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摘要：为了提高米糠多糖得率，将挤压与超声方法联用，在单因素试验基础上采取二次正交旋转组合试验，研究了

酶法提取米糠多糖的挤压工艺条件和超声波处理条件，并构建了超声波处理的数学模型。试验结果表明：在物料

含水率 ２０％、挤压温度１１５℃、螺杆转速１２０ｒ／ｍｉｎ的挤压条件下，获取的米糠经酶解后，在处理时间２１ｍｉｎ、超声波

功率 １１７Ｗ、处理温度 ７２℃、液料比为 ８７ｍＬ／ｇ的优化条件下，米糠多糖得率可达 ７１８％。
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　　引言

米糠是稻谷加工中的主要副产品，占稻谷质量

的 ５％ ～７％，我国米糠产量每年超过 １０００万
吨

［１～２］
。米糠中含有丰富和优质的生理功能活性物

质
［３］
，是一种亟待深入开发研究的高附加值资源。

米糠多糖具有广泛的生理活性，在抗肿瘤、增强

免疫力等方面有显著的功效，而影响其大规模生产

和产业化的根本原因是这些种类的多糖得率太低，

成本过高。因此，寻求一种符合大规模生产的量大

面广、价格低廉的原料，较高得率的米糠多糖提取工

艺是亟需解决的问题。本研究所需原料是提取米糠

油后的米糠粕，所以量大且价格低廉。国内外均有

运用热水浸提法、微波、超声波和纤维素酶等方法提

取米糠多糖的文献报道，但目前大多围绕某种单一

方法进行研究，且存在多糖得率较低（３％左右）、提
取时间较长（２～３ｈ）的问题［４］

。

为了提高米糠多糖得率并且节省提取时间，本

文采用挤压膨化与超声联用方法，对酶法提取米糠

多糖的工艺条件进行研究。



１　材料与方法

１１　材料、试剂与仪器
米糠粕（黑龙江米糠油厂，含水率 １１％，蛋白质

质量分数１５６％，脂肪质量分数０５％）。
９８％浓硫酸、９５％乙醇、柠檬酸、苯酚均为国产

分析纯；糖化酶（１０５Ｕ／ｇ）、果胶酶（酶活力１０６Ｕ／ｇ），
湖州米纯生物科技有限公司；纤维素酶（酶活力

１５Ｕ／ｍｇ），天津市诺奥科技发展有限公司；复合酶
（纤维素酶与果胶酶质量比例为１∶１）、α淀粉酶（酶
活力３０００～５０００Ｕ／ｇ），北京双旋微生物培养基制
品厂；ＪＹ９２ Ⅱ型超声波细胞粉碎机，宁波新芝生物
科技股份有限公司；７２２型可见光分光光度计，上海
青华科技仪器有限公司；ＤＳ５６ Ⅲ型双螺杆挤压膨
化机，济南赛信膨化机械有限公司。

１２　方法
１２１　提取工艺

工艺流程：米糠粕粉碎、过 ２０目筛→挤压膨化

→加热干燥、粉碎、４０目过筛→复合酶酶解→超声
波处理→离心取上清液→淀粉酶酶解→冷冻离心取
上清液→醇沉→离心取沉淀→溶解→透析→冷冻干
燥→测定多糖得率。
１２２　多糖含量测定

采用苯酚 硫酸比色法
［５］
对多糖含量进行测

定。

１２３　多糖得率计算公式
多糖得率计算公式为

Ｙ＝ｍ
Ｍ
×１００％

式中　ｍ———冻干品中多糖质量，ｇ
Ｍ———米糠质量，ｇ

１２４　挤压膨化处理条件
经预试验确定酶解条件为：复合酶添加量为

０８％，酶解时间 ４０ｍｉｎ，溶液 ｐＨ值为 ４０；超声波
处理条件为：处理时间 ２０ｍｉｎ、超声波功率 １００Ｗ、
处理温度５０℃、液料比 １０ｍＬ／ｇ。挤压条件优化试
验均在此条件下进行。针对物料含水率、挤压温度、

螺杆转速，固定其他因素进行单因素挤压试验，考察

各因素对米糠多糖得率的影响：在螺杆转速为

１００ｒ／ｍｉｎ、挤压温度１００℃条件下，物料含水率设为
２０％、２５％、３０％、３５％、４０％；在物料含水率 ２５％、
挤压温度１００℃条件下，螺杆转速设为 ８０、１００、１２０、
１４０、１６０ｒ／ｍｉｎ；在物料含水率 ２５％、螺杆转速为
１００ｒ／ｍｉｎ条件下，挤压温度设为 ８０、９０、１００、１１０、
１２０℃。

