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用胆固醇氧化酶
脱除猪油中的胆固醇

江 正 强 ① 沈再春 阎巧娟
食品工程学院

摘 要 系统介绍用胆固醇氧化酶脱除猪油中胆固醉的新工艺 采用胆固醇氧化酶作脱除猪油中

胆固醉的试验
。

该方法具有高效
、

安全可靠和反应条件温和等特点
,

同时不影响脂肪酸的变化
。

用

该方法猪油中总胆固醇脱除率为
。
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胆固醇广泛存在于动物性食品中
,

如肉
、

蛋
、

奶等都富含胆固醇
,

但这些食物同时也是丰富

的营养源 因此
,

不可片面地采用限制或禁止食用这些食物的办法来降低人体对胆固醇的摄入

量
,

而有效和实用的方法是脱除这些食物中的胆固醇
。

在经济发达
,

肉
、

蛋
、

奶消费量大的欧

美和 日本
,

早 已开展了脱除食物中胆固醇的研究
,

有些方法 已经用于实际生产 但实际应用 尚

存在许多缺陷
,

例如
,

有机溶剂法所用溶剂会残留在油中
,

蒸汽法对设备的要求太高
,

超临界二

氧化碳法投资很大
,

分子蒸馏法很难实现工业化
,

等等
。

这方面发表的文献很少
,

多以专利形

式报道
,

并主要集中于蛋
、

奶方面闭
。

为了有效地脱除猪油中的胆固醇
,

又能保持猪油原有的风

味
,

笔者试验用胆固醇氧化酶来脱除猪油中的胆固醇
,

取得了 良好效果
。
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原料与方法

原辅料

原辅料有 猪油为肥膘和板油
,

干法炼油
,

出油率 铸
,

北京市顺义县肉联厂提供 胆 固醇

氧化酶
, , ,

乳化剂为卵磷脂
,

北京市海淀区微生物培养基制品厂 缓

冲溶液为磷酸溶液
,

值
,

北京市化工厂 蒸馏水
,

由北京市海淀区清河浴池提供 测定试

剂
,

按《食品分析方法 》准备 ① 。

试验设备与仪器

试验设备与仪器有
一

型恒温摇瓶机
,

山东大学
,

型架盘药物天平
,

感

量
,

北京医用天平厂
一

型 电热恒温水浴锅
,

恒温范围 ℃
,

北京长安科学仪

器厂 型托盘式扭力天平
,

分度值
,

上海第二天平仪器厂 锥形瓶
, ,

只 移

液管
, , , ,

各一只
。

测定方法

总胆固醇的测定
,

参照《食品分析方法 进行
。

猪油 的酸值
、

过氧化值和折光率的测定比 〕。

在炼制和脱除胆固醇等加工过程中
,

由于受

光
、

热和空气中的氧等因素的影响
,

猪油的理化指标会发生变化
。

为了保证脱除胆固醇后猪油

可食用
,

参照 一 和
一

一
,

对原料猪油和胆 固醇脱除率较高的几组样品

进行理化指标的测定
。

试验方法

为了迅速
、

准确
、

科学地确定脱除工艺条件
,

对影响胆固醇脱除率的若干因素 —酶用量
、

作用时间和乳化剂用量 —作三因素四水平正交试验
。

试验按正交表
。

安排
,

第 列取

空白
,

以获得更多的数据
。

试验工艺流程图 , ’〕如下

胆固醇氧化酶 磷酸缓冲溶液 原料猪油 恒温摇瓶机 钝化酶 低胆固醇猪油

个
歹日磷月旨

结果与分析

正交试验的设计及结果

正交试验的设计及结果如表 所示
。

极差分析表明
,

影响胆固醇脱除率的主次工艺因素依

次为
, , ,

即酶用量 作用时间 乳化剂用量
。

试验中较优的水平为 不
,

即酶用量为

又 。一 ’ ② · 一 ’ ,

作用时间
,

乳化剂用量
,

此时总胆固醇脱除率为
。

正交趋势

图 图 表明
,

胆固醇脱除率随酶用量的增加而增高
,

当酶用量超过 又 一 · 一 ’

时
,

脱除

①北京食品工业研究所编 食品分析方法

② 为酶单位
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表 正交试验设计及结果

试验号

及因数

因 素

酶用量
一 ’ · 一 ,

作用

时间

乳化剂

用量

总胆固醇

含量
· 一 ’

总胆固醇

脱除率 呢
位次

﹄斗匕︸八︵︸,

注几口

自二」

一吕叮才弓自

,白月任﹄通斗︵匕匀内匕‘任目︵‘︺内匕月,日任六白月,山乙任八山月任尸‘尸︸,乙,曰曰曰一口户勺宁
口一了目了月了

⋯⋯
八口︸,,孟自八︸二八曰﹃,工臼,认︸︹︺

,,立,止

说明 ①反应温度为室温
,

②每次反应猪油用量 ③酶钝化条件为
,

④第 列空 白
,

因素

按第 列安排 ⑤。号原料猪油的总胆固醇含量为 ’ 一 ‘ ,

在室温下作用 乳化剂用量
。

率变化缓慢 脱除率随反应时间的增长

而增高
,

超过 以后变化缓慢 脱除

率随乳化剂用量的增加而稍有增高
,

变

化不大
。

由于胆固醇氧化酶很贵 每

酶单位 价格 元
,

作用时间太长

也不经济
,

从表 可以看出比较实用的

脱 除 工 艺 条 件 为 不
,

即 酶 用 量

。“ · 一 ‘ ,

作用时间
,

乳化

剂 用 量 铸
,

此 时 总 胆 固醇 脱 除率 为

汤
。

理论上
,

在室温为
‘ ,

缓冲

溶液的 值为 的条件下
,

用

酶单位 的胆固醇氧化酶在 内可

以氧化 拼 胆 固醇
,

因此
,

理想情况

甲

沪口、。工守

求
﹃守

图 总胆固醉脱除率 甲与酶用工
。 、

作用时

间 和乳化剂用工 。 的关系
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下原料猪油的总胆固醇含量为
· 一 ‘ ,

按游离胆固醇占 即 。
· 一 ‘

计
,

每

次反应用 猪油
,

酶用量为 酶单位
,

则作用时间为 川
。

由于温度
、

值
、

乳化剂等因素的影响
,

反应时间会增加
。

理化指标

猪油理化指标的测定结果列于表
。

可以看出
,

原料猪油脱除胆 固醇后
,

其理化指标变化

不大
,

所确定的最佳工艺条件为 号样品所对应的条件
,

该样品完全符合国家规定的食用猪

油标准
。

表 胆固醉脱除后猪油的理化指标测定结果

样 品 号

②

酸 值 过氧化值 折光率 ①

国家标准

① 。℃时 ②原料猪油
。

结 论

试验得出用胆固醇氧化酶脱除猪油中的胆固醇
,

其工艺条件为 酶用量 又 一 ’

酶

单位
· 一 ‘ ,

作用时间
,

乳化剂用量
。

脱除胆固醇后猪油的理化指标仍符合国家规定的食用猪油标准
。

由于胆固醇氧化酶具有高度的专一性
,

本结论同样适用于胆固醇含量高的其他动物性

油脂中胆固醇的脱除
。
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