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生物科学技术的不断完善，加快了各产业的发展。

在农产品加工过程中，丰富食品种类，提高食品本身的

质量，能够逐步满足人们对食品的综合需求。酶工程是

生物科学技术的重要组成部分，原因是酶具有一定活

性，可在一定作用下进行分离纯化、无水催化等过程。

另外，在农产品加工期间，酶工程可加快化学反应速

度，在控制农产品温度、功能的过程中提高产品的质量

及产量，以此控制农产品的应用成本，这对推广新技术

有着积极的作用。

一、酶工程的发展历程

酶工程在我国应用较为广泛，如咸菜制作、豆腐乳

制品、腌制品的制作都需要使用到微生物，而这些微生

物都属于生物酶。葡萄酒制作期间，若没有控制好发酵

的方法及措施，可能会导致葡萄酒发酸。生物学家巴斯

德、李比希学者在研究后发现葡萄酒发酸的原因是酵母

菌与某些物质发生反应，而这一物质就是粗酶。70年代

初人们已经逐渐认识到酶在生物科学中的作用，尤其是

在食品成品加工、医疗工程、环境优化中具有举足轻重

的作用。因此，为了更好地将酶工程应用于农产品加工

中，工作人员应当确定酶工程的特点及应用要点，了解

蛋白质人工加工的步骤，在必要的融合操作中提高酶制

剂应用质量。相关统计显示，目前我国酶工程制品的总

产量已经突破了 22万吨，所带来的收入也相当可观。但

是，现阶段我国酶工程的起步相对较晚，所以工作人员

需要明确酶工程在农产品加工的应用要点，建立起系统

的管理、应用体系，进一步提升酶工程的使用效益。

二、酶工程在农产品开发生物活性肽中的应用

措施

生物活性肽是一种天然的蛋白质，此类蛋白质中富

集超过 20种的天然氨基酸，它可在不同排列组合构成

的基础上得到环状、线性的二肽化合物，并且这些化合

物属于蛋白质的一种。其中，生物肽具有较好的应用功

能，如可改善人体的免疫力、调节激素的浓度，还具有

抑菌好和抗病毒的效果。因此，开发生物活性肽于食品

加工当中，在维持生物所需氨基酸、蛋白质的基础上提

高食物本身的安全性，能够让食品具有抑制病菌、降血
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压血脂的作用。相关研究显示，生物活性肽的主要产生

方法为降解蛋白质（在酶的作用下），从而得到使用安全

性高的食品，现阶段已经从大豆、牛奶等食品中分离出

具有一定功效的生物活性肽。具体而言，可从以下几方

面进行实践：

（一）大豆多肽

大豆本身属于高蛋白食品，所以当大豆蛋白水解后

可形成大豆多肽物质，同时在分解、精炼的操作控制中

得到多肽混合物。多数多肽混合物至少由三个氨基酸基

团组成，少量多肽物质还有游离形态的氨基酸、糖类无

机盐等物质。其中，大豆多肽氨基酸与大豆本身的营养

价值相当，并且氨基酸含量丰富，容易被老人、小孩充

分吸收，促使人体的代谢、循环功能不断改善。另外，

大豆多肽物质具有一定疏水性，而这一特性会让食物本

身的苦味增加，当水解程度较高时，具有一定苦味的二

肽结构会继续发生水解，此时会变成分子量极小的游离

态氨基酸。因此，大豆多肽物质的生产过程中，需要应

用高质量的生产模式，全面探讨碱性、中性、木瓜蛋白

酶的合成条件，比如木瓜蛋白酶主要是水解得到，再结

合物理吸附法就可达到应用的效果。学者李雄辉等人的

研究中发现，联合应用中性、木瓜蛋白酶进行水解，生

产大豆肽，能够促使大豆肽的生成率超过 63.0%。同时，

游离态的氨基酸内的蛋白质总量在 8%以内，且肽键长度

值在 6左右，总分子量可达到 2000。总之，双酶水解工

艺减少了酶的水解时间，可让蛋白质基本转化为二肽结

构，在周利亘、陈新峰的研究中利用了双酶复合酶在物

理吸附、脱色、超滤的作用下进行作业，也能得到无色

无味的大豆多肽，并且大部分大豆多肽的品质较高，可

被广泛应用。

（二）玉米多肽

玉米多肽的生产原材料是玉米，它可在玉米的水解

作用下得到一种分子量极小的短肽分子，并且玉米多肽

具有容易消化、容易吸收的特点，还能促使人体的疲劳

感得到消除，降低高血压、高血糖疾病对人体的影响。

因此，玉米多肽可被广泛地应用于功能性食品的制作当

中。相关研究显示，酸碱降解法、酶解法、微生物降解
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法是得到玉米多肽的主要措施。其中，使用酸碱法得到

