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猪 血 蛋 白 的 酶 法 改 性
、

性 能 鉴 定 及 其 应 用
`

费 健 王 璋 陈舜祖

(食工系 )

畜血富含蛋 白质及 各种微量成分
,

营养丰富
,

素有浓体肉之 称
。

1 9 8 2 年
,

我国生猪收 购

20 06 2
.

7 万头 llt
,

按每头生猪可采 2
。

8 升川猪血
,

血中含蛋白质 18 %川计算
,

共含 有 10 1 1 16

吨蛋 白质
。

而目前
,

各肉联厂除少量作血豆腐供食用外
,

大部分则作为肥料
、

饲料及废水 处理
,

这不仅浪费了大量蛋 白质资源
,

还造成了新的环境污染
。

近年来
,

国内开展这方面研究工作的

人逐渐增多 3[,
` ,

5 1
,

但很少见到比较详细的利用畜血蛋白质的文献报道
,

特别是有关畜 血 如

何脱色
、

脱腥
,

改性后蛋 白质理化性质的变化情况以及应用于食品等方面 的报道
。

利用畜血最大的困难是处理畜血的颜色和腥味
。

除少数几种食甜外
,

大部分食品都无法

直接添加
。

目前许多科学家一直在寻求一合理而又经济的脱色方法
、

以扩大畜血蛋白在食品

中的用途
。

现用的主要脱色方法有
: 1

.

丙酮法脱色 4[, ” , “引
, 2

.

过氧化氢法脱色 5[
’ “ , 9 ’ “̀ 1, 3

.

物

理法脱色 L̀ , , “ , , 3 , , ` , , 、
.

酶法脱色 [`
, “ , ’ “ , ’ “ , ” , `8 , ’ ” 1

。

其中酶法脱色具有酶耗量少
、

催化力强
、

作用条件温和
、

副反应少等优点
。

再加上微生物酶制剂的大量生产
,

其单位活力高
、

成本低

廉
,

给用酶法脱色创造了极有利的条件
。

为此
,

我们选用国产微生物酶制剂
,

经纯化后
,

以

猪血作为研究对象进行酶法改性
,

脱除其颜色
,

并就改性后的蛋 白质在食品上的应用作了初

步研究
。

一
、

实验材料和方法
。

实验材料
:

1
。

猪血 无锡市食品公司

2
。

2 7 0 9 碱性蛋 白酶

2
。

实验方法

l
。

蛋白酶的纯化处理

无锡酶制剂厂

2 7。 9碱性蛋白酶是从
2 7。。 地衣芽抱杆菌制得的

,

虽然其菌体对

人体无害
,

无毒
,

但 由于 目前工业上所生产的粗酶纯度不高
,

无法直接应用于食品工业
。

为

此
,

本实验首先将粗酶进行纯化
。

采用硫酸按分步盐析及超滤和凝胶过滤 色谱柱脱盐并浓缩

后
,

再经冷冻干燥制成精制蛋白酶
,

操作步骤见表 1
。

本文 19 8 5 年 1 月 2 2 日收到
。
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表 2 170 9碱性蛋白酶纯化步骤

粗酶加水溶解
咨

搅拌 2 小时

今
离 心 分 离、 清液

杏
沉淀加水搅拌 1小时

杏
沉淀弃 ~离心分离

.

杏
清液 ~

_ _

"至奋
力 11( N H

4
)

2
50 、 20 %饱和度

沉淀弃 , 离心分离
小

精制酶成品

个
冷冻干燥

个
超滤
个

凝胶过滤色谱柱脱盐
个
超滤
个
清液
个

离心分离 , 沉淀弃
个

沉淀加水溶解
个

清液加 ( N H。 ) 2 5 0 ` 至 40 % 饱和度
一

离心分离、 清液弃

2
.

猪血 的酶法改性 参照 H al d
一

C llr is t en
s
en 方法断 I, 并作了一些改动

,

具体操作

步骤见表 2
。

表 2 酶法改性操作步骤

新鲜猪血 + 40 %柠檬钠

抗凝固

杏
离心分离 ( 2 0 0 0 转 /分

杏
J血球

1 5分钟 )
一 , 血清

…
l

…
.击,

杏
加水溶血

,
`

调 p H 温度至最适
告

加酶水解
今

加 6 N H C I至 p H 4
.

2

65 ℃保温 1 小时钝化酶
杏

沉淀 (弃 )。 离心分离
今
清液
杏

加 H C I至 P H 3
.

0

今
加活性炭脱色

5 5℃
,

l 小时

合并、 喷雾干燥、 成品
个

今 }
抽滤
一

清液~ 调节 p H 到 7

夺
滤渣 (弃 )

①采血 采用卫生无水的容器
,

预先放入一定量的 40 %柠檬酸钠溶液
,

将 卫 生检验合

格的猪血接入容器
,

立即混匀
,

并迅速运回作进一步处理
。

②离心分离 通过离心分离 ( Z 0 0 0 r p m
,

47 59
,

15 分钟 )将抗凝固处理的猪血分成淡黄色

的血清和暗红色的血球
,

分别置冰箱中保存备用
。

③ 水解 70 0 毫升血球和 2 0 0 0 毫 升水混合溶血后
,

用 4N N a O H 调整 p H 至 1 1 ( 3 5℃ )
,

技每毫升血球加 3 7 0 0 酶单位量加 入酶制剂
,

水解过程中
,

用 p H 自动电位 滴 定仪 维持 其
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pH 值
,

通过耗碱量而算出其水解 度 D H
。

水解度 ( d
e g r e e o f h 3

r

d r o l了5 15 )的定义由下式给出 [ 15
, 2 0 1

D H % 二

而 D H 则可通过下式计算出 t` 5 ]

打断肤键的数目
一

二息尾石肤键数自一
x 1 0 0%

D H % = v 、 , 。 卜五火
、 一

公
一

、 N N 。 。 一、

人在P

一

1
一 X 一瓜丁

一

式中
:

V N 。 。 :
一氢氧化钠滴定量 (毫升 )

M
。
一蛋白质总量 (克 )

N N : 。 H
一氢氧化钠当量浓度

h
, 。 t

一每克蛋白质中的肤键克当量
,

取 8
.

38 【’ 5 ]
。

a
一

a
氛基基团离解度

二
10史p H一 p K )

1 + 10 ( pH
一 p K )

p k
一

a
氨基基团的 p k

值
,

取 7
.

0进行计算 I` , l
。

④酶的钝化 水解到一定的 D H 后
,

用 6 N H CI 将反应混合物 p H 调节 至 4
.

