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摘 要：以酶法和化学法相结合制备出脱脂米糠不溶性膳食纤维和脱脂米糠半纤维素B两种 

膳食纤维，结果得到的制备品理化性能良好，溶胀力和持水力都鞍理想，膳食纤维含量分别达到 

食纤维；半纤维素 膜 铆 ．， 关键调：米糠{膳食纤维；半纤维素 干 ‘ _， 配 
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0 引 言 

米糠膳食纤维主要由植物多糖组成 ，其活性与多糖分子量、化学结构 、溶解度、粘度、细 

胞形态、木质素多少等因素有关 ]，从而如何保证分离制备出的米糠膳食纤维在人体内能更 

有效地发挥作用，其结构组分和分离制备方法是两个关键 因素．米糠膳食纤维的射备品可以 

有米糠不溶性膳食纤维粉、米糠半纤维素 B(Rice Bran Hemicellulose B，以下简称 RBHB)、 

稳定化米糠、米糠半纤维索 A和米糠纤维素等5种形式，稳定化米糠虽然制备 工艺简单 ，但 

成分复杂，所含膳食纤维萤相对较低 ，并且其中的抗营养成分植酸盐未被除去 ，故不适宜作 

膳食纤维营养强化剂使用，米糠半纤维素 A提取时，常与米糠蛋白相混纯度很难提高 ，并且 

在米糠中的量很少 ，它同米糠纤维素一样不溶于水，物化性能和生理活性都较差 ]，从而后3 

者开发应用价值不大． 

作者在以前研究工作基础上 ，改进 了有关制备条件，分离制备出性能 良好的米糠不溶性 

膳食纤维粉和可溶性 RBHB，有望在食品和饮料工业中得到生产与应用． 

1 材料与方法 
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1．1 主要原料 

新鲜米糠 ，取 自南 昌市梁万粮食加工厂，杂交早稻 ，种植、收获于南昌县蒋巷乡． 

1．2 主要仪器与试剂 

离心机、旋转式粘度计、旋光仪 、酸度计 振荡器、氮气瓶、高速粉碎机、透析袋 (美国进 

口，界限分子量8000)． 

耐高温糖化酶 (无锡酶制剂厂)、本瓜蛋白酶 (广卅l酶翩剂厂)、a一淀粉酶 (连云港酶制 

剂厂)． 

1．3 米糠不溶性膳食纤维粉的制备 

称取lOOg已脱脂 的新鲜米糠(脱脂方法见文献2的报道)，加水1000mL，悬浮2 h后 ，用 

稀硫酸调 pH至5．0～5．4，55℃保温搅拌持续4 h，后 以NaOH液调 pH至6．o2E右，并升温至 

65℃，加入占其中0．8 (W／W)的 一淀粉酶，消化1．5h后 ，加入固体 NaOH使其浓度为1 ， 

再升温至95～100"C，蒸发15 min并不停搅拌 ，亚麻布过滤 ，并多次清洗，直至滤液为 中性 ， 

最后放入烘箱 中60"C下干燥16h，取 出后细磨得22g 60目到300目之间的不溶性米糠膳食纤 

维粉． 

1．4 可溶性脱脂米糠半纤维素 B的制备 

将100g脱脂米糠溶于含0．6 (V／V)耐高温糖化酶的2～5L 0．2mol／L乙酸一乙酸钠缓 

冲液(pH4．8)中，60"C下保持24 h，离心后将残渣置于含1 (W／V)木瓜蛋 白酶的2～5L的 

0．2mol／L乙酸一乙酸钠缓冲液(pH6)中，60"C下保持3 h，过滤洗涤后重复一遍此操作 ，再加 

入2～5L 4 NaOH溶液，在 N：流下室温振荡碱提18 h，离心后将提取液用 乙酸 中和使溶液 

pH为5．0，离心将残渣去除后，将分离液流水透析3 d，后加入剩下透析液4倍体积的95 乙 

醇沉淀，最后将沉淀在60"C下干燥16 h，细磨后得6．5g的 RBHB制备品． 

1．5 常规化学成分的澳0定 

水分、灰分 、蛋白质、粗脂肪的测定按 GBS009—85方法进行 ，淀粉用旋光法0 测定． 

1．6 膳食纤维的测定 

测定中性洗涤剂纤维值按美 国的 AACC法进行． 

1．7 溶胀力和持水力的测定 

按下面的方法测定：准确称取1g膳食纤维(过60目)放入干燥带刻度的1 5mL磨 口试管 

中，准确移取10mL蒸馏水加入其中 ，在3TC水浴中保温2 h后 ，读取试管中湿物料和试管液 

面毫升数，则 

溶胀力(mL／g)= 辖 

持水 L／g]／ = 塑 喧  

1．8 RBHB粘度的测定 

将 RBHB用蒸馏水溶解配制成2 的溶液，用旋转式粘度计测其25℃时的粘度 ，并以蒸 

馏水作对比，平行测定 ，每个样读3次值 ，取其平均值． 
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2 结果与讨论 

