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营养酸模叶蛋白提取工艺 ①

邓 勇① 唐建涛 沈 群
中国农业大学食品学院

摘 要 研究用加热法
、

酸碱法
、

酸化加热法和发酵酸法从营养酸模中提取叶蛋白的工艺
。

结果表明酸化加

热法是一种提取效果好
,

且简单易行的方法
。

用该方法
, ℃ 进行营养酸模叶蛋白的提取

,

叶蛋白

质量分数达到
,

提取率达到
,

得率达到 呱
。
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营养酸模
,

按因格勒分类系统属寥科酸模属
,

是运用遗传工程边缘杂交出来的食用或饲用

新品种
,

既具有高产
、

优质
、

速生的特性
,

又耐碱
、

耐寒
、

耐旱
,

适宜在盐碱地
、

荒地上种植
。

它是

目前世界上产草量和蛋白质含量最高的栽培作物之一
,

其蛋白质含量可达
。

自 年

从前苏联引进以来
,

已在我国西北
、

华北
、

东北地区大面积试种
。

目前
,

我国对营养酸模的研究

仅限于栽培
、

营养成分及动物饲养实验
,

用营养酸模提取叶蛋白的研究尚属空白
。

笔者采用几

种不同的方法提取营养酸模中的叶蛋白
,

取得了较好的效果
。

材料与方法

供试材料为营养酸模
,

由沃地来集团提供
。

实验仪器设备有 分析天平 湖南天平仪器厂
, 一

型酸度计 上海雷磁仪器厂
,

型电热鼓风干燥箱 重庆实验设备厂
,

白菊牌
一

型多用食品加工机 北京威克特

电器集团
, 一

型低速离心机 北京医用离心机厂
。

测定方法如下
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值
,

用酸度计测定
,

参照 一 粗蛋白质含量
,

用凯氏定氮法测定
,

参照

一 用计算法求得蛋白质的提取率和得率
。

营养酸模叶蛋白提取工艺流程 如下

原材料挑选 洗净切碎 打浆 压榨过滤 汁液 备用

沉淀 烘干 粉碎 包装

制备发酵酸时
,

首先将甘蓝洗净
,

同时将泡菜坛和盖用开水消毒 遍
,

把甘蓝放进坛内
,

添

加凉开水浸没甘蓝
,

盖严
,

自然发酵
,

月份
,

得到 一 的泡菜酸
,

备用
。

结果与分析

不同生长期营养酸模含水率及蛋白质含 的测定

由表 可见
,

随着营养酸模生长期的推移
,

叶片

蛋白质的质量分数由 铸降至
,

这是由

于其组织内木质素及纤维素的含量增多所致
。

随着

生长期的推移
,

营养酸模叶片含水率在逐步降低
,

含

水率反映了营养酸模叶片的老嫩程度和提取蛋白质

的难易程度
。

所以
,

对加工原料要适时采收
,

植株过

老会增加叶蛋白的提取难度并降低成品的纯度
。

表 营养酸模叶片含水率 夕
, 和

蛋 白质 与生长期的关系

采摘 日期 叭 蛋白质

一

一

一

提取工艺与提取效果的关系

以 值
、

温度 及 作为实验因素
,

分别选取 个水平
,

选用 表进行正交

实验
,

结果见表
。

表 正交试验及结果

试验号 空列 蛋白质 铸 提取率 得率

月了连‘舟口户‘内月了,上口叹

⋯⋯
︺八‘自乙‘乙,‘任口介﹃了尸︻︸﹃二﹄︻了

⋯⋯
内匕任自八︺曰八八八内口夕︼﹃‘以内内曰门了内乙丹

⋯⋯
︸气,门口﹂口尸一巴﹂八匕一匀户,八乙八自八白八」

即 ℃

一一一一一一“一一
蛋白质 呱

︸‘八八,一,且,口八

一
提取率 呱

说明 实验材料采摘 日期为 。
一 。

对于营养酸模的叶蛋白纯度
,

各实验因素影响大小的顺序为
,

最佳提取工艺为
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,

而从营养酸模的叶蛋白提取率来看
,

影响大小顺序也为
,

最佳提取工艺为

故综合 蛋白质 和叶蛋白提取率这 项指标考虑
,

以提取率为考核指标