2 ,

在 65 ℃

保温 1 小时
,

在此条件下
,

酶完全失活
,

血红素也易分离
。

⑤分离 将上述水解物用离心机分离去除血红素
,

得到透明橙色清液
。

⑥活性炭脱色 上述分离得到的清液
,

用活性炭进一步脱色
。

将溶液 p H 调至 3
.

0
,

加 2 0

克活性炭
,

55 ℃保温 1 小时
,

经抽滤后
,

即得到接近无色的蛋白质水解产物
。

⑦喷雾干燥 将水解物和前而分离所得到的血清混合后
,

经喷雾干燥制成按近 自色的改

性蛋白质粉未
。

3) 改性蛋 自质在食品中的应用 在一般面包配方的基础上
,

添加 5%的改性蛋 白质
,

按

对照组的同样操作条件制成而包
。

评价改性蛋白质添加后对面包质量的彩响
。

3
。

分析方法

1) 酶活力的测定 福林比色法 2[ ` ! ,

以酪蛋白为底物
,

在最适条件下
,

以 何分钟内分解

出 l 微克酪氨酸的酶量称为 l 单位
。

2) 水解度的测定 自动电位滴定法 【̀” 1

3 )改性蛋 白质化学成分的测定

①水分 1 05 ℃干燥法

②蛋自质 凯 氏微量定氮法 ( N x 6
.

25 )[ 2 “ ’ ,

福林酚法卿
“

③氨基酸分析 用高压液相色谱一氨基酸自动分析仪测定

④总糖 3 , 5一二硝基水杨酸比色法 23[ I

⑤脂肪 凯氏抽提法 22[ 1

⑥ N a C I 硝酸银 电位滴定法 22[
’

⑦灰分 马福炉 6 00 ℃灰化测定 22[ ;

⑧微量元素 钠
、

钾
、

锰
、

铁
、

钙
、

锌
、

钻
、

镁
、

铬
、

锡
、

铝
、

铜
,

原子吸收分光光度

法测定

⑨有害元素
,

砷
:

古蔡氏砷斑法 22[ l

·

铅
:

双硫踪 比色法 22[ l

汞
:

测汞仪法 2z[ 1
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4) 水解物分子量分布的测定 参照文献 20[
’ 2组 ] , 用凝胶过滤色谱法测定

、

柱
:

s e p h衬
e 、 一

G

1 5 ( 1 0 x 7 0 0m m )
。

5) 蛋白质功能性质的测定

①比重 用精密比重计测定

②白度 用粉未白度计 ( PW A一 2 型 ) 测定产品白度
,

以标准自色板为相对 白 度 10 。计

算
。

③溶解度 参照 G刀P a t e n t Z o o 9 5 6A I2 5 ] ,

精确称取 2 克而
.

粉 于 1 0 0 , n l 烧杯 中
,

用 5 0 , n l 蒸

馏水分数次溶解
,

并转移到离心管中
,

静置 5分钟
,

离心分离 10 分钟 ( 10 。价 Pm
, 1 19 9) 倾去

上层清液
,

将沉淀用少量水转移至铝皿中
,

10 5℃干燥至恒重
,

由下式计算出溶解度
。

溶解度
=

(
1 W : 一 W z

( 1一 B % )W )
x ` 0“ %

式中
:

W一样品重
; W ;

一铝皿重
;

W
Z
一铝皿加不溶物重

,
B一水分含量

。

④乳化力 参照文献 20[ 1 ,

用 1 M N a C I配制不同浓度的水解蛋白质溶液
,

分别取 1 0 0川

不同浓度的蛋白质溶液于 D S一 l 型高速组织捣碎机中
,

插入 电导电极
,

用万用表测量溶液的

电阻值
,

在搅拌情况下 ( 10 0 0 0动 m )
,

徐徐加入豆油
,

绘制以乳状液中油的百分浓度与电阻值

的关系曲线
,

用曲线转折点的油百分浓度表示其乳化力
。

⑤起泡能力 参照文献 20[ 1,

取 1 0 0 m 3I % ( N x 6
.

25 ) 的改性蛋白质溶液于 D S
一

1型高速

组织捣碎机中
,

以 工档 ( 100 00 1P m )速度搅拌 2 分钟
,

由下式计算出起泡能力
。

起泡能力 =
V一 10 0

10 0
又 1 0 0%

式 中
:

V一搅拌停止时泡沫液总体积 ( m l)

同时
,

测量出泡沫放置过程 中
,

时间与下层分离液体积 的关系曲线
,

从下层液体分离速

度来判断泡沫稳定性情况
。

6) 面包质量的评定

①比容 按粮食部部颁标准 L S 7 8一 7 9一 5 2 ( 19 5 2 ) 〔2 6」测定

②酸度 同上
、

③硬度 参照文献
`

:21 将待测面包去除两端部分 (约 1 ` m 厚 )
,

然后切成 2 厘米厚的面包

片 (4 ~ 5 片 )
,

置 N RM一 3 0 0 2 D 流变仪上
,

用直 径 2
.

sc m 的 不诱钢压板进行压缩性试 验
,

钡l量面包心 0
.

5。 m 变形量时所受 的力 (克 )
,

并取其平均值作为面包心的硬度
。

④感官评价 将焙烤后的面 包冷却包装后
,

在室温下放置 20 小时
,

然后对其色泽
、

气味
,

口感
、

弹性
、

内部组织进行评分
。

评分小组 由 11 人组成
,

用 5 分制 扣
一

分
,

照后采取平均 值

作为各项指标参数
。

二
、

给果和讨论

1
.

酶回收率

纯化过程中
, 2 7 0 9 碱性蛋自酶纯度提高和各步回收率见表 3

。
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表 3 2 70 9碱性蛋白酶回收率

步 骤 及 物 料

粗 酶

加 水 溶 解

二 次 离心 清 液

分步盐析沉淀酶

溶 解 离 心 后

二次超滤脱盐后

冷 冻 干 燥 后

酶活力单位 /二 l ( )g } 重 量 或 体 积 总 活 力 单 位

4
。

5 1 x 1 0 4

6
。

4 6 又 1 0 3

4
。

8 0 x 1 0 3

2 0 0 0 (名 )

9 5 0 0 ( m l )

9 3 0 0 ( m l )

2 2 8 ( g )

9 9 0 ( m l )

2 5 0 ( m l )

2 5
。

5 ( g )

9
。

0 2 X 1 0

6
。

1 4 X 1 0

4
。

4 x 6 1 0

得 率 %

1 0 0

6 8
。

1

49
。

4

3
。

7 6 x 1 0 4

1
。

4 1 x 1 05

1
。

3 6 火 1 06

3
.

