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紫穗槐叶蛋白的热提取

施正 香 ① 孙建华 李道娥 郭佩玉

水利与土木工程学院 非常规饲料研究所

摘 要 以紫穗槐为原料
,

用热提取法提取叶蛋白
,

对其提取效果进行了评价
。

试验时设定了 种

温度值
,

测试并分析了茎叶不同嫩度的热提取效果
、

不同温度对汁液酸碱度和叶蛋白提取率的影

响
。

结果表明 和 ℃是叶蛋白提取率的 个高峰点
,

汁液的 值在 ℃时也相应发生突变

茎叶越幼嫩
,

叶蛋白提取率越高
。
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随着畜牧业的迅速发展
,

蛋白质饲料严重不足的矛盾 日益突出
。

联合国粮农组织报道
,

到

年全球蛋白质饲料短缺将达 万 户 〕,

为此
,

世界各地都在寻求开发利用蛋白质饲料

资源的有效途径和方法
。

动物蛋白营养价值虽高
,

但资源不足
、

价格昂贵
、

生产过程中的总效率

较低闭
,

而植物蛋 白质饲料资源则较为丰富 因此
,

人们更重视植物蛋白饲料的开发和利用
。

用

新鲜植物茎叶提取植物蛋白质即叶蛋白目前正被许多养殖业发达的国家所重视
。

叶蛋白生产

的工艺流程一般包括压榨取汁
、

叶蛋白絮凝与分离和叶蛋白浓缩物干燥等 个主要环节
,

每个

环节对叶蛋白的提取率及产品质量均有很大影响
,

其中叶蛋白的絮凝最为关键
。

加热法是提取
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叶蛋白最为常用的一种方法
。

由于植物茎叶中的蛋白质含量及蛋白质组份随植物种类
、

生长期

而不同
,

其热稳定性也不一致
,

因而不同温度条件下叶蛋白的絮凝效果和叶蛋白提取率都不

同
。

虽然适于叶蛋白生产的植物种类很多
,

但 目前主要采用首信及少量的其他豆科牧草及绿肥

作物
,

而对叶蛋 白生产的另一类原料 —树叶则涉及更少
,

对这方面的研究报道也很少
。

为此
,

笔者以紫穗槐 。 以 为对象
,

分别对不 同温度
、

不同植株幼嫩程度及温度对

汁液 值的影响作了系统的研究
,

取得了比较满意的结果
。

材料与方法

在中国农业大学东校区校园周围的公路旁采集紫穗槐
,

取顶端 。 左右长度 去老茎后

得
“
混合样

”

去老茎
,

挑出黄色叶茎得
“
嫩 叶样

”
选嫩叶后剩下的为

“

老叶样 ”。

采集 日期为

年 月 日至 月 日
。

取样品 剪至 左右长度
,

加水 一 ,

用食品捣碎机 一 一 ’

打浆
,

用 目尼龙网过滤
,

手工挤压得草渣和汁液
。

用水浴锅加热汁液至某一温度
,

恒温保持

后冷却
,

置于离心机
一 ‘

内分离
,

后得叶蛋白浓缩物
。

先在 ℃

温度条件下烘干
,

测初始含水率 然后在 温度条件下烘干
,

测总含水率
。

用凯氏法定氮测定样品
、

草渣和叶蛋白中的粗蛋白含量 用精密试纸测定 值 用鼓风

干燥箱干燥 控制温度 ℃
,

然后测含水率
。

根据凯氏定氮原理分别对原汁液和上清液进行

消化蒸馏
,

用浓度为
· 一 ’

的 滴定
,

根据 用量计算汁液的叶蛋 白提取率
。

结果与分析

种样品的有关项 目的测定和计算结果列于表
。

表 紫称槐 种样品的测定和计算结果

嫩叶样 混合样 老叶样

月了八今自左几,曰丹吞,奋叹

⋯⋯
︹匕口二上甘夕﹄一自︼︼

︵︺哎‘尸︸︻了印矛︺山

⋯⋯
︵城︸月入八口今︺口‘自

八匕‘︺‘任只八廿八廿,矛﹃

含水率 呢

干物质含量

其中 干物质的粗蛋白质量

鲜叶进入草渣的干物质量

其中 干物质的粗蛋白质量

鲜叶进入汁液的干物质量

理论上 鲜叶汁液中的粗蛋白质量

温度对叶蛋白提取效果的影响

据报道
,

随着温度的升高
,

叶蛋白的絮凝效果变好
。

当加热到 ℃时
,

汁液中的大部分蛋

白质因变性而絮凝
。

试验中共设置了
, , , ,

和 ℃ 种温度处理
,

对老叶样品

进行了观察测定
,

结果如表
。

可以看出
,

不同温度条件下从每 鲜叶中可获得的叶蛋白产

量
、

叶蛋白中的粗蛋白质含量和汁液中粗蛋白质的提取率均不相同
,

相对而言
,

温度较高提取

效果较好
。

温度与汁液中粗蛋白质提取率的关系曲线如图 所示
。
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表 不同处理时老叶样叶蛋白的提取结果 按每 鲜叶计算

