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(二 ) 开发新产品课题

1
。

利用质体基因的特定突变体和质体与染色体之间相互插入造成的特定的突变体
,

将有

关基因进行体外重组
,

再经载体进入合适受体
,

从中可筛选出预计的新抗菌素
。

2
.

开发氨基酸系列产品和核昔酸发酵产品
。

我市优先发展的品种为
: ①与饲料工业配合的苏氨酸

、

色氨酸
。

②与氨基酸输液有关的

赖氨酸
、

甘氨酸
、

亮氨酸
、

丝氨酸
、

蛋氨酸
、

苯丙氮酸
、

色氨酸等必需氨基酸
。

③与复合调

味料有关的 5, 一肌昔酸
,

5’ 一鸟昔酸
。

四
、

环境保护方面课题
:
研究废水的生物处理

。

五
、

发展步骤的部署
,

1
。

市科委牵头组织桂林市生物工程小组
,

统一组织科技力量
、

选择课题
,

研 究 工作 安

排
。

2
.

首先选择提高红霉素生产水平课题
。

3
。

要求桂林味精厂 自己组织对谷氨酸发酵过程代谢调节研究和噬菌体感染规律研究
。

4
.

上述两课题取得成效后
,

逐步开展其它课题
。

生物工程在饮料工业中的应用

郭蕴秋 高 明

( 南宁康乐食品厂 )

随着社会经济的进步和科学技术的发展
,
各国人民的饮食结构有了很大的变化

。

利用生物

技术于饮料工业
,

生产新产品
,

达到高效
、

节能
、

免除公害
,

其经济效果是极其显著的
。

一
、

生物工程在啤酒生产中的应用

近年来
,

由于生物工程的进步
,

啤酒的发酵工艺得到 了高速的发展
。

在发醉原料上
,

向非麦

芽谷物加酶制剂代替麦芽进行发酵发展 , 在发酵工艺条件上
,

向提高发醉温度
、

增大酵母接

种量
、

采用带搅拌的发醛设备等方面发展
,

发醉设备的容量已达数百立方米
,

还陆续出现了快

速发醉
、

连续发醉
、

单罐发醉
、

高浓度麦汁发醉等新工艺 , 在啤酒的处理上
,

采用了固定化

技术等等
。

在啤酒生产中
,

利用 日
一

葡聚糖醉可以使水溶液粘度很大
,

糖化 时易被溶出的 日
一

葡 聚 糖

分解
,

使得浸出物量增加
,

麦汁易于过滤
,

并
.

