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马铃薯狡甲基淀粉的研究与开发
①

邓 勇② 禺 琴

中国农业大学食品学院

摘 要 回顾了马铃薯加工业的发展概况
,

阐述并分析了国内外马铃薯淀粉
,

特别是马铃薯变性淀粉的研究

现状
。

根据马铃薯淀粉的特性和梭甲基淀粉的研究状况
,

提出了关于研究和开发马铃薯梭甲基淀粉的建议
,

其中重点是从马铃薯梭甲基淀粉的制备
、

性质和应用等方面进行系统的研究
。
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马铃薯是一种具有较大优势的粮菜作物
,

在全世界粮食作物中总产量位居第四
,

不但营养

价值高
,

还有广阔的用途和较高的工业使用价值 因此
,

马铃薯的加工利用研究在全世界都受

到了极大的重视
。

马铃薯加工业的发展概况

在国外
,

马铃薯的传统加工制品是马铃薯干
、

马铃薯粉及粉丝
。

第二次世界大战后
,

由于马

铃薯干燥加工技术的快速发展
,

出现了方便的快餐食品
。

现在马铃薯加工食品种类多达 余

种
。

”世纪中叶人们开始以马铃薯为原料
,

通过发酵生产乙醇和淀粉 其后
,

马铃薯淀粉深

加工产品层出不穷
,

用马铃薯淀粉生产出生物可降解薄膜
、

赖氨酸 等
,

以及从马铃薯淀粉生

产废液中回收蛋白质
。

美国用于加工马铃薯食品的鲜薯占其总产量的 以上 法国马铃薯

的加工比重也达到
,

仅 公司每年生产淀粉及淀粉衍生物就耗用马铃薯 多

万 德国和荷兰也很重视马铃薯加工工业
,

食用淀粉是它们的主要加工产品
。

我国是马铃薯生产大国
,

常年种植面积约 万
,

年总产量达 万 〕。虽然
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我国马铃薯加工历史悠久
,

但发展缓慢
,

铸以上的马铃薯用于鲜食
,

加工用的马铃薯所占比

重极小
,

而且多用于加工粗淀粉
,

用于加工淀粉的马铃薯仅占鲜薯总量的 铸
。

如青海省

呢的马铃薯是农民自用
,

加工部分不到 呱
,

出售部分仅占
,

尚有 一 约 万

的鲜薯有待加工利用闭
。

近年来随着我国经济的高速发展
,

市场对马铃薯淀粉及变性淀粉的

需求剧增
,

市场容量在 万 以上 但我国目前能生产符合国家标准的马铃薯淀粉厂的生产

能力约 万
,

市场缺 口很大
,

仅 年我国就进 口马铃薯淀粉 万 〕,

比 年增加

困
。

同时
,

我国马铃薯产业组织机构臃肿
,

加工生产点分散
,

加工规模小
,

生产工艺和设

备落后
,

产品质量差 〔 〕
,

造成马铃薯加工经济效益不高
,

消化能力有限
。

因此
,

重视马铃薯的综

合利用
,

提高鲜薯加工转化能力
,

扭转我国马铃薯加工业的落后局面已势在必行
。

马铃薯淀粉的深加工

马铃薯淀粉的特性

马铃薯淀粉属于块茎淀粉
,

是在含有较多水分的植物组织中生成的
,

淀粉团粒较大
,

晶体

结构不太紧密
。

特别重要的是
,

马铃薯淀粉中每 一 个葡萄糖单位出现的 个磷酸盐基

团
,

赋予淀粉特殊的功能和性质 所以马铃薯淀粉的糊化和可溶性都优于谷物淀粉
。

蒸煮时润

胀的大颗粒产生很高的粘度
,

冷却后回生形成胶粘而柔软的凝胶
,

淀粉糊透明度好
,

已广泛应

用于食品
、

纺织
、

造纸
、

医药
、

日用化工和其他行业
,

且用量大
,

是重要的工业原料
。

如在食品行

业中
,

马铃薯淀粉可作稳定剂和增稠剂
,

以提供许多食品的特性粘度
、

结构和 口感
。

但是
,

由于

马铃薯淀粉在冷水中不溶解
,

淀粉糊粘度不稳定
,

易发生凝沉
,

使其用途又受到很大的限制
,

并

且影响食品的品质
,

在需长期储存特别是在冷冻和低温储存的食品中它容易产生淀粉糊凝沉

而失水 所以在食品加工中
,

原淀粉的性质使它无法达到某些使用要求
,

必须对它进行变性处

理
,

即部分改变结构
,

从而使淀粉的糊化特征
,

糊的凝沉性
、

冻融稳定性和抗机械性等性质符合

使用要求
。

马铃薯淀粉的改性

变性淀粉的研究虽有 多年的历史
,

但自本世纪 年代起
,

变性淀粉的生产和利用才

得到迅速发展
。

现 已能生产几千种淀粉衍生物
,

欧美国家居领先地位
。

法国
、

荷兰
、

德国
、

丹麦

等都是变性淀粉产品及其加工技术和设备的出 口国
。

在工业技术发达的国家
,

工业上使用的淀

粉大部分为变性淀粉
