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乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽的研究
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摘要!以牡蛎"鸡肉和南极磷虾为原料!利用胰蛋白酶和风味

蛋白酶组成复合酶对其进行酶解!以感官评分"肽分子量分

布和氨基酸组成为指标!考察乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽

过程中感官评分"肽分子量分布和氨基酸组成的变化#研究

结果表明%

)%U

乙醇萃取牡蛎"鸡肉和南极磷虾
>

种酶解产

物的上清液均具有较强的鲜味!分子量在
(GF

以下的肽比

例分别为
)>:%%U

!

*':*$U

!

*B:*'U

#

>

种酶解产物中分子

量
'

&%GF

和
(

"

&%GF

的肽!经过
)%U

乙醇萃取后明显减

少#

)%U

乙醇萃取
>

种酶解产物的上清液小分子肽中含有

较高比例的甜味和鲜味氨基酸#

)%U

乙醇萃取方法可用于

牡蛎"鸡肉和南极磷虾酶解产物中鲜味肽的快速萃取#

关键词!牡蛎$鸡肉$南极磷虾$鲜味肽$乙醇
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牡蛎+鸡肉和南极磷虾富含蛋白质$为重要的蛋白质资

源$其酶解产物具有较高的营养价值和商业价值%为探究酶

解过程中鲜味肽产生的机理及鲜味成分构成$需要对鲜味肽

进行快速分离和结构鉴定%酶解产物组分复杂$分离纯化其

中的鲜味肽成为质谱鉴定最为重要的样品处理工作%目前

分离鲜味肽的方法主要有大孔树脂+超滤+纳滤+有机试剂萃

取+凝胶色谱和离子交换色谱等,

&V>

-

%侯清娥,

+

-将牡蛎酶解

产物先通过超滤处理$再采用
T6

E

8/46R]-$(

葡聚糖凝胶分

离鲜味肽%邓莉等,

(

-采用葡聚糖凝胶过滤柱法对鸡肉酶解

产物中不同分子量的多肽进行了分离%有机试剂萃取法可

以避免其他方法操作繁琐+耗时长+耗费大和分离肽种类少

等缺点$为快速大规模分离小分子肽的最佳方法%乙醇为常

用的萃取溶剂%目前国内外采用乙醇萃取小分子肽的研究

较少%

"6M3

<

/=

<

等,

'

-研究
'%U

$

B%U

和
*%U

乙醇分级大豆

蛋白酶解产物$发现醇溶部分含有超过
*(U

的低相对分子质

量肽!

&

$GF

#%利嘉祥等,

B

-研究发现乙醇快速富集亚麻籽

油中的
+

种环肽$可替代柱层析法%张佳男,

*

-采用乙醇梯度

分离花生中呈味肽$并对呈味特性进行了研究%目前未有文

献报道采用乙醇萃取牡蛎+鸡肉和南极磷虾酶解产物中的鲜

味肽的研究%

'(&



本研究以牡蛎+鸡肉和南极磷虾为原料$采用胰蛋白酶

和风味蛋白酶组成复合蛋白酶酶解原料$通过乙醇萃取酶解

产物中的鲜味肽$探究乙醇萃取鲜味肽过程中感官评分+肽

分子量分布和氨基酸组成的变化$以期寻找一种快速分离
>

种酶解产物中鲜味肽的方法$为牡蛎+鸡肉和南极磷虾酶解

产物中鲜味肽的结构鉴定提供依据%

&

!

材料与方法
&:&

!

材料与仪器

新鲜近江牡蛎"购于广州黄沙水产市场$开壳取肉$搅碎

均匀后分装于封口袋中$

V&*d

冻藏备用(

新鲜清远鸡肉"购于广州龙洞上社市场$取鸡胸肉搅碎

均匀后分装于封口袋中$

V&*d

冻藏备用(

南极磷虾"青岛东风远洋渔业有限公司$搅碎均匀后分

装于封口袋中$

V&*d

冻藏备用(

胰蛋白酶"酶活
+%%%X

'

<

$重庆市全新祥盛生物制药有

限公司(

风味蛋白酶"酶活
(%%"WYX

'

<

$诺维信中国公司(

维生素
^

&$

!

