
雪梨多酚氧化酶酶学特性及其果汁
褐变控制技术研究

汇报人：

2024-01-14



• 引言

• 雪梨多酚氧化酶概述

• 雪梨果汁褐变现象及原因分析

• 雪梨多酚氧化酶酶学特性研究

• 雪梨果汁褐变控制技术研究

• 研究结论与展望

contents

目
录



01

引言



雪梨产业重要性

雪梨是一种广泛种植的水果，具

有重要的经济价值，对于促进农

业发展和农民增收具有重要意义。

褐变问题及其影响

雪梨在加工和贮藏过程中容易发

生褐变，严重影响其外观品质和

商业价值。

多酚氧化酶的作用

多酚氧化酶是引起雪梨褐变的关

键因素，研究其酶学特性对于控

制褐变具有重要意义。

研究背景和意义



研究目的和内容

研究目的：揭示雪梨多酚氧化酶的酶

学特性，并探索有效控制雪梨果汁褐

变的技术方法。

研究内容

提取和纯化雪梨多酚氧化酶，研究其

酶学性质，如最适pH、最适温度、底

物特异性等。

筛选能够抑制多酚氧化酶活性的天然

抗氧化剂，并研究其对雪梨果汁褐变

的控制效果。

优化雪梨果汁加工工艺，降低多酚氧

化酶活性，延缓褐变进程。

分析雪梨果汁中多酚氧化酶的活性变

化及其与褐变程度的关系。
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雪梨多酚氧化酶概述



多酚氧化酶（Polyphenol Oxidase，简称PPO）是一类广泛存在于植物体内的铜结合酶，主要参与酚类物质的

氧化反应。

定义

多酚氧化酶在植物体内主要参与酚类物质的代谢过程，将酚类物质氧化成醌类物质，进一步形成黑色素，导致植

物组织褐变。在雪梨中，多酚氧化酶是导致果汁褐变的主要因素之一。

作用

多酚氧化酶的定义和作用



雪梨中的多酚氧化酶具有较高的活性，尤其在果实成熟后
期活性更高。此外，酶的活性还受到温度、pH值、底物
浓度等因素的影响。

活性特点

雪梨多酚氧化酶对酚类底物具有一定的特异性，不同种类
的酚类物质对酶的亲和力不同，导致褐变程度有所差异。

底物特异性

雪梨多酚氧化酶对某些抑制剂敏感，如二氧化硫、柠檬酸
等。这些抑制剂能够降低酶的活性，从而减缓果汁褐变的
进程。

抑制剂敏感性

雪梨中多酚氧化酶的特性
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雪梨果汁褐变现象及原因分析



褐变现象的定义
雪梨果汁在加工和贮存过程中，由于多酚氧化酶的作用，导致果汁色泽变暗、

呈现褐色或黑色的现象。

褐变程度的评估
根据果汁色泽的变化程度，可分为轻度褐变、中度褐变和重度褐变。轻度褐变

果汁色泽略暗，中度褐变果汁颜色明显变深，重度褐变果汁呈深褐色或黑色。

褐变现象的描述



多酚氧化酶的活性01

雪梨中含有多酚氧化酶，该酶在适宜的条件下（如适宜的pH值、温度

等）能够催化多酚类物质的氧化反应，生成褐色或黑色的醌类物质，导

致果汁褐变。

果汁加工过程中的影响02

在雪梨果汁的加工过程中，如破碎、榨汁、澄清等步骤，可能会破坏细

胞结构，使得多酚氧化酶与底物多酚类物质接触，从而引发褐变反应。

果汁贮存条件的影响03

雪梨果汁在贮存过程中，如果贮存条件不当（如温度过高、光照过强等）

，会加速多酚氧化酶的活性，促进褐变反应的发生。

褐变原因的分析
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雪梨多酚氧化酶酶学特性研究



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访问：
https://d.book118.com/906121135154010140

https://d.book118.com/906121135154010140

