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• 1.了解食品用酶制剂的品种和剂型。
• 2.理解食品用酶制剂的生化性质、作用原理。
• 3.掌握常用食品用酶制剂的使用及注意事项。

项目九 食品用酶制剂的使用
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项目九 食品用酶制剂的使用

能
力
目
标

1.能说出常用食品用酶制剂的用途。

2.会正确选用食品用酶制剂的品种。
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项目九 食品用酶制剂的使用

职
业
素
养
目
标

1.通过学习常用食品用酶制剂的品种和剂型，培养科学严谨

的精神。

2.通过学习食品用酶制剂的使用及注意事项，树立食品安全

意识。

3.通过学习食品用酶制剂的生化性质，养成良好的思考习惯。
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项目九 食品用酶制剂的使用

学
习
重
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与
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点

重点：常用食品用酶制剂的使用。

难点：食品用酶制剂的性质。



认知与解读
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一 、食品酶制剂的概念和种类

依据《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—202

4），酶制剂是由动物或植物的可食或非可食部分直接提取，或由传

统或通过基因修饰的微生物（包括但不限于细菌、放线菌、真菌菌种）

发酵、提取制得，或再经进一步纯化、制剂化等工艺制得的（可含有

一个或多个活性酶组分），用于食品加工，具有特殊催化功能的生物

制品。

知识点一 认识食品用酶制剂
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一 、食品酶制剂的概念和种类

（一）按来源分类

按来源分类，食品用酶制剂可分为动物来源酶制剂、植物来源酶制剂、微生物来源酶制剂三类。

（二）按反应类型分类

按反应类型分类，食品用酶制剂可分为氧化还原酶、裂合酶、转移酶、异构酶、水解酶、合成酶六大类。

（三）按作用底物分类

按作用底物分类，食品用酶制剂可分为蛋白质类食品用酶制剂、碳水化合物类食品用酶制剂、脂肪类食

品用酶制剂及其他类食品用酶制剂。

（四）按形态分类

按形态分类，食品用酶制剂可分为液态酶制剂、固态酶制剂。

知识点一 认识食品用酶制剂
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一 、食品酶制剂的概念和种类

根据酶制剂的来源、反应类型、作用底物形态，可进行如下分类。

（一）按来源分类

按来源分类，食品用酶制剂可分为动物来源酶制剂、植物来源酶制剂、微生物来源酶制剂三类。

动物来源酶制剂主要由动物各种分泌腺产生。如来源于牛胃的胃蛋白酶，从猪胰腺组织中提取的磷脂酶。

植物来源酶制剂主要来源于植物提取物或植物组织中的酶。如木瓜蛋白酶、菠萝蛋白酶、无花果蛋白酶，

可用于水解蛋白质。

微生物来源酶制剂主要是从枯草芽孢杆菌中提取的β-淀粉酶，来源于大肠杆菌K-12（Eschorichia K-1

2）的凝乳酶A。因微生物培养简单、繁殖迅速，酶产量高，可大规模生产，是目前食品用酶制剂的最主

要来源。

知识点一 认识食品用酶制剂
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二 、影响食品用酶制剂作用效果的因素

食品用酶制剂来源于生物，一般为蛋白质类物质，影响酶制剂

作用的因素主要有：

温度、pH、浓度、激活剂、抑制剂

知识点一 认识食品用酶制剂
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一、 糖酶类酶制剂

α-淀粉酶又称液化型淀粉酶，亦称细菌α-淀粉酶、退浆淀粉酶、糊精化淀粉酶和高温淀粉酶等。α-淀

粉酶一般为浅棕色粉末，溶于水，几乎不溶于有机溶剂。α-淀粉酶是指能水解糊化后的直链淀粉和支链

淀粉中直链部分α-1，4-键的酶，对α-1，6-键不起作用。常加入适量的碳酸钙等作为抗结剂使之便于

保藏。在高浓度淀粉保护下，α-淀粉酶的耐热性很强，在适量的钙盐和食盐存在下，pH为5.3~7.0时，

温度提高到93~95 ℃仍保持足够高的活性。α-淀粉酶对热稳定性高，这一特性在食品加工中极为宝贵。

FAO/WHO指出，α-淀粉酶安全无毒性。α-淀粉酶主要用于水解淀粉来制造饴糖、葡萄糖和糖浆等，以

及在生产糊精、啤酒、黄酒、酒精、酱油、醋、味精过程中也有应用；用于面包的生产，以改良面团，

如降低面团黏度，加速发酵进程，增加含糖量和缓和面包老化等；在婴幼儿食品中用于谷类原料预处理。

知识点二 常用食品用酶制剂及其在食品中的应用
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一、 糖酶类酶制剂

β-淀粉酶又称淀粉β-1，4-麦芽糖苷酶，安全无毒性，是外切酶。β-淀粉酶一般为棕黄色

粉末，产品常制成液体状。β-淀粉酶水解淀粉时，可以从淀粉分子非还原性末端依次切

开α-1，4-糖苷键而生成麦芽糖，但是不能水解支链淀粉的α-1，6-糖苷键。植物β-淀粉

酶的最适pH为5~6，在pH为5~8时稳定，最适反应温度为50~60 ℃；细菌β-淀粉酶的

最适pH为6~7，最适反应温度约为50 ℃。β-淀粉酶的活性中心都含有巯基（—SH），

重金属、巯基试剂能使之失活，还原型谷胱甘肽、半胱氨酸可使之复活。β-淀粉酶主要

用于啤酒酿造、饴糖（麦芽糖浆）制造，按生产需要适量添加。

知识点二 常用食品用酶制剂及其在食品中的应用
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一、 糖酶类酶制剂

糖化酶又称葡萄糖淀粉酶、淀粉葡萄糖苷酶，安全无毒性。近白色至浅棕色

无定形粉末或浅棕色至深棕色液体。最适反应温度为55~60 ℃，最适pH为

4.5~5.5。糖化酶可以从淀粉、糖原、糊精等分子的非还原性末端依次将葡萄

糖切下，既可水解α-1，4-糖苷键，也可水解α-1，6-糖苷键。因此，作用于

直链淀粉和支链淀粉时，能将它们全部分解为葡萄糖。 糖化酶主要运用在淀

粉糖浆、葡萄糖、蒸馏酒、酒精及其他发酵工业生产中。

知识点二 常用食品用酶制剂及其在食品中的应用
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一、 糖酶类酶制剂

果胶酶主要存在于高等植物和微生物中，主要作用是将果胶水解成乳糖醛酸。

果胶酶的最适pH 因底物而异，以果皮为底物时，pH为3.5；以多聚半乳糖醛

酸为底物时，pH为4.5。最适温度为50 ℃。主要用于果汁澄清，能提高果汁

过滤速率，降低果汁黏度，防止果泥和浓缩果汁胶凝化，提高果汁得率，还

可用于果蔬脱内皮、内膜和囊衣等。用于果汁澄清时，果胶酶的用量和作用

条件因果实的种类、品种、成熟程度及酶制剂的种类和活力不同而不同。用

于苹果汁澄清，果胶酶最高用量为3%。

知识点二 常用食品用酶制剂及其在食品中的应用
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