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食盐对普通玉米杂交种淀粉糊化性质的影响

赵前程1’2， 李新华1， 王种1
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臻簧：采霸抉速粘疫分斩仅(RVA)研究7食釜辞18静普逶玉幕杂交舜淀粉翱诧撼质的影响。

结暴表明：食盐照著降低了所有普通矗米杂竞种淀粉的峰值、破损值和回生值；提高了谷值、终粘

度、出峰时间和成糊温度。但对不同的普通玉米杂交种淀粉的糊化性质的影响程度有鼹著差剔。

随着食盐溶液震量分数秘增加，普逶纛皋杂交静淀耪的谷值、终粘度、虫峰时阕争威糨滋度也逐渐

增加，破损值和回生值则显著降低，峰值受食鼗溶液质量分数的影响很小。
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Influence of NaCI on the Pasting Properties Starches

from Normal Corn Hybrids
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Abstract：The influence of NaCI on pasting properties of starches from 18 kinds normal corn

hybrids was analyzed by RVA(Rapid Viscosity Analyzer)．Results showed that：(1)NaCl could

decreased Peak，Breakdown and Setback of starches；(2)but could increased Trough，Final

Viscosity，Peak Time and Pasting Temperature of starches．Different impact was observed at

different normal corn hybrids．With the increase of NaCl concentrations，Trough，Final

Viscosity，Peak Time and Pasting Temperature increased，however，Breakdown and Setback

decreased．Peak remained unchanged．
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食盐是食品加工中常用的一种重要的食品添 加剂，它的存在会影响淀粉糊化的粘度和温度，从
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丽影响加工过程和产品的懿质H】。研究表嘴，食盐

