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荞麦膳食纤维的研制

杨芙莲， 任蓓蕾
(陕西科技大学生命科学与 工程学院，陕西西安710021)

摘要：报道了以荞麦为原料，对养麦壳中膳食纤维的提取及脱色工艺进行的研究。采用化学法

和酶法分别制备荞麦膳食纤维，并对所得膳食纤维进行脱色。通过试验分别得到，化学法提取荞

麦壳膳食纤维最佳工艺为：pH 5．0，反应温度为55℃时，NaOH质量分数为4％，水解时间60

min；酶法提取荞麦壳膳食纤维最佳工艺为：pH 7．0土0．2时，蛋白酶质量分数为0．2％，反应时间

60 min。两种方法比较得出，酶法提取效果较好。脱色最佳工艺为：pH 11，H20。体积分数为4％，

温度为90℃，反应时间为90 min。
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The Research of Dietary Fiber on Buckwheat

YANG Fu—liang， REN Bei—lei

(School of Life Science and Engineering，Shaanxi University of Science&Technology，Xi’an 710021，Shaan】【i，CHina)

Abstract：This paper introduces the study of buckwheat for raw materials．It makes research of

extract dietary fiber from buckwheat Shell，and decolorizes dietary fiber．By experiments。it was

found that the best progress of chemical methods to extract dietary fiber from buckwheat Shell

was as fellows：pH is 5．0 and temperature is 55℃，the time of hydrolysis is 60 min，the amout

of NaOH is 4％．And the enzymatic methods is：pH is pH 7．0±0．2 and temperature is 40℃，

the time of hydrolysis is 60 min，the amout of proteinase is 0．2％．Among of them。it was found

that enzymatic method is efficient．The best way of decolorization is：p H is 1 1．0，the amout of

hydrogen peroxide is 4％，the temperature is 90℃，the reaction time is 90 minutes．
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近年来，随着人们生活水平的提高、膳食结构

的变化，由于营养过剩或不平衡所造成的超重、肥

胖、糖尿病、动脉粥样硬化、冠心病等所谓的“文明

病”的发病率逐年增高。大量研究结果表明，“文明

病”发病率的上升与饮食中膳食纤维摄入量不足有

关。因此，我国对膳食纤维的生理功能做了大量研

究，现已证实它具有多种生理功能，被称为“第七营

养素机¨。现在，养麦产品的加工企业对含有生理

活性成分的养麦壳几乎没有利用，只有小部分作为

肥料或枕心充填物。从荞麦壳中提取膳食纤维，可
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以充分利用荞麦这种农作物。为推动我国陕北地

区荞麦生产的发展，使荞麦资源得到充分利用，真

正成为边远山区发展经济的一条重要途径，对荞麦

进行深加工的研究势在必行E2]。养麦深加工产品

在国外有很大的市场。搞好陕北养麦深加工产业将会

带动养麦种植业的扩大，同时也能带动养麦产区经济

的发展，将地区资源优势转化为商品经济优势[3]。

1材料与方法

1．1实验材料

养麦壳(陕西神木)，蛋白酶，氢氧化钠，盐酸，

过氧化氢。

1．2 实验仪器

HS．2型电热恒温水浴锅，722型光栅分光光

度计，BS323S型分析天平，DG／20-002台式干燥

箱，FW-400A倾斜式高速万能粉碎机，60目筛。

1．3实验方法

1．3．1 化学法提取流程 荞麦壳残渣一粉碎一过

60目筛一除去植酸一除去反应液一碱水解一除去

水解液一干燥一脱色一干燥一粉碎一成品

1．3．2化学法提取方法 称取10 g过60目筛的

养麦壳残渣于250 mL的烧杯中，加入120 mL水调

成质量比I：12的浆状液，将浆状液的pH调到

5．0，在55℃的恒温水浴锅中搅拌反应6 h，以利于

天然植酸酶分解植酸，去除反应液。加入一定量氢

氧化钠溶液反应一定时间分解蛋白质，去除水解

液，干燥至恒重，即得粗膳食纤维[4]。 ．

1．3．3酶法提取流程养麦壳残渣一粉碎一过60

目筛一除去植酸一除去反应液一蛋白酶水解一除

去酶解液一干燥一脱色一干燥一粉碎一成品

1．3．4酶法提取方法 称取10 g过60目筛的养

麦壳残渣于250 mL的烧杯中，加入120 mL水调成

质量比1：12的浆状液，预处理除去植酸。加水

100 mL调成浆状液，调节pH到7．0±0．2，加入适

量蛋白酶反应一定时间，去除水解液，干燥即得粗

膳食纤维¨J。

2结果与分析

2．1化学法提取荞麦壳膳食纤维

2．1．1 氢氧化钠用量对膳食纤维得率的影响 确

定反应温度为60℃，反应时间为60 rain，氢氧化钠

用量对膳食纤维得率的影响见图1。

由图1得，随NaOH质量分数增大，得率先减

少后增大。在NaOH质量分数1％时膳食纤维得

率最大，但可能存在未分解完的蛋白质，随浓度的

增加，纯度提高，在NaOH质量分数为4 0A时，得率

又增高。因此，氢氧化钠质量分数为4％时较好。
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图1 NaOH质量分数对膳食纤维提取率的影响

