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摘 要
:

通过对 复合蛋 白酶和复合风味酶水解花 生 粕蛋 白的 比较

研究
,

得 出复合蛋 白酶具有良好 的水解效果
,

并进一步综

合利 用 两种复合酶
,

研 究 出 了国 际领先水平的 花生 粕蛋

白水解 工 艺
。

关键词
:

花 生粕
,

复合蛋白酶
,

复合风味酶

Ab
str a c t :T h! 5 a rt一e le e o n e lu d e s e x o e n z ym e h a s e x e e lle n t

hyd ro lys 一5 e ffle 一e n e y th ro u g h the e o m Pa r一s o n o f
e x o e n z ym e a n d e x o fla v o u z ym e Fu rth e rm o re

,

fin d旧 9 o u t o n e a d v a n e e d Pe a n u t d re g s

h yd ro jys一5 te e hn o }o g y a t ho m e a n d a b ro a d w 一th

b o th o f e n z ym e s
.

旋y wo
r d s : Pe a n u t d re g s : e x o e n z ym e ; e x o f}a v o u z ym e

中图分类
一

号
:
TSZO2 3 文献标识码

:
A

文 章 编 号
:

10 0 2一 0 30 6 (2 0 0 5 )0 1 一0 12 0 一0 2

花生粕丰富 的蛋白质含量为花生的 广泛应用奠

定 了基础
,

而花生蛋 白质水解不足又成为花生综合

利用的 障碍
。

所以
,

目前对花生粕水解研究成为食品

科研工作者关注的热点
。

花生粕蛋 白酶解己见著于部分研究中
,

如菠萝

蛋白酶
、

木瓜蛋白酶
、

中性蛋白酶
、

碱性蛋白酶等
[1 一 4] 。

但是
,

正如 日本学者好井久雄指出
,

中性
、

碱性蛋 白

酶 (内肚酶 )几乎没有生成氨基酸的能力
,

这些 内切

型的蛋 白酶分解蛋白质成多肤的水溶性蛋白质及生

成极微量的 氨基酸 (痕量 )
,

只有氨肚酶和梭肤酶 (外

切酶 )才显示 出生成氨基酸的能力 [5] 。

有鉴于此
,

本研

究通过两种复合酶对花生粕蛋 白水解程度进行 了 比

较研究
,

探讨了一种新的花生粕蛋白深度酶解最佳

工艺及条件
,

以获得可以与酸法水解相媲美的 深度

酶解产物 (氨基酸转化率 ) 5 0 % )
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

花生粕 广东省农科院作物所花生综合实验厂

提供 ; 中性蛋 白酶 1 0 万 U / m L
,

广州远天酶制剂厂

提供 ; 复合风味蛋 白酶 (I0 0 0 LA P U / g )
、

复合蛋 白酶

(so 0 L A P U / g ) 丹麦诺维信公司提供
。

FN Z OZ 一 2 电 热 干 燥 箱 长 沙 仪 器 仪 表 厂
;

T G 犯 SA 电子分析天平 上海第二天平仪器厂 ; 乐声

牌搅拌器 日本
; H H S 4 型电热恒温水浴锅 上 海

浦东跃欣科学仪器厂
; P H C 一 2 型 p H 计 上海莱士生

化仪器研究室
; 7 21 一 B 型分光光度计 上海第三分析

仪器厂 ;W at er
s

高效液相色谱仪
、

PI C O
.

T A G 氨基酸

分析柱 美国
。

1
.

2 实验方法

1
.

2
.

1 复合蛋白酶和复合风味酶对花生粕蛋白水解

作用的研究 分别用复合蛋 白酶和复合风味酶对花

生粕蛋 白进行水解
,

水解工艺如下
:

花生饼粕升加水磨浆一热 处 理 (添加二硫键断裂剂 )升

冷却~ 酶解一灭酶斗除渣一离 心一过滤斗水解液
1

.

2
.

