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交联麦芽糊精与麦芽糊精吸潮性的比较

张燕萍， 李 华， 鲁云霞
（江南大学 食品学院，江苏 无锡!"0$-#）

摘 要：对麦芽糊精和交联麦芽糊精的吸潮性进行了研究，比较了它们在酱油粉中对产品吸潮性

的影响(研究表明：麦芽糊精的吸潮性受环境的相对湿度、麦芽糊精的34值及麦芽糊精的粒度等

诸因素的影响(交联麦芽糊精的吸潮性一般低于麦芽糊精，对于34值为"1($5的麦芽糊精，当交

联度控制在沉降体积为"+(-$67时，其吸潮性最低，此时的交联麦芽糊精的吸潮性比同34值的

麦芽糊精低--5(
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籼米是我国重要的粮食作物，产量很大，但因

其口感稍差，商品价值较低，急需开发利用(麦芽糊

精是一种广泛使用的填充剂，因吸潮性较高，其应

用受到了一定的限制(以籼米为原料，制备了低吸

潮性的麦芽糊精，不仅扩大了籼米的应用范围，而

且提供了一种有较好应用价值的新品麦芽糊精(
作者研究了交联麦芽糊精与麦芽糊精在吸潮

性方面的差异，探讨了交联麦芽糊精与麦芽糊精在

酱油粉中的应用特性(

B 材料与方法

BCB 材料

麦芽糊精、交联麦芽糊精：自制(
BCD 方法

B(D(B 交联麦芽糊精制备工艺流程 籼米粉" 调

浆"交联反应"水洗"脱水"调浆"液化"灭酶
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!离心!上清液喷雾干燥!交联麦芽糊精!
!!"!" 酱油粉的制备" 在"##$的液体酱油中分

别加入%&，"%&，’#&的()值为"%!#&的交联麦

芽糊精或麦芽糊精并使之溶解，然后边搅拌边加入

#!%*+吐温,’#，于高速捣碎机中均质-*./，最后

进行喷雾干燥得产品，测定产品吸湿率!喷雾干燥

条件为：进风温 度"0#1，出 风 温 度0#1，料 温

0#1!
!!"!# ()值的测定" 按23／4"’#55—05规定的

方法进行!
!!"!$ 交联度的测定" 沉降体积法，"##*+"!#
$／6+的淀粉乳（干基）在沸水浴中煮沸%*./，冷却

后，倒入"##*+量筒中，用水调至刻度，静止’78
后测定沉降体积!沉降体积越小，交联度越大!
!!"!% 吸湿率的测定" 将待测样品在"#%1下烘

干至恒重，称取"$（精确至#!###’$）绝干样品放

于同样大小的铝盒盖内，铺平，将铝盒盖放入装有

饱和盐溶液（饱和溶液的相对湿度见表"）的干燥器

中，再将干燥器放入培养箱中，恒定温度（-#1）下

吸湿到恒重!按下式计算吸湿率：

吸湿率9（吸湿后样品质量:绝干样品质量）／绝干

样品质量

表! 饱和盐溶液与相对湿度值的关系

&’()! *+,’-./012.3(+-4++01’-56’-+71’,-1/,5-./0’076+,’8
-.9+25:.7.-;（*<）

饱和盐溶液 相对湿度／&
醋酸钾 ’#
氯化钙 -"

重铬酸钠 %’
氯化钠 ;%
硫酸锌 5#

蒸馏水（对照） "##

" 结果与讨论

")! 相对湿度对麦芽糊精吸潮性的影响

不同相对湿度下麦芽糊精的吸潮性如图"所

示!在同一相对湿度下，麦芽糊精的吸湿率随()值

的增加而增加；对同一()值，麦芽糊精吸湿率随相

对湿度的增加而增加；在低相对湿度范围内（<=
’#&!%’&），不同()值的麦芽糊精的吸湿率相差

不大，当相对湿度增加到;>&，各()值的麦芽糊

精的吸湿率均有大幅度增加!图"中可以看出，不

同()值的麦芽糊精在吸潮性上的差异，在高湿度

条件下才体现出来，低()值的麦芽糊精的吸潮性

显著低于高()值的麦芽糊精!

图! 麦芽糊精吸湿率与=>值、湿度的关系

?.@)! *+,’-./012.3/A2;@6/1B/3.B.-;/A:’,-/7+C-6.091
=>9’,5+’0725:.7.-;

")" 交联度对交联麦芽糊精吸潮性的影响

同一()值（"%!#&）不同沉降体积的交联麦芽

糊精在相对湿度为"##&时，吸湿率的变化见表’!

表" 沉降体积对交联麦芽糊精吸湿率的影响

&’()" &2+.0A+B-./0/A1+7.:+0-’-./09/,5:+/0-2+2;@6/8
1B/3.B.-;

"
"""

/AB6/118,.0D+7:’,-/7+C-6.0
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""
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""
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注：所有样品的()值为"%!#&!

由表’数据对其进行数学处理得图’!

