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【摘要】

［目的］ 研究成熟香蕉果肉淀粉酶解特性。［方法］ 以成熟香蕉为原
料，采用淀粉酶有限水解法，研究其果肉淀粉酶解特性过程中纤维素的总
提取率及大分子产物得率，并通过二次回归通用旋转组合设计及响应面分
析确定最佳工艺参数。［结果］ 通过响应面分析建立了成熟香蕉果肉淀
粉酶解特性研究过程中大分子产物数学模型。采用SAS的脊岭分析得到淀
粉酶酶解香蕉的最佳条件工艺为：酶解温度53.32 ℃，酶解时间8.67 
min，加酶量2.130 ml，其产物得率达到最高为8.85%，是CK的4.38倍。
［结论］ 响应面分析表明，随着反应时间的增加，大分子产率逐渐上
升，但当时间到达一定值后，大分子产物得率趋向稳定；随着酶解温度的
升高和酶解时间的加长，大分子趋于减少，最后即酶解过度后完全消失，
进而导致大分子产物得率下降。
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