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山茱萸果核提取物对淀粉胶防霉稳定性的影响

傅深渊　陈利江
(浙江林学院林工系 , 临安 311300)

　　

葛申进

(浙江省诸暨市林业局 )

摘　要　采用直接添加山茱萸果核生物提取物的方法 ,对淀粉胶进行研究后发现 ,提

取物对淀粉胶具有防霉和提高稳定性的作用 , 防霉效果与提取物添加量基本呈线性

关系 , 但提取物对淀粉胶耐水性影响不大。
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山茱萸 ( Cornus of f icinal is ) 分布于河南、 浙江、 安徽、 陕西、 四川等省。其果皮是一

种传统名贵中药 ,具有补益肝肾、涩精敛汗等功效。其果核全国每年有数百万千克被废弃。近

几年来 ,对果核的研究利用 ,只有零星报道
[1 ]
。但试图从山茱萸果核提取物来研究淀粉胶的防

霉作用方面 , 还没有过报道。淀粉胶具有初粘性好 , 胶合强度高 , 原料易得 , 成本低等优点。

但淀粉胶容易发霉 , 易氧化 , 不耐水 , 不稳定。本研究试图从山茱萸果核提取物防霉效果的

研究中 , 找出一条可利用山茱萸果核的途径 , 同时来提高淀粉胶性能。

1　实验部分

1. 1　样品

山茱萸果核采用浙江省临安市湍口乡。

1. 2　试剂

玉米淀粉 (市售 ) , 木薯淀粉 (市售 )。

1. 3　仪器

水浴锅、 恒温烘箱等。

1. 4　实验方法

采用酸水解法及酶解法制取果核提取液 , 但考虑到提取物对淀粉胶的适应性 , 筛选了酶

解液进行粘度、 发霉时间、 耐水性等方面的试验。



1. 5　样品制取

称取 1 kg山茱萸果核 , 在 60℃的恒温烘箱烘干 , 粉碎 , 过 50目筛 , 用石油醚回流脱脂

晾干。以 1∶ 2的量加水 , 在大烧杯中升温至 90℃ , 加温 30 min杀菌 , 降温到 50℃ , 加黑曲

霉水解 , 滤渣 , 浓缩。

图 1　提取物添加量与玉米淀粉胶 ( 1)

和木薯淀粉胶 ( 2) 的粘度曲线
Fig. 1　 Th e v -a graphs of the maize st rach

adhesive ( 1) and the cas sav a s tarch adhesive ( 2)

1. 6　淀粉胶制备

将 5%的玉米淀粉和 5%的木薯淀粉分别均匀

分散在冷水中 , 搅匀后加温 , 糊化制得 , 并分别各

自加总量的 0. 5% , 1. 0% , 1. 5% , 2. 0%的山茱萸

提取物进行试验。

2　研究结果和数据回归分析

2. 1　提取物对淀粉胶粘度变化

经添加不同量的果核提取物 , 淀粉胶的粘度呈

不规则变化 , 但添加物为 1. 0%时 , 粘度显示最高

(图 1)。

2. 2　提取物对淀粉胶耐水性试验

选用牛皮纸 , 剪成 2 cm× 3 cm的规格 ,每胶种

取 5个试件 , 分别粘贴于光滑三夹板上 , 充分干燥

后 (自然干燥 ) , 浸泡在 22℃水中 , 观察牛皮纸在三夹板上的脱落时间。从试验结果看 , 果核

提取物对淀粉胶的耐水性影响不大 (表 1)。

表 1　试件脱落时间与添加量关系
Table 1　 The relation of th e samples drop times w i th dif f erent content of ex t ract of the s ton e

添加量

/%

5%玉米淀粉胶脱落时间 /min 5%木薯淀粉胶脱落时间 /min

1 2 3 4 5 平均值 1 2 3 4 5 平均值

0 95 98 105 98 100 99. 2 110 100 105 110 100 105

0. 5 100 96 100 95 90 96. 2 105 110 100 105 105 105

1. 0 100 98 100 105 100 100. 6 115 105 115 100 115 110

1. 5 98 100 105 95 95 99. 9 105 100 105 110 95 103

2. 0 95 105 110 100 100 102 110 95 100 100 106 102

2. 3　提取物对淀粉胶稳定性试验

观察不同提取物的淀粉胶的分层时间 , 结果如表 2。

表 2　果核提取物添加量对淀粉胶分层时间的影响
Table 2　 The ef fection of the eatract of the s tone to th e laminating times of s tarch adh esive