在单因素的基础上，进行 Ｌ９（３
４
）正交试验，确

定这３个因素对米糠多糖提取的最佳工艺参数。
１２５　超声波处理条件

把上述最佳挤压参数下获取的原料酶解破壁后

进行超声波试验。针对处理时间、超声波功率、处理

温度、液料比，分别在保持其他因素相同，并采用前

步试验确定的最佳值的条件下进行单因素试验。处

理时间分别采用：１０、１５、２０、２５、３０ｍｉｎ；超声波功率
分别采用：６０、８０、１００、１２０、１４０Ｗ；处理温度分别采
用：４０、５０、６０、７０、８０℃；液料比分别采用：６、８、１０、
１２、１４ｍＬ／ｇ。

在单因素的基础上，采用四因素五水平二次正

交通用旋转组合设计。以处理时间、超声波功率、处

理温度、液料比为自变量，米糠多糖得率为响应值进

行试验。

１３　数据分析
试验数据采用 ＳＡＳ９１进行分析。

２　结果与分析

２１　挤压膨化处理条件优化
２１１　物料含水率对多糖得率的影响

如图 １所示，多糖得率随物料含水率增加而降
低，在低含水率时（２０％），多糖得率达到较大值，但
物料水分过低会造成机器堵塞。适当的含水率可以

使纤维充分润湿、膨松，有助于纤维束在外力作用下

的打开、断裂并进行分子重组
［６］
。物料含水率过

高，挤出时温度降低幅度较大，操作温度不易控制，

多糖得率较低。

图 １　物料含水率对多糖得率的影响

Ｆｉｇ．１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｗａｔｅｒｃｏｎｔｅｎｔｏｎｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｙｉｅｌｄ
　
２１２　螺杆转速对多糖得率的影响

如图２所示，随着螺杆转速的增加，多糖得率逐
渐提高，当转速为 １２０ｒ／ｍｉｎ时达到最大，然后多糖
得率开始下降。这是由于螺杆转速较低时，物料所

承受的剪切作用低，随着螺杆转速的增加，物料与螺

杆以及机筒之间的摩擦和剪切作用增大，加速了物

料颗粒的分解和糊化；但是螺杆转速过大，物料在机

筒内停留时间变短，物料生化反应不彻底
［７］
。

２１３　挤压温度对多糖得率的影响
如图３所示，随着温度的升高，多糖得率增大，

在１００℃时达到最大，然后多糖得率开始下降。因
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图 ２　螺杆转速对多糖得率的影响

Ｆｉｇ．２　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｓｃｒｅｗｓｐｅｅｄｏｎｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｙｉｅｌｄ
　
为适当的高温可以促进不溶性大分子物质熔融、断

裂，使立体微孔网状结构的亲水基团暴露数量增多，

纤维素、木聚糖等不溶性纤维裂解为可溶性小分子

的速度加快，可溶性成分增加。但太高的挤压温度

会严重破坏物料的组织结构，同时易使物料在机腔

内焦糊并结成硬块，使多糖得率降低
［８～９］

。

图 ３　挤压温度对多糖得率的影响

Ｆｉｇ．３　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｅｘｔｒｕｓｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｎｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｙｉｅｌｄ
　
与没有进行挤压处理，单纯的超声 酶法提取多