Fig．1 Effect of NaOH amout on the extraction rate

2．1．2氢氧化钠水解时间对膳食纤维得率的影响

确定NaOH质量分数为2％，反应温度为60℃，

NaOH水解时间对膳食纤维提取率的影响见图2。

反应时间／min

图2 NaOH水解时间对膳食纤维提取率的影响

Fig．2 Effect of NaOH hydrolysis time on the extraction

rate

由图2得出，随着反应时间的延长，膳食纤维

得率先降低后增加，在40 rain时得率最大，但是，可

能存在未分解完的蛋白质，随着时间的延长，纯度

提高，然后在60 rain时，得率增加。因此，反应时间

为60 rain时较好。

2．2酶法提取养麦壳膳食纤维

2．2．1 蛋白酶用量对膳食纤维提取率的影响 确

定反应温度为40℃，反应时间为60 rain，蛋白酶用

量对膳食纤维得率的影响见图3。

由图3得出，随蛋白酶质量分数增加，膳食纤

维得率不断降低。蛋白酶质量分数0．1％～0．2％

时降低幅度较大，蛋白酶质量分数0．2％以后降低

幅度减小。在蛋白酶质量分数0．1％时膳食纤维得

率最高，但是还存在未分解完的蛋白质，纯度不高。

因此，蛋白酶质量分数为0．2％时较好。

2．2．2蛋白酶酶解时间对膳食纤维提取率的影响

确定反应温度为40℃，蛋白酶质量分数为

0．3％，蛋白酶酶解时间对膳食纤维得率的影响见

图4。
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图3 蛋白酶质量分数对膳食纤维提取率的影响

Fig．3 Effect of protease amout on the extraction rate

寥

将
盛
璐

图4蛋白酶酶解时间对膳食纤维提取率的影响

Fig,．4 Effect of protease hydrolysis time on the extrac—

tion rate

由图4得出，随着反应时间的延长，膳食纤维

得率不断降低。反应30～45 rain时膳食纤维提取

率的降低幅度较小，而在45 rain后膳食纤维提取率

降低幅度较大，考虑到膳食纤维的纯度及生产效

率，反应时间为60 min时较好。

2．3荞麦膳食纤维脱色

2．3．1 H：O：用量对脱色效果的影响 确定pH值

为12、温度为80℃，反应时间2 h、料液质量比为

1：10，H。O。用量对脱色效果的影响见图5。
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图5过氧化氢体积分数对脱色效果的影响

Fig．5 Effect of H2仉amont on the decolorization

由图5可得出，随着过氧化氢体积分数的增

加，白度不断增大，过氧化氢体积分数大于10％时

脱色效果不再明显增强。因此，考虑到生产成本以

及脱色效果，过氧化氢体积分数选10％较好。

2．3．2 pH值对脱色效果的影响 确定H。O。体

积分数为8％、温度80℃、反应时间2 h、料液质量

比为1：10，pH值对脱色效果的影响见图6。

图6 pH值对脱色效果的影晌

Fig．6 Effect of pH on the decolorization

由图6得出，随着pH值的不断增大，白度不断

增大。但是当pH值大于9时，脱色效果不再明显

增强。因此，pH选9时较好。

2．3．3 温度与时间对脱色效果的影响 分别确定

H。O：体积分数为8％，反应时间2 h，料液质量比为

1：10，反应温度为70℃；H。0：体积分数为8％，反

应时间2 h，料液质量比为1：10，反应温度为

80℃；H：O：体积分数为8％，反应时间2 h，料液质

量比为l：10，反应温度为90℃。研究反应时间对

脱色效果的影响，见图7。
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图7温度与时间对脱色效果的影响

Fig．7 Effect of temperature and time on the decoloriza—

tion

由图7得出，温度为90℃时脱色效果最好。随

着反应时间的延长，白度先增大后降低，因为随着

反应时间的延长，H。o：与膳食纤维充分反应，使白

度增加，但是随着时间的继续延长，H。0。的有效成

分已被消耗完，然后造成色素的沉积而导致白度降

低。因此反应时间以90～100 rain为宜[6--73。

2．3．4正交试验设计及结果根据单因素试验分

析，选出对脱色影响大的条件进行正交试验，进而

确定最优提取工艺。该正交试验设定4个因素3个

水平，采用L。(34)正交表，所选条件及试验结果见

表l。由表1得出，在影响脱色的各个因素中，影响

程度大小依次为A>D>C>B，其中pH值对脱色

效果影响最大，H。O。用量对脱色效果影响最小，较

优的工艺参数组合为：A3 B1G D2，即pH为11，H。Q

体积分数为4％，温度为90℃，反应时间为90 min。
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表1荞麦膳食纤维脱色正交试验表

Tab．1 Orthogonal test of buckwheat dietary fiber detreated

3 结 语

1)化学法提取荞麦壳膳食纤维最佳工艺为：pH
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