7 2 x 1 0 :

3
。

5 3 x 1 0 :

3
。

4 7 x 1 0下

41
。

2

39
。

1

3 8
。

5

2
.

柠檬酸钠加入方式和加入量对抗凝固效果的影响

本实验采用三种加入方式
: 1 #
为直接加入固体柠檬酸钠粉未

, 2 #
为 40 % 柠檬酸钠溶液

,

3奋为 40 %柠檬酸钠溶液且含 0
.

85 % N a
CI

,

血清颜色和抗凝固效果见表 4
。

表 4 柠檬酸钠加入方式和加入量对血液品质的影响

力口 入 方 式
}

·

1 ·

{
2 ·

, 3·

块色色红凝红块色色红红凝

加 入 柠 檬 酸 量 %

血 液 状 况

1小 时后分离血清颜色

12 小时后分离血清颜色

0
。

4 O
。

8
、

O
。

4

大量凝块

0
。

6

稍有凝块

微 红

红 色

0
。

8

无 凝 块

淡 黄

红 色

0
。

8

无 凝 块

淡 黄

淡 黄

色色红红

由表 4可看写
:

添加 40 %柠檬酸钠溶液较粉未状为好
,

添加量 以 0
.

8%为好
。

若处理量

较大
,

短时间又不能离心完毕 (3 一 4 小时 )则必须添加 0
.

85 %氯化钠于抗凝固剂中
,

防 止 血

掖发生溶血现象
。

· -

3
.

离心条件对分离效果的影响

本实验选用了两种离心时间 (巧 和 30 分钟 ) ; 三种不同离心速度 ( 13 0 0
, 2 0 0 0

, 4 0 0 0冲m )
,

其分离效果见表 5, 从表 5可看出
, 2 0 00 冲 m

,

15 分钟效果 比较好
,

分离后的血球
、

血清 以

及全血的部分理化性质见表 6
。

表 5 离心条件对分离效果的影响

离 心
`

时 间 } 30 二 in 1 5 z n i n

转 速 ( ,
·

p。 : )

离心力 ( g)

血 清 颜 色

血球
、

血清分清程度

1 3 0 0

2 0 0

2 0 0 0

4 7 5

黄全淡完黄完淡 全淡 黄

完 全

4 0 0 0

1 8 9 9

红 色

完 全

2 0 0 0

4 7 5

4 0 0 0

1 8 9 9

红 色

完 全
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表 6血球
、

血清
、

全血的一些理化指标

{全 血 }血 猜 血 球

重 量 相 对 比 例 %

蛋 自 质 含 量 %

蛋 白质相对比例 %

比 重

颜 色

1
。

0 5 5

暗 红 色

6 4
。

6 6

6
。

8 6

2 6
。

5 2

]
.

。

0 3 2

淡 黄 色

3 5
。

3 4

3 4
。

7 8

7 3
。

4 8

.

Un工公 UOn
甘,上n
é,土1土

1
。

0 9 1

}嗜 红 色

4
、

水解度 ( O H )对改性蛋白质理化指标的影响

本实验按表 了所述步骤制得 4 种不同 D H 的蛋白质水解物
。

然后
,

加上先前分离得到的

血精
,

经喷雾干燥制成改性蛋白粉
,

测定其各种理化指标
,

并就 D H 对各性能的影响作了一

些探讨
。

表 7 酶法水解猪血蛋 白质的操作步骤 ( 2了0 9 蛋白酶 )

操作步骤及物料
D H % } 12

nUnUù日énUnJ住厅̀八”

Q自

八U八”nU0
ùù

U月性什了八”

,口

11

:l
一

!
ó

(
n老l )

(执 1)

7 0 0

2 0 0 0

7 0 0

2 0 0 0

球水血加

溶液 P孙位调节到 11 时
, 4N N a C H耗量 ( 111 1)

加 酶 最 (万单位 )

水解 l寸
, 4 N N a O玉诬滴定量 ( n7 1 )

水 解 作 用 时 间 ( m i n)

夕月 调节到 4
。

2时
,
6 N H C I耗量 ( 。 : l )

离 心 清 矛夜 ( 11 , l )

p H 调
二

}亨至 3 , 6 N H C I耗量 ( , , l )

加 活 性 炭 ( g)

滤依 1P 了调节至 7 , 4N N a O H 耗量 ( 。 l)

最后得水解物 (二 l)

2 6 0 2 6 0 2 6 0 2 6 0

6 ]
.

。

2

2 0
。

0

7 1
。

4

2 7
。

0

8 ]
。

6

3 7
。

5

9 1
。

8

5 8
。

0

1 0 6 1 1 2 ] 1 7 1 2 9

2 3寸O 2 5 0 5 2 5 5 0 2 6 2 ()

Q曰八U
J

4心自1占nU
`
注9éó日é人U

月任9曰

1 0 6 1 1 0 1
.

1 5

2 6 3 0 } 2 6 7 5 } 2 7
`

t o

八Un
ù,InéJ八一,曰nU工é了

1上J勺

,é

1 )刀 H 对水解物分子量的影响
·

各种不同 D H 水解物的分子量分布曲线见图 1
。

从图 1

可看出
:

水解物中的多肤分子量比较分散
,

这主要是因为 2 7 0 9 碱性 蛋自酶为 内切酶
,

切 !析

肚键的位置是随机的
,

造成水解物中包含有许多种类型的多从
。

2 ) D H 对蛋自质回收率的影响 在酶法改性操作中
,

蛋白质的回收率与 D H 有关
,

每步回

收率见表 8
。

从表 8 可知
,

蛋白质的回收率随 D H 增大而增加
,

这可从血红蛋 白结构土得到

解释
。

众所周知
,

血红蛋白是由
a 和 日各两个亚基所组成

。

在每一个亚基中含一 个 辅 推一

血红素
,

血红素中心部位有一铁原子
,

铁的络合价是六价
,

其中四价是跟四个氮原子结合
,

另一价是和氧结合
,

最后一价是和珠蛋白上的多肤键相结合
。

在水解过程中
,

随着 D月 增大
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,, 已已
山

一
-

一

一一一………以拭
’ `̀

二二二二止止互二一一iiiii
~

一
一一一一一一一` ` ` 吕`̀

DDDDD H. , `%%%

八八八八八山山山

汤一兰三卜一
===

ǎ尸uuo勺)z赵絮合

洗脱液休积 (二 l)

图 1 蛋
.