糖相比，多糖得率提高较大，提取时间缩短，这是因

为原料米糠粕首先经过挤压膨化处理，挤压机中米

糠粕在高温高压下受到强烈的剪切作用，使米糠中

的一些纤维素降解成半纤维素，进而提高了多糖的

得率
［９］
。

２１４　挤压处理正交试验
在单因素的基础上，采用正交表 Ｌ９（３

４
）对影响

提取的因素：物料含水率、挤压温度、螺杆转速进行

条件优化。正交试验因素和水平见表 １，正交试验
结果见表２。其中 Ａ、Ｂ、Ｃ表示物料含水率、挤压温
度、螺杆转速的编码值。

表 １　正交试验因素和水平设计

Ｔａｂ．１　Ｆａｃｔｏｒｓａｎｄｌｅｖｅｌｓｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

水平
因素

物料含水率／％ 挤压温度／℃ 螺杆转速／ｒ·ｍｉｎ－１

１ ２０ ９５ １００

２ ２５ １０５ １２０

３ ３０ １１５ １４０

　　正交试验结果见表 ２，极差 Ｒ和表 ３方差分析
表明，影响多糖得率的主次顺序依次为：物料含水

率、螺杆转速、挤压温度。工程技术中结合具体研

究，机械性能状况显著检验参照值可选低些
［１０］
，可

将显著水平 α值定在０２５，因此本研究 ３个因素可
以接受。最佳水平因素组合是 Ａ１Ｂ３Ｃ２，即物料含水

率为２０％，挤压温度１１５℃，螺杆转速 １２０ｒ／ｍｉｎ，在
此条件下多糖得率为 ６５６％。为了获得更好的提
取效果，在此优化条件的基础上，进行超声处理的条

件优化。

表 ２　正交试验安排与结果

Ｔａｂ．２　Ａｒｒａｎｇｅｍｅｎｔａｎｄｒｅｓｕｌｔｓｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

试验序号 Ａ Ｂ Ｃ Ｙ／％

１ １ １ １ ４４３

２ ２ １ ２ ５２４

３ ３ １ ３ ４１３

４ １ ２ ２ ６３３

５ ２ ２ ３ ４４９

６ ３ ２ １ ３３５

７ １ ３ ３ ６００

８ ２ ３ １ ５７３

９ ３ ３ ２ ５２５

Ｋ１ １６７６ １３８０ １３５１

Ｋ２ １５４６ １４１７ １６８２

Ｋ３ １２７３ １６９８ １４６２

ｋ１ ５５９ ４６０ ４５０

ｋ２ ５１５ ４７２ ５６１

ｋ３ ４２４ ５６６ ４８７

Ｒ １３５ １０６ １１１

表 ３　正交试验方差分析

Ｔａｂ．３　Ｖａｒｉａｎｃｅａｎａｌｙｓｉｓｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

方差来源 自由度 离均差平方和 均方 Ｆ Ｐｒ＞Ｆ

Ａ ２ ２８２０ １４１０ ３７２ ０２１１７

Ｂ ２ ２０１６ １００８ ２６６ ０２４３１

Ｃ ２ １８９２ ０９４６ ２５０ ０２２５９

误差 ２ ０７５７ ０３７９

总和 ８ ７４８６

２２　超声波处理条件优化
２２１　处理时间对多糖得率的影响

如图４所示，多糖得率随时间的延长而增加，在
２５ｍｉｎ时达到最大值，时间继续延长，多糖得率开始
下降。原因是随着超声波处理时间延长，细胞破碎

程度增大，内部的多糖物质开始溶出，所以多糖得率

增加，但处理时间过长，空化效应的作用力减小，使

得米糠颗粒表面对提取物质的吸附力增强，多糖得

率有所下降。另外，多糖结构可能被破坏，也是造成

多糖含量下降的原因
［１１］
。

２２２　处理温度对多糖得率的影响
如图５所示，多糖得率随着温度的升高而增加，

温度达到８０℃时有显著性增加，由于设备原因最高
温度选取８０℃。可能原因是，温度越高对物料细胞破
坏作用越大，越有利于物料中的有效成分浸出

［１２］
。

２２３　超声波功率对多糖得率的影响
预试验中功率范围是 １００～５００Ｗ，试验结果显
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图 ４　处理时间对多糖得率的影响

Ｆｉｇ．４　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｕｌｔｒａｓｏｎｉｃｔｒｅａｔｍｅｎｔｔｉｍｅｏｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｙｉｅｌｄ
　

图 ５　处理温度对多糖得率的影响

Ｆｉｇ．５　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｕｌｔｒａｓｏｎｉｃｔｒｅａｔｍｅｎｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｙｉｅｌｄ
　
示在１００Ｗ时取得最大值，所以功率范围选在６０～
１４０Ｗ。由图６所示，在功率１００Ｗ时多糖得率达到
最大值，然后下降。原因可能是随着功率的增大，产

生的冲击波、剪切力迫使细胞壁破碎，多糖得率增

加，但随着功率的进一步提高，多糖结构被破坏的可

能性也大大增加，导致多糖得率下降
［１３］
。

图 ６　超声波功率对多糖得率的影响

Ｆｉｇ．６　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｕｌｔｒａｓｏｎｉｃｔｒｅａｔｍｅｎｔｐｏｗｅｒｏｎ

ｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｙｉｅｌｄ
　
２２４　液料比对多糖得率的影响

如图７所示，在液料比 ６～１０ｍＬ／ｇ之间时，多
糖提取率随溶剂比例的增大而提高，溶剂比例继续

增大而提取率变化不大。一方面因为溶剂的溶解动

力增加，导致提取得率上升，另一方面，因提取液黏

度降低，导致超声空化阻力下降，超声空化阈降低，

有助于超声波辅助提取效果的改善；随着液料比的

进一步提高米糠多糖得率逐步趋于稳定
［１４］
。

图 ７　液料比对多糖得率的影响

Ｆｉｇ．７　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｌｉｑｕｉｄｓｏｌｉｄｒａｔｉｏｏｎｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｙｉｅｌｄ
　
２２５　超声波处理二次正交旋转组合设计试验

试验因素与编码如表 ４所示，试验安排与结果
如表５所示。其中 ｘ１、ｘ２、ｘ３、ｘ４表示处理时间、超声
波功率、处理温度、液料比的真实值；Ｘ１、Ｘ２、Ｘ３、Ｘ４

表示相对应的编码值。

表 ４　试验因素水平

Ｔａｂ．４　Ｆａｃｔｏｒｓａｎｄｃｏｄｅｌｅｖｅｌｓｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｒｏｔａｔａｂｌｅ

ｃｅｎｔｒａｌｃｏｍｐｏｓｉｔｅｄｅｓｉｇｎ

水平
处理时间

ｘ１／ｍｉｎ

超声波功率

ｘ２／Ｗ

处理温度

ｘ３／℃

液料比

ｘ４／ｍＬ·ｇ
－１

２ ２８ １３０ ８０ １１

１ ２５ １２０ ７０ １０

０ ２２ １１０ ６０ ９

－１ １９ １００ ５０ ８

－２ １６ ９０ ４０ ７

表 ５　二次正交旋转通用组合设计与结果

Ｔａｂ．５　Ａｒｒａｎｇｅｍｅｎｔｓａｎｄｒｅｓｕｌｔｓｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｒｏｔａｔａｂｌｅ

ｃｅｎｔｒａｌｃｏｍｐｏｓｉｔｅｄｅｓｉｇｎ

试验序号 Ｘ１ Ｘ２ Ｘ３ Ｘ４ Ｙ／％

１ １ １ １ １ ５８９

２ １ １ １ －１ ６４２

３ １ １ －１ １ ５９９

４ １ １ －１ －１ ６１０

５ １ －１ １ １ ５７６

６ １ －１ １ －１ ５６０

７ １ －１ －１ １ ５８２

８ １ －１ －１ －１ ５５４

９ －１ １ １ １ ６４２

１０ －１ １ １ －１ ６７４

１１ －１ １ －１ １ ６２２

１２ －１ １ －１ －１ ６７７

１３ －１ －１ １ １ ５９２

１４ －１ －１ １ －１ ６５３

１５ －１ －１ －１ １ ５９６

１６ －１ －１ －１ －１ ６９３

１７ ２ ０ ０ ０ ５７６

１８ －２ ０ ０ ０ ５６０

１９ ０ ２ ０ ０ ７１１

２０ ０ －２ ０ ０ ６０１

２１ ０ ０ ２ ０ ７４６

２２ ０ ０ －２ ０ ５８８

２３ ０ ０ ０ ２ ５４７

２４ ０ ０ ０ －２ ６０５

２５ ０ ０ ０ ０ ７３１

２６ ０ ０ ０ ０ ７２４

２７ ０ ０ ０ ０ ７１０

２８ ０ ０ ０ ０ ６９４

２９ ０ ０ ０ ０ ７０５

３０ ０ ０ ０ ０ ７１３

３１ ０ ０ ０ ０ ７１５

　　用 ＳＡＳ９１统计软件对表５的数据进行处理分
析，得到了米糠多糖提取效果与处理时间、超声波功

率、处理温度、液料比因素在编码空间的多元线性回

归模型，方程为
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Ｙ＝６４７８４９９１０－０１６８７５００００Ｘ１＋
０１９５４１６６６７Ｘ２＋０１２９５８３３３３Ｘ３－
０１５８７５００００Ｘ４＋０１４０６２５０００Ｘ１Ｘ４－

０３５７３３６３１０Ｘ２１－０１３７３３６３１０Ｘ
２
２－

０１４７３３６３１０Ｘ２３－０３３７３３６３１０Ｘ
２
４

利用 Ｆ检验和 ｔ检验分别对回归模型和回归系
数进行显著检验，结果见表６和表７。

表 ６　方差分析结果

Ｔａｂ．６　Ｖａｒｉａｎｃｅａｎａｌｙｓｉｓｏｆｏｒｔｈｏｇｏｎａｌｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

