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低压等离子体改性淀粉用于
精油微胶囊的制备研究

卢延霞，张　岩，姜文利，王世清

（青岛农业大学 食品科学与工程学院，山东 青岛　２６６１０９）

摘　要：针对大蒜油易挥发、易氧化、气味刺鼻等缺点，以改性淀粉为壁材，采用喷雾干燥法制备
大蒜油微胶囊。通过低压等离子体技术对普通蜡质玉米淀粉进行了改性；对大蒜油微胶囊制备

工艺进行了优化；比较了淀粉改性前后所得微胶囊产品对啤酒酵母抑菌性和储藏稳定性的影

响。结果表明，低压等离子体处理后蜡质玉米淀粉的成膜性能有了明显改变；淀粉改性后大蒜

油微胶囊的最佳工艺条件为：壁材浓度为１５％，芯材浓度为２０％，进风口温度为１８０℃，进料温
度为４５℃，包埋率可达９２．３％；改性淀粉微胶囊的抑菌效果和储藏稳定性优于普通蜡质玉米淀
粉微胶囊。
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　　大蒜油具有抗菌消炎、防脱发、增强肝功能、抗
肿瘤、增强人体免疫等多种药理作用，但大蒜油有特

殊的气味、性质极不稳定、易受光线和温度影响、易

挥发、易氧化变质［１－５］，这些缺点限制了其广泛的应

用。当前较好的处理方法是利用微胶囊技术对大蒜

油进行包埋处理，可以提高其稳定性，减弱刺激性并

延长保质期。

淀粉作为一种绿色可再生廉价资源，在食品行

业具有很广泛的应用。蜡质玉米淀粉作为淀粉的一
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种，发源于我国，相较于普通淀粉，蜡质玉米淀粉具

有营养价值高、透明度佳、糊液稳定性好等优点，但

由于其自身固有的一些缺点，如机械加工性能差、乳

化稳定性低、成膜性差等，限制了其在微胶囊中的应

用，而变性淀粉能克服这些缺点，表现出更好的成膜

性和稳定性［６］。淀粉的改性技术主要有化学法和

生物酶解法［７］，但是这两种方法存在易产生化学残

留、操作复杂等问题［８］；作为近几年发展起来的一

项新技术，低压等离子体技术具备处理时间短、操作

简单、节能环保等优势［９］，Ｌｉｉ［１０］发现辉光等离子体
可诱发乙烯接枝聚合到红薯和大米淀粉；Ｓｚｙｍａｎ
ｏｗｓｋｉ［１１］在射频（ＲＦ）等离子体中充入甲烷，可在马
铃薯淀粉颗粒表面形成聚乙烯复合膜；Ｚｕｏ［１２］研究
称等离子体对淀粉颗粒的作用机制可以用等离子发

生平衡器作用原理来解释；国内在等离子体处理淀

粉方面的研究较少，蒲华寅［１３］利用介质阻挡放电

（ＤＢＤ）等离子体技术对马铃薯和玉米原淀粉进行
处理，发现淀粉溶解度提高、黏度降低；马丕波等［１４］

用等离子体对纺织用淀粉浆进行改性，发现其亲水

性增强；王宝根等［１５］对淀粉膜用等离子体进行处理

后，浸入到丙烯酸溶液中结果发生了接枝聚合反应。

目前，利用低压等离子体技术对玉米蜡质淀粉改性

的研究尚未见报道。为此，本实验选取蜡质玉米淀

粉（ＷＣＳ）进行低压等离子体技术预处理，以大蒜油
为芯材制备微胶囊，优化其制备工艺，并对所得微胶

囊产品的抑菌性和稳定性进行深入研究，旨在为低

压等离子体在淀粉改性方面的应用提供实验参考。

１　材料与方法
１．１　试验材料

蜡质玉米淀粉：山东福洋生物科技有限公司；大

蒜油：郑州雪麦龙食品香料有限公司；麦芽汁：杰森

麦丁利酿酒科技有限公司；试验菌种：青岛农业大学

微生物试验室保存的啤酒酵母菌。

１．２　试验仪器
等离子体设备：青岛农业大学；ＭＣＲ１０２型动态

流变仪：奥地利安东帕公司；喷雾干燥设备：ＹＣ－
０１５实验型喷雾干燥机；ＡＤ２００Ｌ－Ｈ３０Ｇ均质机：上
海昂尼仪器仪表有限公司；恒温水浴锅：龙口市先科

仪器公司；Ｑ／ＳＧＹＭ１００９型分析天平：奥豪斯仪器有
限公司；ＪＢ－ＨＳ－９００无菌操作台：苏州佳宝净化设
备有限公司；ＤＨＰ－９０１２电热恒温培养箱：上海越
平科学仪器有限公司；ＭＬＳ－３７８０高压灭菌锅：广
州三洋电机有限公司：美国热电尼高力公司；ＨＶ－Ｓ

