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籽 粒 览 叶 蛋 白 提 取 工 艺 ①

邓 勇② 涂海根 沈 群

中国农业大学食品学院

摘 要 采用加热法
、

酸碱法
、

酸化加热法和发酵酸法对籽粒觅叶蛋白的提取工艺进行了研究和比较
,

得出了

籽粒览叶蛋白提取方法的适应性优劣顺序 酸化加热法一发醉酸法一加热法一酸碱法
。

对籽粒览的叶绿体蛋

白与白蛋白进行分离的结果为 白蛋白和叶绿体蛋白分别占总蛋白质的 和
。

关镇词 籽粒览 叶蛋白 得率 提取率
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目前
,

我国饲料蛋白每年短缺约 万
。

随着人民生活水平的不断提高和膳食结构的

改善
,

以及养殖业的发展
,

饲料蛋白的需要量将进一步增大 我国人均粮食占有量不高
,

不可能

以更多的粮食供作饲料
,

也不可能用减少粮食作物种植面积的办法来增加饲料蛋白的生产 因

此
,

开发新的蛋白资源
,

是一项紧迫而重要的任务
。

籽粒芜是颇具开发潜力的叶蛋白资源
,

其叶蛋白含量很高
,

经测定红览 叶片蛋白含量

高达 肠 干基
,

略高于紫花首楷
。

它还含有丰富的脂肪酸
,

其中 是不饱和脂肪酸
,

此

外
,

钙
、

钾
、

铁
、

硫
、

维生素及胡萝 卜素等含量也较高
。

籽粒览具有抗逆性强
、

适应性广
、

产量高等

特点
,

适于在我国边疆和荒山荒地种植
。

自 年从美国引进 多个优良品种以来
,

种植面

积已扩大到 万 〕。 目前
,

我国对籽粒觅的研究仅限于栽培
、

营养成分
,

以及淀粉的研

究开发
,

用籽粒觅提取叶蛋白的研究在我国尚属空白 因此对籽粒觅叶蛋白提取工艺的研究具

有十分重要的意义
。
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材料与方法

材料

试验用红觅 , 和
一

, ,

由中国农业科学院作物所提供
,

红览 , 采摘期分别是 月

日幼苗期 月 日成长期 株高约 月 日开花前期 株高约
。

红觅
一

采

摘期为 月 日 幼苗期
。

试验方法

叶蛋白的提取
。

将新鲜籽粒览茎叶切成约 长的碎片
,

加入一定比例的水和消泡剂
,

用

食品加工机打浆后过滤
,

挤压出汁
,

采用不同方法将汁液中的蛋 白质沉淀出来
,

用离心机以
· 一‘的转速

,

离心
,

将蛋白质沉淀物供干
,

待测
。

发酵酸的制备
。

将甘蓝洗净
,

放入已清洗消毒的泡菜坛内
,

添加凉开水浸没
,

自然发酵
,

月份
,

得到 的泡菜酸
,

备用
。

测定方法

水分 常压干燥法
。

参照 一
。

粗蛋白 凯氏定氮法
。

参照 一
。

结果与分析

不同生长期籽粒览含水率及蛋白质含 的测定

测定结果列于表
。

可以看出
,

随着籽粒览生长发

育过程的推进
,

其含水率及蛋白质含量不断降低
。

这可

能是由于纤维素
、

木质素等物质逐渐在体内积累所致
,

因此
,

用于提取叶蛋白的籽粒览必须适时采摘
,

过老的

原料将增加提取难度并降低成品纯度
。

表 籽粒览含水率 叭 和 蛋 白质

与采摘 日期的关系

采摘 日期 甲,

蛋白质

一

一

一

提取工艺与提取效果的关系

以 值
、

加水比及打浆时间作为试验因素
,

分

别选取 个水平
,

选用
, 弓
表进行正交试验

。

具体

因素及水平设置如表 所示
。

试验结果见表
。

从叶

蛋白纯度考虑
,

各试验因素影响大小的顺序为
,

最佳提取工艺为 从叶蛋白提取率来

看
,

其影响大小的顺序为
,

最佳提取工艺

表 试验因素水平表

水平
因 素因 素

打浆时间 加水比②

①为自来水的 ②为材料与自来水的质量比
。

为
。

综合以上 种指标
,

从经济角度考虑
,

以提取率为考核指标
,

则最佳的提取工艺参

数为
, 。

表 正 交试验及结果

试验号
打浆时间

空列
加水比

蛋白质 提取率

。

,

。

,‘,口,白

二︸自几
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一口乙比只︸门了一甘口口
一甘丹肉,

一任任沼任月,左‘一

一连三丹

一尸气气工工工工比三

试验号
打浆时间

空列
加水比

蛋白质 提取率

目,曰,八月

心且︼口

一一一

⋯
上,心亡﹂口二」

一一

⋯
自二﹂工口

一一

⋯
