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3.1 利用玉米醇溶蛋白可制备具有一定机械性能与通

透性的包衣 包衣的机械性能与通透性与所制备的工

艺条件有关 改变工艺条件可以发现适用于不同包被

产品性能要求的包衣配方 本实验条例上制得较好性

能的包衣的条件为 zein浓度10% pH=5 调制温度

77 调制时间30min 干燥方式45 /4h 并添加2%

的甘油

3.2 成衣剂的pH对包衣的机械性能与透气性均有较

大影响 当pH在 3 5时 制得的包衣的性能均优于

pH为 9 11条件所得到包衣的性能

3.3 增塑剂的加入可以改进包衣的软硬程度 且增塑

剂的种类及用量对包衣的透气性有较大影响 进一步

研究时可通过筛选不同种类的增塑剂及其用量 制备

满足不同包被产品性能要求的产品

多糖是一类重要的生物大分子 在自然界中具有

举足轻重的地位 凝胶化性质是多糖大分子生物功能

的重要方面 天然多糖种类繁多 有许多多糖品种仍

处于研究开发阶段 合成高分子化合物共混为工业提

供了大量新型的高分子产品 而天然多糖共混可以从

理论上预测不同结构的多糖之间将会产生什么样的协

同效应 同时还可以改变单纯多糖的性能如粘度 流

变性和胶凝性 象合成高分子共混一样提供更多的新

型多糖产品

黄原胶是由黄单胞菌经耗氧生物发酵产生的一种

高分子阴离子生物多糖 是由D-葡萄糖 D-甘露糖

D-葡萄糖醛酸 丙酮酸和乙酸组成的 五糖重复单元

聚合而成[1] 分子主链由D-葡萄糖以 -1 4-糖苷键

连接而成 具有类似纤维素式的骨架结构 每两个葡

黄原胶与魔芋胶的协效凝胶性研究
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摘 要 黄原胶与魔芋胶均为非凝胶多糖 但二者在一定条件下共混可以得到凝胶 当黄原胶与魔芋胶以0.7/

0.3的配比共混 多糖总浓度为1%时 二者的协效凝胶性最强 即凝胶强度最大 同时对制备温度和体系盐离子

浓度对多糖共混凝胶性的影响作了初步研究 研究表明 当制备温度80 盐离子浓度为0.2mol/L 凝胶强度最

大
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Abstract  Xanthan gum and konjac gum were not gelation polysaccharides.They could get geled when

mixed.There was a jelly-glue strength maximum  when the mixed ratio of xanthan gum and konjac gum

was in the ratio 0.7/0.3,When the total polysaccharide concentration was 1%.Studies have been made

on the gelation effect at the preparation temperature and bulk salt ionic concentration.It has been

observed that,there was a jelly-glue strength maximum when the preparation temperature was 80  and

salt ionic concentration was 0.2mol/L.
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萄糖中的一个C
3
上连接有一个由两个甘聚糖和一个葡

萄糖醛酸组成的三糖侧链 魔芋胶的主要组分为葡甘

聚糖 魔芋葡甘聚糖是一种复合植物多糖类 它是由

D-葡萄糖和D-甘露糖按一定比例通过 -1,4-键构成

的多聚糖[2] 是一种天然高分子化合物 具有高分子

的普遍特性

黄原胶和魔芋胶均为非凝胶多糖 但是它们在一

定的条件下共混可以得到凝胶和1+1>2的协同增效作

用 这就是多糖之间相互作用的结果 利用这种相互

作用可以拓宽多糖产品的应用范围 也有利于推动我

国多糖产业的发展 本文主要是对黄原胶和魔芋胶两

种多糖共混后的协效凝胶性进行了初步研究 为拓宽

功能多糖产品的应用范围 促进我国食品工业的发展

奠定了一定的理论基础
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1 材料与方法

1.1 材料

黄原胶  河南天冠集团产品 符合美国FCCIV标

准

魔芋胶  四川成都产

1.2 方法

1.2.1 共混溶胶和凝胶的制备方法

按实验设定的多糖浓度和共混比例 将黄原胶和

魔芋胶分别慢慢加入搅拌的蒸馏水中 使其分散均匀

后 放入水浴中恒温到指定温度后进行共混 保温一

定时间后即可得到共混溶胶 共混溶胶室温放置冷却

即可得到共混凝胶

1.2.2 粘度的测定方法[3]

在一定条件下 准确配制一定浓度的单一胶和共

混胶溶液 使用BROOKFIELD LVDV-I型粘度计测定

1.2.3 凝胶强度的测定[4]

