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甘薯不同部位淀粉的组成及黏度特性研究
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(1.河南师范大学 生命科学学院 ,河南 新乡 453007;2.河南科技学院 食品学院 ,河南 新乡 453003)

摘要:为了研究甘薯块根中淀粉的分布规律 ,将鲜甘薯切分成质量相近的 6个部位 ,测定了不同部

位的淀粉含量 、淀粉中直链淀粉含量以及淀粉黏度特性 。结果显示:鲜甘薯中淀粉含量的分布特点

是:尾段>头段>中段 ,内层>外层 ,尾内部位的淀粉提取量达到 16.2%,中外部位的淀粉提取量

为 10.3%;直链淀粉含量的分布特点是:中段>头段>尾段 ,外层>内层 ,中外部位淀粉中 ,直链淀

粉含量达到 29.5%,尾内为 26.7%;头尾两段中淀粉的峰值黏度 、最终黏度相近 ,均明显高于中段 ,

内层淀粉的峰值黏度 、最终黏度略高于该段的外层。甘薯不同部位间淀粉的组成和黏度特性差异

显著 ,采取分部位精细加工的方法 ,可以制取不同特性 、用途的甘薯淀粉。
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Contents and Viscosity Properties of Ex tracted S tarches

f rom Dif ferent Par ts of F resh Sw eet Potato Tubers
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(1.College o f Life Science , Henan No rmal Univ ersity , Xinxiang 453007 , China;

2.School of Food Science , Henan Institute of Science and Technolog y , Xinxiang 453003 , China)

Abstract:The dist ribution of starches in sweet po tato(I pomoea batatas L.)tube r w as studied.A

fresh sw eet po tato tuber w as cut into six equivalent parts , and then the ex t raction contents and

viscosity prope rties of starches f rom different parts w ere determined.The resul ts showed that the

ext ract ion content o f starch f rom the middle section of sw eet po tato w as low er than that f rom the

head and the end section , and the ext raction content f rom the inner layer w as higher than that

f rom the outer layer.The ex t raction contents of starch f rom the inner-end part and the outer-
middle par t of sw eet potato w ere 16.2% and 10.3%, respect ively.The amy lose content w as rela-
tively highe r in the middle section and outer lay er o f sw eet potato tubers.The amy lose contents

in the outer-middle part and the inner-end part of sw ee t potato tubers we re 29.5% and 26.7% re-
spectively.The viscosity propert ies of sta rches from dif ferent parts of sw eet po tato tubers w ere

different f rom each o ther.The peak visco sity and final visco sity of the starch from the head and

the end sections w ere similar and obviously higher than the middle section , and those f rom the in-
ner lay er w ere higher than the outer lay er.The composition and visco sity characterist ics of starch

were significantly different among dif ferent parts of sw eet po tato , and sw eet potato starch wi th

different characterist ics and use could be produced by taking sub-site precision machining method.
Key words:Sw eet potato ;S tarch;Dist ribution;Visco sity properties

　　我国是世界上最大的甘薯(Ipomoea batatas

L.)生产国 ,产量占世界总产量的 80%以上
[ 1-2]

。以

甘薯为原料制取淀粉并加工成粉丝 、粉条等传统特

色食品 ,在我国有着悠久的历史。甘薯淀粉的生产

工艺简单 、易行 ,甘薯淀粉的透明度高 、黏性适宜 、加

工适性良好[ 3-4] ,国内 、国际市场需求不断增长 ,所
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以 ,甘薯淀粉市场的发展空间巨大 。

甘薯是由植物根特异化膨大而形成的贮藏组

织
[ 5-6]

,其各部位的组织结构存在显著差异 ,薯块内

的贮藏物质亦非均态分布[ 7-9] 。传统工艺制取淀粉

时 ,只是将完整的薯块破碎 、细磨后 ,分离出淀粉和

其他副产物 ,最终的淀粉产品是薯块各个部位淀粉

的混合物
[ 10-12]