图" 沉降体积与交联麦芽糊精吸湿率的关系
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由图!可看出，"#值为$%&’(的交联麦芽糊

精在$’’(相对湿度下，其吸湿率与沉降体积的关

系是二次曲线的关系&对以上得到的回归曲线利用

导 数 计 算 极 值，得 !)$*&+’，即 沉 降 体 积 为

$*&+’,-的交联麦芽糊精在$’’(相对湿度下的

吸潮性最小，吸湿率为./&+/(&还可看出，沉降体

积大于$*&+’,-时，"#值为$%&’(左右的交联麦

芽糊精的吸湿率随沉降体积的增加而增加；沉降体

积小于$*&+’,-时，交联麦芽糊精的吸湿率随沉

降体积的增加而减小&
交联结构对交联麦芽糊精吸潮性的影响既取

决于交联键本身的亲水性，还取决于交联结构的紧

密程度和空间位阻&当沉降体积大于$*&+’,-时，

交联键的引入比较少（沉降体积越大，交联程度越

小），交联结构比较疏松，交联键暴露在外，这时的

交联键带有部分酯键的性质，易与水分子结合&随

着沉降体积的增加（交联度的减小），交联结构的疏

松程度增加，交联麦芽糊精的吸潮性增加；当交联

沉降体积小于$*&+’,-时，由于交联键的引入较

多，交联结构之间形成了空间网状结构，这些网状

结构的空间效应和极性易于水分子的进入，随着交

联沉降体积的减小（交联程度增加），以交联键为主

要分子间力的空间网络结构的比例增加，因此吸潮

性也随着增加；而在$*&+’,-的沉降体积处，交联

结构的紧密程度及空间位阻最不适合水分子的吸

附和进入，所以吸潮性最小［.］&
!"# 相对湿度对交联麦芽糊精与麦芽糊精吸湿率

的影响

相对湿度对同一"#值的麦芽糊精与交联麦芽

糊精吸湿率的影响如图+所示&在不同湿度下，麦

芽糊精与交联麦芽糊精吸湿率不同&随着相对湿度

的升高，麦芽糊精与交联麦芽糊精的吸湿率也随之

升高；在同一相对湿度下，交联麦芽糊精吸湿率小

于麦芽糊精吸湿率，在相对湿度小时这一差异不十

分明显；当相对湿度较大时，交联麦芽糊精与麦芽

糊精的吸潮性的差异越来越明显&
!"$ 粒度对交联麦芽糊精与麦芽糊精吸湿率的影

响

不同粒度的麦芽糊精与交联麦芽糊精的吸湿

率见表+&可以看出，麦芽糊精与交联麦芽糊精的吸

湿率都是随着粒度的减小而增大的，这是因为，随

着粒度的减小，同质量的麦芽糊精的比表面积增

大，与水分子接触的机会增加，吸潮性也随之增加&

样品的"#值均为$%&’(
图# 交联麦芽糊精和麦芽糊精吸湿率与相对湿度的

关系

%&’"# ()*+,&-./0&1-2,0)03’4-/5-1&5&,3-26+*,-7)89
,4&.-454-//9*&.:)76+*,-7)8,4&.;/(<

表# 麦芽糊精与交联麦芽糊精的吸湿率与粒度的关系

=+>"# ()*+,&-./0&1-2,0)03’4-/5-1&5&,3-2?+*,-7)8,4&.-4
54-//9*&.:)7?+*,-7)8,4&.;/,0)&41
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!!
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!
!!
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注：所用样品"#值均为$%&’(；23$’’(

!"A 交联麦芽糊精与麦芽糊精对酱油粉吸潮性的

影响

添加不同麦芽糊精与交联麦芽糊精的酱油粉

的吸湿率见表.&
表$ 产品的吸湿率比较

=+>"$ B-61+4&/-.-2,0)03’4-/5-1&5&,3-2/-3/+C5)1-D7)4

!
!!!!

,-)+50-,0)4

交联麦芽糊精

样品添加量／( 吸湿率／

!
!!

(!
!!

麦芽糊精

样品添加量／( 吸湿率／

!
!!

(

!
!!

’ /%&.’ ’ /%&.’

!
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!
!!!

!’ +’&$’ !’ +/&0’

!’（另加%(
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注：23$’’(
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时，这两种酶存在互补协同作用，在改善其染色性

能和提高其防毡缩性能的同时，降低了羊毛织物的

减量率，对羊毛织物的损伤大大降低，达到了理想

效果!
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从表’中可以看出，原酱油粉的吸湿率较大，

添加麦芽糊精可以降低酱油粉的吸湿率，而且，随

着麦芽糊精添加量的增加，酱油粉的吸湿率随之明

显降低，这将有利于酱油粉的保存!在相同添加量

条件下，添加交联麦芽糊精的酱油粉比添加麦芽糊

精的酱油粉吸湿率低，这是因为交联麦芽糊精的吸

湿率较低!

) 结 论

"）麦芽糊精的吸湿率随/0值、相对湿度的增

加而增加!

&）交联麦芽糊精的吸湿率在任一相对湿度下

均小于同一/0值的麦芽糊精的吸湿率，在高相对

湿度范围内，差别更明显!相对湿度为",,X时，交

联麦芽糊精的吸湿率比同一/0值麦芽糊精吸湿率

下降((!,,X!
(）交联麦芽糊精与麦芽糊精的吸湿率都随粒

径的减小而增加!
’）在酱油粉中添加麦芽糊精与交联麦芽糊精

后，其吸湿率明显低于纯酱油粉的吸湿率；添加量

相同时，加交联麦芽糊精的酱油粉的吸湿率低于加

麦芽糊精的酱油粉的吸湿率；添加同一种样品，随

着添加量的增加其吸湿率明显降低!
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