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低酶水解法提取无苦味鳗鱼水解蛋白
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j
aPo n ic u s ,

hyd r o ly z ed p r o te in
, n o n 一

bitte r ,

lim ite d h列
r o lys is

对低值鱼类
、

易变质鱼类和鱼类加工下脚料进行深加工
,

从中回收蛋白质
,

获取高营养
、

易保藏的蛋白

质制品的报道较多 [M
o n t e e a lv o

等
,

1 9 5 4 .

孙in e lli等
,

1 9 7 5 ; M
o h r ,

1 9 5 0 ; v e g 。 和 B r e n n a n ,
一9 5 5〕

.

鱿鱼

( E n g ra ul i: ja Po ni 。
: )是一种小型中上层 鱼类

,

难保藏
,

也难加工利用
。

但班鱼蛋白营养价值高
,

是制取水

解鱼蛋白的理想原料
.

用蛋 白酶水解法制得的水解鱼蛋白具有较高营养价值和良好理化性质 [L al a多idi s

等
,

1 9 7 8 ; Y an ez 等
,

1 9 7 6〕
,

但其有苦味
,

在食品中的应用受到限制
。

鱼蛋白水解后产生氨荃酸
、

肤等
,

其中
,

疏水性氨基酸和短肤

是水解液苦味的来源〔H ev ial 和 O 】co tt
,
1 9 7 7〕

。

水解蛋白的脱苦方法很多
,

如链端外切酶水解法
、

类蛋白合成

法
、

有机溶剂萃取法
、

吸附法和掩盖法等 [A
r a i等

,
2 9 7 0 ; H e lbig 等

,
1 9 5 0 ; H e v ia l和 o le o t t ,

1 9 7 7〕
。

本文探讨

了免除苦味的新方法
,

用低酶水解法在限定酶量
、

p H
、

温度
、

时间条件下使蛋白质水解不充分
,

形成大量可溶

性蛋白质和少量氨基酸
、

多肤等
,

避免苦味肤的产生
,

从而减小苦味
.

1 材料与方法

班鱼于 1 9 9 0 年 2 月由青岛海洋渔业公司渔船捕于黄海
,

海上速冻
,

岸上一 18 ℃冷藏
。

枯草杆菌中性蛋

白酶 (A S 1
.

3 9 5 )
,

活力 5 0
,
0 0 0 川 / g

,

适用温度 3 0 一 4 5 ℃
,
p H 6

.

s一 7
.

5
.

研究发现 A S I
.

5 9 5 酶水解醒鱼蛋

白较为理想 (刘 洋
,
1 9 9 2)

,

本研究延用该酶
.

最佳水解条件用正交方案 L g (3
毛

)优选
。

以苦味评分 (Bi tter
-

n e s s

Sc o r e ,

BS )和水溶蛋白得率 (Y ie ld o f So lo b le Pro te in
,

Y SP )为指标
,

分析主要因素醛量
、

温度和时间
。

收稿日期
:
1 9 9 4 一 0 8一 1 2

.

(1 )刘 洋
,

1 9 9 2
.

水解眼鱼蛋白的制取及其营养评价
.
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YSP 为水解后清液蛋白质量与水解前原样液总蛋白质量之比
。

BS 为苦味评定小组 (5 男 5 女
,

均为味觉敏感

者 )的平均得分
。

评分标准
:

无苦味
,
。;

微苦
,

20 ; 略苦
,

40 ; 较苦
,

60 ; 很苦
,

80
;
极苦

,

10 0
.

醒鱼经空气解冻
,

加

1
.

5 倍 (v / w )水切碎匀浆
,

加 A S I
.

5 9 8 酶水解
.

水解后升温灭酶 (8 5℃
,

1 0 m in )
,

离心分离 (6
,
oo o rp m

,
一5

m in )
。

清液加入 1
.

0 % (w /
v )活性炭脱色 (pH 6

.

s
,

6 5 ℃
,

5 0 m in )
。

离心并真空抽撼
.

清液用 8 5A 型旋转蒸发

器真空浓缩 (36 一 60 ℃ )至固形物含量 16 %
。

用微波炉预热至 90 ℃
,

在 Q Z 一 5 型高速离心喷雾干操机上喷

雾干澡
。

干燥条件
:

进 口温度 250 C
,

出 口温度 90 ℃
,

流速 30 m l/ mi n 。

蛋白质
、

脂肪
、

灰分
、

水分和碳水化合物

分别用凯氏定氮法
、

索氏抽提法
、

灰化法
、

常压干燥法和斐林氏容量法测定 [黄伟坤等
,
1 9 8 9〕

,

氨基酸用 日立

835 一 5 0 型氨基酸自动分析仪测定
。

2 结果与讨论

2
.

1 最佳低酶水解工艺条件的优选

醒鱼含蛋白质 16
.

70 %
,

与通常食用的面条鱼
、

表 1 因子水平表

海卿 鱼
、

始鱼相近 [王光亚等
,
1 9 9 一〕

.

加酶量
、

水解 Ta U e 一 Fa e to r : an d lev e ls

温度和水解时间是影响水解程度的主要因素
.

水解 水平 加醉t (I u / m j) 沮度 (℃ ) 时间 (h)

液的 BS 和 Y SP 随酶量增加而增加
,

酶量大于 60 1 40 37 1
.

5

IU / m1 时
,

Y SP 提高
,

但水解液呈 明显苦味 (BS > 2 50 40 2
.

0

40 )( 图 L A ) ;
水解温度提高苦味增加

,

42 ℃ 时苦味 3 60 4 3
乡

·

5

已很明显 (B S > 40 )( 图 1
.

