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摘要为扩大鸡蛋的加工范围．道过酶改性技术提高鸡蛋的热凝固温度，改善了水肇产物

的风呋。研究中呆周四因素三水平试验i殳计，确定了全蛋溉改性的最佳本样用酶及最佳水解

工Z条件。结果表明，当底物浓度为3％、更应温赛55℃，初始pH值7 O，酶用量4 000u／g

底砌时．用复台风味蛋白酶水解鸡蛋蛋白质1b，可将鸡蛋的热凝固温度提高至75℃。

关键词 鸡蛋蛋自质．酶击改性，热凝固温度

鸡蛋古有丰富的蛋白质【lq J．是我国重要的农

副产品，但相对利润较低。因此加大鸡蛋探加工力

度．对于加快农村经济发展步伐，提高农民生活水平

有重大意义14 J。

鸡蛋蛋白质的热凝固温度较低，在62～64℃即

凝固，即使采用巴氏消毒法也会引起鸡蛋蛋白质凝

固，这将影响其加工工艺的顺利进行”·“．限制了鸡

蛋的加j二利用。本试验通过对鸡蛋进行酶法水解．

选取适于鸡蛋蛋白质的睾化用酶，控制蛋白质的改

性程度．既可提高鸡蛋的热凝固温度叉可改善水解

液的风味．为鸡蛋的深加工拓宽了应用领域。

1 材料与方法

J．I材料

鸡蛋(市售)，术瓜蛋白酶(广西海发生物制品

厂)，胰蛋白酶(．卜海生物化学试剂公司)，Nutrase中

性蛋白酶(Novo生物制品有限公司)，复台风味蛋白

酶(NoV0生物制品有限公司)。

1．2仪器

电子恒温水浴锅．LD4—2离心机，751紫外可见

分光光度计，微量凯氏定氯蒸馏装置，JJ—l电动搅拌

器，LNK一872酗多功能快速消化器。

I．3方法

1．3．1奎蛋液酶改性工艺的研究

蛋白酶的选择：将鸡蛋配成浓度为4％的蛋液．

取】00mL按4 000u／g(晦物)分别加入木瓜蛋白酶、

胰蛋白酶、NuIrase中性蛋白酶、复合风味蛋白酶，根

据吾酶的最适作用pH值及温度，在水解时问为1 h

的条件下，测其术解度并进行感官评定以确定最佳

水棒转化酶[”。
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全蛋液蛋白酶水解条件的确定：将水解反应温

度、初始pH值、酶用量、底物浓度作为试验因素进行

b(34)正交试验。水解后，于80℃下灭酶括10 min．

测其水解度。由水解度及感官评定确定最佳水解条

件。

全蛋液蛋白酶水解时间的确定在已确定的水

解条件下，选定不同的水解时间，测其水解度并观察

灭菌后感官状态以确定最佳水解时间。

1．3．2 检刹方法

总氮含量测定：参照GB5009．5一1985，采甩凯

氏定氮法。

氨基氮含量测定：采用茚三酮法‘“。

水解度测定【“：删*=鼍黜×10。*
=恚×加o*
，水解液中一NH2的含量("mo∥mL)
。

62．5。N(mg／mL)

原料蛋白质中游离N屿含量(nmd／g)]

÷^吼(mmoVg)×100％

本试验中原料蛋白质的^。．按7．67mrnol／g计

算；原料蛋白质中一NH2的含量为0．55mm01／g。

感官评定擅目色、滋气味，浑浊度。

2结果与讨论

2．1全蛋液水解专化蛋白酶的选择

本试验选用上述4种蛋白酶在其各自的适宜条

件下分别对4％蛋液进行水解．其结果见表1。从表

1中可以看出，4种蛋白酶对蛋液的水解效果不同，

以水解度的太小及水解液的感官评定作为指标，可
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