,

则最佳提

取工艺为
,

即
, ,

夕
。

不同沉淀方法对营养酸模叶蛋白沉淀效果的影响

加热法

将营养酸模汁液快速加热至实验温度
,

恒

温
,

测定不同温度下叶蛋白的沉淀效果
,

见图
。

可以看出
,

加热温度低于 ℃时
,

沉淀

量很少
,

随着温度升高
,

蛋白质沉淀速度加快
,

蛋白质质量分数 及提取率 。均在不断增大
,

当加热至 沙 时
,

二 蛋 白质 及 。 均达到峰

值
,

分别为 肠和
。

温度继续升高

时
,

蛋白质 及 。 开始下降
。

因此
,

采用加热

法沉淀营养酸模叶蛋白的最佳温度为 ℃
。

实验材料采摘 日期 。 一
八甘汽石内‘今白

攀︵唱扣洲﹀日
‘七

℃

图 加热温度 与叶蛋 白提取率 。

和 蛋 白质 的关系

酸碱法

用不同量的盐酸或氢氧化钠将营养酸模汁液的 值调至不同的数值
,

测定不同的 值

对叶蛋白沉淀效果的影响
,

结果见表
。

可以看出
,

在 或 时
,

有较多的蛋白

质沉淀分离出来
,

值在 之间时
,

蛋白质质量分数
、

叶蛋白提取率都能达到较大值
,

此时 蛋白质 一
,

叶蛋白提取率一
。

值为 或大于 时
,

以上 项

指标明显低于酸法沉淀且不稳定
。

因此
,

采用酸碱法沉淀营养酸模叶蛋白的最佳 值在

一 之间
。

表 值与叶蛋 白沉淀效果的关系

值 切 蛋白质 提取率 蛋白质 提取率 蛋白质 提取率
《《 值 值
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说明 实验材料采摘 日期为 。 一
。

酸化加热法

为进一步提高叶蛋白的提取效果
,

将酸法与加热法的最佳条件加以组合
,

进行二因素全处

理组合实验
,

结果如表 所示
。

可以看出
,

在 一
,

夕 时
,

蛋白质 为
,

提取

率为 铸
,

均达到最大值
。

所以
,

以 一
,

夕一
‘

为最佳工艺参数
。

发酵酸法

选择加酸量及静置时间作为实验因素
,

进行两因素三水平正交实验
,

结果见表
。

由各水

平的均值可知
,

以提取率为考察指标
,

最优水平为
,

即 发酵酸 汁液 一
,

静置
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表 酸化加热法对营养酸模叶蛋 白沉淀效果的影响

值 ℃ 蛋白质 得率 提取率
丹丹几﹃甘曰八」

一

口比口,

一一一
︸工,土一上

︺勺自

一

作子上自六艺八勺产口

一一

﹃卜﹃了口二口亡」

一

一一
燮

一一一

说明 实验材料采摘 日期为 一 。

表 用发酵酸法沉淀营养酸模叶蛋 白的实验结果

因 素 实验结果

实验号

发酵酸 汁液
空列

蛋白质 提取率

乙口︺

︷︵找︸八八己︵内匕﹃匕月性口

⋯
一了月了︻了口尸‘亡八

八

。 蛋白质

提取率 铸

说明 实验材料采摘 日期为 。 一
。
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时间 一 时
,

提取率可达 从蛋白质含量的角度来看
,

最优水平为
,

即 发

酵酸 汁液 一
,

一 时
,

蛋白质 可达 故从以上 项指标综合来考

虑
,

以蛋白质的提取率为主要考察指标
,

最佳提取工艺参数为
,

即 发酵酸 汁液
,

一
。

结 论

营养酸模叶蛋白的最优提取工艺参数为 呱
,

一 , 一 ℃
。

几种沉淀营养酸模叶蛋白的方法的适应性顺序如下 酸化加热法
,

发酵酸法
,

酸碱法
,

加

热法
。

酸化加热法的最佳工艺参数为 一 ℃
,

一 价

发酵酸法的最佳工艺参数为 发酵酸 汁液 一
,

静置时间 一

酸碱法的最佳 值为 一 叭

加热法的最佳加热温度为 ℃
。
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