A`&*((F

#+抑肽酶!

A`'(&$F

#+细胞

色素
L

!

A`&$>*+F

#+卵清蛋白!

A`+>%%%F

#+氨基酸标

准品!

$:(

#

.31

'

."

#"美国
T0

<

./

公司(

食用盐+味精+蔗糖+柠檬酸"食品级(

其他试剂均为分析纯(

E

\

计"

T$$%

型$梅特勒
-

托利多国际贸易!上海#有限

公司(

凯氏定氮仪"

j)*+%

型$济南海能仪器股份有限公司(

水浴振荡培养箱"

Kj!->̂

型$上海一恒科学仪器有限

公司(

分析天平"

C",&%+,

型$梅特勒
-

托利多国际贸易!上海#

有限公司(

台式高速冷冻离心机"

>j&(

型$德国
T0

<

./

公司(

高效液相色谱仪"

"L-$%W

型$日本岛津制作所(

全自动氨基酸分析仪"

"*)%%

型$日本日立公司%

&:$

!

试验方法

&:$:&

!

酶解产物制备
!

根据文献,

)

-$冻藏原料置于室温溶

解后$根据原料的质量按照
&

$

&

的比例加入相应重量的蒸

馏水$搅拌均匀$用
&.31

'

"

氢氧化钠溶液调节
E

\

至
B:%

!酶

解过程中每隔
$8

调
E

\&

次#$添加牡蛎重量
%:+U

的胰蛋

白酶和
%:$U

的风味蛋白酶$在
((d

的水浴酶解
$+8

%酶解

结束后沸水浴
$%.0=

灭酶$

*%%%;

'

.0=

离心
$%.0=

$取上清

液即为酶解产物$于
V&*d

冻存备用%

&:$:$

!

乙醇萃取酶解产物鲜味肽
!

根据文献,

'

-$修改如下"

取
(%."

酶解产物$在
(%d

下旋转蒸发浓缩至固形物含量

为
+%U

$加入
)(U

乙醇调节乙醇浓度至
)%U

$室温状态下搅

拌萃取
>%.0=

$然后离心!

+d

$

'%%%;

'

.0=

$

>%.0=

#收集上

清液%通过旋转蒸发去除乙醇$浓缩物用
&%."

蒸馏水复

溶$溶液冷冻干燥后即为
)%U

乙醇萃取物$

V&* d

冻藏

备用%

&:$:>

!

水解度测定
!

氨基酸态氮含量根据甲醛滴定法测

定,

&%

-

%总氮含量根据
]̂ (%%):(V$%&%

测定%水解度!

K\

#

按式!

&

#计算"

O5f

0

&

V0

%

0

c&%%U

$ !

&

#

式中"

0

&

&&&酶解液氨基酸态氮含量$

<

(

0

%

&&&原料中氨基酸态氮含量$

<

(

0

&&&原料总氮含量$

<

%

&:$:+

!

感官评定
!

根据文献,

&&

-$选取
B

名感官评定员在感

官评价室进行感官评定%感官评定员在评定之前经过基本

滋味培训$进行培训的标准品分别是鲜味!

%:$%U

味精#$甜

味!

&:%%U

蔗糖#$咸味!

%:>(U

食用盐#$酸味!

%:%+U

柠檬

酸#$苦味!

%:%$

<

'

"

盐酸奎宁#%使用
(

点线性坐标$将标准

品梯度稀释$最高浓度为
&%

分$最低浓度为
$

分$每稀释一

个梯度$感官分值降低
$

分%样品配制为固形物浓度为
&%U

的溶液$采用滋味特征描述与感官定量分析对样品进行感官

评定%评定步骤"评定员从低浓度至高浓度逐一品评某一滋

味各稀释梯度标准液并记录滋味强度$标准液在口中停留

&(

"

$%9

$之后吐掉$蒸馏水漱口$取
(."

