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内容概要

　　近年来，我国食品工业加速发展，其重点是大力发展营养强化剂等食品添加剂。
　　《有机食品营养强化剂》详细介绍了多种有机食品营养强化剂的理化性质、生产工艺、质量标准
、实际应用、市场展望等内容。
《有机食品营养强化剂》与生产实践紧密结合，普及与提高并重，国内外技术兼收并蓄，对开发和发
展高新产品具有重要意义。
　　《有机食品营养强化剂》可供相关行业的管理人员、研发人员及技术人员阅读参考。
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章节摘录

第一单　元氨基酸一、L一半胱氨酸一水化合物1　理化性能L－半胱氨酸一水化合物（简称L－半胱氨
酸）是一种具有生理功能的氨基酸，在组成蛋白质的20多种氨基酸中惟一具有还原性基团巯基（－SH
）。
巯基性质独特、活泼。
其还有3个官能团的化合物，并有L型与D型两种构象。
自然界存在的主要是有生理活性的游离L-半胱氨酸，很容易被空气中的氧氧化。
其盐酸盐性能比较稳定，在酸性条件下可以长期储存。
L－半胱氨酸的熔点176～178℃，在密封状态下性能稳定。
2　生产工艺国外生产L－半胱氨酸方法有发酵法、化学合成法和蛋白质水解提取后再电解的方法。
化学合成法，因易于产生环境污染而不具开发前途。
2.1　电解合成法L－半胱氨酸来自人和动物毛发，20世纪80年代中期以来，随着国家对环境工程的日
益重视，有机电化学在我国已逐渐引起各方面注意，最早开发的有机电合成产品是L－半胱氨酸。
发展L－半胱氨酸生产可以促进毛发的综合利用。
目前毛发水解提取胱氨酸后，电解合成L－半胱氨酸仍是重要的生产方法。
我国拥有先进的电解合成技术，制取L－半胱氨酸成本低，有强大的竞争力。
历来的方法是毛发水解制得胱氨酸后，再用化学还原法制取L－半胱氨酸。
发达国家20世纪80年代初成功地实现了用电解还原法代替化学还原法制备L－半胱氨酸，大大缩短了工
艺流程，降低了成本。
目前国内外都使用电解法进行合成，国内电解合成的收率在91％以上。
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编辑推荐

《有机食品营养强化剂》可供相关行业的管理人员、研发人员及技术人员阅读参考。
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