,

它的使用效果好
,

能提高产品的品质和生产效益
。

年欧共体生产

原淀粉 万
,

其中变性淀粉 万
,

约占一半
。

我国变性淀粉的研究和生产起步较晚
,

但是发展速度很快
。

年成立第一个淀粉技术

研究所
,

其后又成立了中国淀粉工业协会变性淀粉专业委员会和变性淀粉测量中心
。

有 多

个科研单位和大专院校开展变性淀粉的研究和开发
。

我国从 到 的 年间变性淀粉

产量增加了 倍
,

其平均年递增率为
。

目前我国的淀粉工业已达到年产变性淀粉 万

以上的规模
,

它 已广泛被造纸
、

纺织
、

食品
、

饲料
、

医药
、

农业
、

建材
、

包装等行业所利用
,

其中纺

织用变性淀粉 万
,

造纸用约 万
,

食品用约 万
,

饲料用预糊化淀粉 万
,

其他行

业用变性淀粉在 万 以上
。

根据我国变性淀粉的发展和利用情况
,

中国淀粉协会制定了变性

淀粉的发展规划
,

预计到 年变性淀粉发展到 万
,

年发展到 万 〔叼
。

马铃薯变性淀粉产品主要有淀粉醋
、

氧化淀粉
、

接枝共聚淀粉
、

淀粉醚
、

预糊化淀粉等几大
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类闭
。

马铃薯最大宗的变性淀粉产品是预糊化淀粉
。

欧洲年产马铃薯变性淀粉达 万
,

而且

产量呈上升趋势 美国马铃薯淀粉在造纸行业中的使用量占淀粉总用量的
,

使用最多的是

马铃薯阳离子淀粉
。

我国每年需要 万 马铃薯预糊化淀粉
,

用来制造鳗鱼饲料
。

尽管我国变性淀粉的生产呈发展趋势
,

但与国外相比
,

其产量和质量还有很大差距
。

我国

必须加强变性淀粉的基础研究和应用开发
,

才能满足各行业对马铃薯淀粉的需求
。

梭甲基淀粉的性质与利用

竣甲基淀粉
,

简称 又叫淀粉甘醇酸钠
,

是一种重要的

醚化淀粉
,

其物理化学性质与梭甲基纤维素
,

简称 相似
,

功能

也相似
,

但生产成本低于
。

近年来无计划的森林砍伐
,

使生产 的纤维素原料供应 日

趋紧张
,

而且价格较贵
。

是一种工业上消耗极大的化工产品
,

年
,

全世界 消耗

量在 万 以上 〕。 因此
,

可以作为 的代用品而得到广泛应用
。

是一种高分

子电解质
,

呈白色粉末状
,

无臭无味
,

常温下溶于水
,

不溶于甲醇
、

乙醇等有机溶剂 其水溶液为

粘状透明液体
,

外观比 均匀细腻
、

流动性好
,

且有较高的粘度
,

较大的粘合力
,

较好的乳

化性
、

稳定性和渗透性
,

不易腐败霉变
,

吸水性强
,

吸水后可膨胀至原体积的 一 倍
。

因

此
,

比 有更多独特的性质和用途
。

淡甲基淀粉具有许多优良的性能
,

已用于诸多行业
。

在医药工业上可用作药片崩解剂和赋形剂
,

还可以参与起到凝血止血作用
,

也可配

制成治疗儿童呼吸道反复感染和过敏性哮喘的制剂
。

我国已生产出梭甲基淀粉氯化钠 代

血浆
。

在 日化工业中
,

可作为洗涤剂的组成部分
,

提高洗涤效果 如果将 进一步加工
,

如交联后可作为吸水材料
,

用于卫生巾
、

垫褥
、

餐巾纸和婴儿尿布中
。

在纺织行业中
,

染色效率和染色后水洗的退浆性特别好
,

与聚乙烯醇作为混合

浆料
,

浆纱效果好
。

在石油钻井工业中钻泥时用 作降失水剂
,

以保护油层不受泥浆污染
。

此外
,

还可用于重金属污水处理并用作重金属提纯的赘合剂
、

疏水性悬浮液的有效

絮凝剂
、

阳离子交换剂以及其他高分子材料
,

如与聚丙烯睛接枝后作吸水剂
,

与聚氯乙烯接枝

后作皮革材料
,

以提高其透气性等 〕。

在食品行业中有着广阔的应用前景
。

经检测
,

对人体无害
,

人体每天摄入

取代度为 一 的
,

只能引起轻度腹泻
,

而且它具有抑制肿瘤增长和增加免疫应答

的能力
。

日本早 已批准将 作为食品添加剂 年我国食品添加剂委员会也批准把

作为食品添加剂使用
。

将 用作增稠剂
、

稳定剂
、

悬浮剂
、

保水剂和粘合剂
,

可广泛用

于食品加工各个领域 在肉制品中加入 可防止油水分层
,

起混浊剂的作用 用于面包生

产中可防止面包老化
,

改良品质 作为增稠剂用于面条生产
,

可使外观鲜艳
,

表面光滑
,

不粘连

用于果汁饮料中能防止发生沉淀
,

提高稳定性 在冰淇淋生产中代替明胶使冰粒形成快而小
,

组织细腻
,

风味好
,

而且省去化胶工序
,

降低老化速度
。

