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用发酵酸法提取营养酸模叶蛋白的工艺
①

沈 群 ② 邓 勇 唐建涛
中国农业大学食品学院

摘 要 分别用德氏乳杆菌发酵淀粉糖化液和泡菜水作为母酸
,

对营养酸模榨汁液进行发酵制备发酵酸
,

用

来沉淀叶蛋白
。

用由德氏乳杆菌制成的发酵酸沉淀叶蛋白
,

其粗蛋白的质量分数为 铸一
,

提取

率为 用由泡菜水制成的发酵酸沉淀叶蛋白
,

其粗蛋白的质量分数为 一
,

提

取率为 一
。

关锐词 营养酸模 叶蛋白 发酵酸 提取率

分类号
·

,

一

一
,

肠一

营养酸模
,

俗称高秆菠菜
,

系用边缘杂交法培育出来的饲用新品种
。

它具有高产
、

优质
,

耐

旱
、

耐碱和耐寒的特性
,

是适于在我国干旱
、

盐碱
、

风沙地区栽培的多年生作物
。

营养酸模富含

蛋白质
,

叶片蛋白质 干基 的质量分数在 肠一 之间
,

特别是含有人体必需的氨

基酸
。

此外
,

它还含有粗纤维 一
、

脂肪 一 铸
,

以及多种

维生素
。

鲜叶每
“ 产量为

。

有关用营养酸模提取叶蛋白的研究在我国尚属空

白
,

因此对营养酸模叶蛋白提取工艺的研究具有重要意义
。

材料与方法

试验用营养酸模由现代农牧机构一沃地来集团提供
。

采摘 日期分别是
,

月 日 株高约
,

月 日 株高约
。

叶蛋白的提取
。

将新鲜营养酸模切成约 长的碎片
,

按

收稿 日期 一 一
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“
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的质量比加入 自来
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水
。