测试样液放于口

中$样液在口中停留
&(

"

$%9

$之后吐掉$根据样品与各稀释

梯度标准液滋味强度的相近性进行打分%同时用文字记录

样品滋味特征%

&:$:(

!

肽分子量分布测定
!

根据文献,

)

-$将样品稀释至蛋

白浓度为
&.

<

'

."

$通过
%:$$

#

.

滤膜过滤$使用高效液相

色谱测定样液中肽分子量分布情况$洗脱液为
%:%+.31

'

"

磷酸缓冲液$流速为
&."

'

.0=

$检测波长为
$$%=.

$凝胶柱

为
CTG

<

61]$%%%T̀ R"

!

>%%..cB:*..

$

(

#

.

#%标准肽

样品分别为"卵清蛋白!

A`+>%%%F

#$细胞色素
L

!

A`

&$>*+F

#$抑肽酶!

A`'(&$F

#$维生素
^

&$

!

A`&*((F

#%

根据标准肽样品的洗脱时间得到标准曲线方程"

G

fV%:>>*>MeB:>+(&

!

X

$

f%:))&B

#$ !

$

#

式中"

G

&&&分子量的对数$

F

(

M

&&&保留时间$

.0=

%

&:$:'

!

氨基酸组成分析
!

根据
]̂

'

C(%%):&$+V$%%>

$采用

全自动氨基酸分析仪测定%肽的氨基酸含量按式!

>

#计算"

EfE

&

VE

$

$ !

>

#

式中"

E

&&&肽的氨基酸含量$

.

<

'

&%%."

(

E

&

&&&总氨基酸含量$

.

<

'

&%%."

(

E

$

&&&游离氨基酸含量$

.

<

'

&%%."

%

$

!

结果与分析

$:&

!

酶解产物水解度分析

为获得富含小分子肽和游离氨基酸的酶解产物$充分水

解原料中的大分子蛋白质$采用水解产物风味较好的风味蛋

白酶和水解效率较高的胰蛋白酶组成复合蛋白酶酶解原料%

从图
&

可以看出$复合蛋白酶酶解牡蛎+鸡肉和南极磷虾均

可达到较高的水解度%

B(&

提取与活性
!

$%&*

年第
>

期



图
&

!

酶解产物水解度

N0

<

F;6&
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\

D
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D

90946
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D

./5078

D

4;31

D
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!

乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽的感官评定

酸+甜+苦+咸和鲜为人类的
(

种基本味觉$产生的机理

是溶解于水或唾液中的呈味成分刺激味蕾$信号传导至大脑

皮层产生兴奋或味觉,

&$

-

%人的感官评定是目前鉴定呈味肽

最常用+有效和直观的方法%因此通过感官分析$可为筛选

鲜味肽提供重要的依据%

从图
$

可以看出$牡蛎酶解产物滋味复杂$具有鲜味+甜

味+咸味+酸味和苦味$鲜味评分值为
+:*

%经过
)%U

乙醇萃

取后$上清液具有鲜+咸和酸味$评分值分别为
B:)

$

$:B

$

>:*

%

)%U

乙醇萃取牡蛎酶解产物鲜味评分较萃取前酶解产物有

较大的提高%鸡肉酶解产物滋味丰富$具有鲜味+甜味+咸味

和酸味$没有苦味$鲜味评分值为
*:>

%经过
)%U

乙醇萃取

图
$

!

)%U

乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽过程中组分

的滋味特性雷达图
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<

F;6$

!
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E

3258673.

E
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E
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5;/750=
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58;668
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D

9/569F./.0

E

6

E

5046 P058

)%U658/=31

后$上清液具有鲜+咸+甜和酸味$评分值分别为
*:(

$

&:'

$

&:)

$

>:(

%

)%U

乙醇萃取鸡肉酶解产物鲜味评分与萃取前酶解产

物差别较小%南极磷虾酶解产物具有鲜+咸和甜味$没有苦

味$鲜味评分值为
':(

%经过
)%U

乙醇萃取后$上清液具有

鲜+咸+甜和酸味$评分值分别为
*:%

$

&:)

$

$:>

$

$:'

%

)%U

乙醇

萃取南极磷虾酶解产物鲜味评分较萃取前有所提高%

!!