B ) ; BS 和 Y SP 随时间延

长而增加 ,超过 3h 时苦味较重 (图 l
.

C )
.

因此
,

酶量
、

温度和时间分别不宜超过 60I U / m l
、

42 ℃和 3h
.

正交实

验的因子水平依据上述各单因子适宜范围确定 (表 l )
.

在本文讨论的酶解条件下
,

蛋白质只发生部分水解
,

氨基酸释放较少
,

pH 下降甚微
,

因此 p H 不作为考察因子
,

实验中保持 p H 6
.

5一 7
.

0
.

正交实验结果表 明

(图 2 )
,

酶量因子的 BS 和 YS P 的极差最大
,

温度因子的其次
,

时间因子的最小
.

因此
,

酶量因子是影响苦味

和水溶蛋白得率的主要因素
,

温度影响其次
,

时间影响最小
.

酶量因子 中
,

酶量增加时 YSP 大幅度增加
,

但

BS 也大幅度增加
。

酶量达到 55 IU / m l时水解液较苦 (BS > 60)
,

到 60I U /ml 时已至很苦(BS > 9 。)
。

综合两个

指标
,

酶量取 50 IU / ml
。

温度因子中
,

超过 40 ℃后 YSP 明显增加
,

但 BS 也明显增加
;

43 ℃ 时苦味很重
。

因

此
,

温度取 40 ℃
。

时间因子电
,

超过 2h 时出现明显苦味
,

时间延长 BS 增加
,

而 YSP 提高已不明显
.

因此
,

时

间取 1
.

sh
.

综上
,

获得水溶蛋白得率高且无苦味的最佳低酶水解条件为
:

酶量 50 IU / m l
,

温度 40 ℃
,

时间
1

.

洲
。

由此提出工艺流程 (图 3)
.
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图 l 加酶量
、

水解温度和水解时间对水解液苦味和水溶蛋白得率的影响

F ig
.

1 E ffe e t o f the a m o u n t o f e n z yn l e , te m Pe
r a tu r e , a

nd t ime
o n b itte r n e s s a n d yie ld o f s o lu ble p r o t e in

A
:
A S 1

.

3 9 8 醉
, 4 2℃

,

Zh ; B
:
A S 1

.

3 9 8 醉
,

6 0IU / m l
,

Zh . C
:
AS I

.

3 9 8 醉
,

6 oI’U / rn l
,

4 2 ,C
。

一
·

一 苦味评分 (B S ) ; 一
.
一水溶蛋 白得率 Y S P

。
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2 R e s u lt o f o r th o
, n a l e x p e r lm e n t s

一
·

一苦味评分 一
.
一 水溶蛋白得率

2
.

2 大样试验

取醒鱼 SK g 按最佳工艺条件水解
。

水溶蛋白得

率 41
.

17 %
,

苦味评分 18 士 5 。

水解清液色泽透 明
,

呈徽黄色
,

有海鲜味 (类似虾蟹 )
,

口感良好
.

清液经

浓缩并喷雾干操得蛋 白粉 5 7 6 9 .

制 品呈 白色粉末

状
,

香味浓郁
,

可溶于 p H 3
.

。一 8
.

5 冷水
,

无苦味及

异味
,

有愉快海鲜味
。

蛋白粉相对原料产率 7
.

20 %
,

蛋白质回收率 4 0
.

10 % ;
含蛋 白质 93

.

10 %
,

脂肪

区I }

图 3 般鱼水解蛋白低酶水解工艺流程

F ig
.

3 Flo w d ia g r a m o f lo w e r e n
即m e hy d r o lys is

o f a n e h o v y hyd
r o lyt ie p r o t e in

。
.

52 %
,

碳水化合物 1
.

89 %
,

灰分 2
.

28 %
,

水分 2
.

17 %
.

其氨基酸构成模式与原料相比没有明显差别
,

但谷

氨酸和赖氨酸含量较高
,

分别达到 19
.

o3m g / 10 om g 和 10
.

o g m g 八 00 mg 蛋白质
.

其必需氨基酸占总氨基酸

4 2
.

4 2 %
,

氨荃酸评分 “
.

03
,

第一限制氨基酸为苯丙氨酸
,

与高酶水解所得结果相似 (刘 洋
, 1 9 9 2 )( 表 2)

。

表 2 原料鱼和鳗鱼水解蛋白扭荃酸分析 ( m g / 1 0腼g 蛋白质 )

T扭M e Z

氮 墓

A m i n o

酸

丝些旦丝丝
a n e ho v y ra w m a te r ial an d h yd ro lytk Pr o te in ( m g / 一0腼9 Pr o te in )

原料雌鱼 水解蛋白 W HO / FA O 模式
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笨丙氨被 Ph e
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8
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1
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。

2 3
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较氮酸 L ys

组氮酸 H is

精氮酸 A rg

色氮酸 T ry

脱氮酸 Pro

E AA / T A A 4 2
。

4 2

A A 万 6 6
.

1 7 6 4
。
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3 讨论

本文用低酶水解法提取蛆鱼蛋白
,

克服了高酶水解法带来的苦味
,

所得鱿 鱼水解蛋白氨基酸组成合理
,

可作为蛋白质强化剂
、

模拟海鲜调料及其它用途的食品添加剂
.

低酶水解法较高酶水解法的蛋白质回收率

低
,

有部分蛋白质未经水解或水解不完全而进入离心残渣
.

残渣可作为饲料原料
,

以充分 回收利用鱿鱼蛋

白
。
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