用食品加工机打浆 后过滤
,

挤压出汁
。

采用德氏乳杆菌或泡菜水制成的发酵酸沉

淀剂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

物烘干
,

测其蛋白质含量
。

泡菜水的制备
。

将大白菜洗净
,

放入已清洗消毒的泡菜坛内
,

添加凉开水浸没
,

自然发酵

室温 ℃左右
,

得到 一 一 的泡菜酸
,

备用
。

德氏乳杆菌发酵淀粉糖化液的制备
。

称取可溶性淀粉
,

加蒸馏水
,

将其加热至

加入淀粉酶
, ,

在此温度范围内保温
,

然后加水稀释至 一

倍 加入适量德氏乳杆菌 菌液
,

在 ℃条件下保温
,

得到 一 的

发酵酸
,

备用
。

测定方法如下 粗蛋白
,

凯氏定氮法
,

参照 一 水分
,

常压干燥法
,

参照

一 。

结果与分析

采摘日期对营养酸模含水率和蛋白质含 的影响

不同生长期营养酸模的含水率及蛋白 表 营养酸模含水率 乳 和 蛋 白质

质含量的测定结果见表
。

可以看出
,

随着

营养酸模的生长
,

其叶片的含水率及蛋白

质含量不断降低
。

这可能与纤维素
、

木质素

等物质在体内逐渐形成和积累有关
。

建议

采摘原料的时期最好选在植物发育期结束

前或花期开始时
。

与采摘 日期的关系

采摘 日期 采前天气 叭 呱 蛋白质

一

一

一

。

晴晴雨

不同母酸对发酵速度的影响

为了提高原料的利用率
,

将泡菜水或德氏乳杆菌发酵淀粉糖化液作为母发酵酸 发
,

将

发 与营养酸模榨汁液按 的体积 比混合
,

在 条件下发酵
,

作为第 批发酵酸

发
。

将发酵液在
· 一‘条件下离心

,

取上清液再次与榨汁液按 的体积比

混合
,

在
‘

条件下培养
,

作为第 批发酵酸 发
。

表 分别列出了以泡菜水为发 或以

德氏乳杆菌发酵淀粉糖化液为发
, 扩大制备 发酵酸的结果

。

可以看出
,

发酵榨汁液 变化

稳定
,

而且发 和发 的发酵速度比发 快
,

这可能与菌种大量繁殖从而发酵能力提高有关
。

经

表 连续发酵榨汁液 值的变化

发酵时间
母酸种类及 值

夕

一 , 目 ‘

发发发

泡菜水

一

德氏乳杆菌发酵

淀粉糖化液

发

发

发
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发酵
,

以泡菜水为发 的发 及发 的 值达到 左右
,

而以德氏乳杆菌发酵淀粉糖化

液为发
,

的发 及发 的 值则达到 因此
,

以发酵榨汁液作为沉淀剂循环使用是可行

的
,

同时
,

发酵后会有一部分叶蛋白沉淀出来
,

此部分蛋白质可以回收 ①
。

发醉酸用 对叶蛋白沉淀效果的影响

试验中采用不同用量的发酵酸沉淀叶蛋白
,

以期得到最好的沉淀效果
。

表 列出了不同的

发酵酸用量不同时对营养酸模榨汁液叶蛋白的沉淀结果
。

可以看出
,

加入发酵酸后
,

当混合液

的 一 时沉淀效果较好
,

尤以 左右为佳
。

混合液的 或

时
,

虽然沉淀物中有较多的叶蛋白
,

但絮凝速度太慢
,

絮凝物松散
,

不适于工业化生产
。

从发酵

酸种类来看
,

发 , 的沉淀效果不如发 或发 好
。

建议以经发酵的榨汁液发酵酸作为沉淀剂使

用
。

从表 还可以看出
,

发酵酸与榨汁液的体积比在 之间沉淀效果较好
。

表 发酵酸用量对叶蛋 白沉淀效果的影响

母酸 榨汁液

种类 发酵酸

发

混合液

值

絮凝

时间

粗蛋

白 佑

提取

率 务

得率 混合液

值

絮凝

时间

发 或发

。 粗蛋

白

提取

率

得率

一“
内丹︸月了,

泡菜水

妇夕︸月一,曰山左‘

一

德氏乳杆

菌发酵淀

粉糖化液

一

一
八八八口

“一
八匕自内丹

尸匀反」

八。︺﹄了,人尹

月

三口臼︺︺乙几曰门︶

一一

尸

白
。厂一

才

八,尹了

︸︸﹃

说明 试验材料采摘 日期为 一 。

提高母液与上清液的体积比对发酵速度的影响

改变母酸与上清液之间的体积比
,

可以从 个方面影响上清液的发酵 一是降低上清液发

酵的起始 值
,

母酸用量越大
,

上清液发酵的起始 值越低 二是母酸用量越大
,

上清液中

起始乳酸菌数量越多
,

发酵速度越快
。

为了得到高质量的发酵酸沉淀剂
,

笔者以用量不同的母

酸发酵而生成的发酵酸
,

按 的体积比与榨汁液混合
,

得到表 结果
。

可以看出
,

增加母酸

与上清液用量的体积比
,

可明显加快上清液的发酵速度
。

当母酸与上清液的体积比为

一 时
,

上清液发酵 左右其 值即可达到营养酸模等电点附近
。

此外
,

用德氏乳杆菌制

成的发酵酸
,

其沉淀效果比用泡菜水制成的发酵酸好
。

①葛旦之
,

罗翠兰 发酵酸法提取水花生叶蛋白的工艺技术研究 见 全国首届叶蛋白学术讨论会 长沙

论文集
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表 不同配比组合处理 的发酵酸与叶蛋 白沉淀效果的关系

发酵酸

种类

母酸

上清液

发酵

值

混合液

值

、 粗蛋白 提取率

一一
叮口‘以白︵匕印声连︸月任

⋯⋯
甘月九匕口﹃左且已工口亡二工

絮凝

时间

一左
三,口口几

一吐
三,

泡菜水

发酵酸

月住﹄今八寸

德氏乳杆

菌发酵酸

得率

说明 发酵酸 榨汁液 试验材料采摘 日期为 一 。

鲜叶中蛋白质的流程追踪

加工各流程中蛋白质含量的测定结果如下 鲜叶
,

其中 粗蛋白 一 铸
,

将鲜

叶粉碎榨汁
,

得榨汁液
,

其中 二 粗蛋 白 一
,

得草渣
,

其中 粗蛋白

肠
,

其余蛋白质则可能留在打浆机或滤布中
。

榨汁液加入发酵酸后
,

离心分离得到湿蛋白

膏
,

其中 粗蛋白 一 呱
,

得上清液
,

其中 粗蛋白 一
,

其余的蛋白质可

能损失在离心管及容器中
。

湿蛋白膏烘干后质量为
,

其中 粗蛋白质 一 铸
。

结 论

用德氏杆菌发酵淀粉糖化液制成的发酵酸对营养酸模叶蛋白的沉淀效果优于用泡菜水

制成的发酵酸
。

沉淀营养酸模叶蛋白的最佳工艺参数为 母酸与上清液的体积比为
,

发酵

酸与榨汁液的体积比为
。

用此方法获得的叶蛋白粗蛋白的质量分数为 呢

呢
,

提取率为 铸 铸
。

此方法简便易行
。

用德氏乳杆菌制备发酵酸在国内未见报道
。