白质水解物分子量分布曲线

表 9 酶法改性过程中不同 D H 的蛋白质回收率

物 料 及 步 骤
体 积 蛋 白质含量 蛋白质重量

( , n l ) ( % ) ( g )

相对于血球

的蛋白质回

收率 (% )

相对于全血

的蛋白质回

收率 ( % )

D H = 12 % :
全血

今曰9ú乃QCUlbn
.八匕n
ù八0no

..

…
比JQUO曰J改一八U工从」行了八060八Dn甘,一

. .上

6t怂水 解 后 的 清 液

脱 色后 的 水 解物

水 解 物 + 血 清

D H = 14 %
:

全血

互J甲̀内匕
j
.山八0J4八Ot了

.

…
月伙一匕尸口n甘门了4A

孟7
.

2 0 5 0

1 3 5 0

7 0 0

2 7 0 0

2 4 0 0

2 4 7 0

3 8 2 0

2 0 5 0

1 3 5 0

7 0 0

2 7 0 0

2 5 5 0

2 6 3 0

3 9 8 0

2 0 5 0

1 3 5 0

7 0 0

6
。
8 6

3 7 0
。

9 2
。

10 0

2 4
。

9 8

1 0
。

3 0 2 7 8
。

1

1 4 6
。

9

1 4 4
。

7

2 3 7
。

3

3 6 5
。

3

9 2
。
6

1 0 0后

清球血

溶

血血球

血
。

12

。

8 6

5 2
。

8 2

5 2
。

0 3

6
。

8 6

1 0
。

1 0 1 0 0后

清血球

溶

血血球

血
八匕内O水 解 后 的 清 液

脱 色后 的水 解物

水 解 物 + 血 清

D H = 16 %
:

全血

。

5 0

。

3 0

2 7 2
。

7

1 6 6
。

1

1 6 5
。

7

2 5 8
。

3

3 6 8
。

0

9 2
。

6

6 0
。

9 1

6 0
。

7 6

6
。

8 6

1 0 0

2 5
。

1 6球清血血

一
- 润曰 . . . . . . . . . . .曰 . . .

一一一一
. . . 国 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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(续表 9)

体 积

(ml )

蛋 白质含量 蛋 白质重量

物 料 及 步 骤
(% ) (g )

相对于血球

的蛋 白质回

收率 (% )

相对于全血

的蛋白质 回

收率 (% )

J
改̀ R
一行J 8 900叮̀ 6ū了 OJ

..

…
月ùú bL a八十八U恤才片J性用才任月了n U,1

` .1

血 球 溶 血 后

水 解 后 的 清 液

脱 色后 的 水 解物

水 解 物 + 血 清

D H = 18 % : 全血

。

2 0

。

4 7 5

6
。

2 7 5

2 7 5
。

4

1 6 8
。
4

1 6 7
。

9

2 6 0
。

5

3 7 0
。

7

9 2
。

6

1 0 0

6 1
。

] 5

6 0
。

9 1

6
。

8 6

28
1.上nUn引

J
úbC口QU

.

…
尸O只à月了Q]叮̀月性

J
比行̀后

清血球

溶

血血球

血

水 解 后 的 清 液

脱 色后 的水 解物

水 解 物 十 血 清

2 7 0 0

2 6 0 0

2 6 7 5

4 0 2 5

2 0 5 0

1 3 5 0

7 0 0

2 7 0 0

2 6 2 0

2 7 4 0

4 0 9 0

1 0
一

3 0

6
。

8 7 5

6
。
4 0

2 7 8
。

1

1 8 0
。

1

17 5
。

4

2右8
。

O

1 0 0

6 4
。

7 6

6 3
。

0 7

注
: 1

。

测定蛋 白质为福林酚法
,

用凯氏定氮法校正
。

2
。

全血蛋 白质等于血清蛋 白质加血球蛋白质
。

使球蛋白中被打断的肤键数目增多
,

肤键分子量下降
。

这样
,

原来的空间结构被破坏
,

大部

分血红素跟球蛋 白分开
,

未分开的比例相应减少
,

在分离时
,

随血红素带走的蛋白质量也减

少
。

另外
,

经酶水解后
, 由于分子量下降

,

溶解度增高
,

分离时损失在沉淀部分的蛋白质也

减少 20[ I ,

即出现了 D H 增大
,

蛋白质回收率增加的现象
。

3) D H 对脱色效果的影响 用粉未白度计
,

铡得改性蛋白质和全血粉的白度
,

结果见表 9
,

各

自颜色见图 2
。

从图 2 和表 9 可 知
,

水 解 度 越

高
,

脱 色 效 果 越好
。

对于 2 7 0 9 碱性蛋 白 酶
,

D H 大于 14 % 时基本上颜色脱除干净
,

相反 D H

低于 12 % 时仍带有部分红色
,

和 H al d
一
C h r i s t e ~

n s e n t , 5 ]等报道的情况相仿
O

4) D H 对改性蛋白质的理化性质的响影 4

种 D H 改性蛋 白质的理化性质见表 1 0
。

从表 10

可知
,

溶解度随水解度升高 而 增 大
,

到 D H 为

表 9 改性蛋 白质和全血粉的相对 白度

改 性 蛋 白 质
物 料

相 对 白 度

1 2%

2 4
。

1

1 4% } 1 6%

4 2
。
o } 4 6

.

9

全 血 粉
1 8%

6 6
。

3 3
。

5 5

注 : 以乳 白色标准板作为相时 白度 100 为基准
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刊 %
,

已基本上达到最大值
。

表 10 改性蛋白质的理化性质

水解度%

品 名

1上
J

住1几O口n乙Q自J跳ùO
ù八匕八乙J住门了八匕QU

N 、 6
.

2 5% … 7 0
.

6 5 ! 7 ,
,

。 s

!
’

水 分 % ; 4
·
3 3

·

: 3
·

9 7 … 4
·

8“ … 3
·

手 分 丝 {
2 2

·

2 5 “ 1
·

9 5

{
“ 2

·

4” ! “ 4
·

.

月旨
.

竺
二

、 _

择
_

{
”

·

4 4 ”
·
4”

{
”

·

4“
`

{
”

·

总糖 ( 以葡萄糖计 , % ! “
·

8” : “
·

9 5
’

…
”

·

9” } ”
·

_ `

N色C
` _

,石
_

, ` 7
·

` 8 … ` 6
·

7 2 } ` 7
·

“
}

` 9`

浴 解 发 % j 9 4
·

7 8 一 9 8
·

7 9
’

9 8
·

9 8 , 9 8
·

5) 改性蛋白质和 D H 对乳化能力的影响 图 3为蛋 白质浓度与乳化能力的关系 曲线
。

可看出蛋白质含量增大时
,

乳化能力显著增加
。

但随着蛋白质浓度进一步增加时
,

,

其乳化能

力的增加速度却逐渐下降
。

可能的原因是蛋 自质浓度提高到一定量后在油水界面达到了饱和

状态
。

改性蛋白质的乳化能力与鸡蛋白相比有一定差异
,

这是由于改性蛋白质经酶降解后
,

形

ǎ次à刊形续盆箱懊余

,

2 0
。

4

又一
x
一 x 鸡蛋白

0
。
6 0

.

