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首落叶蛋白提取工艺条件对蛋白质含量的影响 ①

阎巧娟 ② 李道娥 刘向阳 郭佩 玉 韩鲁佳

中国农业大学非常规饲料研究所

摘 要 研究了加热法提取工艺条件对首楷叶蛋 白蛋白质含量的影响
。

通过不同 值和 首楷的不同生长期

的单因素
,

以及不同加水 比例
、

加盐比例
、

提取液 值和絮凝温度对蛋白质含量影响的多因素试验
,

得出了

制取高蛋白质含量叶蛋 白的提取工艺条件
。
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叶蛋白的生产通常包括汁液提取
、

蛋 白絮凝与分离和干燥这 个主要步骤
,

每个步骤对叶

蛋白的提取率和产品质量影响都很大
,

其中叶蛋白的絮凝最为关键
。

叶蛋白的絮凝方法有加热

法
、

酸碱度法
、

发酵法
、

溶剂浸提法等
。

本研究采用比较常用的加热法
,

其优点是 能形成紧密而

稳定的凝结物
,

便于过滤处理
,

能迅速钝化酶
,

中止蛋 白质水解作用而提高蛋 白质的提取率并

且中止脱镁叶绿素的形成而避免饲喂动物后产生光敏反应川
。

国外许多科研人员对叶蛋 白提

取工艺进行了多年的研究
。

国内虽然在蛋白质提取率方面 已有大量报道
,

但涉及提高蛋白质含

量方面的研究较少
。

鉴于此
,

笔者主要研究不同工艺条件对叶蛋白蛋白质含量的影响
。

试验材料及仪器

试验材料如下
。

收稿 日期
一 一

①国家
“

九五
”

科技攻关项 目

②阎巧娟
,

北京清华东路 号 中国农业大学 东校区 信箱
,



第 期 阎巧娟等 首楷叶蛋白提取工艺条件对蛋白质含量的影响

紫花首楷
。

分别于 年 月 日 蕾花期
、

月 日 苗期
、

月 日 苗期 采 自中国

农业科学院畜牧研究所饲料作物试验地的第
, ,

茬首楷
。

茬株高
, ,

茬株高
,

均取其顶部
,

并切碎成长约 的小段
。

盐酸
,

分析纯
,

北京化工厂 氢氧化钠
,

分析纯
,

北京化工厂 复合盐 含 等
,

自制
。

分

析原材料
,

按 一 准备
, 〕。

试验及仪器设备包括
一

型干燥箱
,

上海市实验仪器厂 白菊牌
一

型多用食品

加工机
,

北京威克特电器集团 手执式 计
,

精度
,

新加坡制造
一

型架盘天平
,

感量
,

江苏常熟衡器 厂
一

型托盘式扭力天平
,

感量
,

上海第二天平仪器 厂

型分析天平
,

感量
,

上海夭平仪器厂
。

分析仪器
,

按 一 准备
。

试验设计及方法

提取叶蛋白的工艺流程川见图
。

取样品 剪至长度约 左右
,

按 比例加水
,

用食

品加工机打浆
,

以 目滤布过滤
,

手工挤压得草渣和浆汁
。

用水浴锅将浆汁加热至所需

温度
,

恒温保持 后冷却
,

过滤或离心分离得叶蛋白膏
,

在 ℃条件下烘干
,

即得

到成品叶蛋白
。
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图 叶蛋 白制备工 艺流程

采用盐酸和氢氧化钠溶液来调节提取液的 值
,

调节范围 一
, , , ·

” , 。

叶蛋白的

制备方法同上
。

将在同一地点采集到的
, ,

茬新鲜首蓓按 一 作含水率测定
,

按 一

测定绝干首蓓的蛋 白质含量
,

即为首蓓的干基蛋 白质含量
。

同时比较各茬首蓓在加水比例
‘ ,

加盐
,

值 和絮凝温度 条件下所提取的叶蛋白的蛋 白质含量
。

叶蛋白

的提取方法同上
。

由于加水量和蛋白质的絮凝温度都可能影响蛋 白质含量
,

并且蛋白质具有盐溶特性和在

不同 值条件下具有不同的溶解性的特点
,

所以取加水比例
、

加盐 比例
、

提取液 值和絮凝

温度作为影响蛋白质含量的 个因素进行 因素 水平正交试验
。

试验按标准正交表
‘

安排
。

叶蛋白的提取方法同上
。

蛋白质含量的测定方法按 一 川
,

含水率测定方法按 一 困
。

结果与分析

值对叶蛋白蛋 白质含 的影响

蛋白质是由一系列氨基酸通过肤键组成的
,

尽管在蛋白质内部氨基酸残基的
一

梭基与

氨基的电离性在形成肤键时已消除
,

但天门冬氨酸与谷氨酸残基的支链梭基
、

赖氨酸与精氨酸

残基的氨基仍可电离
,

使得蛋白质分子所带净电荷可随环境的 值而变化 值较低时
,

碱
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味、︹扣断时︶,
性氨基酸的支链功能基及酸性氨基酸的梭基