且可防止啤酒生成混浊
,

从而延长啤酒的保存

期
。

以非麦芽谷物加酶制剂 ( 。 一

淀粉酶和异淀粉酶 ) 取代部分麦芽制造 啤酒
, 可节约粮食

、

DOI : 10. 13657 /j . cnki . gxkxyxb. 1986. s1. 025



2 g广 西 科 学 院 学 报 19 8 6年增刊

降低成本
、

节省建厂投资和原材料消耗
。

目前
,

国内外均有以玉米代替部分 麦芽的酶法啤酒

的实例
,

如 :
苏联的 40 %玉米啤酒

,

它是采用浸出糖化工艺
,
我国黑龙江富锦脾酒厂试验成

功了 7 0%玉米啤酒
,

亦是采用浸出糖化工艺
。

过去
,

啤洒
一

E业中常采用硅藻土
、

活性炭
、

皂土
、

硅胶等吸附剂来除去啤酒的冷藏沉淀

物
。

用这些方法
,

吸附剂的用量较大
,

啤酒的损失也大
,

有时还会影响到啤酒的泡沫性
。

近年

来
,

已开始利用蛋 白酶的作用来保持啤酒的非生物稳定性
,

增加啤酒的风味及泡沫
。

iF
n la y

用装有固定化蛋白酶的处理塔处理啤酒
,

收到了良好的效果
。

该工艺所用的蛋 白酶多为植物蛋

白酶
。

发酵的啤酒通过一固定化葡萄糖淀粉酶反应器
,

可 以生产出低热值的啤酒
。

葡萄糖淀

粉酶固定在一陶瓷柱上
,

啤酒流经的通道的直径为 50 ~ 3 0 0 0微米
。

较好的方法是使葡萄糖淀粉

酶的醛衍生物同通道内表面的氨基功能团反应
,

还原成二级胺的醛亚胺
,

从而使葡萄糖淀粉

酶固定化
。

此种反应器可承受高流速的含酵母的或含其它颗粒状物质的啤酒而不堵塞
,

在发

酵的操作条件下的一段时间内是稳定的
。

近年来
,

上海工业微生物研究所与上海华光啤酒厂
,

上海科技大学 与牡丹江啤酒厂
、

大

连工学院等均进行了利用固定化酵母细胞发酵生产啤酒 的研究
。

据报道
,

上海工业微生物所

和华光啤酒厂协作
,

从 19 8 0年开始用海藻酸钙包埋酵母细胞进行分批式
、

连续式
、

立罐式发

酵啤酒试验
,
1 9 8 1年批量生产了1。

。

5
。

黄啤酒
,

质量和理化指标均达到了传统发酵法生产的同

类产品的水平
。

19 8 2年成功地由30 升扩大到 6
。

5吨规模
,

目前该工艺生产的 啤 酒 已 投 放 市

场
。

在发酵设备方面
,

啤酒发酵设备正向大型
,

室外
、

联合的方向发展
,

许多啤酒厂 己经开

始研究自动化生产和远距离控制
。

目前
,

原料的输出
、

输送
、

分级
、

分粒
、

温度 ( 干燥炉
、

麦

汁处理等 ) 已实现了自动控制和调节
,

整个啤酒酿造过程的容器和管道的就 地 清 洗 ( CI P

系统 )
,

包装设备的控制
,

产品的贮存和保管
,

麦汁的处理及过滤等已实现了自动化和电脑

控制
。

二
、

生物工程在果汁饮料及果酒生产上的应用

随着人们生活水平的提高和对食品营养的要求
,

果汁饮料的需要量不断地增加
,

利用生

物工程技术能有效地改善果汁饮料及果酒的外观及风味
。

柑桔 的皮
、

肉
、

汁中带 有的苦味成份主要是柠檬苦素
,

不经处理而直接用它来制造饮料时

会影响风味
,

加袖昔酶于果汁中可将苦味除去
,

国外已有许多利用固定化袖昔酶处理果汁的

文献报道
。

从固定化酶的活性和稳定性来看
,

以日本的丹宁一氨基 己基纤维素固定化抽昔酶

较好
,

采用 50 k g ( 湿重 )丹宁一氨基纤维素固定化酶柱
,

每 月约可处理 1 6 0 0吨夏橙果汁
,

其

活性半衰期可达 45 天 ( 25 ℃ ) 和 15 天 ( 3 7℃ )
。

此外
,

利用 固定化球形节杆菌细胞或固定化

缠绕棒杆菌细胞处理果汁
,

亦可减少其中柠檬苦素的含量
,

并且对果汁中所含的柠檬酸
、

苹

果酸
、

V c 、

蔗糖
、

葡萄糖或果糖几乎无影响
,

同时对 P H
、

色泽
、

糖酸比也无影响
。

果胶物质的存在给果针 的压榨分离带来了困难
,

还 影响到果汁和果酒的澄清和稳定性
,

最终影响商品价值
。

这些问题可通过添加果胶酶来解决
。

果胶酶的用量视果胶质的含量和酶

活力而定
,

一般为 l ~ sk g / 吨果汁
。

由于 目前此种酶是从植物中提取的
,

价格较贵
,

所 以今
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后利用遗传技术使之能由微生物进行大量生产是必要的
。

