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回顾点评 
 

毛霉蛋白酶的研究 
金城 

(《微生物学通报》编委会  北京  100101)  

蛋白酶是食品工业中最重要的加工配料(辅料)之一, 蛋白酶在食品加工中的应用主要是利用了其对蛋

白质所产生的多样化水解作用[1−2]。许多受人欢迎的食品, 如干酪、啤酒和酱油等的生产过程都包含蛋白酶

催化蛋白质水解这一关键性的反应。对这些食品加工技术的改进体现在, 基于对这些加工过程所涉及的各种

化学变化的科学研究结果, 其中包括了用微生物发酵来产生不同的蛋白酶, 从而更有效地进行食品加工。因

此, 对蛋白酶的性质及其发酵生产的相关研究倍受业内关注。 

中国传统发酵豆制品毛豆腐就用到毛霉, 毛霉所产生的蛋白酶酶系丰富, 在各种调味品及大豆多肽的

制作过程中起重要作用[3−4], 但从整体上看, 毛霉是过去研究中所忽略的对象。本刊 2009年第 2期发表的郑

晓婷和赵新淮的论文“毛酶的产蛋白酶发酵条件优化”[5], 作者着眼于我国中部地区传统发酵大豆食品中的

毛霉, 较详细地评定了发酵条件对产酶的影响, 并对毛霉分泌的蛋白酶进行了初步分离和分析, 为毛霉蛋白

酶的生产与应用奠定了基础。 

最近, 赵新淮等在毛霉蛋白酶的应用基础研究方面又开展了一系列工作: (1) 将毛霉蛋白酶以微胶囊的

形式应用于硬质干酪的成熟, 确认了蛋白酶对干酪存在着降解作用, 探讨了毛霉蛋白酶在乳品加工中的潜

在应用价值[6]; (2) 直接应用毛霉于硬质干酪的成熟过程, 确认了毛酶分泌的蛋白酶对干酪的降解作用, 并

系统评价了干酪中蛋白质的降解变化程度和干酪质地的变化程度[7−8]。这些研究不仅有助于对我国传统食品

加工的改造, 也为食品加工行业提供了一种新的蛋白酶, 具有理论和现实意义。 
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