由以上研究可看出$经过
)%U

乙醇萃取
>

种酶解产物的

上清液均具有较强的鲜味$并且
)%U

乙醇萃取牡蛎和南极磷

虾酶解产物上清液鲜味评分均较萃取前有所提高%据此分

析$

)%U

乙醇萃取物中含有大量鲜味成分%

$:>

!

乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽的肽分子量分布

分子量分布是肽类产物的重要特征性指标$直接反映产

物中不同大小分子量肽类的构成,

&>

-

%肽类的滋味与其相对

分子量密切相关$分子量
'

(GF

的肽无滋味$

&

(GF

的可能

会显现出酸+甜+苦+咸和鲜味,

&+

-

%

[

<

/9/P/;/

等,

&(

-发现大

豆水解液中分子质量为
&

"

(GF

的肽具有鲜味%

I8

D

F

等,

&'

-

对韩国豆酱水提物进行分级研究$发现鲜味最强的组分是肽

分子量为
%:(

"

&:%GF

的短肽$对豆酱的风味起主要作用%

因此$研究萃取产物肽分子量分布$对筛选鲜味肽具有重要

的价值%

由图
>

可知$牡蛎酶解产物中肽分子量分布范围
'

&%

$

(

"

&%

$

>

"

(

$

&

"

>

$

&

&GF

的比例分别为
$:%(U

$

&+:>%U

$

>*:)BU

$

&>:B*U

$

>%:)%U

$

(GF

以下的肽比例达
*>:'+U

(经

过
)%U

乙醇萃取后$上清液中肽分子量分布范围
'

&%

$

(

"

&%

$

>

"

(

$

&

"

>

$

&

&GF

的比例分别为
%:$&U

$

':B)U

$

&):+*U

$

>':)*U

$

>':((U

$

(GF

以下的肽比例达
)>U

%鸡肉

酶解产物中肽分子量分布范围
'

&%

$

(

"

&%

$

>

"

(

$

&

"

>

$

&

&GF

的比例分别为
>:)>U

$

$%:B)U

$

$(:'%U

$

$(:(>U

$

$+:&'U

$

(GF

以下的肽比例达
B(:$*U

(经过
)%U

乙醇萃取

后$上清液中肽分子量分布范围
'

&%

$

(

"

&%

$

>

"

(

$

&

"

>

$

&

&GF

的比例分别为
%:*(U

$

&$:>>U

$

$*:)%U

$

$B:>)U

$

>%:(>U

$

(GF

以下的肽比例达
*':*$U

%南极磷虾酶解产物

A":

牡蛎酶解产物
!

)%U A":)%U

乙醇萃取牡蛎酶解产物
!

_I:

鸡

肉酶解产物
!

)%U_I:)%U

乙醇萃取鸡肉酶解产物
!

@_"b:

南极磷

虾酶解产物
!

)%U @_"b:)%U

乙醇萃取南极磷虾酶解产物

图
>

!

)%U

乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽过程中

组分的肽分子量分布

N0

<

F;6>

!

Y6

E

5046.3167F1/;P60

<

854095;0MF503=3258673.-

E

3=6=590=586

E

;37699326R5;/750=

<

58;668

D

4;31

D

-

9/569F./.0

E

6

E

5046P058)%U658/=31
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中肽分子量分布范围
'

&%

$

(

"

&%

$

>

"

(

$

&

"

>

$

&

&GF

的比例

分别为
>:&%U

$

$%:%BU

$

$':>>U

$

$%:*&U

$

$):'*U

$

(GF

以下

的肽比例达
B':*>U

(经过
)%U

乙醇萃取后$上清液中肽分子

量分布范围
'

&%

$

(

"

&%

$

>

"

(

$

&

"

>

$

&

&GF

的比例分别为

%:>*U

$

&&:B'U

$

>&:++U

$

$$:>%U

$

>+:&&U

$

(GF

以下的肽比

例达
*B:*'U

%

!!

