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摘要 以孔鸽脯内膏原矗，连芦复合蛋曰酶(Pr。tamcx)扣复台风味酶(F1av川rzyme)分步水

解韦|备孔钨闰水解板。通过刊{、罐誊件的研宅j自定Pmtan、ex酶最适鹭钾吾叶由：同破比’々l

：2．≮应，R厦为55℃，pH倩7．5，晦甲量n 2％，琦样叫7 5 h；古此殳垃条’}]v，电一酶酶解康

轰手一小祥贯句25％左吉；分吵醉钎驹一r芦差件是：Pr01amcx酶眨量，彗行2 h后，加A 0 5％

¨aⅥ】orzvme聘，50℃_酶杆口}目14 h，酶晖曩水解冀选40％，复台水瞥堆呈亮黄色，r禾道鲜

丢。氡丛酸骨愤然果丧叩，游离氧基酸禽毫约46 41 mg，mL(色氧酸哥’计)．玉蠕氧基酸

28．38n·g／ml。．占61．2％。卉越置壳氯酶、乒毫氧醛、耵氧酸、苏氧瞳等支链氧基醛含置以及

子氯酸、★门皋氧嚏、划氨筏等呈咣氯基醮磬星#亩。结最为轧钨肉复台水拜琅作为疗效营

养，I_吐高缓，q哦料提供了依据。

关键词酶I罡水锥．乳鸽内，蛋门酵．诫味酶

乳鸽营养丰富，而且填有很高的滋补效

果和药用价值。，我斟L卜l医学认为，性味成下，

滋肾益阴，町凋精益气，补血养身，沿肝风肝

火，解诸药毒及治人癣疮疥⋯。作为优质的

食品和珍贵的滋补品，乳鸽肉通过酶解，可大

人提高其营养价值和商业价值。月新我国活

性队和蛋门水解物的研究主要集中在大豆蛋

白、乳蛋白、鱼蛋白方面，其他类蛋白，尤其对

乳鹃肉活件蛋白的研究几乎术见报道。随着

人们生活水平的提高，天然健康食品正日益

受到人口J的青眯，乳鸽蛋白水解物作为优质

的营养保健基料，若加工成食品，必有可观的

市场前景。

由]：酶J丘应的专一性，单一酶作用范围

小，因此酶解时水解度不高，所得多肽分子质

量较大。为获得较高的水解度，本实验试图

采_L}j复合酶解，为今后乳鸽深加工和综合利

用提供理论1衣据。

1 材斟与方法

1．1实验材料

第作青：博{’研宽生．工秆师。

收偏时帕J：2002 08 06．改回时间：2002 12 25

乳鹃肉(胸脯肉)：由江苏淮安市自羽王

鸽业集训；复合蛋白酶(Protamex)、复合风味

酶(FIaWLlrzyme)：丹麦N。vo Nordisk酶制剂

公二J；其它试剂均为市售、分析纯，二

1．2实验仪器与设备

恒温水浴锅、磁力搅拌器、pHs 3c型精

密pH计．电子天平、组织捣碎帆、氨基酸自

动分析仪、离心沉淀饥。

1．3酶解原液的制备

冰冻乳鸽肉用清水洗净，按一定比例加

水打成匀浆后，直接作为酶解原液备用。

J．4测定方法

1．4，1 总氮测定

凯氏定氮法I 2

1．4．2氨基醮态氯测定

甲醛滴定法⋯。

I．4．3水解度(DH)测定【4
J

按1．4．1法和1．4．2变法分别测定水解

液中总氮基忐量与总氨量，水解度以水解液

中总氯基态量与总氯量的百分比表示(％)。

1．4 4氨基酸测定
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： 3 结沦与砖论

?； 姒水解率为指标，兼顿考虑水解液的I I

感、外观干11游离氯基酸含量、节产成率，选择

复合崔白酶(Pr。Ian、ex)和复合风味酶

(Flavourzvme)分步水解制备乳鸽肉水解液。

通过对水解条件的研究发现，Protamex酶最

适酶解条件确定为：㈣液比为1：2，反应温度

为55℃，pHfI!(8．0，酶用垣0．2％，降解时间

5 h；谯此反应条件下，单一酶酶解液最高水

解度为26℃左右；分步酶解的T艺条件是：

Pmlamex J五应进行2 h后，加入0．5％

Fl。。。mzvme，50℃下酶解时问14h，水解度可

达到40％，离心分离后，上清液旱亮黄色，滞

清，味道鲜美。

乳鸽肉复合水解液氨基酸分析结果表

明，游离氨基酸含约为46．4lmg／n-L(色氯酸

未汁)，必需氨基酸28．38 mg／ml。，占

61．2％。尤其是亮氪酸、异亮氨酸、缬氧酸、

苏氯酸等支链氯基酸含量以及谷氨酸、天门

冬氰酸、H‘氨酸等呈味氢基酸含量丰富。这

擘S粜为乳鸽肉复合水解液作为疗效营养剂

或高级凋昧料提供r依据。

在双酶水解初期水解液苦味明显，这是

由J：蛋白质在酶作Ⅲ下，分解为氨摹酸和肽

类．其中短链的疏水性呋显苦味，大多由带芳

香式侧链的中性氪基酸组成【7]。存蛋白质

未水解时，疏水荩被掩盖在分子中，水鳃过程

中暴露出来而显现苦味。继续水解昔味物

质。另外，本研究发现添加复合风味酶分步

水解可以降解昔味肽，使昔味变淡至消失，但

上艺时『可太长，这有待进一步研究解决。
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Studies On Enzymatic Hydrolysis tO Pigeon Meat

Zhou Jianzhong Chen Xiaohong Zhang Xinxin Dong Mingsheng
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ABSTRACT Y。ung pigeon meat was hydr。lyzed to pr。pare amlno acid hydrolysate uslng Pro

tamex and Flav¨。rzyInP．The。ptlmum temperaturo and initlal pH and tjme of Protamex enzynlalic

11ydrolysis were 55℃and 7．5 and 5 h respPctively．The optinlunl enzyme addlng was O．2％and

ratio of plgeon meat to water 1：2 After 2 h hydmlysis of Pr。tamex，¨avour。yIne are used by stcp

for 14 h．The contents of free amin。acld in hydrosates amounted Lo 46，41 mg／n1I，and the con

tents of e豁entiaI amino add amounted to 28．38nlg／mI。．The e。perimenL resuhs showed Ihal hy

dt。lysate by Protamex and Flav。ur2yme was used t。(1cvelup health f∞ds an(hlatural flavouring a—

gent·
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