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! 前言
溶菌酶 （%&’()&*+，,-./!/#/#0）又称为胞壁

质酶 （1234*5 64’+），化学名称为7—乙酰胞壁质
聚 糖 水 解 酶 （7—89+:&# *234*565 ;<&94=(>&?
634<4’+）。它于#@!!年由英国细菌学家费莱明 （8，
A<+*5=B）在人类的鼻粘液 （有的材料为眼泪）中
发现的，随后并给它命名为溶菌酶。#@C.年由乔利
斯和坎菲尔德研究了溶菌酶的一级结构。#@CD年英
国菲利普及其同事门用E衍射法解析了溶菌酶，是
全世界第一个完全弄清了立体结构的酶，是近代酶

化学研究的最大成果之一。它广泛存于鸟类、家禽

的蛋清和哺乳动物的眼泪、唾液、血液、鼻涕、尿

液、乳汁及组织细胞中 （如肝、肾、淋巴组织、肠

道等），从木瓜、芜青、大麦、无花果和卷心菜、

萝卜等植物中也分离出溶菌酶，其中，以蛋清中含

量为最高，约含"/.F，而人乳、眼泪、唾液中的
溶菌酶活性远高于蛋清中的溶菌酶的活力。

溶菌酶是一种碱性球蛋白，其分子由#!@个氨
基酸组成， !!""个原子，分子量 #$.GG H#G"""
（#$.GG、#$D""、#G"""），等电点为#"/0H##/"，分
子内有$个二硫键交联，化学性质非常稳定，对热
也极为稳定，I>4>432等报告牛奶中的溶菌酶分子
量为#G"""，一级结构尚未清楚。人乳中的溶菌酶
和!J%4的一级结构有0$F是相同的。!J%4是人乳
中含量较多的蛋白质。它对于乳腺中乳糖的合成是

必不可少的，是乳糖合成酶的辅酶。溶菌酶和!J
%4在生物学上是同源的，但它们的三级结构有很大
的区别。它可溶解许多细菌的细胞膜，使细胞膜的

糖蛋白类多糖发生加水分解作用。分子中碱性氨基

酸、酰氨残基及芳香族氨基酸较高，如色氨酸的比

例较高。酶的活性中心是天门冬氨酸和谷氨酸，溶

菌酶通过其肽键中第.D位的谷氨酸和第D!位的天门

冬氨酸构成的活性部位水解破坏组成微生物细胞壁

的7—乙酰葡萄糖胺与7—乙酰胞壁质酸间的"—
（#，$）糖苷键，使菌体细胞壁溶解而起到杀死细
菌 （尤其是球菌）的目的。

因此，溶菌酶是一种无毒、无害，安全性很高

的高盐基蛋白质，且具有一定的保健作用。它不仅

能选择性地分解微生物，而且又不作用于其它物

质。该酶对革兰氏的枯草杆菌、耐辐射微球菌有强

力分解作用，对大肠杆菌、普通变球菌和副溶血性

弧菌等革兰氏阴性菌也有一定程度的溶解作用，其

最有效浓度为"/"DF。其同植酸、聚合磷酸盐、甘
氨酸等结合使用，可大大提高其防腐效果。由于溶

菌酶对多种微生物有很好地抑菌作用，溶菌酶在食

品保藏中的作用引起了广泛的重视，尤其是在日

本、加拿大、美国等，这类研究更加广泛深入。

" 溶菌酶保鲜剂在食品中的应用
!/# 在冷却肉保鲜中的应用
溶菌酶保鲜剂在冷却肉保鲜中的应用具有良好

的保鲜效果。采用浸渍法或喷雾法，使用浓度为

#FH.F，使用方法为分割的肉块经喷雾或浸渍，
然后在无菌条件下沥水!"H."分钟，再进行真空或
托盘包装即可。每公斤溶液可以喷肉!""H.""KB鲜
肉 （根据肉块的大小而定）。湖南农业大学承担的