,没有体现出甘薯各个部位淀粉特性

不同的优势 ,所以 ,产品档次低 ,原料利用潜力得不

到充分发挥。为了深入了解甘薯原料的特点 ,找出

薯块中淀粉的分布规律 ,本研究就甘薯不同部位淀

粉的可提取量 、组成及黏度特性进行了研究 ,以期为

甘薯分部位制取多种规格淀粉产品提供理论依据 ,

使甘薯原料利用潜力得到更好地发挥。

1　材料和方法

1.1　供试材料及处理

供试品种为鲜甘薯徐薯 18 ,在新乡市胖东来超

市购买。该品种在自然储藏条件下的淀粉含量变化

较小[ 13] 。挑选新鲜 、块形圆整 、表皮光滑且两端粗

细均匀的大薯块(1.2kg 以上)为试验材料 。用清水

洗净甘薯表面泥土 ,刮去表皮 ,将完整的薯块切分成

质量相近的头(与植株相连一端)、中 、尾 3 段 ,并将

各段环切为质量相近的内 、外两部分 ,依次将切分出

来的 6 个薯块部位命名为:头内 、头外 、中内 、中外 、

尾内 、尾外 。

1.2　主要仪器

HR1727飞利浦搅拌机(珠海经济特区飞利浦

家庭电器有限公司);202-2型干燥箱(上海市实验

仪器总厂);快速黏度分析仪(RVA)Starch Master

(澳大利亚新港科学仪器公司);HH 恒温水浴锅(江

苏金坛市中大仪器厂);722N 可见分光光度计(上海

精密科学仪器有限公司)。

1.3　试验方法

1.3.1　甘薯淀粉的提取
[ 10-1 1]

1.3.1.1　磨浆 、过滤　将取自甘薯不同部位的薯

块 ,分别放入磨浆机中 ,加入 400 mL 蒸馏水 , 研磨

1min ,薯浆经 150μm 、75μm 和 45μm 筛网逐级过

滤;将滤渣部分加入 200 mL 蒸馏水 ,研磨 1 min后 ,

用 45μm 筛网过滤 ,并用 400mL 蒸馏水 ,分 3次冲

洗磨浆机和筛网上的滤渣 ,尽可能减少淀粉的损失 。

1.3.1.2　沉淀 、水洗　将滤液静置 24 h ,小心倾去

上清液;用 200mL 蒸馏水洗涤沉淀物 ,静置 3h ,再

次倾倒上清液 ,如此反复 3次 ,沉淀物即为湿淀粉 。

1.3.1.3　干燥　将湿淀粉连同盛器一并放入干燥

箱 ,45℃烘干 24 h ,称干淀粉质量 。以此数据计算薯

块淀粉含量(可提取量/%)。

1.3.2　直链淀粉含量的测定　参照文献[ 14] ,采用

双波长分光光度法 ,测定样品直链淀粉含量 。标准

曲线见图 1。

图 1　甘薯直链淀粉含量标准曲线

1.3.3　淀粉黏度特性的测定
[ 3-4 , 15-16]

　采用快速黏

度分析仪测定淀粉样品 RVA 曲线 。样品处理:准

确称取 3g 甘薯淀粉(含水量以 14%计) , 加入

25 mL 蒸馏水 ,于 RVA 专用铝盒内混合 ,调成一定

浓度的淀粉乳 。搅拌桨转速为 160 r/min。RVA 分

析程序为:50℃保持 1 min , 4.5 min 加热至 95℃,

95℃保温 2.5 min ,3.5 min 冷却至 50℃,并在 50℃

保持 2m in。

2　结果与分析

2.1　甘薯块中淀粉的分布特点

测定结果显示(图 2):淀粉含量分布呈尾内>

头内>中内 、尾外>头外>中外 ,头尾两段(包括内 、

外层)间淀粉含量较为接近 ,均明显高于中段;各段

内层部位的淀粉含量均高于其外层部位 ,但差别较

小;淀粉含量最高的尾段内层部位(达 16.2%)比淀

粉含量最低的中段外层部位(10.3%)高 5.9 个百

分点。

图 2　甘薯块不同部位的淀粉含量

上述结果说明 ,薯块中淀粉的分布呈现一定的

规律性 。单从淀粉含量来看 ,甘薯头尾两段的淀粉

得率高 ,适合制取淀粉;甘薯中段的淀粉得率低 ,但

其食品性状(如形状 、瓤结构和口感等)最佳 ,更适合

其他甘薯食品的制作 。对甘薯进行分部位精细加

工 ,工艺虽然较为复杂 ,但其原料的特点能够得到更
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充分的发挥。