8 了
。
0

蛋白质浓度 ( N 颐
` 5z % )

·

`
·

一 ” %改性蛋白质
。

一
。

一
`

丈4 %改 性蛋白质孟一▲一▲ 1`% 改性蛋白质

△一△一心 1S % 改性蛋白质
,

图 3 蛋 白质浓度与乳化能力的关 系

成较多低分子量的多肤
,

而这些小分子多肤的乳化能力较差
。

改性蛋 白质随着 D H 升高其小

分子多肤所占比例相应增加
,

见图 1
,

即乳化能力较强的蛋白质分子数比例相应下降
,

也就

出现 了图 4 所示的结果
,

即改性蛋白质的乳化能力随水解度的增加而下降
。

6 ) D H 对起泡能力的影响 全血
,

鸡蛋白及改性蛋白质的起泡能力见表 1 1
。

从表 n 可知
,
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产次è公兹形琴袋曹东

卜一

一
. 了2 1 4

.

1` 1 8

O H (% )

了
.

。% 〔 N又 `
、

朽 ) :
·

·

- -

一
`

0
.

2% ( N丫 6
.

2 , )

图 4 改性蛋白水解度与乳化能力的关 系

经过改性的蛋 白质起泡能力明显高于鸡蛋 白和全血
。

另外
,

泡沫放置时间和下层 分 离 液 体

积 的关系见图 5
。

由图 5 可知
,

改性蛋白质的泡沫稳定性远远胜于鸡蛋白和全血粉
。

据此
,

我们认为
,

用改性蛋白质来代替鸡蛋白作为糖果
、

糕点行业 中的发泡剂
,

有可能取得良好的

效果
。

另外
,

从表 1 1 也可知
: 水解度越高

,

起泡能力逐渐下降
,

而全血粉的起泡能力又不大
,

表 11 全血鸡蛋 白及改性蛋白质的起泡能力

二、 口
{

_ 1`卜 叩 }
_

D旦
_

%
.

{
` 2

起 泡 能 力 % … ”砂

改 性 蛋 白 质 鸡 蛋 白
{
全 血 粉

} 1连 } 1 6 {
{

1 8 }

3 4 6 3 1 8 3 0 8 1 3 2 1 4 3

注
:

测起 泡能力时蛋 白质浓度均为 3% ( N x 6
.

25 )

ē一白)彩耸供榷众班卜

厂犷犷窗节井井燕苏斌石狱赢谕丫渝一
泡沫放置时问 (秒 )

’

一
’

一 鸡蛋白
,

一
。

一
。

全血粉

▲一应一幽招% 改性蛋白质 △一△一△拓%改性蛋白质
。

一
。

一 林% 改性蛋白质 。 一。 一匀作%改性蛋白质

图 5 泡沫放置时间和下层分 离液体积的关 系
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与 A d le 卜 Ni se s n
研究大豆蛋白质的起泡能力的结果相仿

。

t201可能是因为形成稳定泡沫的条

件是蛋白质分子在液气界面凝结而形成坚固的薄膜
,

蛋白质分子部分水解后
,

各肤链展开
,

有

助于它们之间的相互作用而凝结
,

使起泡能力显著提高
。

如果水解程度过高
,

多肤链长度变

短
,

而较短的多肤链不利于液气界面坚固薄膜的形成
,

结果使蛋白质溶液的起泡能力和起泡

表 12 改性蛋白质及全血氨基酸成分 单位
:
盯 16 g N

D H

\
\ ~

1 2% 1 4% 16% 1 8%

厅才目了八U叮了1上一
b
.10t0l. .1

. .

…
户勺力̀,目二J,曰

QUt了n匕八U八讨八Ot才民口OOn
ùQU内b八D
.
.ǔ

.

……
9自O自njn
ó一
匕
月.ǔno

O口0
LaJtLōO八ù户a八廿月任ǎ吕尸才009自ù石才任Qé浦任

ǎ拭ù介乙乃才厅才
....

……
一匕9曰O曰尸O
` .么0自Q自八0nU工b

八O` .占比J几乙nUQlùb八O
ù
吕R
ù1五n.nU

.

j任,1八b八U乃乙Uq00八O八Dt匕一匕八U八11
.......

……
二OJ自,曰氏口O白Q自O乙Q口八Ul从dl八上O八O冬 氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

氨 酸

2
。

5 1

3
。

1 4

4
。

0 6

5
。

8 7

2
。

2 6

2
。

8 0

5
。

4 5

2
。

3 4

2
。

4 6

3
。

0 6

3
。

7 5

0
。

7 8

6
。

0 6

1
。

7 7

3
。

4 1

3
。

0 8

5
。

1 7

2
。

0 7

n
ó“ù尸O八UnonoOJ八D八Ug口

..

…
八O刁.几Q白尸09自

氨 基 酸

天 门

二dǐ11甘OUC乙尸O八a斤Ió吕
.

…
4

。

7 1

1
。

8 5

2
。

1 3

4
。

9 7

3
。

1 4 4
。

6 3

nJI土月了月吮八00公只é二dt了八舀亡dLat了,上
..

……
ù

n.八七1八土jod力住9目一允
.

丙

苏丝脯谷甘丙撷异亮酪苯组赖精

表 1 3

\ \ \

元 素

改性蛋白质和全血粉中微量元素成分

\ 物 料

\ \ ~
~

全 血 粉
1 2%

改性蛋白质

14%

改性蛋白质

16%

改性蛋 白质

1 8%

改性蛋白质

( m g / g )

( m g / g )

(二 g / g)

( m g / g )

(件g / g )

(件g / g )

(卜g / g )

(协g / g )

(卜g / g )

(协g / g )

