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谷朊粉废水提取物在肉制品中的应用

任大鹏， 马晓军 ' 姚惠源
(江南大学食品学院，江苏无锡214036)

摘 要：介绍了一种从谷朊粉废水中提取戊聚糖的工艺，由此工艺得到的产品(戊聚糖质量分数约

70％，蛋白质质量分数约20％)能较好地保持戊聚糖的特性．研究了其它添加剂(卡拉胶)对戊聚糖

的乳化性，戊聚糖对内制品持油、持水性以及其质构的影响．谷朊粉废弃水提取物与卡拉胶的复配

产品在添加量(质量分数)为6％时能使肉制品有较好的持油性和相应的质构．
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Abstract：There iS much pentosans in waste water of wheat starch．With certain indexes，such as

emulsification，viscosity and the association function with protein and SO on，the pentosans could

be well utilized for the meat production．This paper mainly describes a new feasible process to

extract the pentosans from wheat starch waste water to keep certain indexes．The product(The

pentosans：approximate 70％，protein：20％and a little starch)could be applied for the meat

production．Simultaneously，the influence of pentosans and the other preservative on the

emulsification，the association function with oil and texture of sausage was studied．The product

showed a good capacity of oil and texture of sausage at the level of A 6％，(A：pentosans 85％，

carrageeenenl 5％)．
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近年来，我国小麦淀粉加工业发展迅速，年产

量已达530万t．传统的小麦淀粉加工是将小麦粉

经过水提和分离等工序得到淀粉，而废弃了富集小

麦戊聚糖以及蛋白质的洗脱水．研究表明：小麦淀

粉洗脱水的固形物中蛋白质质量分数为17％～

24孵引，戊聚糖质量分数为48％～6l％[43．一些企

业将废水进行简单的浓缩和喷雾干燥后用作饲料，
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由于戊聚糖特殊的生理功能，对畜禽增重而言是抗

营养因子，效果可能适得其反．目前国内小麦淀粉

生产企业对含有高附加值物质的谷朊粉废水未进

行有效利用，造成严重环境污染隐患，同时增加企

业污水处理的负担．

作者综合考虑小麦戊聚糖的氧化交联性质、粘

度性质、胶体性质以及小麦蛋白的乳化性质口’53等
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功能性质的基础上，利用超滤等工艺对谷朊粉废水

进行脱色、脱盐、除味等处理，得到的提取物添加到

肉制品中，能有效增加肉糜的乳化稳定性，增加肉

制品的持水、持油能力．另外，由于戊聚糖具有特殊

的润肠通便以及降血脂等生理功能[5]，在肉制品中

作为功能性添加剂，具有较好的应用前景．

1材料与方法

1．1主要原料和试剂

浓缩谷朊粉废水：河南莲花味精有限公司提

供；猪腿心肉与肥肉：市售，经清洗、去除筋缔组织，

切块后冷冻保藏．Laminex木聚糖酶：无锡杰能科生

物工程有限公司产品；D一木糖、乙酸、盐酸、乙醇：

AR，中国医药集团上海化学试剂公司产品；间苯三

酚：Fuloca Chemical Co．产品；卡拉胶，市售；谷朊

粉废水提取物：实验室自制。

1．2主要设备

LXJ一Ⅱ沉淀离心机：上海医用分析仪器厂产

品；家用小型斩拌机：PHILIPS公司产品；JB50—D

型增力电动搅拌机：上海标本模型厂产品；HHS-4S

型电热恒温水浴锅：上海天平仪器厂产品；FAl004

型电子天平：上海天平仪器厂产品；UVll00型紫

外一可见分光光度计：北京瑞利分析仪器公司产品．

1．3实验方法

1．3．1 小麦淀粉废水的组成成分分析 水分测

定：直接干燥法，GB 5009．3—85[1]；灰分测定：

550℃灼烧法，GB／T 5505—85[u；蛋白质测定：微

量凯氏定氮法，GB 5009．5—85[1J．

1．3．2谷朊粉废水提取物制备方法 谷朊粉废水

提取物制备方法如下．

广——～复水(至原体积1／2)●一沉淀+—1
丫

丽西爵甄瓦蒋网—◆搅拌(pH 12，温度60"(2，4 h)—◆离心．=二■一 Jr

途蕉望鲞卜干燥+一超滤c荒勰对分彻量一清液
f浓缩至原体积l，7，再稀
释至原体积，重复2次)