2．1 不溶性米糠膳食纤维粉的理化特性 

我们经过多次摸索，摄终采用了上述用脱脂米糠获得不溶性膳食纤维粉的工艺方法．水 

中悬浮可去部分淀粉 ，55c酸性条件下除植酸及部分淀粉 ，采用 a一淀粉酶 的水解 处理使脱 

脂米糠中的淀粉发生液化现象，可充分水解为水溶性糊精 ，接着 NaOH可使细胞中的蛋自 

质和未脱净的脂肪产生水解反应，蛋自质在碱的作用下降解为可溶性 的小酞和游离氨 ，脂肪 

在碱性条件下通过皂化反应，水解为甘油和脂肪酸的盐类化合物，未除净的淀粉在碱煮时发 

生糊化，最后多次洗涤除去悬浮物．本制备工艺流程设计合理 ，操作连续 ，简便可行．表1列出 

了脱脂米糠精制前后理化特性 的比较情况．从表1可以看出，经过工艺方法处理后的纤维的 

溶胀力、持水力大小和中性洗涤剂纤维含量大大地高出对照组精制前脱脂来糠 ，另外纤维粉 

中不含淀粉．粗蛋自含量看似很高，但粗蛋白值是 由凯氏定氮法测定出来的，实际上无机氮 

在其中占了很大的一部分．另外 ，若精制时采取 H O 漂白脱色处理 ，外观可能会更好些，但 

经 H O 脱色后的产品具有原来同样的生理活性 还值得怀疑 ]，从而本工艺未采取脱色处 

理 ，但外观还是 比较理想 ，褐变程度较轻 ，还不致以影响其在食品(如焙烤食品)中的应用． 

表 1 脱脂米糠精制前后理化特性比较 

2．2 米糠膳食纤维溶胀力和持水力的比较 

膳食纤维的持水力和溶胀力(或称膨胀力)是反映它的生理活性的重要参考指标，持水 

力大可以增加人体排便的速度和体积，缩短粪便在肠道内的滞留时闻，以减少粪便中各种致 

癌物对肠壁的刺激，同时也可减轻泌尿系统的压力，从而可以缓解肾结石膀胱炎这类疾病的 

症状，并能使毒物迅速排 出体外，而溶胀力大就可对人体肠道产生增容作用，容易引起饱腹 

感 ，对预防肥胖症很有作用． 

表2列出了米糠不溶性膳食纤维和 RBHB同其他几种纤维的持水力和溶胀力大小的对 

比情况．由表2可知，RBHB和米糠不溶性纤维的持水力和溶胀力较高，明显高于麸皮纤维， 
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并远远高于新鲜米糠和稳定化米糠两种纤维的这两项指标，RBHB的持水力和溶胀力很高 ， 

主要是 由它的组分的化学结构所决定 ，其中亲水性基团如糖醛酸比例高是重要 因素．米糠不 

溶性纤维中组成细胞壁各组分之间的相互作用及由于精制提取时未经碱提细胞外层的不溶 

性 细胞壁牢固包围 ，限制了较内层的含亲水性基团较多的半纤维素同水的直接接触 ，加上不 

擅亲水的木质素和纤维素含量较高 ，也降低了亲水性基团的比例 ，最终使持水力和溶胀力不 

如 RBHB，另外 ，干热稳定化米糠(110c，15mln)的这两项指标要低于新鲜米糠 ，可能由于高 

温下蛋自质等含亲水性基 团的成分变性 ，又使原来在分子内部的一些非极性基团暴露到了 

分子的表面 ，因而降低 了干热稳定化米糠吸附水的能力． 

表 2 几种膳食纤维的持水力和格胀力大小的比较 

a 具体 制备 方法 见文 献[6J的报 道． 

b 和米糠不溶性纤维的制备方法相 同 

2．3 RBHB的物化性能 

由于用来食用 ，RBHB的制备工艺不同于作者以前报道 的用于组分和结构分析的 

RBHB分离流程，未用到 SDS和 DMSO化学法处理，其它部分也做了较大程度的改避．在碱 

提取 RtkHB前先使用木瓜蛋白酶处理除去大部分蛋白质，日本等国研究者一般采用先直接 

碱提再利用三氯醋酸去蛋白的方法 ]，经过我们对这种方法实践后发现 ，碱提时固米糠蛋白 

大量存在，将会导致半纤维素严重褐变，而若在碱提前采用温和的酶法除去大部分蛋 白质 

后 ，参与非酶褐变的蛋白质或氨基酸就减少了许多，结果证实，利用他们所用到的方法得到 

的 RBHB发生 了严重褐变 ，甚至于不能在食 品和饮料 中应用，而通过本工艺流程获得的 

RBHB颜色明显改善 ，无需避一步的漂白脱色处理．表3给出了 RBHB的理化特性参数． 

表 3 RBHB的理化特性 

由表3可知 ，RBHB外观较好 ，为白色粉末，褐变程度很小，总膳食纤维为93．57 ，持水 

力和溶胀力都很高，高于米糠不溶性纤维和麸皮纤维．RBHB的粘度很低 ，2 的溶液粘度仅 

比同条件下蒸馏水(1mPa·s)高6．8 mPa．sl这点有利于其在饮料工业 中的推广应用．米糠纤 

维作为一种谷物纤维，不溶性纤维 占大部分 ，可溶性成分(主要是果胶)仅占5 左右 ，但是若 

按本文所用到的分离方法将阿拉伯木聚糖和木糖葡聚糖 (构成米糠半纤维素的两种主要成 

分) 碱提出来，通过碱提剔除或破坏覆盖在可溶性半纤维素外层的部分不溶性细胞壁 ，就 

使原来在水中不溶的膳食纤维(如这里制备出的米糠不溶性纤维中的半纤维素 B)“变成”可 
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溶性膳食纤维 RBHB，而溶解性是影响膳食纤维生理功能发挥的重要因索，可溶性纤维 比不 

溶性纤维具有更为广泛的生理作用，更有利于使米糠膳食纤维被开发应用到食品和饮料工 

业中去． 
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Abstract~The nob—mlubh rice bran dietary fiber and  soluble rice bran heraicellolose B m re prepared wlth 

enzyme and  chemical method The results showed that their water holding capacity and swdling capa city 

wel"e very  high．andthe yield ofdietary fiberm ” 72．31 and  93．57 respactively． 
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