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摘要:采用溶液共混法制备了一系列不同比例的明胶灢魔芋葡甘聚糖共混膜,研究了明胶含量(质量分数)对共

混膜的力学性能、吸湿性能、透光性能的影响。结果表明,明胶的引入,有利于改善魔芋葡甘聚糖膜的力学性

能,减小魔芋葡甘聚糖膜的吸水率,明胶与魔芋葡甘聚糖的相容性良好。
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PreparationandPropertiesofGelatin灢KonjacGlucomannanCompositeFilms
PANGDong灢mei,RAOZhi灢liang
(PackagingEngineeringInstituteofJinanUniversity,Zhuhai519070,China)

Abstract:Aseriesofgelatin灢konjacglucomannancompositefilmswithdifferentratiosofgelatintokonjacglu灢
comannanwereprepared,andtheinfluenceofgelatinonthemechanicalpropertiesandthemoistureadsorption

ofthecompositefilmsandTransmittanceofCompositeFilmswasstudied.Theintroductionofgelatinmayim灢

provethemechanicalpropertiesofthecompositefilms,decreasetheMoistureSorptionRatioofthecomposite

films.thereisgoodcompatibilitybetweengelatinandkonjacglucomannanmolecular.
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暋暋魔芋葡甘聚糖(KGM),是由D灢葡萄糖和 D灢甘露

糖按1暶1.6的物质的量比,通过毬灢1,4糖苷键结合

而成的复杂多糖,是世界公认的天然健康食品和食品

添加剂,具有优良的成膜性、抗菌性、可食性、增稠性

等多种特性,广泛应用于食品、医药、化工等领域。 以

KGM 为主要原料制得的薄膜在机械强度、透明度和

柔韧度方面均与PE薄膜农膜相当[1] 。
明胶价格低廉、来源广泛,具有优良的水溶性、成

膜性、可食性和可降解性。 目前对天然高分子共混材

料的研究较多[2-3] ,但有关明胶和魔芋葡甘聚糖共混

制备可食性薄膜的研究国内还未见报道。 笔者采用

溶液共混法,以水为溶剂,甘油为增塑剂,制备了一系

列明胶灢魔芋葡甘聚糖共混膜,研究了共混膜的性能,
以期获得性能优良的可食性包装材料。

1暋实验

1.1暋材料

魔芋葡甘聚糖:武汉市清江魔芋制品有限公司;
明胶:生物级,天津科密欧化学试剂有限公司;甘油:
分析纯,天津市大茂化学试剂厂。

1.2暋Gel灢KGM共混膜的制备

将一定量的KGM 溶于50mL去离子水中,用磁

力搅拌器搅拌至溶解;然后将适量明胶加入到50mL
的去离子水中,水浴加热得到明胶溶液。 按照一定比

例将两者混合均匀后浇入培养皿内流延成膜。 0.1
MPa真空下脱气2~3h后,放进电热烘干箱调温50
曟下干燥4h,制得 Gel灢KGM 共混膜,将制好的薄膜

保存在干燥器中待测。
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1.3暋Gel灢KGM共混膜的性能测试

1.3.1暋力学性能

选择平整干燥均匀无缺陷的薄膜,按照 GB/T
1040-92,采用CMT8202型微机控制电子万能材料

试验机(深圳市新三思材料检测有限公司)测定薄膜

的拉伸强度和断裂伸长率,拉伸速率为50mm/min,
每个试样测5次,取平均值。

1.3.2暋透光率的测定

采用 UV灢9600型紫外/可见分光光度计测试。
将待测共混膜切成10mm暳60mm 矩形,用透明胶

带纸贴于比色皿表面(一边即可),在400~800nm范

围内,以蒸馏水作为标准物,以比色皿作为空白参照

物,分别测定膜的透光率。 每个试样测量3次,取平

均值。

1.3.3暋吸水率的测定

将膜切成40mm暳40mm 大小的矩形,吸水前

称重,记为md;将切好的膜浸入盛蒸馏水的玻璃杯中

室温静置24h,小心取出膜片,用滤纸小心吸去表面

的水分,称重,重复此操作直至恒重,记为mt。 每个

样品测5次,取其平均值,作为测试结果。 吸水率Q
的计算公式:

Q=mt-md

md

式中:md 为吸水前膜的质量;mt 为吸水后膜的

质量。

2暋结果与讨论

2.1暋明胶含量对共混膜拉伸强度和断裂伸长率的影

响

Gel灢KGM 共混膜的拉伸强度和断裂伸长率与明

胶含量的关系见图1和2。 由图1和2可以看出,在
所测试样中,随着 Gel含量的增加,共混膜的拉伸强

度和断裂伸长率均逐渐增加,并且当Gel含量为29%
时拉伸强度和断裂伸长率均达到最大值;与纯 KGM
薄膜相比,共混膜的拉伸强度和断裂伸长率得到提

高,表明共混组分中Gel和 KGM 分子间存在较强的

相互作用,Gel和 KGM 共混后力学性能(拉伸强度和

断裂伸长率)得到了改善。

2.2暋明胶含量对共混膜透光率的影响

共混体系的透明性与体系的相容性密切相关,相
容性好共混体系透光率高,相反,共混体系中两相的

图1暋Gel灢KGM 共混膜的拉伸强度

Fig.1ThetensilestrengthofGel灢KGMcompositefilms

图2暋Gel灢KGM 共混膜的断裂伸长率

Fig.2TheelongationofGel灢KGMcompositefilms

相容性差,入射光在两相界面处被散射,因而透射率

偏低[4] 。 Gel灢KGM 共混膜在400~800nm 波长可见

光下的透光率测定结果见图3。 由图3可见:当 Gel

图3暋Gel灢KGM 共混膜的透光率

Fig.3ThetransmittanceofGel灢KGMcompositefilms

含量为10%和33%时,共混膜在可见光区的透光率

均大于80%,即薄膜的透明性非常好,表明此时共混

膜中两组分 KGM 和 Gel相容性很好;当 Gel含量为

42%和66%时,与 Gel含量为10%和33%的共混膜

相比,透光率出现了一定程度的下降,但透光率最小

值仍在68%以上,由此可以判断在所研究的Gel含量
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范围内,KGM 与Gel具有良好的相容性[5] 。

2.3暋Gel含量对共混膜吸水率的影响

Gel含量对共混膜吸水率的影响见图4,由图4

图4暋Gel灢KGM 共混膜的吸水率

Fig.4Themoisturesorptionratioof

Gel灢KGMcompositefilms

可见,纯 KGM 薄膜的吸水率比 Gel灢KGM 共混膜吸

水率高,随着 Gel含量的增加,共混膜的吸水率逐渐

降低。 可能是由于 KGM 分子中含有大量的亲水性

的—OH,Gel分子中的—OH,—NH2 和—C O 能

与 KGM 分子中的—OH 形成分子间的氢键,两组分

极性基团之间充分地相互作用导致用于吸湿的亲水

性基团数目减少,所以与纯的 KGM 薄膜相比,Gel灢
KGM 共混膜的吸水率降低;当 Gel含量为42%时吸

水率达到最低,此后,随着当 Gel含量的增加,共混膜

的吸水率逐渐升高,但仍低于纯 KGM 薄膜的吸水

性。 原因可能是 Gel含量为42%时,KGM 与 Gel的

分子中用于形成氢键的亲水性基团比例最大,即此时

共混组分中游离的亲水性基团数目最少,故吸水率达

到最低,此后增加 Gel含量,游离亲水基团数目逐渐

增加,导致吸水率升高。 吸水率测定结果显示,共混

膜的耐水性要好于纯 KGM 薄膜,表明在研究的 Gel
含量范围内,Gel组分的加入有利于改善 KGM 薄膜

的耐水性。

3暋结论

采用溶液共混法,以甘油为增塑剂制备了一系列

Gel灢KGM 共混膜,并对其力学性能(拉伸强度、断裂

伸长率)、透光率、吸水率进行了测定。 结果表明,共
混膜的拉伸强度及断裂伸长率随 Gel含量的增加而

增大;共混膜的耐水性要好于纯 KGM 薄膜,Gel组分

的加入有利于改善 KGM 薄膜的耐水性;共混膜中

KGM 与Gel具有良好的相容性。
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