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从麸皮中提取肌醇的工艺研究 
√  

孙 超 ，高景 慧，张 梅 
(西北农林科技大学 畜牧兽 医学院，陕西 拓陵 西农校区 712100) 

[摘 要] 探讨丁从麸皮 中提取肌醇 的工艺流程以及其中 4个关键步骤的 pH值、温度 

和 时间对肌醇提取 量的影响 。结果表明 ：酸浸泡阶最的最适 pH值为 2．5，温度 30℃，时间 

6～8 h{石灰乳 中和沉析菲汀阶最的最适 pH值为 6～7；菲汀水解阶最的温度应达到 200℃ ， 

时间达 10 h}石灰乳 中和水解 渣除磷酸盐 阶段的 pH值应控制在 7～1O。在上述各种条件下肌 

肌 札 蝴 皮 礁 湿受 [关键词]肌醇；提取工艺；麸皮 ， f性 ，奎匣，支 
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早在 1850年就 已经从肌 肉中分离出了肌醇 。国外研究肌醇提取已有近百年的历史， 

而在国内，小规模提取肌醇开始于 8O年代末 ，其原料主要是廉价的米糠、玉米皮等 ]。本 

试验旨在探讨从麸皮中提取肌醇的工艺流程 ，并研究提取工艺中 4个关键步骤的 pH值、 

温度和时间对肌醇提取量的影响。试图为麸皮的深加工开辟一条新途径 ，提高麸皮的综合 

利用价值。 

l 材料与方法 

材料 新鲜麸皮从市场购买，试剂为体积分数 98 浓硫酸、氢氧化钠 、生石灰、蒸馏 

水、活性炭 ，仪器为玻璃棒 、玻璃杯、水浴锅、烘箱、0．154 rnm 筛、温度计、虹吸管、pH试 

纸、纱布、尼龙布和电子秤。 

提取肌醇的I艺流程 麸皮一稀硫酸浸泡一过滤一滤液加石灰乳(100 g／kg)中和沉 

析分离出菲汀(静置 2～3 h后过滤)一菲汀加热水懈(至 pH=3 。)一石灰乳 中和水解液 

(搅拌 2O min)~过滤除磷酸盐一滤液用活性炭脱色一加热浓缩(比重为 1．3O左右 )一二 

次脱色一冷却结晶(30℃下静置分层后过滤结晶)一干燥 。提取的肌醇经高压液相色谱 

分析 ，各种条件下其纯度均为 90 ～91 。 

试验设计与数据统计方法 试验设计采用单因子多水平设计和二因子无重复设计两 

种。数据统计方法采用方差分析中的F检验和平均数多重比较中的最小显著极差法( 检 

验 法 )。 

2 结果与分析 

2．1 酸浸泡阶段的最适 pH值、温度和时间 

2．1．1 pH值的选择 取麸皮 8份 (每份 50 g)，置于烧杯 中，室温 20℃下加入 250 mL 
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水和 1．25 mL浓硫酸，分别调 pH为 1．5，2．5，3．5，作单因子三水平试验 ，每水平设 2个 

重复 。此后按工艺流程操作直至得到肌醇 。结果见表 1。 

表 i 醵 浸泡阶段 pH值对肌醇提取量 的影响 g 

根据 F检验说明酸浸泡的不同 pH值之间存在极 显著差异 通过多重 比较发现 pH 

值 2+5与 1．5，3．5之间存在极显著差异 ，pH3．5与 1．5之间存在显著差异 。因此酸浸泡阶 

段的最适 pH为 2．5，此时肌醇提取量最高。 
一  

2．1．2 温度和时问的选择 取麸皮 20份(每份 50 g)，放入烧杯，加 250 mL水和 l_25 

mL浓硫酸，调 pH为 2．5，搅拌 40rain。按酸浸泡时间和温度设计二因子无重复试验。温 

度包括 1o，2o，3o，4o℃ 4个水平 ，时间包括 4，6，8，1o，12h 5个水平 。以后步骤按工艺流 

程进行。结果见表 2。 

表 2 酸浸泡阶段温度和时间对肌醇提取量的影 响 g 

通过 F检验发现酸浸泡的不同温度间存在极显著差异，不 同时间间存在显著差异 。 

根据多重 比较说明 1O℃与 2O，30，40℃之间存在极显著差异 ，证明酸浸泡温度过低对肌 

醇提取不利 。3O℃与 20，40 C之间存在显著差异．说明 30℃时肌醇提取量最大 。 

酸浸泡 4 h与 6，8，10，12 h之间有显著差异 ，其余时间之问差异不显著。说明酸浸泡 

时间过短对肌醇提取不利 ，酸浸泡 6 h 后差异不显著 因此酸浸泡最佳时间为 6～8 h。 

2．2 石灰乳中和沉祈菲汀阶段的最适 pH值 

取麸皮 6份(每份 50 g)，装入烧杯 ，室温 2O℃下加 250mL水和 1．25mL浓硫酸，调 

pH 为 2．5，搅拌 40 rain后放置 8 h。过滤后滤液用石灰乳分别 中和至 pH为 5．o，6．o， 

7．0。设计单因子三水平试验 ，每水平设 2个重复。 后操作按工艺流程进行。结果见表 

3。 

根据 F检验说明石灰乳中和沉析菲汀时，不同pH值之间存在显著差异。通过多重比 

较发现 pH 5．O与 6．0，7．0之间均存在显著差异。而 pH6．0与 7．0之间差异不显著。这说 

明用石灰乳中和沉析菲汀时 pH值应控制在 6～7 
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2．3 菲汀水解阶段的适宜温度和时间 

