相似，比马铃薯淀粉小；而分散度则为

红豆淀粉<马铃薯淀粉<玉米淀粉．从聚合度分布

比例来看，玉米淀粉的相对分子质量较低部分占多

数．马铃薯淀粉相对分子质量较高部分占多数，而

红豆淀粉居中．

2．5淀粉糊粘度曲线

用德国产Viskograph—e型Brabender连续粘度

计测定淀粉样品粘度曲线，考查其粘度性质【“．

2．5 1乳浓度对粘度的影响配制质量分数4％、

6％、9％的红互淀粉乳，分别测定其粘度曲线，结果

见图5，如图中的曲线所示．浓度对红豆淀粉糊牯度

性质影响很大，当升至9％，在升温过程出现峰值卡占

度．热稳定性下降，但其粘度较6％和4％的糊高很

多该性质有利于糕类食品的制造

。

固
避
#

囝5淀粉乳质量分数对红豆淀粉糊粘度的影响

Fig-5 The effect of concentration on paste viscosity

2 5．2 DH对糊粘度的影响用0．1 mol／I．HCI

或NaOH溶液调节红豆淀粉乳(质量分数为6％)的

pH值，测定其粘度曲线，结果表见图6．由图可见，

pH值对糊牯度性质的影响很大，pH值接近于7，糊

粘度较稳定；在较低pH值时，糊粘度稳定性差，出

现峰值粘度，淀粉酸水解引起糊粘度急骤减小．表

明红豆淀粉糊抗酸能力差．

1 厂
一

＼ } ／沁f黻。
Ⅳmm

囝6 pH值对红豆淀粉糊粘度的影响

Fig-6 The effect of pH oR paste viscosity

2．5．3蔗糖对糊粘度的影响红豆淀粉为食品原

料，蔗糖是常用的甜昧剂．研究糖对淀粉糊粘度的

影响很重要．图7为6％的红豆淀粉在6％、12％、

18％蔗糖溶液及水中的粘度曲线．由于蔗糖分子有

多个羟基极易溶于水，糖溶于淀粉乳中．相对地减

少了膨胀糊化淀粉颗粒的水分．对淀粉有如在较少

水中糊化．颗粒膨胀困难．糊化温度和粘度都增高，

随着蔗糖用量的增加，对淀粉颗粒的膨胀和糊化的

抑制作用增强且糊粘度增大图7清楚地表明红豆

淀粉在蔗糖对糊粘度影响方面，与其它种淀粉相

似．

j固避棰
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固
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#
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圈7红豆淀粉在蔗糖溶液及水中的粘度曲线

Fig．7 The effect of sucmse oil paste viscosity

3结论

红豆淀粉颗粒呈不规则的圆形或捕圆形，表面
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