质子化
,

蛋 白质带正 电荷 值较高时
,

质子

从碱性与酸性功能基被 移除
,

蛋 白质带负电

荷 在某一特定 值时
,

蛋 白质为电中性
,

此

时它具有相等数 目的正负电荷
。

蛋白质所带电

荷的多少及性质不同
,

它在溶液中的 维结构

也不同
,

蛋白质的溶解程度也就不 同
,

所以提

取液的 值对 叶蛋 白的提取率和叶蛋 白蛋

白质含量都会产生一定的影响
。

试验结果如图

图 值对叶蛋 白蛋 白质含量 以

质量分数 二 表示 的影响

所示
。

可以看出当 值一 时
,

叶蛋白蛋白质含量达到最高
,

为 当 一 时
,

叶蛋白蛋 白质含量达到另一峰值 一 时叶蛋白蛋白质含量最低
,

为
。

这一结果

与理论分析结果相吻合
,

表明 值对叶蛋白的蛋 白质含量有直接影响
。

生长期不同的首蓓对叶蛋 白蛋 白质 表 生长期不 同的首着对叶蛋 白

含 的影响 蛋 白质含量 的影响 务

表 列出了分析结果
。

可以看出 首蓓

的含水率
、

干基蛋 白质含量和 叶蛋 白蛋 白

质含量均随采集茬数的递增而降低
,

且叶

蛋白蛋白质含量与原料的蛋白质含量呈正

相关
,

即随首蓓原样干基蛋 白质含量的降

首楷 含水率 干基蛋白质含量 叶蛋白蛋白质含量

茬

茬

茬

低
,

同样条件下所提取的叶蛋 白的蛋白质含量也随之降低
。

不同的加水加盐比例及 值和絮凝温度对叶蛋白蛋 白质含 的影响

正交试验结果见表
。

可以看出 影响叶蛋白蛋白质含量的因素依次为
,

即

值 加盐比例 加水比例 絮凝温度
。

因素的最佳组合为
,

即加盐比例
,

加

表 正 交试验组合及结果

序号
加盐比例 加水比例 絮凝温度 ℃

粗蛋白含量 呢

今口连且乃任,曰﹃,曰︸内任八︵

⋯⋯
口自任八︸,匕﹃﹃一﹃内倪心︺,奋八︵口口叮‘八︸

廿

。

。

从

阴

脚
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水 比例
,

值
,

絮凝温度 ℃
,

此时蛋白质含量为
。

正交分析得出的最佳

组合为
。 ,

即加盐 比例
,

加水 比例
,

值
,

絮凝温度 ℃
。

由于絮凝温

度是次要因素
,

考虑到降低能耗
,

在生产中可以取
,

或
,

即温度可以取 或

℃
。

加盐比例为 时蛋 白质含量较高是由于蛋白质在体积分数较小的盐溶液中具有较

高的溶解度
,

而当盐的体积分数达到一定数值时
,

溶解度又会降低 加水 比例为
,

较好
,

则

与加水少时浸提不充分
,

加水多时絮凝后仍有较多蛋 白溶解在弃去的滤液中有关 絮凝温度

℃时提取效果较好的原因在于随温度的升高蛋白变性絮凝会更完全
。

结 论

首藉叶蛋 白提取工艺条件中
,

汁液的 值对叶蛋 白蛋 白质含量有直接影响
。

正交试验结果表 明
,

影响叶蛋 白蛋 白质含量的因素依次为 值 加盐 比例 加水 比

例 絮凝温度
。

正交试验中的较优组合为加盐 比例
,

加水比例
,

值
,

絮凝温度 ℃

正交分析得出的最优组合为加盐 比例
,

加水比例
,

值
,

絮凝温度 ℃
。

在

生产中温度可以取 或
。

首蓓的含水率
、

干基蛋白质含量和叶蛋白蛋白质含量均随采集茬数的递增而降低
,

且叶

蛋 白蛋白质含量与原料的蛋 白质含量呈正相关
。
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