


[bookmark: _Toc436752866]第二部分 通用名称、功能分类，用量和使用范围


通用名称

    该酶的酶活性为阿拉伯呋喃糖苷酶。根据国际生物化学与分子生物学联合会系统命名委员会（IUBMB）的“酶的系统命名 1992”，以及化学文摘社（CAS）编号，该酶分类如下：
通用名称（中文）：            阿拉伯呋喃糖苷酶
IUBMB名称：                   非还原末端 α-L-阿拉伯呋喃糖苷酶
            系统名称:             α-L-阿拉伯呋喃糖苷 非还原末端 α-L-阿拉伯呋喃糖苷酶
其他名称：           α-阿拉伯呋喃糖苷酶，α-阿拉伯糖苷酶，α-L-阿拉伯糖苷酶，α-L-阿拉伯呋喃糖苷水解酶
IUBMB编号:	EC 3.2.1.55
CAS 号:	9067-74-7
[bookmark: _Ref322939732][bookmark: _Toc324413761] 
功能分类
     食品工业用加工助剂——食品用酶制剂
用量和使用范围
    使用范围： 谷物加工
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2][bookmark: _GoBack]使用量：按生产需要适量使用
[bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK11]即，在达到想要得到的酶反应时使用最小剂量。食品生产商实际使用的剂量取决于其具体的生产工艺，该使用剂量是基于酶制剂生产商最初建议的剂量，根据食品生产商生产条件优化得到的。因此，从技术的角度来看，并不存在“正常或最大使用量”，该食品酶的使用应遵循quantum satis （按生产需要适量使用）原则。
    推荐的酶使用剂量取决于生产过程和产品，最高剂量为90 ARXU(M)/kg谷物干物质。
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3.1 阿拉伯呋喃糖苷酶的功能类别及作用机理
功能类别
   食品工业用加工助剂——食品用酶制剂。
作用机理
[bookmark: _Hlk510013204]        阿拉伯呋喃糖苷酶在自然界中广泛存在，普遍分布于植物和微生物界（细菌和真菌）（Saha BC，2000）。与其他酶类一样，阿拉伯呋喃糖苷酶是一种生物催化剂。在酶的作用下，某些底物被转化为特定的反应产物。这种转化的结果，而不是食品酶本身，决定了其在食物或食物成分中的作用。底物完全转换后，酶不再发挥作用。
        这种食品酶可催化阿拉伯木聚糖终端非还原性α -L聚阿拉伯糖残基，将其转化为阿拉伯糖苷（阿拉伯糖）和（1→4）-β- D-木聚糖（木聚糖）。
        阿拉伯木聚糖是有阿拉伯糖支链的木聚糖，以不同分子量存在于不同的植物材料，包括谷类、小麦、大麦、黑麦和燕麦的细胞壁和胚乳中。和阿拉伯木聚糖一样，这些木聚糖和阿拉伯糖是谷类食品的天然成分。
[bookmark: _Ref322968054][bookmark: _Toc324413782]食品加工中的应用
[bookmark: _Hlk522114258]        从技术上，阿拉伯呋喃糖苷酶的性能可以为各种工业食品制造工艺带来益处，如上所述，其反应产物也是人类饮食的正常成分。阿拉伯呋喃糖苷酶自然存在于许多原料谷物、小麦、大麦、黑麦和燕麦中。这些材料中的内源性阿拉伯呋喃糖苷酶的水平往往不足，不同批次之间也有差异，酶的特异性可能不会达到理想的工艺要求。因此，在食品制造过程中往往使用工业阿拉伯呋喃糖苷酶作为食品加工助剂。
[bookmark: _Hlk522114289]        原则上，阿拉伯呋喃糖苷酶可用于所有食品原材料的加工，这些材料都自然地含有各种底物。自上世纪90年代以来，阿拉伯呋喃糖苷酶被用于各种工业用途，如纸浆脱木质素、提高动物原料消化率、果汁澄清和啤酒一致性改良等（Saha BC，2000）。
        作为本文研究对象，阿拉伯呋喃糖苷酶通常用于谷物加工中谷物淀粉和谷蛋白组分与纤维组分的分离。酶可用作食品加工中的加工助剂，不直接添加到成品食品中。阿拉伯呋喃糖苷酶作用于谷物和植物细胞壁中的一类成分，常与其他可以修饰谷物和植物细胞壁中其他成分的酶一起使用。特别是，阿拉伯呋喃糖苷酶往往与木聚糖酶、β-葡聚糖酶和纤维素酶共同使用（如，酿酒、粮食加工、淀粉加工和酒精饮料加工等）。


3.2 拟添加的食品中添加与否的效果对比
       该阿拉伯呋喃糖苷酶用于玉米分离的酶解技术； 它与传统的机械分离相结合，以提高玉米粉碎的分离效率。使用该酶分离玉米的优势包括：价值回收率更高、成本更低和操作效率更高。
       该产品所蕴含的独特活性，和木聚糖酶共同作用于玉米纤维中高度分枝的木聚糖。通过以这种方式改性玉米纤维，来释放结合的淀粉、蛋白质和水，允许纤维洗涤和脱水设备将其去除以得到淀粉。
[bookmark: Boost_yields_and_cut_net_corn_cost]         
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4.1  质量规格要求
名称：阿拉伯呋喃糖苷酶
[bookmark: _Hlk513636883]来源：李氏木霉Trichoderma reesei
供体：Talaromyces pinophilus
本产品符合GB 1886.174-2016《食品安全国家标准 食品工业用酶制剂》的要求。
检测方法使用GB 1886.174-2016《食品安全国家标准 食品工业用酶制剂》中规定的检测方法。
4.2  生产使用工艺
       食物酶在食品加工过程中的大多数条件下工作良好，不需要添加活化剂。
       食品加工过程中使用食品酶的条件不仅取决于应用的种类，也取决于每个食品成分和食品制造商的食品生产工艺。为了保证酶制剂在可接受的经济成本下实现最佳效果，应对投加量、反应时间、工艺条件和处理步骤进行调整。我们在下面对应用酶制剂的典型食品加工工业进行一般性描述。
       自20世纪90年代，阿拉伯呋喃糖苷酶已被用作食品加工中的加工助剂。典型的加工过程如下所述。
        谷物是高度复杂的原料，给加工过程造成很多困难，而加工过的谷物被分成胚芽、纤维、淀粉和谷蛋白。

湿磨分离过程图：
[image: Picture1]

       


4.3 食品中该添加剂的检验方法或者相关情况说明

       阿拉伯呋喃糖苷酶用于水解含有阿拉伯糖基木聚糖的原材料中的阿拉伯糖基木聚糖。酶制剂在食品原料的生产过程中作为食品添加剂类别中“加工助剂”使用。此外，食用酶的使用确保加工过程一致并最大限度地减少潜在的终产品差异。酶在加工过程中会被失活或者去除，因此，在最终食品原料或最终食品中没有功能。
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