对淀粉的糊化性质有明显影响[1]，它降低了淀粉糊

的透明度[z-3]，提高了淀粉的糊化温度，降低了峰值

粘度，增强了冷热糊稳定性，降低了凝胶性秘】，并与

食热的添加爨星正摆关性[s]，可以姨显改变淀粉的

老化性能[6叫】。中国是全球第二大玉米生产国，国

产玉米是我瞬淀粉的熏要原料。不同的普通玉米

杂交耪淀粉的凝化性艨荐在明显差雾IS]，璎究食盐

对幂同普通玉米杂交种淀粉的糊化性质的影响具

有蹩要意义，但相关研究鲜见报道。作者通过研究

食盐对螫逶玉米杂交种淀粉豹糨他性爱的影噍，以

期为玉米杂交种淀粉在食龆工业的应用提供理论

依摇。

l材料与方法

I．1材料

18种蓄邋玉米杂交粹蠢丹东索种子管理站提

供，等2003年种植予露一个地块恣，栽培警理条斧

相同。

1．2试验方法

1．2．1 淀粉的提取参照文献[8j的方法。

1，2．2淀粉糊化性质的测定采用澳大利邋Ne—

wport scientific仪器公司生产的Supper3蘩快速粘

度分析仪(RVA)进行测定i食盐处瑗是配镧不同

质璺分数的食盐溶液代替水；其他测定方法与文献

[8]的搁同，每个样品测定2次。

1．2．3数据分析 采用SPSS分析软件遴行方差

分析觏相关分析，在PC机上完成。
、

2结果与分析

2。1食盐对不同的普遴玉米杂交种淀粉的糊化性

质的影响

从表l璎以簧出，食盐对普邋嚣米杂交种淀粉

的糊化性质有显著影响。它降低了所有普通玉米

杂交种淀粉的峰值、破损值和回熊值；提高了谷值、

终糕度、窭峰时趣程戎糊温度，RVA缀谱发生了骥

显变化(见图1)。这是由予食盐是一种强的电解

质，在水中可全部解离为CI一和Na+，这两种离子

豹存在，影璃了体系中的水分帮淀糖分子之勰的摆

互像用，阻碍淀粉的糊化过程，因此峰值降低，出峰

时间和成糊温度增加[1】。此外，食盐中的Na+还可

以等淀粉颗粒孛的羟基发生捧震，导致淀耪攘化性

质的改变，加入食盐暖显改变≯淀粉的老化性

能∽]，因而表现为回生值的大幅度降低。但对不同

普通玉米杂交种淀粉的襁化性质影响程度不同，郄

不同玉米杂交种的RVA参数变化幅度存在明显差

异：峰德、谷值、破损值、终粘度、回生德、出峰时阅

和成糊漱度的增减幅度范醺分剃为一3．1％～一

11．3％、76．1必～123．7％、一34．4％～一53。5％、

18．4％～一54．2％、一17。1％～一52。3％、17．0％

～22．2％和8．5％～11．5％，谷值、终粘度和回生值

的增减幅度在普通玉米杂交种嬲差别较大。这可

熊是由予各杂交种的遗传背景不同的缘故。同时，

还可以明显看到，食盐对RVA不同参数的影响程

度显著茶网，鄹各参数的增减螭度不同。其中谷

值、终粘度和出峰时间增螭显著，平均值分别为

101．0％、29．8％和19．7％；破损值和回生值的减瞄

十分暖显，平均篷分别为43．?％翻34。1％；峰值穰

成糊温度的增减螺较小，平均值分别势一7．9％翻

9．8％。

囊
糕
嚣

3 6 9 12

时间／Inin

1。霞靛处理淀粉l 2。愿淀j桁

精度荸役cP蔗快速精度分析仪的麟有测定单徼，IcP=10q

Pa·s21 mPa·5

圈l食簸叠理酶蝥通差采杂交种淀耪翁RVA谱重

Fig．1 RVA Profiles of native starches and starches

treated by NaCI

2。2不间的食盐霞量分数对普遴玉米杂交种淀粉

的襁证性矮的影响

从袭2可以糟到，不同的食盐溶液质量分数对

普通玉米杂交种淀粉的襁诧性震的影噙有瞬显溪

剃，RVA谱巨也朝髭不同<觅匿2)。隧着食盐溶渡

质量分数的增加，即质量分数从l％增加到4％，普

通玉米杂交种淀粉的谷值，终粘度、出峰时间和成

糊温度魄逐渐增加，其孛谷德和终粘度增幅显著，

增幅分别幽58．0％和20．1％增加到137．6％期

39。l％；穗峰时闻和成赣澄度增幅较小，增幅分别

由l垂．3％和7．2％增加到2《．1％和12．1％；酸损值

和圆生值则随着食盐璇量分数的增加蕊显著降低，

减幅分别南29．8％翻13。9％增加翻55．4％稀

49．5％；峰德受食盐质量分数的影响甚微。这是由
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于随着食盐质量分数的增加，Na+和Cl一离子的浓

度增加，对体系中的水分和淀粉分子之间的相互作

用影响加剧，进一步阻碍了淀粉的糊化过程，淀粉

越加难以糊化，出峰时间延长，成糊温度增加；同

时，食盐质量分数的增加，使Na?与淀粉颗粒中的

羟基的作用增强，从而回生值进一步降低，抗老化

性增强嘲。

表I食盐对18种普通玉米杂交种淀粉糊化性质的影响分析表

Tab．1 Influence of NaCI on pasting property of 18 normal corn starches

原淀粉RVA参数” 食盐处理后的淀粉RVA参数增减幅度2’／％

般种雌cP体c刨P蔷／损cP萋／枯cP{；l／生cP嵩鲥／rain蹴。峰值谷值瞀繁警毒篙盛墨值 度 值 间 温度／℃‘-手“
1‘且

值 度 值 时间 温度

处理 峰值／cP 谷值／cP 破损值／cP 终粘度／cP 回生值／cP 出峰时间／rain 成糊温度／℃

方式 (增幅／％) (增幅／％) (增幅／％) (增幅／％) (增幅／％) (增幅／％) (增幅／％)

4％食盐溶液4 044 2 576 1 468 3 186 610 4．72 82．4

(一7．8) (137．6) (一55．4) (39．1) (一49．5) (24．1) 12．1

注：1)以上数据均为18个普通玉米杂交种的平均值，

2)快速粘度分析仪固有测量单位cP，IcP=1 mPa·s．
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％
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辩闻矗n证

1．4％食盐溶液#2．30A食盐溶液；3．2％食盐溶液，4．1％食

盐潞液；5。原淀粉}快速牯度分辑仪固有测爨单位cP，lcP=1

mPa·s．

圈2不同质纛分数食盐溶液处理的莆通玉米杂藏种

淀粉的RVA谱图

Fig．2 RVA profiles of starches咧疆treatment by dif-

ferent NaCt concentrations

3 结 论

食盐降低了玉米杂交释淀粉的蜂值、玻损僵秘

回生值，掇高了谷值、终牯度、出峰时间和成糊温

度，但对不同普通玉米杂交种淀粉的糊化性质影响

程度有显著差爰；隧着食盐溶液质量分数鹃增船，

谷值、终粘度、出峰时间和成糊温度也逐渐增加，破

损值和回生值降低，峰值则并不受食盐的影响。
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