以上结果分析可发现$酶解产物经过
)%U

乙醇萃取后$

上清液中的小分子肽增多$大分子量肽明显减少%特别是酶

解产物中分子量
'

&%GF

和
(

"

&%GF

的肽$经过
)%U

乙醇萃

取明显减少%

$:+

!

乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽的氨基酸组成分析

现有大量鲜味肽被鉴定$从肽结构上分析可得出其中含

量较高比例的鲜味和甜味氨基酸%崔春等,

&B

-从谷朊粉发酵

液中鉴定出一个鲜味肽"

W9

E

-L

D

9-]1

D

!由天冬氨酸+半胱氨

酸和甘氨酸构成#%

#/./9/G0

等,

&*

-从木瓜蛋白酶处理的牛

肉中分离了具有鲜味的牛肉辛肽"

"

D

9-]1

D

-W9

E

-]1F-]1F-T6;-

"6F-W1/

!由赖氨酸+甘氨酸+天冬氨酸+谷氨酸+谷氨酸+丝氨

酸+亮氨酸和丙氨酸构成#%

@3

<

F780

等,

&)

-从鱼肉蛋白酶解

液中鉴定出一个鲜味极强的鲜味肽"

]1F-]1F-]1F

$阈值为

%:%%>.31

'

"

$并发现获得的
>%

多条鲜味肽主要由谷氨酸残

基组成%

I8

D

F

等,

&'

-认为具有酸性残基!谷氨酸$天冬氨酸#

的小分子肽对鲜味滋味起到很大作用%

]z.6S-IF0S

等,

$%

-同

样发现谷氨酸残基数较多的多肽对奶酪鲜味呈味特性有关

键作用%因此$研究萃取产物氨基酸组成并进行分析$对筛

选鲜味肽具有重要的指导意义%

从表
&

和图
+

可以看出$牡蛎酶解产物中含有丰富的游

离氨基酸$

&B

种氨基酸含量达到
&>+.

<

'

&%%."

%小分子

肽中
&B

种氨基酸含量为
'%:)%.

<

'

&%%."

$其中鲜味氨基

酸谷氨酸和天冬氨酸比例分别为
$&:>(U

$

&):%(U

$甜味氨

基酸苏氨酸和甘氨酸比例分别为
&&:*$U

$

&%:*+U

$其余滋

味氨基酸比例较低%经过
)%U

乙醇萃取$上清液中游离氨基

酸总 量 为
&B:$B .

<

'

&%% ."

$高 于 肽 的 氨 基 酸 总 量

!

':%B.

<

'

&%%."

#%小分子肽中
&B

种氨基酸比例均匀$没

有甘氨酸$鲜味和甜味氨基酸比例为
+):%)U

$苦味氨基酸比

例为
>':$+U

$芳香族氨基酸比例为
&+:''U

%其中甜味氨基

酸苏氨酸和丙氨酸比例分别为
&+:(%U

$

&&:(>U

$苦味氨基

酸亮氨酸比例为
&&:(>U

$其余滋味氨基酸比例较低%推测

)%U

乙醇萃取牡蛎酶解产物上清液小分子肽中含有较高比

表
&

!

牡蛎酶解产物及其乙醇萃取物的氨基酸组成

C/M16&

!

W.0=3/70473.

E

390503=3258673.

E

3=6=590=586

E

;37699326R5;/750=

<

3

D

956;8

D

4;31

D

9/569

F./.0

E

6

E

5046P058)%U658/=31

氨基酸

滋味

氨基酸

种类

酶解产物

游离氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

总氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸

比例'
U

乙醇萃取物

游离氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

总氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸

比例'
U

鲜味
!

天冬氨酸
B:+% &):%% &&:'% &):%( &:&% &:($ %:+$ ':)$

鲜味
!

谷氨酸
&+:%% $B:%% &>:%% $&:>( $:+% $:'% %:$% >:$)

鲜味
!

