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卡拉胶是一种水溶性 高分子
,

广泛应用于食品

等工业 中 }’i 碱改性是卡拉胶生产 中关键工序之
-

一

它是使海藻胶体 中 以 l
,

4 糖昔键连接 的 D 一半乳糖一

6 一硫酸醋脱去 C 6
_

L 的硫酸基
,

转变为以 1
,

4 糖昔键

连接 的 3
,

6 一脱水 一D 一半乳糖
,

以提高凝胶强度 和产

率口川
、

影响碱改性的主要参数是碱浓度
、

改性时间和

温度
,

对碱改性参数的研究 已有报导l45]
,

但因各 厂家
J

清况不同
,

或者改性时 l司长而延长生产周期
,

或 者碱

浓度大 而增大原辅料投人
,

最终提高 了成本
。

笔者多

年来 一 直从事印 尼皱波角又藻生产卡拉胶 的研究和

生产
,

结合工业生产实际
,

采用正交设 计
,

确定 了最

佳工艺参数
。1

1 材料与方法

1
.

1 材料与仪器

印尼产皱波角 叉藻
,

硅藻土 (S H 一 5 0 0 )
,

酒精

(9 5 % )
,

氢氧化钠
、

氯化钾 工业级
。

凝胶强度测定仪 中科院海洋研究所
; 分析天

平 上海天平仪器厂 ;5 ol 型超级恒温水浴锅 南通

科学仪器厂
。

1
.

2 工艺流程

原料一水 洗一改性一浸洗升 煮胶一过滤一酒精 脱水一

干 燥一成品

1 3 操作方法

准确称量原料海藻 10 9
,

用清水洗净 ; 剪成碎块
,

用一定浓度的 N a( ) H 溶液浸泡
,

加人相 同浓度的 K CI

以 防透胶15N
,

加温搅拌
;

‘

恒温一定时间 后
,

水洗至 p H

为 7 一8 ; 然后加人 3 O0 n 、I
刁

清水
,

煮沸 5 0 m in ; 用 2 00 目

纱布滤 去藻渣
,

冷却至室温 ; 与 5 0 0 m l
J

酒精混合沉

淀
,

加人适量 K CI 溶液以节省酒精用量lvl; 滤 出沉淀

物
,

烘箱中干燥 即得产品
。

1
.

4 凝胶强度的测定

准确称量 1
.

5 9 卡拉胶 (以 干基计 )溶于 9 9 m L 去

离 子水 中
,

加 人 O. Z g K CI
,

加 热溶解
,

分装 于测 试杯

中
,

室温下冷却放置 s h
,

测定前置于 3 0 ℃恒温水浴中

恒温 ] h
,

用凝胶强度测 定仪测量凝胶强度 141
。

,
.

5 产率的测定

口日播加别

产率 戮% )二
产物重量x( 1 一产品 水分% )

原料重量 x( l一原料水分肠)
x 1 0 0 %
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男
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1
.

6 水分测定

采用 1 0 5 ℃烘箱法测定 181
。

2 结果与分析

采用三 因素三水平正交实验
,

考察凝胶强度和产

率两个指标
,

结果见表 l

从表 1 的 分析 可 知
,

三因素对凝胶强度和产率

均有很大影响
。

对凝胶强度 (G. S )来说
,

三因 素 的极

差比 为碱浓度
二

温度
二

时 l司 二 3 1 : 1
.

6 8: 1
,

碱浓度对凝胶

强度影响最大
,

以 6 % 为最好 ; 温度影响 次之
,

以 6 7 ℃

为最好
; 时间影响最小

,

三水平差异不大
、。

对产率 (Y )

来 说
,

三因 素的 极差 比 为 溢度
:

碱浓度
:

时间 = 2. 9 2:

1
.