方差

来源

自由

度
平方和 均方差 Ｆ值 Ｐｒ＞Ｆ

回归 ９ ９３３４２８５４６ １０３７１４２８３ １３０５ ＜００００１

误差 ２１ １６６９１９１９６ ００７９４８５３３

总离差 ３０ １１００３４７７４２

表 ７　二次多项式非线性回归参数

Ｔａｂ．７　Ｑｕａｄｒａｔｉｃｎｏｎｌｉｎｅａｒｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｐａｒａｍｅｔｅｒｓ

参数 回归系数 标准系数 ｔ值 Ｐｒ＞｜ｔ｜

截距 ６４７８４９９１０１ ００５２２８３０５ １２３９１ ＜００００１

Ｘ１ －０１６８７５００００ ００５７５４９０１ －２９３ ０００８０

Ｘ２ ０１９５４１６６６７ ００５７５４９０１ ３４０ ０００２７

Ｘ３ ０１０４５８３３３３ ００５７５４９０１ １８２ ００８３５

Ｘ４ －０１５８７５００００ ００５７５４９０１ －２７６ ００１１８

Ｘ１Ｘ４ ０１４０６２５０００ ００７０４８２８６ ２００ ００５９２

Ｘ２１ －０３５７３３６３１０ ００５２７２２１１ －６７８ ＜００００１

Ｘ２２ －０１３７３３６３１０ ００５２７２２１１ －２６０ ００１６５

Ｘ２３ －０１４７３３６３１０ ００５２７２２１１ －２７９ ００１０９

Ｘ２４ －０３３７３３６３１０ ００５２７２２１１ －６４０ ＜００００１

　　表６、表７数据均为剔除不显著项所得。由表 ７
所示，剔除项为 Ｘ１Ｘ２、Ｘ１Ｘ３、Ｘ２Ｘ３、Ｘ２Ｘ４、Ｘ３Ｘ４，即为
各因素间的交互作用不显著。单个因素的影响顺序

从大到小依次为：超声波功率、处理时间、液料比、处

理温度，二次项达到极显著水平。从表 ６方差分析
可知，Ｐｒ＜００００１，多糖得率回归方程达到极显著
水平，即试验数据与所采用的二次数学模型符合，拟

合情况良好。方程回归结果可靠，可用于米糠多糖

提取试验的理论预测。

对回归方程求偏导得

Ｙ
Ｘ１
＝－０１６８７５００００＋０１４０６２５００Ｘ４－

０６７４６１２６２０Ｘ１
Ｙ
Ｘ２
＝０１９５４１６６６７－０１７４６７２６２０Ｘ２

Ｙ
Ｘ３
＝０１２９５８３３３３－０２９４３７２６２０Ｘ３

Ｙ
Ｘ４
＝－０１５８７５００００＋０１４０６２５００Ｘ１－

０６７４６１２６２０Ｘ４
求以上方程得多糖提取的最佳条件为：处理时

间２１ｍｉｎ、超声波功率 １１７Ｗ、处理温度 ７２℃、液料
比８７ｍＬ／ｇ，此条件下，由模型得多糖的理论得率
为７３２％。在此工艺条件下实施试验，重复 ３次，
平均得到验证值为 ７１８％，在试验条件范围内，任
取５个因子点平行做 ５次试验，并用预测模型方程
求出预测值，与试验实测值进行比较，结果见表 ８。
由表８可知，模型预测相对误差小于 ２０％，说明此
回归模型方程在本试验点范围内可用来预测米糠多

糖的提取效果。

表 ８　实测值与预测值比较

Ｔａｂ．８　Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｆａｃｔｕａｌｖａｌｕｅａｎｄｐｒｅｄｉｃｔｉｖｅｖａｌｕｅ

％

试验序号 实测值 预测值 相对误差

１ ６８０ ６９２ １７

２ ７０１ ７１３ １７

３ ７２１ ７１０ １５

４ ６９５ ６８４ １６

５ ６３４ ６４５ １７

３　结束语

通过单因素和正交试验，确定挤压辅助超声酶

法提取多糖的最佳工艺条件：物料含水率为 ２０％，
挤压温度１１５℃，螺杆转速１２０ｒ／ｍｉｎ，在此基础上超
声条件为：处理时间 ２１ｍｉｎ、超声波功率 １１７Ｗ、处
理温度７２℃、液料比 ８７ｍＬ／ｇ，此时米糠多糖得率为
７１８％，与传统热水浸提米糠多糖得率 ２０２％和微波
辅助提取米糠多糖得率２７６％［１５］

相比有很大提高。
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