恒温振荡器：金城国胜实验仪器厂。

１．３　试验方法
１．３．１　低压等离子体对蜡质玉米淀粉的改性实验

称取ＷＣＳ０．５ｇ，放入含有５ｍＬ蒸馏水的培养
皿中，将培养皿放入２８℃的干燥箱，干燥到样品含
水量在１％，以满足等离子体设备的要求。将经前
处理的样品放入等离子体发生器的两电极之间，利

用等离子体的高能粒子与淀粉颗粒发生碰撞从而使

淀粉颗粒间发生交联反应［１２］，处理４ｍｉｎ，调节功率
３００Ｗ进行相关性质的测定。
１．３．２　改性蜡质玉米淀粉的乳化稳定性（ＥＳ）测定

参照陈均志［１６］等测定方法，配制质量分数为

１．０％的淀粉悬浊液１００ｍＬ，加入５０ｍＬ的大蒜油，
在１００００ｒ／ｍｉｎ下乳化剪切３ｍｉｎ，均质３次，将乳
化液平均倒入３支具有刻度的试管中，放置２４ｈ，记
录乳化液乳化层的体积。

乳化稳定性／％ ＝（乳化层体积／总体积）×
１００％
１．３．３　改性蜡质玉米淀粉成膜性测定

参考殷雪［１７］等测定方法，将质量分数为２％的
淀粉糊倒在玻璃板上，均匀涂布，放入６５℃的干燥
箱中，３ｈ即成膜，取出后观察其成膜性。
１．３．４　大蒜精油微胶囊化正交试验

以低压等离子体改性蜡质玉米淀粉为壁材，进

行大蒜精油微胶囊化，选取壁材浓度（ｖ／ｖ）、芯材浓
度（ｖ／ｖ）、进风温度、进料温度４因素３水平Ｌ９（３

４）

进行正交试验，实验方案如表１所示。

表１　等离子体改性蜡质玉米淀粉为壁材的大蒜精油

微胶囊化正交试验因素水平

因素
壁材浓度

Ａ／％
芯材浓度

Ｂ／％
进风温度

Ｃ／℃
进料温度

Ｄ／℃
１ １５ １０ １７０ ４５
２ ２０ １５ １８０ ５５
３ ２５ ２０ １９０ ６５

１．３．４．１　微胶囊包埋率测定
根据 ＧＢ８８６２—８８测定微胶囊产品内油的

含量。　
包埋效率／％ ＝（１－微胶囊表面的大蒜油质

量／微胶囊中总的大蒜油质量）×１００％
１．３．５　大蒜油微胶囊的抑菌性试验

根据ＧＢ／Ｔ４７９３—２０１０，采用稀释法结合平板
计数法间隔４ｈ记录菌落总数。
１．３．６　大蒜油微胶囊的储藏稳定性实验

将最佳工艺下制备的大蒜油微胶囊在室温干燥
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处保存６０天，每隔１０天，测微胶囊中大蒜油含量，
与起初微胶囊大蒜油含量进行对比。

保留率／％＝（ｔ１微胶囊中大蒜油 ｍ１／ｔ２微胶囊
中大蒜油ｍ２）×１００％

式中：ｍ１为储存过程中 ｔ１时间的质量，ｇ；ｍ２：
微胶囊储存初始时间ｔ２的质量，ｇ。

２　结果与分析
２．１　低压等离子体处理对淀粉乳化稳定性的影响

图１为等离子体处理对蜡质玉米淀粉乳化稳定
性的影响。可以看出，经等离子体处理后，蜡质玉米

淀粉的乳化稳定性较未处理淀粉有明显的提高，随

着处理功率的增大乳化稳定性增强。原因可能是等

离子体处理使淀粉产生了交联作用，增加了淀粉糊

的黏度，从而减缓了油相和水相的机械运动，使其分

离速度降低［１８］。当处理功率增大到４００Ｗ时，其乳
化稳定性反而略微降低，这是因为较大的处理功率

对淀粉在相对低功率下所形成的交联产生了轻微的

破坏。乳化稳定性的加强增加了其作为微胶囊壁材

的优越性。

图１　等离子体处理对蜡质玉米淀粉乳化稳定性的影响

２．２　低压等离子体处理对淀粉成膜性的影响
图２为等离子体处理对蜡质玉米淀粉成膜性影

响。由图２可知，在淀粉溶液溶度为２％的情况下，
其淀粉糊就能成膜，且具有较好的成膜性，所形成的

膜具有光泽、柔韧度较好、透明度佳等优点。

图２　等离子体处理对蜡质玉米淀粉成膜性的影响

２．３　以改性蜡质玉米淀粉为壁材的微胶囊化正交
试验

表２为等离子体改性蜡质玉米淀粉为壁材的微
胶囊化正交试验结果。从表２可以看出，影响微胶
囊包埋率因素主次为 Ｃ＞Ｄ＞Ａ＞Ｂ，即进风口温度
对微胶囊包埋率的影响最大，其次为进料温度，芯材