的水溶液具有良好的胶体性能 如

水溶
、

粘合和分散等
,

可大量用于食品罐头密封胶的制备工艺中
,

还可部分取代阿拉伯胶作微

胶囊壁材
‘〕。 随着我国方便食品

、

特殊营养食品及冷冻食品工业的发展
,

的优良性能将
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会得到更充分的发挥
。

我国食用变性淀粉的开发还处于初级阶段
,

只占变性淀粉的 呱
,

而国外食品工业用的变

性淀粉占总量的 呱
。

中国淀粉协会预计
,

到 。年
,

我国市场对食用变性淀粉的需求可达

万
,

因此
,

作为食用变性淀粉具有很大的发展潜力
。

梭甲基淀粉的研究与生产回顾

最初的报道见于 年 〕,

到 年已工业化生产
,

现 已发展成为一种重要的变

性淀粉
。

人们对 的制备及利用
,

对 的结构和形态及水溶液的流变学特性进行了广

泛的研究
,

对 合成条件的改进也作了一些研究
,

如简化精制过程
、

回收反应副产物等
,

取

得了一定的成效
。

一般是配水使用的
,

因而研究其水溶液的性质及其形态极为重要
。

有文

献对粘度与温度
、

浓度和取代度的一般关系进行了讨论 〕,

研究表明粘度与介质的 值和离

子强度有密切关系
。

过去淀粉梭甲基化的研究所采用的原料主要是玉米淀粉
,

还有木薯
、

甘薯
、

大米
、

小麦淀粉
。

国外对马铃薯梭甲基淀粉作过一些研究 ’〕
,

我国台湾也对马铃薯狡甲基淀粉

的取代度与粘度的关系作过讨论
。

华南理工大学曾以马铃薯淀粉为原料
,

对梭甲基化对淀粉糊

化温度的影响作了研究
,

并与玉米 作了比较
,

指出马铃薯 取代度为 已能常温

糊化
,

而玉米 取代度为 时的糊化温度约为 ℃ 〕。 对马铃薯 比较系统的

研究在国内还未见报道
。

我国在本世纪 年代后期已有了 的工业生产
,

当时它作为一种粘合剂用于牙膏生

产和纺织上浆
。

年
,

在上海的中国化学工业社
,

最早生产商品性 年代
,

上海黄河

制药厂药辅厂等单位间断批量生产过
,

作为崩解剂用于片剂生产 〕 年代
,

的生

产和研究中断 年代以来
,

的生产和利用重新得到重视
,

现 已有 余种规格的

产品应市
,

但都采用玉米淀粉为原料进行生产
。

虽然因其独特的性能而在许多工业部门得到广泛应用
,

但在食品工业方面的推广应

用还很不够
,

没有进入大规模工业化生产
。

除了 作为食品添加剂使用量小
,

厂家不愿生

产等原因外
,

首先是生产食用 原料有一定的局限性 〕,

科研和生产单位开发 多用

玉米淀粉
,

但玉米淀粉与食品使用要求相差太远 如玉米淀粉糊透明度不高
、

粘度不大
、

凝沉后

脱水收缩严重等
,

以及要求有强烈的变性条件
,

使生产技术难度加大
,

同时也使加工成本大大

增加
,

效益低
。

美国生产食用变性淀粉大多采用蜡质玉米淀粉
,

但我国还缺乏这种品质优良的

原料
。

其次
,

我国对专用性 研究不够
,

同其他变性淀粉一样专用性很强
,

采用不同的

生产工艺和不同的设备生产出来的产品其性能和用途都不一样
。

此外
,

的价格偏高也是

一个制约因素
。

食用 的生产一般采用溶剂法
,

在其精制过程中要耗用大量的有机溶剂
,

并给溶剂的回收和排水带来困难
,

造成生产成本相对偏高
。

马铃薯狡甲基淀粉的研究与开发建议

根据我国目前的情况
,

研究和开发马铃薯 大有可为
。

研究开发马铃薯 可以改

善马铃薯淀粉的性能
,

拓宽它的利用范围
,

为马铃薯的综合开发利用找到一条新的途径
,

同时

也可以在一定程度上解决生产食用 的原料间题 因此
,

笔者建议马铃薯 的研究与

开发可从以下几个方面来进行
。
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研究反应条件对马铃薯 取代度的影响规律
,

为制定科学合理的生产工艺提供理

论依据 开发功能各异的 系列化产品
,

促进 的推广利用
。

研究马铃薯 的性质与功能的关系
,

掌握产品的理化性能和适用性
,

以满足各行业
‘

对 的使用要求
。

研究使用条件对马铃薯 性质的影响
。

由于食品体系中其他组分会影响到 的

效用
,

因此模拟食品中的主要化学组分
,

了解各组分对 性质的影响
,

对于正确使用

有指导作用
,

可以在食品加工中充分发挥其独特的优良性能
。
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