2.2　甘薯不同部位淀粉中的直链淀粉含量

测定结果显示(图 3),薯块各部位淀粉的直链

淀粉分布特点是:中外 >中内>头外 >尾外>头

内>尾内 ,头尾两段的淀粉中直链淀粉含量均接近

27%,两者间差别较小 ,中段内外层淀粉中 ,直链淀

粉含量均在 29%以上 ,明显高于头尾两段;各段外

层部位的直链淀粉含量均略高于其内层部位 ,但差

别较小 ,不超过 0.5个百分点 。

图 3　甘薯不同部位淀粉中直链淀粉含量

上述结果说明 ,薯块中直链淀粉的分布也是不

均匀的 ,且呈现一定的规律性 。通常情况下 ,不同植

物淀粉产品中 ,直链 、支链淀粉的组成各不相同 ,其

用途和应用效果存在一定差异 ,分段从甘薯块中单

独提取淀粉 ,可同时得到不同淀粉组成的产品 ,既能

更充分地发挥原料的利用潜力 ,又可提升甘薯加工

的技术水平 、产品档次 ,为淀粉产品用户提供更多的

选择 ,提高其后续产品的质量 。

2.3　甘薯不同部位淀粉的黏度特性

RVA 测定曲线相关数据见表 1。表 1 中数据

显示 ,薯块各段内层部位淀粉的峰值黏度 、谷值黏

度 、最终黏度均高于外层 ,内层部位淀粉的破损值均

低于外层 ,说明薯块的内层淀粉糊化黏度高且热糊

黏度稳定性好;内层部位淀粉的回生值 ,均高于外

层 ,说明薯块的内层淀粉热糊冷却后 ,黏度升高的幅

度较外层大;内层部位淀粉的糊化时间略长于外层 ,

糊化温度略低于外层 。薯块尾段淀粉的峰值黏度最

高 ,头段次之 ,中段最低且与头尾两段差异较大 ,中

段淀粉的破损值最低 ,说明薯块中段淀粉的糊化黏

度低 ,但其热糊黏度稳定性较高;头段淀粉的回生值

表 1　甘薯不同部位淀粉的黏度特性

甘薯

部位

峰值黏

度/ cP

谷值黏

度/ cP

破损

值/ cP

最终黏

度/ cP

回生

值/ cP

糊化时

间/min

糊化温

度/ ℃

头内 4809 2126 2 683 3070 944 4.27 77.65

头外 4671 1985 2 686 2865 880 4.27 78.55

中内 4264 2009 2 255 2837 848 4.33 78.45

中外 4187 1838 2 349 2673 835 4.20 79.35

尾内 4963 2425 2 538 3245 820 4.53 76.10

尾外 4781 1952 2 829 2751 799 4.40 76.80

最高 ,中段次之 ,尾段最低 ,说明尾段淀粉糊化黏度

高且冷却前后黏度变化较小;糊化时间:头段<中

段<尾段。糊化温度:中段>头段>尾段。

3　结论

甘薯不同部位淀粉的含量 、组成及黏度特性均

存在一定差异 ,采取分部位精细分离的方法 ,可从同

一种甘薯原料中同时获得不同黏度特性 、用途的甘

薯淀粉 ,既能更充分地发挥原料的利用潜力 ,又可提

升甘薯加工的技术水平 、产品档次。

甘薯品种 、薯块大小 、形状 、贮存状况及分割操作

等因素 ,对试验结果均有较大影响 ,有待进一步研究。
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