左‘只一巴一﹄乙
︸

, ,

⋯
勺,白八月任孟吐﹄一

⋯
八几斑,连浦,

一一
蛋白质

提取率

, ,

说明 试验材料采摘 日期为 一 。

︸‘‘︸尹口︼,翻,口八月‘匕

⋯⋯

八口︸自口︻了左‘

,月三月任左‘

内口,口叹件矛叮一﹄左三︸弓乙口介

⋯⋯

勺口自内日‘﹃

,曰乃‘尸勺二口亡二口

二︵﹄气口二口月,左孟二从众咬甘

不同提取方法的比较

加热法

将籽粒览汁液水浴加热至试验温度
,

恒温
,

以不同温度沉淀蛋白质
,

测定结果如表
。

试验中发现加热温度低于
‘

时几乎无沉

淀产生
,

随着温度不断升高
,

沉淀速度加快
,

蛋

白质含量
、

得率及提取率 项指标都不断增高
,

至 时达到峰值 但随着温度继续升高
,

项指标反而下降
。

因此
,

采用加热法沉淀籽粒觅

叶蛋白的最佳温度为
。

酸碱法

在籽粒觉汁液中加入浓度为
·

厂‘

的 溶液
,

调整溶液 值至一定数值
,

测定

不同 值对叶蛋 白沉淀效果的影响
,

结果 见

表
。

可知只当 或 时
,

才有

较多的蛋白质沉淀分离出来
。

当 值在 一

之间时
,

项指标都能达到较大值
,

而当

一 时
,

项指标明显低于酸法沉淀
,

而且沉

淀物不稳定 因此采用酸碱法来沉淀籽粒览叶

蛋白的最佳 值为 一
。

酸化加热法

为进一步提高叶蛋 白提取工艺的 项指

标
,

现采用酸化加热法
,

即将酸法及加热法的最

佳条件加以组合
,

温度采用
, , ,

值

表 加热温度对蛋 白质沉淀效果的影响

蛋白质 铸 得率 提取率

说明 试验材料采摘 日期为 一

得率为 。。 鲜叶提取的叶蛋白干质量与

鲜叶质量之比
。

表 值对蛋 白质沉淀效果的影响

。 蛋白质 得率 提取率

说明 试验材料采摘 日期为 一 。
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选取
, , ,

进行 因素 水平全处理组合试验
,

结果如表 所示
。

可以看出
,

当 一

℃
,

一 时
,

蛋白质含量最高
,

而从叶蛋白得率及提取率来看
,

最佳条件均为 夕一“ ℃
,

一 但考虑到 值从 降至 用酸量要加大 倍
,

从生产成本上看是不经济的
,

因

此
,

可把 夕一
‘ ,

一 作为实际生产的较优工艺参数
。

表 酸化加热法对蛋 白质沉淀效果的影响

蛋白质 得率 提取率 肠

左盖勺,一左盖八一,‘匕勺八一自自一几,曰亡︸连︸内﹂口尸八月叹乙﹄左孟︼左几左几‘一月任连孟任

甘内,口
奋

一一“一一“

说明 试验材料采摘 日期为 一 。

发酵酸法

将发酵酸按一定体积比例加入籽粒觅汁液中
,

测定蛋白质的沉淀效果
,

见表
。

可以看出
,

汁液与发酵酸的体积比为 时
,

蛋白质含量最高
,

提取率最大
,

而叶蛋白得率以汁液与发

酵酸之 比为 。时最优 沉淀时间对 项指标的影响不大 故选择加酸比
,

沉淀时

间 作为沉淀籽粒觅叶蛋白的较优参数
。

表 发酵酸法对蛋 白质沉淀效果的影响

发酵酸量 加酸比 沉淀时间 蛋白质 得率 提取率

说明 试验材料采摘 日期为 一 。

籽粒览叶蛋白成分的分离

将籽粒觅汁液分成
,

份
,

分别把它们置于 和
‘

的恒温水浴中待
,

然后迅

速放入冷水中冷却
,

经
· 一 ’离心分离

,

倒出上清液
,

得到叶绿体蛋白 绿色
,

再将上

清液滴加
· 一 ’的

,

至 一
,

即得到白蛋白 浅黄白色
。

测定结果见表
。

经计

算
,

籽粒觅叶蛋白中叶绿体蛋白和白蛋白分别占叶蛋白总量的 和 铸
。
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表 叶蛋 白成分分析

叶绿体蛋白

纯度 得率

白蛋白
样品

纯度 得率

说明 试验材料采摘 日期为。 一
。

结 论

籽粒觅叶蛋白沉淀方法适应性的顺序为 酸化加热法一发酵酸法一加热法一酸碱法
。

酸化加热法的最佳工艺参数为 夕一 ℃
,

一 发酵酸法最佳加酸比为
,

时

间 加热法最优温度为
‘

酸碱法最佳 值为
。

籽粒觉叶蛋白中叶绿体蛋白占
,

白蛋白占
。

本试验得到 中国农业大学昨常规饲料研究所以及中国农业科学院作物所孙鸿 良教授的支
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,

谨致谢意
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