3
。

1 9

6
。

2 5

0
。

1 3

0
。

3 5

8 0 0

4
。

0

3
。

0

< 0
。

1

1

0
。

5

微 量

未 检 出

3
。

1 3

7 7
。

5

0
。

4 3

0
。

4 0

4 7 5

5
。

5

2
。

2

< 0
。

1

1
。

5

4
。

5

微 量

未 检 出

3
。

1 9

7 5
。

6

0

1 3 8

。

5 0

。

4 0

9
。

5

4
。

2

< O
。

1

1
。

7

6
。

0

微 量

未 检 出

3
。

1 3

7 8
。

8

0
。

5 0

0
。

3 5

2 5

9
。

5

3
。

0

< 0
。

1

2
。

0

2
。

0

微 量

未 检 出

3
。

0 6

9 1
。

3

0
。

5 7

0
。

3 3

6 0

9
。

0

4
。

2

< 0
。

1

2
。

5

4
。

0

微 量

未 检 出

KaNaC地eFltCnZoC.CIMnIA阮
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沫的稳定性都会随之而降低
。

7 )D H对氨基酸成分 的影响 改性蛋白质和全血粉的氨基酸成分见表 12
。

从表 12可知
,

除组氨酸
、

领氨酸在水解过程中有一部分破坏外
,

其它各种氨基酸成分几乎 保 持 不 变
。

另

外
,

由于血球的细胞膜及血红蛋白在水解过程中被降解成多肤
,

使蛋白质水解物在人体内的

消化吸收率还可能增加
。

8) 改性蛋 白质的微量元素成分 改性蛋 白质中含有多种微量元素
,

结果见表 13
,

这些微

量元素都是人体内所必需的
。

同时
,

我们还测定了对人体有害的砷
、

汞
、

铅含量
,

(见表 1 4)

结果均低于类似食品的国家标准
。

表 14 改性蛋白质及全血粉中有害元素成分 单位 协g / g

\ 、 \
、

元 素
物 类 、 、 粉

…
,

戳
质

< O
。

< 1

0
。

0 0 8

< O
。

4

< 1

< 0
。

0 0 5

1 4%
改性蛋白质

< O
。

4

< 1

0
。

0 1 1

1 6%

改性蛋白质

< O
。

4

< l

0
。

0 4

18%

改性蛋白质

< O
。

< 1

0
。

0 2 9

砷铅汞

5
、

改性蛋 白质添加于面包后对其品质的影响

我们在一般面包配方 的基础上添加 5% ( D H = 14 % ) 的改性蛋白质和对照组在同样条件

下制成面包
,

比较面包的品质
。

其中
: 1#

为加 5%改性蛋白质
,

2 #
为加 5% 改性 蛋 白质 和

。
.

5% S S L (硬脂酞乳酸钠 )
, 3#
为加 。

.

5% S S L
, 4 #
为对照组

。

四组面包的理化指标见表 1 5
。

表 1S 面包理化指标

几手
一_ 产 品

{一了一丁一
2

;一 `
。·

{ 一二一
们

`

即

一
一

~
_

{ } } }

1上OUt了1土月任N 欠 6
。

25 % 1 0
。

8

4 9
。

9 5

8
。

1 1

1
。

7

1
。

1 6

3 5
。

5 1

3
。

6 8

3
。

6 4

。

2 9

。

2 1

9
。

2 2

5 1
。

1 3

7
。

7 1

1
。

7

1
。

1 2

3 6
。

2 7

3
。

8 7

2
。

0 5

9
。

3 1

5 1
。

3 0

7
。

4 8

1
。

7

%%糖糖

分 %

容 n : l / g

度

1
。

6

1
。

1 4

3 5
。

6 3

3
。

9 2

3
。
2 7

%%肪分

脂原

0
。

6 5

3 6
。

2 4

3
。
8 9

2
。

2 2

灰水比酸

1) 对蛋 白质
、

氨基酸含量的影响 从表 15 可知
,

添加改性蛋 白质后
,

蛋白质含量从 9
。

26 %

提高到 10
.

90 %
。

各种氨基酸含量也相应提高 (见表 1 6)
,

其中赖氨酸含量从 0
.

1 49 % 提高到

心
.

23 1%
,

从而使面包的生物效价也相应提高
。

2 )对比容的影响 从表 15 可知
,

单纯添加水解物时
,

比容受一定影响
,

但若同时加 S S L
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表 16面包氨基酸成分 单位
: g / 10 0 9干物质

、

品 名
。

添加 5 %改
氦 基 酸

,

{ 性 蛋 白 质 对 照
品 名 添加 5 % 质

性 蛋 白 改
对 照

、 J

酸
ù

基

ō

氨

O
。
2 4

O
。
1 5

0
一

4 3

0
。
1 7

0
。

2 6

O
。

1 0

0
。
1 5

厅̀l合甲八̀U八b片才八Q,口,曰八匕1三八舀八U,曰
.

……
n八甘Un.八UóUC
énU酸酸酸酸酸酸酸氨

储
、氨

储
氨氨濒亮异酪苯组赖O

。
2 6

0
.

1 9

0
。

3 5

2
。
2 6

外二

0
。

2艺

0
。
1 4

乃白片̀ù0柳I峥曰ù乙n户a,月J子八朽QJ乃山9曰
.

……
nU
一

00
0二né八U八曰酸酸酸酸酸酸酸氨冬氨ó孤氛氨氨氛天苏私伙谷脯甘ù四

后
,

其 比容和正常比容完全一样
。

主要是因为 S S L 添加后
,

增强 了面筋和 面 筋 结合点的强

度
,

形成一新的网状结构
,

使面筋膜更完善
,

气休保留性好
,

面包的体积也随之增大
。

3 )对感官品质 的彭响 四组面包的感官评分结果见表 1 7
。

从表 17 可知
,

添加 5%水解物

表 17 面包感 官评分结果

样 品 号
,

1 “
`

2 , } 3 ,
#4

_ _

妙
:

_ _ _

…
_

分
_

_

少
一 _

。
_一 I _

`
_

得
一

洛一砚
_一

i 芬一下下
一

万可下三…

内 部 组 织

3
。

0 9

3
。

6美

3
。

6 8

3
。

6 4

3
。

8 9

0
。

7 0 0 6

0
。

8 0 9 0

0
。
5 6 0 0

0
。

8 0 9 f `

O
。

6 7 1 5

3
。

( )9

3
.

