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挤压对白酒糟蛋白物化性质及抗氧化活性的影响
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摘要内容：白酒糟是白酒工业的副产物，资源多、污染大、易变质、利用率低。如何实现白酒糟高效安全加工及

高值化利用是食品工业亟待解决的关键问题。挤压是一种快速干燥成型的现代食品加工技术，是白酒糟处理的高效可

行方法。此外，白酒糟中蛋白含量为12.5–16.1%，是廉价优质的蛋白质来源。

本研究采用双螺杆挤压蒸煮绿色加工技术对白酒酿造过程中产生的酒糟副产物进行处理。研究了挤压在改善白酒

糟蛋白分离物的溶解度、起泡性、乳化性等理化性质和提高蛋白消化产物抗氧化活性中的潜在机制，并基于光谱技术

解析挤压过程中白酒糟蛋白结构的变化。最后得到在最优挤压条件下（200 ℃，150 rpm），白酒糟蛋白分离物的胃

肠消化产物表现出最强的抗氧化活性。该研究结果对白酒糟作为可持续食品蛋白来源的未来产业应用具有很大潜力。

原文链接https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814622004897
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