处 理
叶蛋白浓缩

物质量

含水率 叶蛋白 粗蛋白含量

呱

上清液的

值

汁液的粗蛋

白提取率

原汁液 室温

℃
,

,

,

’ ,

,

,

自自﹄﹄户了翻︻了匕,

⋯⋯
之任一连且匀一﹄,八八︸吕八曰口咬口叮︻连

⋯⋯
︸月任一口︸匀﹃翻︸一认口」八月性心口

⋯⋯
廿口月了︵匕八︿万︸︺︸曰曰八汽匕︸︻了巧﹃八勺自一行了︺︹

⋯⋯
气任只︸口月任‘注

‘

需要强调指出的是
,

和

是采用加热法提取紫穗

槐老叶叶蛋白的高峰点
。

在

一
仁

时平均提取率为

左 右
, ‘

时 提 取 率 上 升到

务
,

高出 个百分点 以

后在 ℃范围内
,

提取率

基本保持在 务 务之间

当温度达到 时
,

提取率

又显著增高 增加约 个百分

哥爵望扭洲郭

夕 ℃

图 加热温度与汁液中粗蛋 白提取率的关系

点
。

因此
,

以 的温度进行紫穗槐叶蛋 白提取
,

不仅可获得较高的提取率
,

而且比其他更高

温度的能耗减少
,

这样
,

可视为最佳提取温度
。

试验也证实了 ℃可使植物汁液中大部

分蛋 白质变性絮凝这一结论
。

植株幼嫩程度在用加热法提取叶蛋白中的作用

通常
,

随着植株生长
,

其木质化程度逐渐增加
,

鲜叶中粗蛋 白质量相应减少
,

蛋白质组份要

发生变化
,

而且
,

由于木质化程度提高
,

植株纤维素含量的增加会妨碍叶蛋白的提取 因此
,

对

于同一种植物
,

植株幼嫩程度的差异

会导致相同处理条件下出现不同的蛋

白质变性絮凝效果
。

表 列出了 种

幼嫩程度不同的紫穗槐样品的叶蛋白

提取结果
。

可以看出
,

粗蛋 白质提取率

的优劣次序是嫩叶样 混合样 老叶

样
,

表 明幼嫩植株的叶蛋 白絮凝较 为

容易
,

叶蛋 白产量较高
,

品质较好
。

表 ℃条件下 种样品的叶蛋白浓缩物

提取结果 按每 鲜叶计算

样品 提取率

嫩叶样

混合样

老叶样

叶蛋白干样 每 干物质中

质量 的粗蛋白质量

温度对汁液 值的影响

试验中发现
,

当温度低于 时
,

叶液的 值并不因温度的变化而变化
,

但当汁液的处

理温度为 时
,

其 值即发生突变
,

在此后的 ℃范围内
,

值又基本保持稳定
,

这可能是
仁

时的叶蛋白提取效果明显优于 的主要原因 见表
。
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处 理

表 不同沮度处理的汁液的 值

嫩叶样 混合样 老叶样

原汁液

℃

℃

℃

结 论

用加热法能较好地促使叶蛋白絮凝
,

加热温度对叶蛋 白提取效果有明显影响
,

和

℃是提取率的 个高峰点
。

植株的幼嫩程度在用加热法提取叶蛋白中有重要作用
,

处理温度相同时
,

同种植物越幼

嫩
,

叶蛋白絮凝沉淀越容易
,

叶蛋白提取率越高
。

加热温度为 ℃时
,

汁液的 值降低
,

而温度低于 ℃或高于 ℃时
,

汁液的

值基本不变
。

℃时 值突变是否是叶蛋白提取率明显高于 ℃的主要原因
,

有待进一步

研究
。

参 考 文 献

李宁红
,

刘毓侠
,

李殿珍
,

等 国外植物蛋白质饲料的开发利用 饲料研究
,

许曼驯
,

胡晓林
,

蒋晓峰 叶蛋白浓缩物的提取及饲鱼效果 饲料研究
,

杨 胜主编 饲料分析及饲料质量检测技术 北京 北京农业大学出版社
,

页


