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第一章 概述

一、课程性质与任务

《食品酶学》是一门融基础理论科学与应用科学为一体的一门课程。它是研究食品级酶

的性质、酶的作用规律，酶的结构和作用原理、酶的生物学功能及酶的应用的科学等方面的

理论与实践的学科，是基础酶学的一个分支，是食品科学与工程一级学科的重要专业理论课

程。学习食品酶学是为了更好地了解酶、掌握酶，使酶更好地为食品科学研究和食品储藏加

工所用。

《食品酶学》不仅涉及抽象、乏味的理论概念，如酶的动力学，而且还涉及到的酶在食

品加工的应用，以及酶的催化作用对食品加工工艺及食品品质的影响等方面的应用知识。本

门课程的教学目的是，通过理论课教学和实验课教学，将食品酶学与化学、生物化学、食品

储藏与加工有机地结合起来，培养学生分析问题、解决问题的能力，拓宽知识面和思路。

二、实验目的

《食品酶学》实验为综合性设计实验。具体作法是让学生几人组成一个实验小组，每组

先通过自己查阅资料、温习知识等方法自己设计实验思路与方法，然后对其实验方案进行讨

论修正，再根据具体的实验条件对实验内容进行稍微调整。

通过这一实验过程，以期达到以下目标：

1.培养学生的团队精神。在实验操作的相互协作、相互帮助的过程中，培养学生良好的

协作精神与团队精神。

2. 培养学生的科学作风、独立工作能力及科学的思维方法。在实验过程中，每个学生

对于实验过程中的每个步骤都应亲自动手操作，并及时发现问题与解决问题，从而在实践的

过程中培养学生的科学作风、独立工作能力及科学的思维方法。

3. 学习基础的食品酶学实验方法，为今后的学习与研究准备更好的条件。

4. 培养学生爱护国家财物、爱护集体、团结互助的优良道德品质。
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5. 培养学生的书面及口头表达能力。

三、实验教材

1. 理论讲授教材：①王璋.《食品酶学》.轻工业出版社或②彭志英，《食品酶学导论》，

中国轻工业出版社。

2、参考书目：①姜锡瑞,段钢.《新编酶制剂实用技术手册》.中国轻工业出版社,2002.

②赵永芳. 《生物化学技术原理及其应用》.武汉大学出版社,1994. ③沈同.《生物化学》.

高等教育出版社. ④陈石根.《酶学》.复旦大学出版社. ⑤G.A.Tucker L.F.Jwoods 著，李

雁群，肖功年译.《酶在食品加工中的应用》.中国轻工业出版社，1998。

四、应该掌握的知识背景

掌握酶的分离、纯化技术，酶学检测技术，酶动力学及酶学实验基本操作原理等方面的

基础知识；基本化学实验方法，如缓冲液的配置方法，常规化学实验理论与操作技能。
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第二章 实验内容及要求

本次实验主要包括食品级酶的分离提取、性质测定及其在食品中的应用与控制等三个方

面的内容。对实验过程的总体要求是：①收集、整理详细的实验资料，要求具体到每种试剂

的配制方法，特别是各种溶液及缓冲液的配制方法；②充分熟悉实验方案，了解每步的操作

原理与目的，以及所加每种试剂的作用，作到心中有数；③在整个实验过程中，注意酶活力

的保存，认真、仔细地操作；④当对实验过程不清楚，或实验结果与理论不符时，先认真检

测自己每步操作方法的正确性，独立思考问题与解决问题；或通过询问指导教师，直到完全

搞清楚为至。

除此以外，在各个试验中还应按照以下要求进行操作：

一、酶的分离、纯化技术

1. 实验内容：①原料预处理；②酶的提取；③提取液中酶活的测定。

2. 实验要求：掌握从动植物组织、微生物细胞或发酵液中提取、分离、纯化酶的原理、

方法与技术；学会根据酶及其生产原料的特性设计合理、正确的分离、纯化方法。在此部分

结束后，应该至少得到具有所需酶活性的粗酶制品。

3. 操作过程与方法：

①原料预处理：酶是生物体内的一种化学物质，要将其提取出来，首先要对生物体进行

破碎处理，从而使其中的酶释放出来，以利于后续的分离、提取过程。常用破碎方法有：研

磨、超声波破碎、冻融、组织搅碎机破碎等。

②酶的提取：常用溶液浸提的方法，将酶从组织体中提取出来，得到粗酶溶液。如果必

要，可通过沉淀、透析、层析、电泳等方法对酶进行精制与提纯。

③提取液中酶活的测定：以提取液为粗酶制剂，通过加入底物测定其中酶活，以确保酶

被分离、提取出来。

4. 注意事项：①整个提取、分离过程应尽量在低温条件下进行，操作快，以尽可能地
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降低酶活在操作过程中的损失；②提取过程中，注意缓冲液的使用；③酶活测定时，注意测