6 2: 1
,

温度影响最 大
,

以 6 7 ℃为最好 ; 碱浓度影响次

之
,

以 6 % 为最好 ; 时间影响最小
,

以 4 h 为最好 此结

果 与生产实践极为相符
。

综合考虑凝胶强度
、

产率
、

生产周期
、

设备规模和原辅料消耗等指标
,

最佳 :r. 业

生产碱改性工艺参数为 N a O H 浓度 6 %
、

温度 6 7 ℃
、

时间 4 h
、

从表 1 知
,

这正好是 5 号 (下转第 12 7 页)
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y0 I
.

解, No
.

10离阴

变
。

C P P 做为钙
、

铁吸收促进剂
,

C a 2+ 的存在不会影响

产 品的色泽
。

表 2 CPP稳定性试验(A仍
川

J

定性
。

3. 3 C PP 产品乳化力较好
,

其乳化力 较酪蛋 白下降

了约 2 0 %
,

乳化性下降了 2
.

8 9 %
,

乳化稳定性下降 了

1
.

4 5 倍
。

100 ℃ 30 m ln

O
.

0 3mo l/ L CaC 12 ,

l(X) ℃ 30m in

处理前

0
.

6 14

0
.

6 2 6

处理后

0
.

5 9 8

0. 604
参考文献 :

2. 4. 2 乳化稳定性 根据 2. 2 所确定的最适蛋 白或

肤浓度 0. 1%
,

制得酪蛋白悬浮液和 C P P 溶液
,

得试验

结果如表 3 所示
。

表 3 CPP溶液与酪蛋白悬浮液于 soo
n m 处的吸光值

24 h

CPP

酪蛋白

0
.

23 5

0. 2 42

0
‘

1 6 5

0. 2 02

80℃

0
.

1 8

0
.

17 3

△E AI

4 1
.

3

2 83

砚日盆加翻

由表 3 可知
,

C P P 的 乳化性较酪蛋 白乳化性 降

低了 2. 8 9 % ; △ E A I值越小
,

说 明乳化稳定性越 好
。

C P P 的 乳化稳定性 较酪蛋 白乳化稳定性 降低 了 约

1
.

4 5 倍
。

3 结论

3
.

1 C P P 产品具有 良好 的溶解性
,

在 p H 2. 0 一 10 .0 范

围 内
,

其溶解性除在 p H 4. O 约为 9 0 %外
,

其它均高于

9 0 %
,

且随 p H 增加而增大
。

3. 2 C P P 产品较酪蛋白具有更好的起泡性和泡沫稳
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实验
,

且两项指标均为 最好
,

长期生产实践检验亦 为

最佳
。

表 1 正交实验及结果分析

中可有规律地调整工艺参数以满足不同的生产需要
。

3. 2 适合卡拉胶工业生产 中碱改性的最佳工艺参数

为碱浓度 6 %
、

温度 6 7 ℃
、

时间 4 h
。

实验号
A 碱浓度

(% )(w / w )
温度 (℃) 时间(h )

凝胶强度

(G
·

S)(岁
e m 勺

1(4)
l

l

2 (6)
2

2

3(8)

3

3

1 7 80

1 904
1 82 7

124
3 1

.

0

32
.

1

3 0
.

0

2 l

l(6 2 )
2 (6 7)
3 (7 2)

l

2

3

l

2

3

1 79 3

1860

1 85 7

67
3 2

.

2

32
.

3

28
.

5

3
.

8

l(3)
2(3

.

5)
3(4 )
2

3

l

3

l

2

18 17

1 834

1 857

40
30

.

7

3 0
.

5

3 1 8

1
.

3

17 2 0

17 9 0

183 0

18 7 0

195 0

18 9 0

17 9 0

184 0

18 5 0

产率

(Y)(%)

3 2 3

3 1
.

5

2 9
.

2

3 2
.

7

3 4
.

6

2 8
.

9

3 1
.

7

30
.

8

2 7
.

4
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结论

卡拉胶生产碱改性过程中碱浓度对凝胶强度的

影响最大
,

而温度对产率的影响最大
,

因此在工业生产
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