的玉米多肽可能会在强酸或强碱的作用下而导致蛋白质

本身的性质发生变化，所以该方法应用期间要受到较多

的限制与影响。微生物降解法应用期间，需要规范的了

解微生物分解期间各微生物的生存情况，故操作中很难

全面关注到不同微生物的活动状态。所以，工作人员需

全面探讨出安全、科学的农产品加工方法，比如可使用

水解玉米蛋白的方式，可得到高质量的玉米多肽。相关

统计显示，在水解的条件下促使玉米蛋白分解为多肽物

质，并且所得到的多肽具有富足的营养物质，如谷氨酰

胺活性肽、抗氧化肽等。另外，在酶的作用下水解玉米

蛋白，也能方便人们的吸收和消化，通过高附加值控

制，得到具有生物学功能的产品。总之，在酶解玉米蛋

白技术的支持下，可将玉米蛋白粉作为底料，在水解的

作用下得到碱性的蛋白酶，在英姿的研究中显示使用碱

性蛋白酶可让玉米蛋白酶得到分解，并且能够满足蛋白

酶的最佳分解条件，保证物质本身的营养、蛋白质的成

分不发生改变。

（三）牛奶酪蛋白

牛奶是一种天然的乳制品，牛奶本身含有充足的蛋

白质、脂肪、碳水化合物、维生素、矿物质等物质，所

以使用牛奶酪蛋白生产生物活性肽，在水解的作用下得

到多种多肽物质，对保证人体健康是有利的。其中，牛

奶酪蛋白磷酸肽作为牛奶的主要原料，在水解分离的作

用下可得到，其分子量在 2000～4000 之间。另外，牛奶

酪蛋白磷酸肽也具有促进钙吸收的功能，比如可大量吸

取Fe2+、Zn2+、Sn2+等离子，并在胰蛋白酶、胃蛋白酶的

作用下得到应用功能较好的混合物。总之，牛奶蛋白酶

可广泛地应用于农产品加工过程，并且可在单一导向性

的支持下得到酪蛋白磷酸肽物质。广州学者表示使用牛

奶酪蛋白磷酸肽生成食物中的有效肽超过 85g/100mL，

可被广泛地应用于人们的日常生活当中。

（四）水产蛋白

合理运用海洋资源，可不断提高人们的生活质量，

所以工作人员可使用水产蛋白进行降血压肽的制作，可

实现控制血压的目的。其中，水产资源本身富含充足的

蛋白质，所以合理运用海洋生物蛋白资源是非常必要

的。相关学者发现在酶工程的背景下对海洋生物进行活

性肽分离操作，能够取得较好的效果。在此过程中，大

部分水产蛋白活性肽的结构相对复杂，原因是这些生物

参与了生命活动，所以需要在基础研究后凸显出活性肽

的价值，可达到较好的应用效果。总之，在酶工程的作

用下提取新鲜鱼肉、新鲜虾肉中的高质量蛋白，获取降

血压肽，能够抑制血管的紧张程度，实现酶活性的转移

效果。例如金枪鱼、沙丁鱼、南极磷虾蛋白所制取的

C8、C11、C3 肽，均可用于降压活血过程当中。此外，

在谷蛋白酶中也同样分离了吗啡肽物质，该物质可用于

糖尿病患者的临床治疗中，原因是所分泌的吗啡肽具有

一定镇痛和分泌调节功能；又比如使用卵蛋白酶制取过

程中，可分离出卵蛋白本身的蛋白酶，所以该方法能够

提升人体的免疫功能，所以可在农产品加工期间进行大

力推广。

三、酶工程在功能性低聚糖中的应用措施

（一）低聚麦芽糖及异麦芽糖

麦芽糖是一种二糖，该物质本身的溶解性、吸湿

性、稳定性较强，可在酶工程的作用下生成功能性的低

聚糖物质，主要体现形式为低聚麦芽糖和低聚异麦芽

糖。第一，低聚麦芽糖的原材料为淀粉，所以该物质可

在低聚糖酶糖化的作用下实现褪色和脱盐，再利用必要

的浓缩、喷粉处理得到低聚麦芽糖产品。相关调查显

示，低聚麦芽糖的滋补效果非常好，原因是该食物的含

糖量较低，具有低渗透压的优势，所以它可被人体大量

吸收，并逐步提高人体机体的功能性及耐力。当人体进

行高强度的有氧或无氧运动时，食用低聚麦芽糖物质，

能够缓解肌肉、生理方面的不适应程度，并在一定时间

后改善人体的感受。同时，该物质的保水性较好，有利