湖南省九、五科技重点攻关项目 “冷却保鲜肉生产

技术系统开发研究”课题，成功地开发出一种纯天

然冷却肉保鲜剂—L7’4M+:&—""G冷却肉保鲜剂。
该保鲜剂完全采用安全、无毒、天然的物质科学地

配合组成。该保鲜剂的保质效果可以延长冷却肉的

保质期#H$倍。
!/! 在软包装和小包装方便肉制品中的应用
现在，许多软包装肉制品在加工的过程中要进

摘 要 本文介绍了溶菌酶的组成、结构和性能。由于其抑菌作用，溶菌酶作为保鲜

剂，被广泛应用于食品保藏中。
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（上接第!"页）#$$%年以来，已在山东等地建了#&
多条生产线，共已装配了’()%&型、$&型、#&&*和
+&&*型冻干机 ,+套。这些生产线总冻干面积
+&-%.+。生产出的冻干香葱、冻干山药、冻干草

莓的质量上乘，不断得到外商订单。

加工冻干食品，规模越大生产成本越低，效

益越高。如每年各以#&&天加工大蒜片、胡萝卜
丁、酱牛肉,个产品，则冻干面积+&&.+生产线

（生产设备造价约%&&多万元）年产值约,&&&万元，
一般年利润在,&/以上。兰州近代物理研究所开发
的’()型食品冻干机及生产线，已由国家科学技术
部先后编入 《国家科技成果重点推广计划指南项

目 （+&&#）》和 《+&&#年国家级火炬计划项目》。真
空冻干技术和冻干食品在我国刚刚起步，冻干食品

将会逐步走向市场，风靡全球。我国的冻干食品将

成为新的经济增长点和出口创汇产业。高科技帮助

我们实现了高附加值。

上述情况表明，中国的’()系列冻干食品生产
设备，已经受长期生产运行的考验，而且生产出的

许多冻干食品已打入国际市场。现在可以说，中国

的冻干食品产业的发展，已在自己技术的基础上，

迈开了健康发展的步伐。我国西部地区农牧产品资

源丰富而质优价廉，借西部大开发战略的东风，冻

干食品产业必能在西部阔步前进。
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行高温高压杀菌处理，影响产品的脆度，造成肉

质过烂，且形成蒸煮味。若这类产品中在真空包

装之前添加一定量的 （拌料":#A":!B，二次卤煮
#BACB，!"A!D分钟）溶菌酶保鲜剂，然后巴氏杀
菌 （E"A#""F，!DAC"分钟），可以获得良好的杀菌
效果。该方法也可以较好地应用于小包装方便肉

制品，能有效地延长这类产品的保存期，获得良

好的产品品质。

!:C 在乳制品中的应用
目前，我国液态乳制品发展很快，该产品主

要应用于乳制品中起到防腐的效果，尤其适用于

巴氏杀菌奶，有效地延长保存期。由于溶菌酶具

有一定的耐高温性能，也可适用于超高温瞬间杀

菌奶。添加剂量为C""AG""00=，其方法为包装前
添加，超高温瞬间杀菌奶也可以在杀菌前添加。

!:$ 在果蔬软包装和小包装方便产品中的应用
软包装果蔬制品和小包装果蔬制品，都要进

行高温高压杀菌处理。但果蔬产品一经高温处理，

就会影响产品的脆度，造成品质过烂，不能保脆。

若这类产品在真空包装之前添加一定量的 （拌料

添加":#BA":!B，或加热煮制时添加#BACB，!"分
钟左右），然后巴氏杀菌 （E"A#""F，!DAC"分钟），
可以获得良好的杀菌效果，能较好地保存。

!:D 在低温肉制品中的保鲜应用
由湖南农业大学研制的HI2*3-17—"#"低温肉

制品保鲜剂，专门适用于低温肉制品的保鲜。采

用纯天然、安全、无毒、高效的物质经科学方法

配制而成。该保鲜剂可以耐受JDF以下的温度，而
保持性质稳定，因此，将其添加到原料肉中进行

低温加热 （E"F左右），可保持活力不变。该保鲜
剂可以延长低温肉制品保鲜期一倍以上的时间。使

用浓度为肉重的":"DA":"#B。使用方法为在肉块进
行滚揉或进行斩拌时加入。注意的问题是在低温

肉制品热加工中，加工的温度不要超过JDF，否
则，会影响其发挥活性。
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