1．3．3 戊聚糖含量测定方法 问苯三酚法[2J

(Douglas法)．抽提试剂：(2 g间苯三酚，10 mL无

水乙醇，110 mL冰醋酸，2 mL浓盐酸，1 mL葡萄

糖(17．5 g／L))．2 mL样品于具塞比色管中，加人

10 mL抽提试剂，混匀，沸水浴中显色25 rain，中间

振荡2次，502～510 rim下测吸光度．

计算公式：A=C·￡·d，C为样品中戊聚糖浓

度(mol／L)；￡为消光系数，d为光路距．

1．3．4乳化能力及乳化稳定性测定方法将样品

A，样品B以及样品C(卡拉胶质量分数为15％的

谷朊粉废水提取物)分别配成质量浓度为0．2，

0．4，0．6，0．8，1．0，1．5 mg／mL的溶液，溶剂为pH

6．0，0．1 mol／L乙酸钠缓冲溶液，取20 mL样品溶

液与20 mL色拉油用均质机乳化(2 000 r／rain，l

min)，然后离心(1 300 r／rain，5 min)[6]．

乳化能力EC一乳化层高度／液体总高度×

100％．

将上述经乳化的样品置于80℃水浴中，保温

30 rain，后用冰水浴冷却至10℃，然后离心(1 300

r／rain，5 min)．

乳化稳定性ES=乳化层高度／液体总高度×

100％．

1．3．5 乳化油稳定性测定方法 将样品A(卡拉

胶)、样品B(谷朊粉废水提取物)以及样品C(卡拉

胶添加入提取物中分别配成卡拉胶质量分数为

2．5％，5．0％，7．5％，10．0％，12．5％，15．0％，

17．5％，20．0％的样品)各取10 g，溶剂为去离子水

40 g，预先混合并在家用小型斩拌机上混合I rain

后在4℃下保温备用，加入肥肉40 g，继续斩拌4

rain，将乳化油放人塑料袋中，在70℃水浴中保温

60 rain后取出L6j．

乳化油稳定性=m。／mX 100％

其中，m为放入水浴前乳化油质量，m。为经水浴加

热并吸干析出的水和油后，蛋白凝胶的质量．

1．3．6 乳化型碎肉制品(Emulsified Comminuted

Meat Products，简称ECMP)制备方法 将肥肉瘦

肉解冻，分别剁碎，将瘦肉25 g，冰溶液45 g(预先

混合，在4℃下保温备用)和样品A，样品B以及样

品C(卡拉胶质量分数为15％的谷朊粉废水提取

物)各1．6 g，在家用小型斩拌机上斩拌1 rain后，加

入肥肉25 g，继续斩拌4 rain，(注意斩拌过程中肉

糜的温度不超过18℃)．将肉糜放入塑料袋中，在

70℃保温60 min后取出．

得率=m2／mX 100％

其中，m为放入水浴前肉糜质量，m。为水浴加热并

吸干析出的水和油后，肉糜凝胶的质量．

1．3．7质构测定方法 以Fudo Rheometer测定，

记录纸速：1 cm／min，最大压力：0．2 MPa，压杆直

径：15 mm．

2结果与讨论

2．1 谷朊粉废水提取物的组成成分分析

谷朊粉废水在经截留相对分子质量为10 000的

超滤处理后，能有效达到脱色、脱盐、除味等目的，为
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其提取物在肉制品中的应用提供了条件．样品组成成

分见表l，其组成成分主要是蛋白质、戊聚糖以及少

量的阿拉伯半乳聚糖，单糖等小分子未检出．

表1小麦淀粉废水经预处理后的组成成分(干基l

Tab．1 The component of waste water of wheat starch after

pretreatment(Dry)

组成 质量分数／％

蛋白质

戊聚糖

灰分

阿魏酸／(rag／g)

19．25

66．75

l-33

5．14。

注：戊聚糖中阿魏酸质量分数

2．2谷朊粉废水提取物的乳化能力

乳化型碎肉制品的生产取决于瘦肉能否在一

定条件下与脂肪(肥肉)形成具有热稳定性的乳化

肉糜，即肉制品加热后脂肪和水份仍保留在肉糜中

而不被分离出来[7]．因此，增加肉糜的乳化稳定性

是优化肉制品生产工艺的目标．为评价谷朊粉废水

提取物在肉制品中的前景，考察其乳化能力以及乳

化稳定性，并与肉制品中的常规添加剂卡拉胶进行

对比，作者尝试卡拉胶以质量分数为15％的添加量

(质量分数)与谷朊粉废水提取物进行复配，并考察

其乳化能力．

从图l可见，谷朊粉废水提取物的乳化能力随

质量浓度的增加而增加，当质量浓度大于0．6 mg／

mL时，谷朊粉废水提取物的乳化能力与卡拉胶相

当，且较稳定．卡拉胶以质量分数为15％的添加量

与谷朊粉废水提取物进行复配后其乳化能力在任

何浓度下均明显优于卡拉胶和谷朊粉废水提取物．

摹

R
涩
S
辞

60

40

20

0

O．2 0．4 0．6 0．8 1．0 1．5

质量浓度／(mg／mL)

图1不同质量浓度样品的乳化能力

Fig．1 Emulsion Capacity(EC)of samples on different

concentration

图2的测试结果表示，卡拉胶的乳化稳定性在质

量浓度高于0．8 mg／mL时优于谷朊粉废水提取物，

谷朊粉废水提取物进行复配后其乳化稳定性在任何

质量浓度下均明显优于卡拉胶和谷朊粉废水提取物．
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图3不同质量分数样品的乳化油稳定性

Fig．3 Capacity of association with fat of different samples

2．4不同样品对产品的得率和质构的影响

添加剂对肉制品得率以及质构的影响也是评

价添加剂的重要指标之一，当体系中存在肌球蛋白

时，添加不同的样品对肉制品的得率和质构的影响

见表2．

从表2的数据可以看出，肉制品在经过加温处

理后，添加复配后的提取物其产品的得率最高，卡

拉胶的得率稍差，但明显高于未经复配的提取物．
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这一结果与各样品的乳化油稳定能力相符．说明经

复配后的谷朊粉废水提取物在保持肉制品的凝胶

结构，防止油水分离方面，其作用最为显著．不同的

样品添加后对肉制品的各项质构性能的影响没有显

著的差异，说明肉制品的质构主要取决于肌肉蛋白本

身，谷朊粉废水提取物对其质构并未产生任何影响．

表2不同样品对肉制品得率和质构的影响

Tab．2 The influence of different samples on the quality of

ECMP
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