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荔浦芋淀粉的理化性质研究
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摘   要 本文从荔浦芋淀粉颗粒的形态大小及淀粉中直链与支链淀粉的比例,淀粉的粘度和糊化温度等方面研究了荔

浦芋淀粉的理化性质 从而得到一系列荔浦芋淀粉性质的参数 淀粉颗粒形状为无规则多边形 横径范围为5.5

11.2 m 平均为 8.60 m 纵径范围4.6 9.8 m 平均为7.63 m 淀粉是由单一葡萄糖组成 其直链淀粉含量

约为总淀粉的10.5% 其糊化温度为92
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Study on the Physichemical Characteristics of  LiPu  Taro Amylum
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Abstract The physiochemical characteristics of LiPu Taro amylum were studied from these respects: particle shape, particle

size, the ratio of amylase to amylopectin, viscosity, dextrinizing temperature, and so on. Then, A set of parameters of  LiPu Taro

amylum were got. The particle shape was unregular and polygon. The range of the lateral diameter was 5.50 11.20 m with the

average 8.60 m; and the longitudinal diameter 4.60 9.80 m with the average 7.63 m. The amylum was constituted by single

glucose and the ratio of the amylase to amylum was 10.5%. The dextrinizing temperature was 92 .
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荔浦芋(LiPu Taro amylum)属于天南星科多年生草本

植物 原产于印度 马来西亚和我国海南等热带沼泽

地带 后传入广西荔浦 经劳动人民辛勤培育 荔浦

芋成为荔浦的特有品牌 荔浦芋其形如橄榄 外皮粗

糙 剖而观之 内呈槟榔纹 故又名 槟榔芋

在芋头家族中 荔浦芋以营养丰富 肉质酥软 味道

芬芳的特点居各种芋头之上 故誉为 芋中极品

据记载早在明清时期荔浦芋已成为朝贡皇家的贡品 荔

浦芋除含碳水化合物外 还含有一定量的蛋白质 维

生素 花青素 胡萝卜素 硫胺素 核黄素 尼克

酸 维生素 C 等及人体生长所需的铁 锌 铜 锰

等微量元素[ 1 ] 据查文献 目前 尚无人对荔浦芋淀

粉做过研究 本文就荔浦芋淀粉的理化性质诸方面作一

初步探讨

1 材料与方法

1.1 原料和试剂

荔浦芋    桂林荔浦县  木薯淀粉    桂林雁山淀粉厂

提供 玉米淀粉    广西百色淀粉厂提供 绿豆淀粉    桂

林雁山淀粉厂提供 直链淀粉 支链淀粉标样    Sigma

化学公司 其余试剂均为为分析纯

1.2 仪器

DMBA450生物数码显微镜    麦克奥迪实业集团有限

公司 DL-4000B 高速冷冻离心机 NDJ-8S粘度计    上

海天平仪器厂 UV-1100 紫外-可见分光光度计    北京

瑞利分析仪器厂 旋转蒸发仪(ZFQ-85A)    上海医械专

机厂 旋转蒸发仪(ZFQ-85A)    上海医械专机厂

2 结果与分析

2.1 荔浦芋淀粉的制备

荔浦芋经过清洗 去皮 切片 漂烫 磨浆 过筛

干燥得白色略带淡红色粉末

2.2 水份 蛋白质 淀粉 脂肪 灰份的测定

水份 蛋白质 淀粉 脂肪 灰份的测定均按

文献[2]进行 结果见表 1

项目 水份 淀粉 粗蛋白 粗脂肪 灰份

结果 10.00 65 67 7.56 0.43 3.00

表1    荔浦芋粉的常规化学成分测定结果 (%)

Table 1    The percent of the general chemic components (%)

2.3 荔浦芋粉的外观与性质测定

2.3.1 荔浦芋粉的颗粒形态

随机抽样荔浦芋淀粉用 I2 KI 溶液染色 制成涂

片 在 400 倍下用电镜标尺测量不同视野所有淀粉颗粒

的粒径范围 结果见图 1 表 2

图1   荔浦芋淀粉颗粒光学显微镜照片( 400)

Fig.1    The optic microgram of LiPu Taro amylum ( 400)

品种 荔浦芋淀粉 绿豆淀粉 木薯淀粉 玉米淀粉

颗粒形状 无规则多边形 圆形,椭圆形 圆形截头圆 圆形,多边形

纵径范围( m) 4.6 11.2 2 14 5 35 5 25

平均值( m) 8.1 8 20 15

表2   荔浦芋粉和其它淀粉颗粒形态 大小对比

Table 2    The compare among LiPu Taro amylum  and the else

starch on the granule modality[2]