9 1

3
。
6 4

3
。

a Z

3
。

5 3

0
。
6 6 4 0

0
。
5 3 9 4

0
。

6 3 6 0

0
。

7 5 0 8

0
。

6 4 6 7

4
。

8 2

4
。

3 6

3
。

8 6

4
。

0 8

3
。

9 4

0
。
4 0 4 5

0
。

6 7 4 2

0
。

7 7 7 5

0
。
8 3 1 2

0
。

8 2 7 4

感泽昧度

软

色口气ù茱

后
,

除色泽下降外
,

其它 各项指标按近于对照试验
。

颜色下降的主要原因可能是焙烤过程中

歉氛反应的产生
,

使颜色变羞
,

影响了其 色泽
。

在感官评价过程中
,

无一评定人 员 发 觉 有
·

)握味及其它不良口感
。

4) 对内部组织结构的影响 四组而包内部组织结构切片情况见图 6
。

从图 6 可 看 出
,

单纯添加 S S L 的
一

面包 ( 3 # ) 内部组织结 沟为最 佳
,

两组添加改性蛋白质的面包 ( 1气 2 # ) 其次
,

而对照组 ( 4 #
)最差

,

山此 证明
:

添加改性蛋自质不会影响面包的内部组织结构
。

5) 对老化速率的影响 目前
,

国内外 文 献

指 出广泛应用的估价面包老化的方法为感官试验

和面包心的硬度
。

为此
,

我们也测定了面包在贮藏

过程中面包心 的硬度变化情况
,

结果见图 7
。

从

图 7 可看出
,

添加改性蛋白质所制 成 的 面 包
,

特别是放置两天以后与对照组面包相比较其面包

心硬度下降
,

柔软度据高
。

可能是由于蛋白质量

增加后
,

蛋 白质网状结构加强
,

减缓 了 水 分 挥

发
。

同时
,

由于蛋白质和淀粉在氢键 等 的 作 用
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6

贮藏时间 (天 )

叫当耐 1确叫当|
,0

八权à侧留今他砂

△一△一△ 护 (对照组 ) ▲一▲一▲ ,
#

()j 日。
,
5% S SL少

o

一
。

一
。

2
,

(力l! 5%改性蛋白质
,

0
.

5% SS L )
·

一
·

一 六)lJJ 5%改性蛋白质 )

图 7 面 包贮藏时间与面 包心 硬度的关 系

下
,
形成包络体减缓了淀粉结晶的收缩速度而起到一定 l为抗老化作用

。

上海食品工业研究所

( 19 7 9 )z[
8 1曾将 S S L 添加于面包中

,

可延缓面包老化
,

本实验证实了这一点
。

而添加改性蛋

白质后
,

从硬度这一指标来判断
,

抗老化的效果较 S S L 明显
。

本实验曾得到了食品教研室各位老师
,

江苏省微生物研究所
,

无锡市卫生防役站 以及术

院化工系昊保承
,

蒋进萍老师的帮助
,

在此表示衷心感谢
。

参 考 文 献

〔 1 〕 《中国经济年签》编辑委员会
, 《中国经济年签 》 ,

V 6一 7 ,

经济管理出版社
,

( 1 9 8 3 )

[ 2 〕 龚新忠
、 "

食品科学
” , 1 9 8 0 ( 7 )

, 6 2一 6 3 ,

( 1 9 8 0 )

〔 3 〕 甄守切I
、

杨金中
, ,’

,

食品科
·

学 ” , 1 9 8 3 ( 7 )
,

3一 4 ,
( 19 8 3 )

[ 4 〕 张美琴
, a

食品季I
·

学 ,, , 2 9 8 1 ( 7 )
, 3 1一 3 4 ,

( 19 8 ] )

[ 5 〕 张梅棣
, "

食品科学
,, , 1 9 8 3 ( 7 )

, 5 ,

( 1 9 8 3 )

〔 6 〕 B o u r g e o i s
.

C
, " V i a n d e s e t P r o d u i t s C a ,

·

n e s ,, , 3 ( 6 )
, 2 3一 1 6 ,

( 19 8 2 )

[ 7 〕 Q u a g l i a
.

G
.

B
、

M a s s a c e i
.

A
, " J

.

S e i
.

F o o d A g r i e
.

” , 3 3 , 6 3 1一 6 3 8 ,

( 1 9 8 1 )
·

[ 8 〕 B u e k l e y
.

K
、

V e r n o n
.

A
、

T o h n l o w e
.

P
,

G B P a t e n t 1 5 6 2 6 1 5
,

( 1 9 7 6 )

〔 9 〕 L ip e t s
.

Y u
.

V
, " P i s h e h e v a y a P r o m y s h l e n n o s t ,, ,

N o
( 3 )

, 2 8一 3 0
,

( 19 8 1 )

[ 10〕 L a s b a t s
.

J
,

F r P a t e n t 2 4 5 2 2 5 5
,

( 1 9 8 0 )

〔 1 1〕 Z a y a s
.

y
、

Z y r i n a
.

L
、

S o k o l v
.

A
, “

五互了a s n a y a I n d u s t r i y a 5 5 5 1之” ,

N o z ,

2 0 ,

( 1 9 7 5 )

[ 1 2〕 P e d e r s e n
.

J
.

W
、

L a u s e n
.

T
,

U S P a t e n t 4 2 1 9 5 7 7 ,
( 1 9 8 0 )

[ 1 3〕 N n t r id a n E n g i n e e r i n g
.

A / S
,

G B P a t e n t 2 0 1 s 12 2 A
,

( 1 9 7 9 )



1 8 无 锡 轻 工 业 学 院 学 报 第 4 卷

[ 1 4〕 W i s m e r 一 P e d e r s e n
.

J
, " F o o d T e e h

.

” ,
3 3 ( 8 )

,

7 6一 8 0
,

( 1 9 7 9 )

〔 1 5〕 H
a
ld

一

C h r i s t e n s e n
.

V
、

A d l e r 一 N i s s e n
.

J
.

L
、

O l
s e n

.

H
.

S
,

U S P a t e n t

4 2 6 2 0 2 2
,

( 1 9 8 1 )

〔1 6〕 E e k m a y e r
.

Z
、

B e r g
.

A
、

M
o n s h e i m e r

.

R
、

P f l e r e r 。

E
,

U S P
a t e n t

4 2 2 0 7 2 3
,

( 1 9 7 8 )

〔 1 7〕 S o e i e t e I n d u s t r i e l l e D e R e e u p e r a t i o n D e D e e h e t s A n i m a u x ,

G B P a t e n t

1 5 5 6 4 3 9
,

( 1 9 7 9 )

〔 1 8〕 A n o n , " R e s e a r e h D i s e l o s u s e ,, ,
N o 2 0 8

,

3 2 2一 3 2 3 ,

( 1 9 8 1 )

〔 1 9〕 F r e t h e i m
.

K
, " P r o e e e d i n g o f t h e E u r o p e o n M e e t i n g

`

o f M
e a t R

e s e a r e h

W
o r k e r s " ,

N o 2 5 , 1 0
.

5
, 5 2 9一 9 3吐

,
( 1 9 7 9 )

〔2 0 ] A d l
e r 一 N i s s e n

.

J
、

S
e j r

一

O l s e n
.