含量影响最小，最优组合为 Ａ１Ｂ３Ｃ２Ｄ１，即壁材浓度
１５％，芯材浓度２０％，进风口温度１８０℃，进料温度
４５℃，在此最优工艺条件下，所得微胶囊包埋率为
９２．３％。

表２　等离子体改性蜡质玉米淀粉为壁材的微胶囊化正交实验结果

试验号
壁材

浓度Ａ
芯材

浓度Ｂ
进风口

温度Ｃ
进料

温度Ｄ
包埋率

／％

１ １ １ １ １ ８８．２

２ １ ２ ２ ２ ８５．２

３ １ ３ ３ ３ ８３．４

４ ２ １ ２ ３ ８７．１

５ ２ ２ ３ １ ８２．０

６ ２ ３ １ ２ ８０．９

７ ３ １ ３ ２ ７５．４

８ ３ ２ １ ３ ７２．６

９ ３ ３ ２ １ ９１．２

ｋ１ ８５．６ ８３．６ ８０．６ ８７．１

ｋ２ ８３．３ ８０．０ ８７．８ ８０．５

ｋ３ ７９．７ ８５．２ ８０．３ ８１．０

Ｒ ５．９ ５．２ ７．６ ６．６

２．４　大蒜油微胶囊的抑菌性
图３为大蒜油微胶囊对啤酒酵母的生长抑制曲

线。由图３可知，没有添加微胶囊和大蒜油的生长
空白对啤酒酵母没有抑制作用。而纯大蒜油、ＷＣＳ
大蒜油微胶囊和等离子体改性ＷＣＳ大蒜油微胶囊，
均表现出对啤酒哮母菌显著的抑制作用，菌落总数

在１２ｈ后下降到１０１ｃｆｕ／ｍＬ，然后开始增长，而生长
空白菌落总数已达到１０９ｃｆｕ／ｍＬ。载有大蒜油的微
胶囊（ＷＣＳ大蒜油微胶囊和等离子体改性 ＷＣＳ大
蒜油微胶囊）有更持久的抑菌效果，１２ｈ时纯大蒜
油的抑菌效果显著降低，菌落总数出现一个较快的

增长，２８ｈ后其菌落总数达到了１０６ｃｆｕ／ｍＬ，而载有
大蒜油的微胶囊菌落总数仅在１０３ｃｆｕ／ｍＬ；３６ｈ后
纯大蒜油微胶囊样品和生长空白的菌落总数相差不

大，而载有大蒜油的微胶囊样品其菌落总数还维持

在相对较低的水平，即等离子体改性ＷＣＳ大蒜油微
胶囊比改性前抑菌效果持久。这是因为包埋体系可
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以对大蒜油起到控释的效果，处理后ＷＣＳ微胶囊稳
定性更好，在菌液中起到了更好的控释效果，从而延

长了抑菌效果［１９］。

图３　大蒜油微胶囊对啤酒酵母的生长抑制曲线

２．５　微胶囊的储藏稳定性
图４为大蒜油微胶囊储藏稳定性实验结果。由

图４可知，储藏６０ｄ后，等离子体改性淀粉微胶囊
的大蒜油保留率高于普通蜡质玉米淀粉为壁材的大

蒜油微胶囊，其原因是保留率与均质后乳液的稳定

性有关，稳定性越好其储藏稳定性越好［２０］。

图４　大蒜油微胶囊的储藏稳定性曲线

３　结论
对普通蜡质玉米淀粉进行了低压等离子体技术

改性，改性淀粉的乳化稳定性有了明显的改善，成膜

性提高；所制得了大蒜油微胶囊，其包埋率、抑菌性

和稳定性等指标都高于未经处理前的蜡质玉米淀粉

微胶囊制品。改性淀粉大蒜油微胶囊的最佳工艺

为：壁材浓度为１５％，芯材浓度为２０％，进风口温度
为１８０℃，进料温度为４５℃，包埋率可达９２．３％。
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