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ß-壳聚糖的制备工艺

The preparation of �-chitosan 
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甲壳章名为罪N 乙酷 D 葡胶糖，它不榕4二点、不溶于稀碱，其脱乙酌基产物即为壳粟糖，由于
壳罪糖溶于稀酸，是甲壳章的最简单且应用最广泛的衍生物。 甲壳素由于其来源的不同，有三种结构形
式 α、F和ν。 α-甲壳素分于链之间以反平行方式排列，具有很强的分子间氢键作用力。自 甲壳章分
于主链之间以相互平行方式排列，分子间的作用较弱。 γ 甲壳章分子中则兼有前述两种分f结构[10
目前为止，人们的研究对象多集中在α 甲壳素上，即从虾蟹壳中提取的甲壳章。 国内奸对ß-甲壳章
的研究都极为有限[21。自 甲壳章主要可由柔鱼或枪乌贼体内的羽状壳中分离得到。 本文由柔鱼羽状
壳为原料，着重介绍了 ß-壳果糖的制备工艺。

1 材料与方法

1.1 实验原料和方法

羽状壳由中国在产上海公司提供，主要从太平洋槽柔鱼和阿根廷滑柔鱼中采集c 用作比较的α
壳果糖的制备甲壳章购自上海鱼品厂，按丈献[3J制得α-壳罪糖。

1.2 羽状壳的成分测定

在仕、灰分、屈、组的测定。 甲壳素及粗蛋白吉量的测定问。 脱乙酷度用电位自动滴定法测定'1。

1.3 特性粘度的测定[6J

1.4 表现粘度的测定

将样品溶于1%醋酸溶液中配成1%的浓度，放置一在，第二天用NDJ- rr型旋转粘度计(4号转于，
30 r/min)27'C测定。 表1 正交试验的因素E水平褒

1.5 自壳聚糖的制备工艺的确定
T曲.1 F:割草on; and曲曲'leVI曲d国...'"

旷创hogonal臼唔抱rin回回

(1)碱法脱蛋白的时间确定。 原料经粉碎、脱 因素 因素1

钙、洗净烘干后，加入适量2moliLNaOH室温脱蛋 水半 砸榄JJ<(唱)

白，定时测定吉氮量的变化，以确定最适的脱置自时
水平i 30 

水平2 40 
间。 水平3 " 

(2)脱乙眈基本条件的确定。设计正交试验(表1)，
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以脱乙酸度辅以特性枯度为考察指标，确定各因章的重要程度及最佳工艺矗件。

(3)脱乙lIt基最适反应时间的确定。 用经过脱钙且脱蛋白处理的甲壳章在 定的碱浓度下脱Zllt

基，定时测定脱乙lIt度和特性帖度，根据测定结果确定脱乙酷基的最适时间。

2 结果与讨论

2.1 羽状壳的一般成分

成分分析表明，羽状壳中的主要成分是蛋

白质和甲壳章，灰分的吉量很低，进一步的实验
牵明:用1 moνLHα浸泡lh后原料已经检测

不出:!<分{表2)。故工艺中脱钙矗件确定为l
moVL HCI浸泡恼。

2.2 脱蛋白过程样品吉氮量的变化

碱法脱蛋白质过程中样品吉姐量随时间的变

化，如图l所示。 脱蛋白进行到lh左右已达到平

庸. 再延长时间对于脱置白的作用巳不明显。 由于

甲壳章的理论吉置量是6.9% .可以判断稀碱作用

lh羽状亮中的蛋白已基本去除，所以工艺中脱蛋白

的矗件足为2 moVLNaOH室温搅拌lho

2.3 脱乙酷基本条件的确定
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E交试验结果且表3.对脱乙酸度进行方

量分析，结果事明 碱浓度、温度和 时间都对
脱乙酷度有Ii响，显著程度为:碱浓匮〉温度

〉时间，其中，碱榷度的Ii响最为显著。 因

此，增加碱浓度，应有助于脱己酷度的提高，

而时间对脱乙醺度的'在响显改耍。

从表3的特性粘度来分析，反应温度对

特性粘度的影响很大，尤其在碱浓度比较大

的情况下，升高温度时，特性粘度随着碱浓度

的增大而下降得很快。 同样，时间对特性粘

匪的'在响显得次要一些。

综合考虑脱乙酿度和特性精度，认为由

ß-甲壳章制取'曾糖的正交优化最件为，-浓

度50%.温度回'C.时间4ho

本方法制得的F 壳靡蜻与本论文中囱虾蟹壳制得的α-壳噩糖{脱乙酿度曲7%.特性粘度为

584mνg)比较.ß-甲壳章比。 早壳章更晶脱乙酷革，制得的。壳廉糟的特性帖度远大于α 壳噩糖.

这与Keωuke[71的结果是一致的。

2.4 脱乙m:基最适反应时间的确定
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法 表示佯品在肉'剂中，耶分，....来测量.

在醺浓度50%.温度8O'C的矗件下脱乙酷基，囱时间与脱乙酷度且特性粘度(25'C)的荣革可看出，

在反应2h时，脱乙酷度已基本达到平衡，这与前面的正交结果(反应时间以对脱乙酷度的影响破为次

要)也是一致的。 在反应础以后，脱己酿度已不再增加，且特性粘度有逐渐下降的趋势e故脱乙酷基E

应的时间不宜过任，选择3h为宜。
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3 结论

鳝上所述，刷羽状究..息，吧罐罐的工艺踵程为:

割状古怪(粉阵)-1 ndll. HCI程泡'"→水洗至中性-，院子-2 moIIL N..oH室温�作'曼蛋白'"→水

珠窒中俭-然干-SO%NaOfl、80、C，3h胧乙回民基→水曾先至中筐『烘干即得成M，.

采用本工艺条件..得的自-资囊'曹具有商帖�(飨'-'实'拿条件"寇的褒现帖�为5，18><10'町

阳.)J峰高觑乙战度( >90�时的精点.这是耐虾蟹究为拟制制侧的，-壳蕾帽所雄以达到的。

这-性E富有利于具有优良物理机'良性能的壳靡".莫及纤维等产品的开发I从而拓宽刚壳慧的应用

领域.
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