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单因素试验；在单因素试验结果的基础上， 采用响应面法对酶解工艺条件进行交

互优化， 最终选出最佳酶解条件： 木瓜蛋白酶添加量5mg/mL、 酶解温度45
°

C、

酶解时间3 h, 此条件下的水解度为55%。

3. 动态超高压均质处理对酪蛋白酶解特性的影响

将经过150 Mpa动态高压均质处理过的酪蛋白，采用2中得到的最佳酶解条

件进行酶解，同时用未经动态超高压均质处理的酪蛋白作为对照。对酶解产物的

水解度、固形物含量、 氨基酸及游离氨基酸组成、 DPPH 清除率。 结果表明： 动

态超高压均质处理可以很大程度的提高酪蛋白的水解度、固形物含益、 DPPH 清

除率，通过分析酶解产物氨基酸及游离氨基酸组成还发现，动态超高压均质处理

不仅可以提高总体氨基酸含量，几乎每种人体所必需的氨基酸的含量都较对照组

有所提高。从结果我们可以知道动态超高压均质处理不仅仅只是可以改变酪蛋白

的结构和改善酪蛋白的功能性，还可以影响酪蛋白的酶解特性，这说明酪蛋白的

酶解特性与它自身的结构特性有关。
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