将横截面积为1cm2的有机玻璃棒垂直固定在一个

支架上 并与放在托盘天平左盘烧杯里凝胶表面接触

在天平右盘里慢慢添加砝码直至凝胶表面破裂 此时

砝码的重量克数 即为凝胶强度值 一般测5次 取

其平均值

2 结果与讨论

2.1 黄原胶与魔芋胶的共混比例对凝胶强度的影响

多糖总浓度为1% 黄原胶 质量为M 与魔芋胶

质量为m 分别按不同的共混比例 M:m 在80 水

浴中进行共混 并恒温30min 取出室温24h以上 分

别测得其凝胶强度与共混比例的关系见图1 .从图1

可以看出 随着共混比例M:m由小慢慢变大 而凝胶

强度也逐渐增强 当黄原胶与魔芋胶以M:m=0.7:0.3

时 凝胶强度达到最大值 随着两种多糖共混比例继

续增大 凝胶强度又呈下降趋势 这说明了两种多糖

共混要有一个合适的比例 才能达到两种多糖分子间

协同作用最大 凝胶能力最强 表现为凝胶强度最大

2.2 黄原胶与魔芋胶在溶液中有明显的协同增效作

用 共混合胶粘度比同浓度单一胶的粘度数倍增加或

成胶冻状 这种现象称为黄原胶与魔芋胶分子的协效

增稠性和协效凝胶性[5] 这种性能既增加了增粘的效

果 又降低了胶的使用量 从图2可以看出 黄原胶

与魔芋胶有着极明显的协效增稠性和协效凝胶性 这

主要是黄原胶分子的双螺旋结构易和含 -1,4键的多

糖分子发生嵌合作用 黄原胶无论在什么浓度下都不

凝胶 当与魔芋混溶 在共混胶浓度为1%时形成坚实

的凝胶 所以 魔芋胶可以作为黄原胶的增稠剂和凝

胶剂 广泛应用于食品和非食品工业

2.3 温度对多糖共混凝胶性的影响

2.3.1 制备温度对凝胶强度的影响

多糖总浓度为1% 共混比例为M:m=0.7:0.3 分

别在不同温度进行共混并恒温30min 制备共混凝胶

测得其凝胶强度与温度的关系见图3 从图3可以看

出 随着温度的升高 凝胶强度增大 当温度达到80
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左右时 凝胶强度达到最大值 若继续升高温度 凝

胶强度反而下降 这主要是由于黄原胶在正常情况下

分子呈规则的双螺旋结构 在一定温度时 分子从螺

旋结构变成无规则的线团结构 这种无序分子就可与

魔芋多糖分子充分绞合在一起 随着温度的不断升高

这种无序分子就不断增多 这两种多糖分子间相互作

用凝胶强度明显增大 在80 左右时达到协效凝胶作

用的最大值 如果继续升温 多糖发生部分降解 凝

胶强度反而下降 上述实验结果表明黄原胶分子构象

对共混凝胶性有着极为重要的作用[6]

2.3.2 温度对共混溶胶粘度的影响

多糖总浓度为1% 共混比例为M:m=0.7:0.3 在

不同温度下制得共混溶胶 用BROOKFIELD LVDV-I型

粘度计测得其粘度见图4 从图4可以看出 随着温度

升高 共混溶胶的粘度逐渐下降 流度学特性变好 有

利于多糖分子共混和相互作用 导致凝胶化能力提高

黄原胶与魔芋胶共混所生成的凝胶是一种热可逆

凝胶 即加热凝胶可变成溶胶 溶胶室温放置冷却又

能恢复凝胶

2.4 盐离子浓度对多糖共混凝胶性的影响

2.4.1 盐离子浓度对凝胶强度的影响

多糖总浓度为1% 共混比例为M:m=0.7:0.3 在

80 下分别加入不同浓度的盐 KCl 离子 如0.01

0.05 0.1 0.2 0.4 0.8mol/L 测得其凝胶强度与

盐离子浓度的关系见图5 从图5可以看出,随着盐离

子浓度增大 多糖之间凝胶化能力不断提高 其凝胶

强度明显增大 分子间协同作用进一步增强 当盐离

子浓度达到0.2mol/L时 其凝胶强度最大 分子间协

同作用达到最大值 若盐离子浓度再继续增大 凝胶

强度反而有所降低 其作用机理有待进一步研究
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2.4.2 盐离子浓度对共混溶胶粘度的影响

多糖总浓度为1% 共混比例为M:m=0.7:0.3 在

80 下分别加入不同浓度的盐离子制得共混溶胶 测

得其粘度列于图6 从图6可以看出 随着共混溶胶体

系中盐离子浓度的逐渐增大 共混溶胶的粘度也逐渐

增大


