
2. 4 贮藏期间谷氨酞胺转胺酶对酸奶质构的影响

最使各生产厂家头疼的 问题就是凝固型酸奶在

贮运过程 中
,

酸凝胶体脆弱
,

容易导致酸奶的组织状

态破坏
、

乳清析出
、

粘度降低
,

从而失去商品价值
。

所

以
,

本实验对添加了谷氨酞胺转胺酶 的酸奶进行研

究
,

研究其保藏期间谷氨酞胺转胺酶对酸奶质构的

影响
。
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对照酸奶在贮藏 7 d 后
,

表观粘度 ( A V )值和持水

力 (WH C )都开始明显的下降
,

到 Z O d 时
,

组织状态已

经非常的差
,

孚L清大量的析出
,

口感极差
,

已 丧失其

商品 价值 ; 而加酶的酸奶在整个贮存的 2 0 d 内
,

表观

粘度 (A V )值和持水力 (WH C )几乎没有变化
,

( S T S)

值也变化极小
,

乳清析出量很少
,

组织状态细腻
,

凝

乳结实
,

口 感很好
,

并且由于谷氨酞胺转胺酶没有被

灭活 的原 因
,

在 3 d 内
,

各指标值都有了 小幅度 的提

高
,

也就是说该酶还会继续催化乳蛋 白质的交联
,

进

一步提高 了酸奶的各指标值
。

因此
,

对于远距离运

输
,

采用此加酶酸奶最为合适
。

3 结论

通过上述实验研究可知
,

谷氨酞胺转胺酶在酸奶

中最适添加顺序为与发酵剂 同时加人到灭菌的乳中
;

最适添加种类为 T G 一K ; 最适添加量为 s xl o --4 g/ m L ;

而且在贮藏期间
,

酸奶的质构变化很小
。

在这种工艺

条件下
,

酸奶的表观粘度 (A V )值达到 4 8 13 m Pa
·
s ,

持

水力 (WH C )为 3 .0 3 2%
,

5 15 为 1.8 6 5%
。

因此
,

本研究

为将该酶应用到酸奶的加工 中奠定了 良好的基础
。
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图 4 对照酸奶在贮藏期间的变化
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图 5 加酶酸奶在贮藏期间的变化

将图 4 和图 5 的各指标值进行对比
,

我们可以

清楚 的看到对照酸奶和加酶酸奶 在贮藏期 间 的 变
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