H
, a A C S S y m p s e r ” ,

9 2
, 1 2 5一 1 4 6

,

( 19 7 9 )

〔2 1〕 无锡轻工业学院
, “

发酵专业生化实验讲义
” ,

( 1 9 82)

〔2 2〕 上海商品检验局
, “

食品化学分析
” ,

上海科学技术出版社
,

( 1 9 7 9)

〔2 3〕 张龙翔
、

张庭芳
、

李令媛
,

生化实验方法和技术
,

人民教育出版社
,

( 1 9 8 1)

〔2 4〕 L i n
.

S
.

H
.

C
、

L a w h o n
.

J
.

T
、

C a t e s
.

C
.

入在
、

M
a t t i l

.

K
.

F
, a J

.

F o o d S e i
.
” ,

3 9 ( 1 )
, 1 7 8一 18 2

,
( 1 9 7 4 )

[ 2 5 ) Y o s h i o
.

S
、

Sh i m i z u
.

M
,

G B P a t e n t , 2 0 0 9 5 6A
,

( 1 9 7 8 )

[ 2 6〕 中华人民共和国商业部
,

面包质量标准
,

L S 7 s一 7 9一 5 2
,

( 1 9 5 2 )

〔2 7〕 藤山渝吉
, “

面包制作的理论与技术
” ,

何云章译
,

( 1 9 8 3)

〔2 8〕 上海食品工业研究所
,

乳化一络合剂 S S L
、

C S L 试制研究签定书
,

( 1 9 8 2)



叼妞世
、 N奈 S闰工 AV自

.

国
.

一
”

加荤

。

班长令 |瞬宕吻画窟鱿幸州价介宾牛咐军召ù卡瀚

卜ù叭昨习
叭

蓄国
。

畔姗言今 |胃宕ù叭盼衡积霉宾释钊
ó。 qo洲曰叹叫到

。

喊公旧耳因岭倒回冷 |树令食言奚呵渭礴晰帐以形
,

幸州ù以
叭

军套宾食Jo川s̀?沙件小蓄
。

卜琴叹率减对公军因岭划冷..wǎ十礴袂十叫à十l公葵呵翰街拟早画卖州冷尼宕荤衡哪十匆举套州夸
叭

祖画奈城
、

州理窗套州夸雄啄帐形
,

牛州书铃
叭

公礴契习峭罕层卖食李早|晰牛睐帐
叭

蓄暇名牛州军劣宾食J
oqs璐?叻神食ù卡勃礴
二

日州军礴
叭

铆卑长言班幂软吻呵氦窟套州霉层套省呵蓄划十叫
。

令一协碍议导宕斌|[
11.属划宕幂吻姗团鱿召幸州罕套州寡军窟

.

蓄叹叼铸擦哪

。

凶令宕呵套十州
叭

十味霉层嚼

叭

未侧霉层嗜
叭

回套州
叭

吻团喊官卖州聪叫
叭

霉牛宾食呵取十胭帐

。

哥闪映
、

礴哪映
叭

吟的600洲ī解异醒价阁日

要零叹í假名名职困拱川些瓷体月易牛牛橄划目睁旧发知蒸洲禽

110的8

媛礴坐
叭

赞喊
认

烈取
..报耸

。

长育卜举

誉淞宕姻妈习呵妈蓄心咖怒记澳晓嘴
卜
谈喂

。

叫嗬宝军钾冲口自卜节转f晰州公
尹

矮侧幼
;

长韶润裂
;

会瑕解牟
二

率军
叭

岭彭瑕称宕岭心咖耸侧卜州ù晓宋怜姻十令令蔑叭议卜夏吻司嘴廿裂拟田
。

琅叼细撼姿佬哺确
尸

书令
产

令喇
"

留樱
,

卑
"

如半窦碱如宕岭心咖怒袱趁侧它书畴叫卜ù澎,味令
。

幸心咖妙喊侧ù带线十味够圳
叭

谈如蝗橱叫言ù叭盼视信叹碍窦令凌妈书句咖宝叹留司右
。

凌书班劣谕胃ǎ次001要
,

%19
;

次蒸
"

次留à八工Qà侧趁书喧畴菠您
叭

喊灼竹喊公ù明翰妮令砂碗谷减姆搏牛
。

谕ù带架喊ù卡吸份介十
认
懊要埃洲留吻奥鸭初划侧理

尹

嘴喇圳喻
叭

布鹅今令拿碳嘴民娜谢心咖怒嘴60卜囚哪擦

。

谧
"

耸侧
"

妈心咖
;

嘴减
,

减履姆裂状

。

娜闪城
叭

砷寸城
认

吟的0061

`
ī裸解醒仆以要以珍叹í叹创域闺侧绷捉攀
叭

攀水俗宕嚼扣酬奴目

切00的切

ù玄征畴
`屯如哎
·

嵘睽耐
·

一扣举

。

怒班搜冲粤牢礴宕牵要昨棍卜
叭

口叮宙碱小令怜戚

林
"

嘟砌州O军
"

琳签岛噢哮国川确礴理。夺姗勺嘴带宕衅婆小呢胃尽
叭

侧娜醉宕ù以耸令十噢呵礴嵋嗯架如喇侧暇
卜

喇哗娜公令礴算锌国妈妙公澳妙如蝗鸳超口呆礴愉举叹公铃众书确礴口国瞬咨礴哄姗
。

归主京呵礴艇幼如蜓一禾妙湘呵礴砖卞豁长
sqqǐ叨侧曰

。

萝淞公瑕妙姗份玺布赎侧
"

牟解
;

长润
"

塞叫雾懊妙如蓄照小戚叹畴卜铸彻旅主督呵礴谁怒舰呵礴窗催如灼婆蜓叹川侧叼宝以ǎ日?巴沼公口酷礴德型叹怜众解喇
叭

卜幸碟口自闷叫|礴卜议份钊铸绍哪

。

铃令率

礴确军口呆
`

妈耸呵岭君买妙曳呵礴
卜

监召以口呆忿十以败胭状

。

哥N城
卜

砷哪瞬
卜

吟的0062ī释解

醒分以以要察叹í妈攀名群旧艇哄他酱如发目嘛麟咎埋吹姆求捉咧

010的8

树誉外
二

如考

。

哄姗议育窗z-ǐ毕

·。月弓洲卜咧袱
价

喇国咎畴言要长呵吻咋畔|卜崔擂叼铸睐绍

。

墙翻娜
叭

吠夺喧叹拟状

哥凶城
叭

砷对城
叭

十的的6Tī眯莎醒解叫日珍要叹í
。
扣“仍+I决胆板状十

0000的aO




