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凤仙花水提取物 这与总抗氧化能力测定中的顺序基本一

致 100g凤仙花醇提物萃取后的水层剩余物抗活性氧的能

力相当于4.7g VC 1.3g 槲皮素的抗活性氧能力

3 结  论

本次实验初步研究了凤仙花红色花瓣的各种提取物

抗氧化活性能力强 弱的部位 筛选出凤仙花水提取

物和水层剩余物是抗氧化能力较强的部位 它们的成分

可能是多糖(提取液与 -萘酚硫酸溶液显红色) 至于凤

仙花中具有较强抗氧化活性能力的是何种化学成分 还

有待于进一步的分离 纯化和研究
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莲藕淀粉的晶体特性研究
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摘   要 提取莲藕淀粉 对天然淀粉及糊化 存放过程中不同状态下的莲藕淀粉的结晶特性进行了测定 结果

表明 天然莲藕淀粉的晶体结构为B 型 直链淀粉为V 型 支链淀粉无晶体结构 糊化过程中淀粉晶体崩解 随

着糊化时间的延长 出现微小结晶 存放过程中淀粉糊和淀粉胶均比较稳定 结晶度仅有微小回升
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Study on Crystallization Properties of Lotus Root Starch
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Abstract This paper studied the crystallization properties of the lotus root's native starch and different storage changes during

and after gelatinization. Results showed that the crystal structure of the lotus root starch is B type, while that of amylase is V

type and amylopectin shows no crystal structure. The crystal collapses during gelatinization. However, tiny crystals appear when

gelatinization goes on. Lotus root starch paste and gel become steady during storage but the crystallization (eve) slightly

increases.
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莲藕(Nelumbo nucifera gaertn)为睡莲科多年生植物

淀粉是莲藕的主要营养成分[1] 淀粉结晶结构的性质对

淀粉理化性质的影响很大 所反映的信息也较多[2-3] 淀

粉的组成结构 天然合成 糊化过程 化学反应活性

以及变性淀粉的性质应用等都与淀粉的结晶结构密切相

关 研究淀粉颗粒结晶性质的主要研究手段有广角衍射

分析技术 核磁共振技术[4- 5 ] 小角射线散射技术 电

子衍射分析技术 差示扫描量热分析技术[6- 7 ] 光学显

微镜和电子扫描显微镜等 本文利用 X - 射线衍射法分

析了不同状态莲藕淀粉的结晶特性 目的是揭示糊化和
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存放过程中淀粉的结晶性质随时间的变化规律 从而为

淀粉食品加工过程参数的确定和淀粉质食品的品质控制

提供依据

1 材料与方法

1.1 材料与仪器

1.1.1 材料

莲藕(武植二号)    武汉市蔡甸区莲花湖公司

1.1.2 试剂与仪器

正丁醇 异戊醇 碘 苯酚 叠氮化钠 Sepharose

C L - 2 B 亚硫酸氢钠 氢氧化钠 盐酸 无水乙醇

氢氧化钾 浓硫酸等 均为分析纯

LD5-2A 型超速离心机    北京医用离心机厂 UV-

265 型紫外可见记录光谱仪 UV-265FW 型紫外可见分光

光度计    日本Shimadzu公司 BSZ-100型自动部分收

集器    上海沪西分析仪器厂 30240185 转靶X-衍射仪

日本Rigaku 公司

1.2 方法

1.2.1 莲藕淀粉及其级分的分离纯化

新鲜莲藕去皮切块 匀浆后反复加水过滤 滤液

静置 沉淀的淀粉反复水洗后脱脂脱蛋白 蒸馏水洗

三次后 4 0 烘干得纯淀粉

淀粉样品用正丁醇 异戊醇法反复结晶数次 沉淀

物用无水乙醇洗涤 5 次 40 烘干即得直链淀粉 上清

液真空浓缩后经无水乙醇沉淀数次 40 烘干得到支链

淀粉

1.2.2 晶体特性的测定

采用 X 衍射仪测定结晶特性 X- 衍射条件 Cuk

辐射 管压40kV 管流 50mA 扫描速度15deg/min

step: 0.02deg[8-10]

1.2.3  糊化过程中晶体特性的测定

制备6%(W/V)淀粉乳 在80 下糊化一定时间(3

6 9 m i n ) 在常温下蒸发一定水分 使淀粉糊失去流

动性 上样 测定晶体特性

1.2.4  存放过程中晶体特性的测定

1.2.4.1 淀粉糊的晶体特性

制备 4 % 淀粉糊 在 4 冰箱存放一定天数 取淀

粉糊约 20 m l 在常温下蒸发一定水分 使淀粉糊失去

流动性 测定晶体特性

1.2.4.2 淀粉胶的晶体特性

制备 2 0 % 淀粉胶 在 4 冰箱存放一定天数 取

约0.5 0.8g 测定晶体特性

2 结果与分析

2.1 莲藕淀粉的晶体特性

图1   天然莲藕淀粉的X-衍射图谱

Fig.1       X-diffraction spectrum of native lotus root starch
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原淀粉大致可以分为 A B C V 四种衍射光