赖氨酸
&%:%% &$:%% $:%% >:$* %:BB &:&% %:>> (:++

甜味
!

苏氨酸
&&:%% &*:$% B:$% &&:*$ %:)$ &:*% %:** &+:(%

甜味
!

丝氨酸
':'% *:&% &:(% $:+' %:*+ &:&% %:$' +:$*

甜味
!

脯氨酸
':%% ):)% >:)% ':+% &:$% &:>% %:&% &:'(

甜味
!

甘氨酸
*:+% &(:%% ':'% &%:*+ &:(% &:(% %:%% %:%%

甜味
!

丙氨酸
&B:%% &*:%% &:%% &:'+ &:B% $:+% %:B% &&:(>

甜味
!

组氨酸
>:&% +:+% &:>% $:&> %:>B %:+' %:%) &:+*

苦味
!

缬氨酸
B:'% ):&% &:(% $:+' &:>% &:'% %:>% +:)+

苦味
!

蛋氨酸
+:&% (:&% &:%% &:'+ %:(* %:*& %:$> >:B)

苦味
!

异亮氨酸
B:$% *:>% &:&% &:*& &:%% &:(% %:(% *:$+

苦味
!

亮氨酸
&&:%% &$:%% &:%% &:'+ &:(% $:$% %:B% &&:(>

苦味
!

精氨酸
&&:%% &$:%% &:%% &:'+ %:*> &:>% %:+B B:B+

芳香族

氨基酸
胱氨酸

&:$% $:&% %:)% &:+* %:&+ %:&' %:%$ %:>>

芳香族

氨基酸
酪氨酸

&:*% B:'% (:*% ):($ %:$B %:') %:+$ ':)$

芳香族

氨基酸
苯丙氨酸

':'% B:&% %:(% %:*$ %:*( &:>% %:+( B:+&

&B

种氨基

酸含量
&>+:%% &)+:)% '%:)% &%%:%% &B:$B $>:>+ ':%B &%%:%%
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A":

牡蛎酶解产物
!

)%U A":)%U

乙醇萃取牡蛎酶解产物
!

_I:

鸡

肉酶解产物
!

)%U_I:)%U

乙醇萃取鸡肉酶解产物
!

@_"b:

南极磷

虾酶解产物
!

)%U @_"b:)%U

乙醇萃取南极磷虾酶解产物

图
+

!

)%U

乙醇萃取
>

种酶解产物鲜味肽过程中组分的

肽滋味氨基酸比例

N0

<

F;6+

!

C86;/50332

E

6

E

5046P05821/Q3F;/.0=3/70432586

73.

E

3=6=590=586

E

;37699326R5;/750=

<

58;668

D

-

4;31
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6

E
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例的甜味和鲜味氨基酸%

由表
$

和图
+

可知$鸡肉酶解产物中游离氨基酸的含量

与小分子肽中氨基酸含量比较接近$

&B

种氨基酸含量分别

为
$+&:+(

$

&)(:*(.

<

'

&%%."

%小分子肽中鲜味氨基酸谷氨

酸和天冬氨酸比例分别为
$&:++U

$

&':++U

$其余滋味氨基

酸比例较低%经过
)%U

乙醇萃取$上清液中游离氨基酸总量

为
+&:B% .

<

'

&%% ."

$高 于 肽 的 氨 基 酸 总 量

!

&&:'%.

<

'

&%%."

#%这
&B

种氨基酸小分子肽中均存在$鲜

味和甜味氨基酸比例较高$鲜味和甜味氨基酸比例为

*':%>U

$苦味氨基酸比例为
&$:%BU

$芳香族氨基酸比例为

&:)%U

%其中鲜味氨基酸谷氨酸和天冬氨酸比例分别为

$':B$U

$

&B:%BU

$甜味氨基酸脯氨酸和甘氨酸比例均为

&>:B)U

$其余滋味氨基酸比例较低%推测
)%U

乙醇萃取鸡

肉酶解产物上清液小分子肽中含有极高比例的甜味和鲜味

氨基酸%

!!