于控制淀粉食品老化的情况。所以，工作人员应当了解

低聚麦芽糖的特点，在促进消化酶吸收的基础上帮助人

体吸收，故低聚麦芽糖具有一定功能效果。第二，低聚

异麦芽糖与低聚麦芽糖类似，都是将淀粉作为生产原

料。不同的是，低聚异麦芽糖需要先利用α－淀粉酶液

化，再使用P－淀粉酶糖化处理，同时联合利用葡萄糖将

麦芽糖异化，再经过同低聚麦芽糖的处理模式进行操作

得到。因此，低聚异麦芽糖具有耐热、保湿的效果，也

能抑制蔗糖和葡萄糖成品的生成，避免淀粉食品在空气

作用下而出现的老化问题。总之，工作人员应当了解低

聚异麦芽糖的特点，依据其非发酵性的特征进行统计，

确定食品的长期存储要求，达到食物的抑菌目的。值得

注意的是，该物质与蔗糖混合使用过程中，它可避免蔗

糖异化现象，提高低聚异麦芽糖的水溶性。同时，低聚

异麦芽糖也能帮助人体机体内的有益菌增值，提升双歧

杆菌的数量及存活率，故它是一种功能性的食物。

（二）环葡聚糖

环葡聚糖的原料是葡聚糖，葡聚糖可在葡萄糖酶的

作用下进行转化，得到一个环形的分子结构。同时，环

葡聚糖也可借助土壤中某微生物分离得到，同时在分离

葡聚糖的过程中促使环水解酶材料与氯元素反应，得到

一种无色透明的晶体状低聚糖，且该低聚糖具有一定的

抗龋效果，通过在蔗糖中掺入 3%左右的微量环葡萄糖，

可促进蔗糖的转化效率。相关调查显示，环葡聚糖可抑

制病菌的生长，故作为功能性食品食用时可达到抑制口

腔内病菌繁殖的目的。同时，在农产品生产中，可将葡
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聚糖作为添加剂直接食用，比如木糖醇口香糖、功能性

饮料或者健康小食品当中，而适当的食用不会影响食物

本身的口感。因此，环葡聚糖可大力推广，原因是该物

质不含有任何热量，并且无副作用，安全性较高。值得

注意的是，环葡聚糖有一定甜味，所以可将该物质应用

于某些含涩味、苦味的食品或化学物质当中，不仅能改

变食品本身的口感，还对食品、制药工业的发展有着积

极的作用。

四、酶工程在酿酒工艺中的应用措施

酶工程在酿酒工艺中的应用也较为常见，原因是酶

工程能够在保证啤酒、葡萄酒口感的过程中降低整体酿

造过程的困难，所以该方法具有较好的应用价值。由此

可见，工作人员应当重视酶工程与酿酒工艺的关系，总

结酿酒期间淀粉酶的使用情况，在促使淀粉糊化的过程

中促进酶的水解，得到低聚糖物质和另外一种高分子物

质，同时再经过后续操作工艺得到不同种类的麦芽糖，

因此该技术可应用于针剂制作、麦芽糖醇、啤酒的制作

当中。随着酶工程技术的不断完善，白酒、黄酒的酿造

过程也可融入酶工程，可在保证酒水口感的过程中提高

酒水的产量，所以工作人员需要注意融合传统操作技术

和现代工艺技术，在提高出酒率、操作效率的过程中提

升酿酒处理的有效性。其中，可规范使用糖化酶、液化

酶、纤维素酶、蛋白酶等物质，在控制酶添加量的基础

上进行酒水的酿造，满足高质量出酒的要求。其中，目

前被广泛应用的是生料酿酒法和黄酒酶工程酿造处理方

式，同时可使用粉液化糊化进行技术优化，提高整体酿

酒操作、酿酒技术的有效性及合理性。

五、结束语

综上所述，当前人们生活质量不断提高，相关产业

需要进一步提高酶工程在农产品加工过程中的应用效

率，以便满足人们对高质量农产品、食品的需求。因

此，工作人员应当总结酶工程的应用特点及应用方法，

在深入了解农产品加工方法及技术投入的过程中确定产

品的初加工和深加工方式，以期提高酶工程的应用效率。
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