2.3.2 荔浦芋淀粉的单糖测定[3]

称取一定量荔浦芋淀粉加入HCl 水解3h 将水解液

和葡萄糖标准液点于硅胶G 板上(7.5 2.6cm) 吹干

在乙酸乙酯:甲醇:乙酸:水=12:3:3:2(体积比)的溶剂系统展

开 自然晾干后 喷洒乙醇溶液显色 热风吹干后在

105  烘箱中显色10min 样品显示为一个黄色斑点 Rf

值分别为0.34和0.343 

2.3.3 荔浦芋淀粉直链 支链淀粉含量的测定[4] 百分

比曲线法

原理 直链淀粉与碘生成纯蓝色 支链淀粉与碘

作用生成紫红 棕红色 因此两种淀粉与碘作用有着不

同的光学特性 表现出特定的吸收谱和吸收峰 如果

两种淀粉(总量不变)按不同比例配成溶液 分别与碘作

用 其颜色深浅与其淀粉百分含量成正比例关系

2.3.3.1 荔浦芋直链 支链淀粉标准溶液的配制

精确称取50mg直链及支链淀粉纯品 分别放入50ml

容量瓶中 加几滴无水乙醇润湿 再加10ml  0.5mol/L

的 N a O H 在水浴中加热溶解 冷却 以蒸馏水定容

至刻度 混匀 即为1mg/ml 直链 支链淀粉标准溶液

2.3.3.2 工作曲线的绘制

将直链淀粉和支链淀粉标准品按下表中的顺序制成

标准溶液

于 50ml 容量瓶中按表 3 比例 分别吸取直链 支

链淀粉标准溶液 向各瓶中加入 20m l 左右蒸馏水 调

pH 值为 3 左右 加入 0.5ml 碘试剂 定容 混匀 放

置10min 后 在波长620nm 下用 1cm 比色皿测定其吸光

度 以混合液中直链淀粉百分含量为横坐标 吸光度
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值为纵坐标 绘制标准曲线 并将曲线回归得回归方

程A=0.0289C 0.4153  =0.992

A  直链淀粉含量 C  吸光度值

样品编号 1 2 3 4 5 6 7

直链淀粉(mg/ml) 0.20 0.30 0.40 0.50 0.60 0.70 0.80

支链淀粉(mg/ml) 2.30 2.20 2.10 2.00 1.90 1.80 1.70

在总淀粉中直链淀粉(%) 8 12 16 20 24 28 32

吸光度 0.446 0.473 0.502 0.530 0.558 0.586 0.622

表3    总淀粉中直链淀粉百分含量及吸光度

Table 3     The percent of the smylose and absorbency

2.3.3.3 荔浦芋直链淀粉含量的测定

称取总淀粉量相当于50mg 荔浦芋淀粉 放入50ml

容量瓶中 加少量无水乙醇及10ml 0.5mol/L NaOH 在

沸水浴中加热 10 m i n 冷却 加入蒸馏水定容 混匀

吸取样品液2.5ml 加 20ml 蒸馏水 调pH 值为 3 左右

加入0.5ml碘试剂 定容50ml 混匀按表(4)步骤制成样

品溶液 在波长620nm 下用1cm 比色皿测定其吸光度吸

光度 并据回归方程计算出样品中直链及支链淀粉的含

量分别为 直链淀粉含量为10.5 0 % 支链淀粉含量为

89.50%

3 淀粉糊的性质[5 7]