另外
,

还可通过固定化技术的应用

来增加它的利用率
,

以达到间接降低成本 的目的
。

国外现在已有用固定化果胶酶处理果汁
、

果酒
,

使之橙清的实例
。

尤其在制做红葡萄酒时
,

一定要添加果胶酶处理原料
,

因为红葡萄

酒是连果皮一起发酵的
,

果皮只有经过酶处理后
,

色素才易于抽出
。

在罐装或瓶装饮料中添加葡萄糖氧化酶
,

能够显著降低瓶颈中空气的含氧量
,

可防止 巴

氏杀菌时产生有害的氧化过程
,

也可防止氧化混浊
,

延长保存期
。

此酶用于果汁
、

啤酒中较

好
。

除去氧气还可防止一些需氧菌的繁殖而带来的危害
。

三
、

生物工程在乳制品中的应用

利用H
: O :
处理鲜乳是保藏牛乳的一种方法

,

鲜乳经 H :
O

:
处理后剩下的一定数量 H

: O : 可

利用过氧化氢酶除去
, 利用胰蛋 白酶可 防止牛乳的氧化臭味

,

延长牛乳的保存期 , 利用链霉

菌蛋白酶可分解牛奶 中的蛋白质
,

使之易于消化 , 利用琉基氧化酶可使牛乳中的乳糖降低
,

以供具有
“ 乳糖不适症

”
的人的需要

。

以上这些酶的处理过程
,

均有人试验采用 固定 化 操

作
,

并得到了 良好的结果
。

另外
,

还可以采用脂肪分解酶来增进乳品的香味
,

经过这种酶处理

的牛乳
,

其香味与巧克力相配时更美
,

所以常用来做牛乳巧克力饮料
。

敌乳
,

是既能够保存牛乳的营养成份
,

同时又有一定的破度
,

对肠内有害细菌起抑制作

用
,

对有益细菌起平衡作用的饮料
。

它既可促进消化
,

有益于人体的新陈代谢
,

还具有良好

的风味
。

用它与各种果汁相配合制成的乳酸菌饮料
,

除具上述特点外
,

还有其独特的风味
,

而满足人们 的不同需要
。

英国的 N IRD ( 全国乳制品研究会 ) 发明了利用单一的保加利亚杆

菌和单一的嗜热链球菌生产酸牛奶的方法
。

他们在利用保加利亚杆菌发酵时 添加甲酸 钠 盐

( 3 Op p m )
,

利用嗜热链球菌发酵时添加酪蛋白水解物 10
。

25 %
,

生产出来的产品具有 良好

的酸味和香味
。

在培养前或培养期间水解乳糖
,

可 以制出低甜低热的产品
。

同时还可保持原

有的风味
。

北京市食品工业研究所和北京东直门外乳品厂于 1 9 8 1年研究成功了酸奶粉
,

它是用筛选

和驯化后的乳酸链球菌和乳杆菌馄合接种 于 鲜 牛奶
,

经发酵
,

喷雾 千 燥 制成
,

它可保持

原发酵剂菌种的活力约 80 %
,

在常温下可保持 3个月
,

在 4℃以下可保存半年
。

四
、

其它饮料

在大豆饮料的制造中
,

利用蛋白酶水解可提高大豆蛋白的乳化 能 力
,

增 加 豆奶 ( S o y

m il k ) 的得率
。

在蛋白水解后
,

蛋白质中的异味物质会游离出来
,

可通过真空蒸发浓缩或活

性炭过滤等方法除去
。

从牛肝的线粒体中提取出来的窿脱氢酶 ( D L A N )
,

能够不 可逆地将

脂肪族或芳香族的醛氧化成相应的狡酸
,
。 一

它与大豆本身存在的醇脱氢酶 ( A D H ) 起协 同 作

用
,

使醇一直氧化成酸
。

由于酸比相应的醛的味觉阴值要大上 10
.
倍

。

生成酸的量远 远低 于

团值
,

所以醛
、

醇引起的异味可消除
,

对与蛋白质结合的醛
、

醇也起作用
。

但因从牛肝中获

得酶的成本高
,

故必须开发新的来源
,
同时亦可应用固定化技术

。

这对于提高我国人民的蛋

白质摄取量是很有意义的
。
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在豆乳或添加糖
、

果汁等的豆浆中进行乳酸菌发酵
,

可改善豆乳的风味
,

增加其营养
。

酸豆乳生产中要求要有 以乳酸为主的产物
。

在苏联
,

传统工艺生产的面包格瓦斯所用的原料是面包
,

其原料损失率高
、

经济性差
,

且

不便于工业化生产
。

后来研制成功了 以格瓦斯麦芽汁浓缩物 ( K K C ) 生产面包格瓦斯 的 方

法
,

其生产方法有两种
:

一是 以谷物原料用酶制剂进行液化和糖化 即全酶法
,

二是用麦芽分

解谷物即麦芽法
。

贵阳微生 物应用技术研究试验所成功地利用固定化酵母解决了面包格瓦斯爆瓶间题
。

其

原理是
:

固定化酵母与发酵液接触就进行发酵
,

与发酵液不接触发酵就停止
。

方法是将固定化

酵母固定在啤酒瓶的橡皮圈上
,

压上瓶盖
,

把瓶倒置
,

发酵就开始
,

到一定压力 时
,

把瓶放

正
,

就可中断发酵
,

最后经过 20 分钟的 巴氏杀菌
,

即得成品
。

采用固定化酵 母 发 酵
,

时 间

短
、

速度快
、

设备运转率高
、

污染率低于游离酵母
、

得率高
,

并且产品质量稳定
,

贮存时压力

基本不变
。

如果进一步研究
,

使之能用反应柱生产
,

其前景将更为可观
。

利用生物工程技术还可开发一些新的营养饮料
,

如利用酱油曲生产营养饮料
。

酱油曲是

以大豆
、

小麦为原料
,

经米曲霉或酱油 曲 霉发 酵而成
,

曲中蛋 白酶含量很 高
,

活 性 也 很

高
,

同时还含有大量的肤酶
、

各种碳水化合物酶
、

氧化酶
、

脂肪酶等
,

此外还含有蛋 白质
、

各

种肤类
、

氨基酸
、

低聚糖
、

单糖
、

有机酸
、

维生素和无机营养物等
,

所 以酱油曲营养极 为丰

富
。

又因其是采用食用微生物生产的
,

故安全性很好
。

再如
,

利用米糠中的蛋白质生产米糠

蛋 白营养饮料
,

其生产特点是使用番木瓜蛋白酶把米糠蛋 白质水解
,

变成水溶性 的助消化物

质
,

同时添加酸味剂
,

防止饮料的混浊
、

褐变
。

这种饮料含有 10 ~ 20 %的蛋白质和硫胺素
、

核黄素
、

烟酸
、

泛酸等多种维生素 ( 日本特许 公 报
,

昭4 8

—
5 8 7 4 4 )

。

另外
,

如有可能在

发酵罐内大量生产蘑菇菌丝体
,

用其制成蘑菇饮料
,

也是一种有前途的开发项 目
。

在
“ 七五

”
期间乃至本 世纪后 10 年

,

我区饮料工业应着重抓好以下几个方面
:

1
。

在啤酒生产方面
,

我区现有啤酒厂 4 家
,

由于起步晚
,

产量仅有 3
.

5万吨
,

计 划 在
“ 七五 ”

期间发展至 20 万吨
,

必须在建新厂和老厂的技术改造上大力采用先进技术
,

如连续

发酵系统
、

露天发酵罐技术
、

高效糖化技术
、

缩短啤酒酒龄技术
、

加压快速发酵 制 啤 酒 技

术
、

啤酒固相酵母发酵技术等
,

以便为今后计算机控制打下 良好的基础
。

在原料方面
,

除重

视大麦基地和麦芽厂的建设外
,

可试验利用木薯淀粉加酶制剂部分代 替 麦 芽 进 行 啤 酒 生

产
。

2
.

果汁
、

果酒方面
,

我区年产水果 3
.