谱[11-12] 由图 1 可知 天然莲藕淀粉的 X - 衍射图谱

为 B 型图谱 属弱结晶性淀粉 分别在 2 为 5.62

15.06 17.10 22.26 23.18 左右有明显吸收峰

对应的面间距分别为 15.7122 5.8799 5.1810

3.9903 3.8340 左右 在5.62 左右出现较小的峰

在17.10 附近出现最强峰 直链淀粉的X- 衍射图谱为

V型图谱 在2 为13.10 和 20.86 附近有明显吸收峰

所对应的面间距分别为6.7526 和4.2548 支链淀粉无

晶体结构 在20 左右出现的峰为淀粉分子C-H 键的规

整排列所致

2.2 糊化过程中淀粉晶体的崩解
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图2   莲藕淀粉在糊化过程中的 X-衍射图谱(80 )

Fig.2     X-diffraction spectrum of starch during gelatinization(80 )
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糊化过程中 直链淀粉的双螺旋结构打开 并从

颗粒中脱离出来 以无定型结构存在于溶液中 由图

1 2 可知 过量水分糊化使原淀粉 - 衍射图中典型的

结晶峰消失 而在 2 = 2 8 处呈现出单一峰型 随着

加热时间的延长 峰型没有明显变化 但出现微小结

晶峰 较长的糊化时间淀粉分子有可能在新的条件下形

成有序排列 产生 X- 衍射峰[12-13] 由于在过量水分下

淀粉分子的流动性较大 难以形成较大和较多的晶体

因此衍射峰微弱

2.3 糊化淀粉的再结晶特性

过量水分下莲藕淀粉糊在存放过程中的结晶特性见

图 3 存放 30d 后的 X- 衍射峰形与刚开始存放时相似
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并在15 和 17 左右出现微小结晶峰 有限水分下经充

分糊化的淀粉胶在存放过程中的结晶特性见图4 存放过

程中淀粉胶的X 衍射图谱均没有明显变化 仅在17

左右出现微小结晶峰 在过量水分和有限水分下 存

放过程中淀粉糊和淀粉胶的结晶度仅有微小回升 重结

晶的最强峰均出现在17 左右 且重结晶一旦形成就不

随存放时间的延长而加剧 这说明莲藕淀粉很稳定 不

易发生老化现象

3 结  论

10 20 30 40 50 60

图3   淀粉糊在存放过程中的 X-衍射图谱(4%, W/V)

Fig.3      X-diffraction spectrum of starch paste during storage

(4%, W/V)
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图4    淀粉胶的结晶特性(X-衍射图谱)

Fig.4     Crystal properties of starch gel (X-diffraction spectrum)
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3.1 X- 射线衍射图谱表明天然莲藕淀粉的晶体结构为B

型 属弱结晶性淀粉 直链淀粉为 V 型 支链淀粉无

晶体结构

3.2 淀粉在过量水分下糊化 晶体结构几乎完全消

失 随着糊化时间的延长 出现微小结晶

3.3 莲藕淀粉很稳定 存放过程中淀粉糊和淀粉胶仅

出现微小结晶 且重结晶一旦形成就不随存放时间的延

长而加剧
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信  息

美国科学家培育出了含有花青素的紫色番茄

美国科学家培育出了含有花青素的紫色番茄 花青素是红葡萄酒里一种具有抗氧化性的色素 可以防治心脏疾

病 但是普通水果蔬菜中都不含有这种花青素

美国的研究小组说通过传统的栽培技术培育出来的这种番茄果实可以帮助研究人员开发富含其他营养的番茄新品

种 用于食品行业 美国俄勒冈州大学的蔬菜培育教授吉姆 麦乐斯说 番茄是世界上消费量最大的蔬菜品种

之一 仅次于土豆 如果我们能够提高番茄的营养价值 人们将因此而获益

我们已知番茄中含有番茄红素 一种可抗癌症和心脏病的类胡萝卜素 花青素色素具有抗氧化性功能 可以

防止人体受氧化破坏而导致的心脏疾病 癌症和衰老 花青素通常来源于蓝色 紫色和红色的浆果 葡萄和其他

水果和蔬菜
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