淀　粉　胶
果核提取物不同添加量的分层时间 /d

0 0. 5 1. 0 1. 5 2. 0

5%玉米淀粉胶 2 3 6 6 8

5%木薯淀粉胶 1 3 3 5 6

　　对淀粉胶分层时间 ( y )与果核提取物添加量百分率 (x ) 作回归分析 , 得回归方程如下。
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5%玉米淀粉胶: y = 2+ 3x ,相关系数: r = 0. 968。

5%木薯淀粉胶: y = 1. 2+ 2. 4x ,相关系数: r = 0. 973。

相关系数临界值为: r ( 0. 01) ( 3) = 0. 958 7。

所以 , 从数理分析结果看出 , 线性回归关系显著。

2. 4　果核提取物对淀粉胶霉变时间影响

将含不同山茱萸果核提取物添加量的淀粉胶进行霉变时间测定 , 结果如表 3。

表 3　果核提取物添加量对淀粉胶霉变时间的影响
Table 3　 The ef fect ion of the eat ract of th e s tone to th e mild ewing times of s t rarch adh esiv e

淀　粉　胶
果核提取物不同添加量的霉变时间 /d

0 0. 5 1. 0 1. 5 2. 0

5%玉米淀粉胶 3 4 5 7 9

5%木薯淀粉胶 4 5 7 7 8

　　对霉变时间 ( y ) 与果核提取物添加量百分率 ( x )之间作回归分析 , 得回归方程如下。

5%玉米淀粉胶: y = 2. 6+ 3. 0x ,相关系数: r = 0. 985。

5%木薯淀粉胶: y = 4. 2+ 2. 0x ,相关系数: r = 0. 962。

相关系数临界值为: r 0. 01 ( 3) = 0. 958 7。

数理分析结果得出 , 线性回归关系显著。

3　结果分析与讨论

3. 1　果核提取物对淀粉胶粘度影响较大 ,但呈不规则变化 ,这也跟淀粉胶本身是由α-D-葡萄

糖通过α-1, 4和α-1, 6苷键连接成的高分子化合物
[4 ]
有关。而山茱萸果核提取物成分也复杂 ,

其中主要有单宁和多酚类物质 , 特别是具有没食子酸 ( ○

HO

HO

HO

COOR , R代表基

团 ) 结构的成分 [1, 3 ] , 活性高 , 从而可能使淀粉胶易发生一部分分解或接枝的缘故。

3. 2　提取物对淀粉胶耐水性影响不大 ,这可能是提取物的一些成分 ,主要是亲水性物质引起

的。

3. 3　淀粉胶起分层因素是很多的 , 如霉菌、 氧化、 淀粉胶本身的高分子物交联等。山茱萸果

核提取物本身具有抗氧化和抑菌作用 [2 ] ,无疑对淀粉胶也起了这方面的作用 ,延长了胶的分层

时间。

3. 4　从尚遂存等人的研究结果 [1 ]和本文作者的研究结果看 ,山茱萸果核提取物具有较好的抗

氧作用 , 对淀粉胶的作用也不例外。 结果表明 , 添加果核提取物霉变时间可延长 1倍多 , 添

加物对防霉效果显著。 在本试验的提取物添加量范围内 , 霉变时间与添加量成线性关系。 但

由于试验时间和条件有限 , 有关大范围添加量与霉变时间关系还有待进一步研究。
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Abstract: The results of the o rg anic ex t racts o fCornus of f icinal is stone w ere directly added

on maize starch adhesiv e and cassava sta rch adhesiv e show ed that the ex t racts had a function

that prevents the starch adhesiv es f rom mildewing and promotes stabi li ty of the sta rch adhe-

siv es. The midewproo f pow er basically was a linea r relation w ith adding volume of the ex-

tracts. And the ex t racts was no t v ery obvious on the w ater resistance o f the starch adhisiv es.
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