定条件，特别是温度、pH、检测波长；④酶活测定时，注意空白样、对照样的使用。

二、酶学稳定性的测定

1. 实验内容：① 酶的活力曲线的测定与绘制；②温度、pH 对酶活的影响；③酶作用

最适条件的确定。

2. 实验要求：①掌握酶催化活性与作用的测定原理与方法；②掌握酶动力学的测定与

分析方法，外界条件对酶活性及稳定性的影响规律。在此部分，至少要确定出 pH、温度对

酶稳定性的影响规律，掌握整个实验操作的原理与技术，并能对所得结果得出合理、准确的

解释。

3. 操作过程与方法：

① 酶的活力曲线的测定与绘制。确定合适的酶活测定方法，测定酶活力随时间的变化

趋势，以了解酶的稳定性，初步确定检测条件。②检测与分析外界条件对酶活性及稳定性的

影响规律，初步确定所得酶的最佳作用条件。其中，测定 pH 和温度对酶稳定性影响规律的

方法为：

(1) 测定 pH 对酶稳定性的影响：

①在不同的试管中加入同一种缓冲液，它们具有相同体积但不同的 pH；②将试管置于

恒温水浴中平衡；③在各个试管中加入相同体积的待测定的酶液；④在不同的时间间隔分别

从各个试管取出一定数量的酶液，在同一个 pH 和温度下测定酶的残余活力，这个 pH 不一定

是酶的最适 pH，但是酶在此 pH 下必须是稳定的。

(2) 测定温度对酶稳定性的影响：

先将酶液（不含底物）在各个不同的温度下保温，而其他条件保持相同。在不同的时间

间隔，依次取出一定量的酶液置于冰浴中保存，或直接加入到含有底物的反应混合物中。在

相同的 pH 和温度下（酶在此条件下是稳定的）测定残存酶活力。

4. 注意事项：①在每一处理条件下，都应设有其相应的空白管、对照管和样品管；所

有空白管和对照管均应经过与样品管相同的处理过程。②用分光光度计测酶活时，调零点所

用溶液应为除底物和（或）酶液以外的缓冲液体系，而并不总是蒸馏水。③注意操作的正确

性与准确性。④应对所得结果作为详尽的说明与分析，并从中得出有用信息。
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三、食品级酶的应用与控制

1. 实验内容：①原料预处理；②酶处理；③酶作用结果。

2. 实验要求：了解如何根据食品原料、食品加工过程及酶特性选择合适的酶进行加工；

掌握确定酶作用的最适条件的方法。此部分结束后，应该掌握食品加工过程中，所需酶制剂

最佳适用条件的研究方法；或者能够根据酶对食品加工影响规律，提出相应的控制措施。

3. 操作过程与方法：

①原料预处理：根据相应的食品加工工艺要求，处理食品加工用原料；

②酶处理：在适当的加工过程中，加入一定量的酶制剂；

③酶作用结果：分析酶的处理效果。

4. 注意事项：整个酶处理过程应与食品加工工艺过程紧密接合，整个过程符合实际操

作过程。
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第三章 实验报告书写格式与内容

实验报告的书写是培养学生书面表达能力和科学作风的重要手段之一，实验者应该重

视。实验报告的内容包括下列各项，并附数据的原始记录。

实验报告应包括以下内容：

1．实验题目

2．实验日期

3．小组成员

4．实验目的与原理

5．实验材料

6．实验仪器

7．实验方法与步骤

8．实验结果与分析：应对所得数据进行透彻的分析，并作图，从中得出有用信息。

9．讨论：对实验中出现问题或所得结论与实际应用间关系进行系统、综合分析与讨论 。

书写实验报告要字迹工整，语句通顺。书写工整的实验报告，是尊师的重要表现之

一。

第四章 实验考核方法

1、整个实验成绩占该课程总成绩的 15%，其中实验操作情况占 5 分，实验报告占 10

分，满分共 15 分。
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