3 25 亿公斤
,

应着重抓好水果品种的 改 良
,

推广

良种
。

并在生产上采用生物工程技术
,

如酶的应用
,

利用微生物的作用生产高质量 多品种的

果酒
,

以逐步取代 目前市场上大量销售的配制汽酒
,

这对于增加人民的营养
,

改善人民的生

活水平将有较大的促进作用
。

3
。

在植物蛋白饮料方面
,

我区因气候炎热
,

奶牛少
,

产奶率也低
,

乳制品的供应远远

不能满足人 民的需要
。

但我区年产大豆
、

花生各 2
。

i亿公斤
,

发展大豆
、

花 生 等 植 物 蛋 白

饮料具有很大的潜力
,

酶的应用可提高豆乳的得率
,

去除豆腥味等
。

4
。

加紧饮料工业专业人材的培训工作
,

举办各种不定期的技术讲座和培训班
,

以提高

全区饮料工业广大科技人员的水平
。

5
。

加紧发展酶 制剂我行业
,

目前我区的酶制剂仅有液化酶
、

糖化酶
、

固相异构酶
,

菠萝
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蛋白酶和木瓜酶
,

远远不能适应我区饮料工业的发展
。

建议集中力量尽快建立一个酶制剂专

业厂
。

动 植 物 酶 制 剂
.

叶启腾 韦永成 陈 强

( 广 西亚热带作物研究所生化 室 )

一
、

国外动植物酶制剂生产应用概况

酶是一类生命体产生的具有催化功能的蛋白灰
,

也称生物催化剂
。

由于酶促 反 应有 高

效
、

专一
、

温和的特性
,

现在己越来越受到人们的重视
。

以植物酶来说
,

国外主要利用对象是植物蛋 白水解酶
,

其中最大一宗酶种是木瓜蛋白酶

( P
a

aP in )
。

在整个热带地 区都有它的生产和加工场所
。

单以美国来说
,

年进 口粗木瓜酶即

达 5 0 0吨
,

世界年产量达 60 。吨
。

日本的木瓜酶年产量达 2 7吨 (单价每K g 15 0 0 O一牙0 0 0 0 日元 )
。

它主要用于防止啤酒冷混浊和做肉类嫩化剂
。

此外
,

也广泛用于水解蛋白
、

制药 和 作 为 遗

传工程的工具酶
。

法国近年已大量利用木瓜酶做鱼 品加工
,

其中包括将杂碎鱼部分水解加工

成禽
、

畜易于消化 的饲料
。

其次
,

生产量较大的还有菠萝酶 ( B or m le ia
n )

,

产地除美洲
、

非洲热带还有东南亚 ,

利用范围与木瓜酶相仿
。

特别值得一提的是
,

由于上两种酶都是琉基酶
,

它不似胰蛋白酶之

类活性中心含丝氨酸经基的蛋白酶那样
,

受许多豆科植物种子内含的抑制物质抑制而降低活

性
。

所以这两种酶在豆制品加工时越来越受到重视
。

国外应用较多的还有无花果蛋白酶 ( F 玩 in )
,

基本用于肉拳嫩化工业
。

据 报道
,

这是

由于此酶对肌肉蛋白纤维 的切点较为合适所决定的
。

印度人早就会利用沙漠植物骆驼刺的蛋白酶 ( A hl a g ia n ,

j e w兮
e e )

,

它们在植物产地

建立了简单的加工场和作坊
,

直接将骆驼刺的千制品用于皮革脱毛或软化工艺
,

成革质量据

说比灰碱法的还要好
。

在国外
,

非蛋白酶类的植物酶制剂在工业上应用较广的还有仑一淀粉酶
,

它主要存在 于

麦芽
、

甘薯
、

小麦
、

大豆等高等植物中
,

用于麦芽糖和糊精的制造
。

动物酶的生产和应用就更广泛了
,

在欧美的大屠宰场或肉类加工厂内
,

大都设置有将动

物的胰
、

胃
、

胆等脏器综合利用的车间
. ’

将这些脏器制成人们熟知的胰蛋白酶 ( t r y sP in )
、

胰凝乳蛋 白酶 ( e
h y m o t r y p s i n )

、

胃蛋白酶 ( P e p s i n )
、

凝乳酶 (
r e n n i n ) 等大量用于 食

品
、

医药
、

轻纺工业的酶制剂
。