取麸皮 16份 (每份 50 g)，置于烧杯中，按工艺流程步骤操作至菲汀水解前。然后以水 

解温度和时间设计二因子无重复试验 。温度包括 140，160，18O，200℃ 4个水平，时间包括 

6，8，10，12 h 4个水平 此后按工艺流程进行 ，试验结果见表 4。 

表 4 菲汀水解阶段温度和时间对肌醇提取量的影响 g 

根据 F检验说明菲汀水解的不同温度和时间之间均存在极显著差异。通过多重比较 

发 现，除200与 180℃之间差异显著外，其余温度之间差异极显著 逸说明菲汀水解时，温 

度越高对肌醇提取越有利 温度为 200℃时，肌醇提取量最大。除 10 h与 12 h之间差异 

不显著外，其余时间之间差异均显著。说明菲汀水解时间越长对肌醇提取越有利，以 12 h 

时提取量最大。但从节时、节能综合考虑，菲汀水解 10 h为宜 

2．4 石灰乳中和水解液除磷酸盐的最适 PH值 

取麸皮 6份(每份 50 g)，置于烧杯 中，按工艺流程步骤操作至水解 然后设计单因子 

三水平试验 ，每水平设 2个重复，在水解液中加石灰乳 ，分别调节 pH为 7．0，8．5，10．0。此 

后按工艺流程操作 试验结果见表 5。 

表 5 石灰乳中和水解液除磷酸盐时 pH值对肌醇 提取量的影响 g 

根据 F检验说明用石灰乳中和水解液除磷酸盐时，pH值 7．0，8．5，10．0之间差异都 

不显著。因此 ，在提取肌醇时 pH值应控制在 7～10。 

3 讨论与结论 

3．1 pH值对提取肌醇的影响 

用酸浸泡麸皮的目的是浸提植酸。pH过高或过低都对植酸浸提不利，从而影响肌醇 
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的提取量。pH值过低还对菲汀的纯度不利．并增加 了中和工序的用碱量n 。因此，酸浸泡 

时 pH值为 2．5较适宜 。 

用石灰乳中和的目的是把植酸完垒沉淀下来．转化为植酸的金属盐。植酸盐的溶解和 

沉淀遵循下列方程的质量作用定律 J： 

a 十 H (PA )一 一 Ca H 一 2 (PA ) + 2 H 。 

当[H ]升高时 ，反应 向左进行，植酸盐溶解；当_H ]降低或Eta”]升高时反应 向右 

进行 ，植酸盐沉淀 当pH低于 4时，植酸盐基本溶解，当pH为 8时 ，植酸钙都沉淀 。但 pH 

过高 ，石灰乳加量太多会引起菲汀中 P 0 含量偏低，同时由于菲汀中混入过量石灰乳 ，给 

提取肌醇的后道工序带来一系列问题 ．造成肌醇提取量降低 ]。因此 ，石灰乳中和沉析菲 

汀时 pH 应控制 在 6～7。 

菲汀水解后除去了大部分磷酸盐 ，但尚有可溶性磷酸盐需加石灰乳中和沉淀除去。此 

时 pH在 7～10就能使磷酸盐很好地沉淀下来 。因此，石灰乳中和水解液除磷酸盐时 pH 

控 制 在 7～ 10 

3．2 时间对提取肌醇的影响 

从理论上讲 ，酸浸泡时间越长 ，植酸浸提率越高，肌醇的提取量也越高 但时间超过 6 

h后对肌醇提取量的增加 已不显著 ，因此一般浸泡时间为 6～8 h，而且时间长短与温度有 

关 。 

菲汀水解的时间越长，水解越充分，肌醇提取最也越高。但水解超过 10 h后对肌醇提 

取量的增加差异已不显著。因此从节能省时考虑 ， 水解 10 h为宜。 

3．3 温度对提取肌醇的影响 

浸泡温度通过影响菲汀提取率，从而影响肌醇的提取量。相同时间下，温度过低肌醇 

提取量明显下降，而温度过高又会破坏菲汀的结构m，影响肌醇提取量 。因此以 30℃最适 

宜 。 

从理论上讲，菲汀水解温度越高越有利于水解 但 由于条件限制 ，本试验设计的晟高 

温度为 200℃，此时肌醇提取量晟大，且与 18O℃所得结果差异显著。至于 200 C以上是 

否有利于肌醇的提取 ，还有待于深入研究。 
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Studies on the technology of extracting inoses in wheat bran 

SUN Chao，GAO Jing-hui，ZHANG M ei 

(College of Animal Sviem~ td Veterinary~tedit￡⋯ Northwest Science and TechnologFy 

Uni~ sityof Agril ullure andF~estry．Yzu,g／i~Jg，Shaanxi 712100，c ina) 

Abstracl：This paper investigates the technological process of extracting inoses in 

wheat bran，controls the pH values，temperatures and times in four key steps，and studies 

the effection of inoses extracting quantities from above—mentioned conditions．The 

results show ：the first acid soaked stages，the proper pH values，temperatures and time is 

respectively 2．5，30 ℃ and 6-- 8 h．In the second neutralized and deposited phytins with 

the lime m ilk phases tthe suitable pH values are 6— 7．In the third phytins hydrolysised 

stage，the temperatures and times are respectively 200 ℃ and 10 h．In the fourth 

neutralized digest with the lime milk and eliminated phosphosah phases，the pH values 

should be 7-- 1 0．The quantities of extracting inoses can attain tO the maximums in these 

conditions． 

Key words：inose；extracting technology；wheat bran 
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