2 氨态氮生成率的测定

氨基酸态氮生成率 = (游离氨基氮 / 总蛋 白氮 ) x

1 0 0 叹
:

水解后产生的 游离氨态氮用甲 醛滴定法测定 161
,
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2. 3 分步添加多酶法水解花生粕蛋白 的研究 利

用复合蛋白酶
、

复合风味酶和 中性蛋 白酶对花生粕

蛋 白 进行水解
,

水解工艺如下
:

花生粕加水磨浆
,

调

p H S- O
,

然后 加 人 二 硫 键 断裂 剂 在 1 0 0 ℃ 下 处 理
3 0 m in

,

控制总蛋 白氮在 lo m g / m L
,

冷却 至 5 0 ℃后加

入 Z0 00 U / g 二硫键断裂剂
,

中性蛋白酶水解 3h
,

然后

降温至 45 ℃
,

添加 16 L A P U / g 蛋 白质的复合蛋白 酶
,

继续水解 2 8h
,

接着升温至 5O ℃
,

加人 10 LA P U / g 蛋

白质的复合风味蛋白酶
,

继续水解 2 4 h
。

在酶解过程

中
,

用 S N N a 0 H 把水解液的 p H 恒定在 5
.

4 一6. 0 之

间
,

定期测定氨态氮的生成率
。

2 结果与讨论

2
.

1 复合蛋白酶和复合风味酶对花生粕蛋白水解作

用研究结果

2
.

5 % 为宜
。

由 以上讨论 的结果可知
,

对
一

于 100 9 花生粕的水

解
,

加人 1
.

2 m L 复合风味蛋 白酶或 坛 复合蛋 白酶比

较适宜
,

而且从氨态氮生成率的角 度分析
,

复合蛋 白

酶的效果 比复合风味蛋 白酶好
。

复合风味蛋 白酶和

复合蛋 白酶的价格分别为 7 9 0 元/k g 和 29 0 元 /k g
,

显然选用复合蛋 白酶实现花生粕蛋 白 的深度酶解更

经济可行
。

2 2 分步添加多酶法水解花生粕蛋白的研究结果
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图 l 风味酶对花生粕蛋 白的水解效果

由 图 1 可知
,

利用风味酶对花生粕蛋 白进行深

度水解是完全可行的
,

其氨态氮的生成率随酶添加

量的增加而加快
;
比较而言

,

风味蛋 白酶的添加量以

1
.

2 m L 为宜
,

在这种条件下
,

水解 4 8 h
,

氨态氮 的生成

率在 4 0 %左右
,

与 内肚酶 ( 中性蛋 白酶 )相 比
,

氨基态

氮的生成率提高了近 8 倍
。
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图 3 分步添加多酶法对花生粕蛋 白的水解效果

从 图 3 可知
,

在最初添加复合蛋 白 酶的
’

7h 以

内
,

氨态氮几乎呈线性递增
,

从原来的 4 %迅速增加

至 2 5 %
,

至 2 4 h 时高达 5 0 %
,

之后增加速度明显减

缓
,

水解 3 lh 加人复合风味蛋 白酶的最初 s h 内
,

氨

态氮的生成率又呈明显增加的趋势
,

水解时间在 4 8 一

5 2h 时达到最高值
,

约 7 4 %
,

之后略有下降
。

这一氨基

酸生成率在 目前国 内外文献检索 中未见报道
。

可见
,

从氨基酸的 生成率角 度 出发
,

分步添加多酶法 比前

述的研究具有更大的优越性
。

3 小结

利用复合酶水解花生粕蛋白
,

可 以克服 内肚酶

氨基态氮生成率低
、

水解液呈苦味的缺点
,

最终可得

到氨基态氮生成率高的
、

完全澄清透明 的水解液
。

这

种复合酶法水解花生粕蛋白 的新工艺为花生粕 的广

泛应用提供 了有力 的证据和 良好的前景
。
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