3.1 淀粉糊的透明度

分别称取荔浦芋原粉 绿豆淀粉 木薯淀粉 玉

米淀粉1g 加入100ml 水 用沸水浴加热30min 使淀粉

完全糊化 然后冷却至室温 再用水调整淀粉糊为原

体积 以蒸馏水为参比 用 1 c m 比色皿在波长 6 5 0 n m

测量 T % 结果见表 4

淀粉名称 荔浦芋淀粉 绿豆淀粉 木薯淀粉 玉米淀粉

透光率(%) 6.0 25.06 19.5 16

表4   淀粉糊的透明度

Table 4    The diaphaneity of the amylum paste

3.2 淀粉糊的冻融稳定性

分别称取荔浦芋淀粉 绿豆淀粉 木薯淀粉 玉米

淀粉8g 加入92ml 水 用沸水使淀粉完全糊化 然后冷却

至室温 定量配成浓度为8% 的淀粉糊 再置于 15 的

冰箱中 冷却成胶冻 2 4 h 后取出 置于室温解冻

观察胶冻情况 再放入冰箱中 反复冷冻 解冻 直

至分层或有水析出为止 结果见表 5

淀粉 荔浦芋淀粉 绿豆淀粉 木薯淀粉 玉米淀粉

冻融次数 3 3 2 1

胶冻状态 少量水析出 水量水析出 分层析水 分层析水

表5   淀粉糊的冻融稳定性

Table 5    The freeze thaw stability of the amylum paste

3.3 荔浦芋淀粉的糊化特征及Brabender 粘度曲线

称取12.0g荔浦芋精粉置250ml烧杯中 加入188ml

水 配制成 6 % 淀粉乳 搅拌后置于粘度计的测量杯

中 从室温开始 使淀粉乳以1.5 /min速率升至95

保温 60min 再以 1.5 /min 降温速率冷却至50 保

温 60min 间隔 3min 测量其粘度值 将粘度值变化时

间 温度变化作粘度曲线 见图 2
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图2    荔浦芋淀粉的 Brabender粘度曲线

Fig.2   The Brabender viscidity curve of LiPu Taro amylum

3.4 荔浦芋淀粉的凝沉降曲线速度的比较

分别称取荔浦芋淀粉 木薯淀粉 玉米淀粉 1g 加

入 90 m l 水 用沸水浴使淀粉完全糊化 然后冷却至室

温,定量配成浓度为 1% 的淀粉糊 加 0.5ml 碘液显色

摇匀 装在50ml 滴定管中 每隔5min 记录淀粉界面下

降的距离 比较三种淀粉糊沉降速度 见图 3
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图3   荔浦芋淀粉糊的凝沉降曲线

Fig.3    The coagulate sedimentation curve of LiPu Taro

amylum paste

 玉米淀粉   木薯淀粉  荔浦芋淀粉

 maize starch   tapioca starch  LiPu Taro amylum

4 结果和讨论

4.1 实验结果表明荔浦芋中淀粉的含量为65% 67 %

其中直链淀粉占总淀粉的10% 1 1 % 支链淀粉占总淀
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粉的含量89% 90% 荔浦芋淀粉是由单一葡萄糖组成

4.2 从显微观察显示 荔浦芋淀粉的形状为不规则的

多边形 直径大约为4.6 11.2 m 平均为8.1 m 比一

些常见植物淀粉粒径要小的多 因此 荔浦芋淀粉的

水溶液及淀粉乳不容易沉降

4.3 从粘度曲线可以说明 荔浦芋淀粉的糊化温度比

较高 起糊温度约为 88 于 92 到达峰值粘度 从

9 5 保温过程中 糊粘度略有下降 但幅度不大 和

从95 降温到50 以及50 保温过程中, 糊粘度反而上

升 最后生成固体凝胶 荔浦芋淀粉糊的热 冷稳定

性比较高 其冻融稳定性和绿豆淀粉相同
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He-Ne激光对红曲霉 M9x的原生质体诱变育种
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摘   要 采用He-Ne激光诱变红曲霉M9x原生质体 获得一株Monacolin K产量为103.73 g/ml的诱变株M9y 其

产量约是出发菌株M 9x的 4.1 倍 经酯酶同工酶分析 其酶带条纹数 迁移率等均发生了明显变化 对诱变株进

行传代稳定性试验 结果表明 经斜面传代八代以后 诱变株M9y的Monacolin K 产量仍较稳定 无明显的回复

突变

关键词 红曲霉 He-Ne 激光 Monacolin K 同工酶

He-Ne Laser Treatment of  the Protoplast from Monascus ruber M9x

DAI De-hui1 GUO Ai-lian2 JIANG Jia-xin1

(1.School of Biological and Chemical Engineering, Zhejiang University of Science and Technology,

Hangzhou       310012, China 2.Life School of Nowthwest University, Xi'an      710069, China)

Abstract A mutant strain called Monascus ruber M9y was obtained by using irradiating protoplasts with He-Ne laser (632.

8nm). Its yield of Monacolin K increased as much as 4.1 times than that of the original strain, to reach 103.73 g/ml. The

esterase (EST) isoenzyme electropheresis bands of the mutant strain Monascus ruber M9y compared with that of the original strain

changed dramatically. The stability test of Monascus ruber M9y from generation to generation was studied. Results showed that

the yield of monacolin K was stable, whose mutation was not restored apparently after eight generations.

Key words Monascus ruber He-Ne laser Monacolin K isoenzymes
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