从表
>

和图
+

可以看出$南极磷虾酶解产物中含有丰富

的游离氨基酸$

&B

种氨基酸含量达到
$%&:'%.

<

'

&%%."

%

表
$

!

鸡肉酶解产物及其乙醇萃取物的氨基酸组成

C/M16$

!

W.0=3/70473.

E

390503=3258673.

E

3=6=590=586

E

;37699326R5;/750=

<

7807G6=8

D

4;31

D

9/569

F./.0

E

6

E

5046P058)%U658/=31

氨基酸

滋味

氨基酸

种类

酶解产物

游离氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

总氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸

比例'
U

乙醇萃取物

游离氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

总氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸

比例'
U

鲜味
!

天冬氨酸
):*% +$:%% >$:$% &':++ %:($ $:(% &:)* &B:%B

鲜味
!

谷氨酸
$(:%% 'B:%% +$:%% $&:++ >:%% ':&% >:&% $':B$

鲜味
!

赖氨酸
$&:%% >):%% &*:%% ):&) $:%% $:$% %:$% &:B$

甜味
!

苏氨酸
&):%% $%:%% &:%% %:(& >:&% >:'% %:(% +:>&

甜味
!

丝氨酸
&&:%% &*:%% B:%% >:(B &:'% &:*% %:$% &:B$

甜味
!

脯氨酸
+:$% &*:%% &>:*% B:%( &:%% $:'% &:'% &>:B)

甜味
!

甘氨酸
B:&% $':%% &*:)% ):'( &:$% $:*% &:'% &>:B)

甜味
!

丙氨酸
&B:%% $):%% &$:%% ':&> >:B% +:%% %:>% $:()

甜味
!

组氨酸
B:&% &(:%% B:)% +:%> &:%% &:(% %:(% +:>&

苦味
!

缬氨酸
&(:%% $+:%% ):%% +:'% >:(% +:%% %:(% +:>&

苦味
!

蛋氨酸
&$:%% &>:%% &:%% %:(& $:'% $:B% %:&% %:*'

苦味
!

异亮氨酸
&B:%% $>:%% ':%% >:%' >:B% +:%% %:>% $:()

苦味
!

亮氨酸
>%:%% >B:%% B:%% >:(B B:'% *:%% %:+% >:+(

苦味
!

精氨酸
$B:%% >%:%% >:%% &:(> $:&% $:$% %:&% %:*'

芳香族

氨基酸
胱氨酸

$:+% +:>% &:)% %:)B %:>$ %:+% %:%* %:')

芳香族

氨基酸
酪氨酸

%:*( &+:%% &>:&( ':B& %:)' &:%% %:%+ %:>+

芳香族

氨基酸
苯丙氨酸

&':%% &*:%% $:%% &:%$ >:*% >:)% %:&% %:*'

&B

种氨基

酸含量
$+&:+( +>B:>% &)(:*( &%%:%% +&:B% (>:>% &&:'% &%%:%%
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表
>

!

南极磷虾酶解产物及其乙醇萃取物的氨基酸组成

C/M16>

!

W.0=3/70473.

E

390503=3258673.

E

3=6=590=586

E

;37699326R5;/750=

<

/=5/;7507G;011

8

D

4;31

D

9/569F./.0

E

6

E

5046P058)%U658/=31

氨基酸

滋味

氨基酸

种类

酶解产物

游离氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

总氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸

比例'
U

乙醇萃取物

游离氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

总氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸'

!

&%

V$

.

<

1

."

V&

#

肽的氨基酸

比例'
U

鲜味
!

天冬氨酸
B:+% $(:%% &B:'% $+:&+ %:>& $:+% $:%) &%:+>

鲜味
!

谷氨酸
&*:%% >*:%% $%:%% $B:+> &:B% ':%% +:>% $&:+B

鲜味
!

赖氨酸
&':%% $>:%% B:%% ):'% &:'% $:(% %:)% +:+)

甜味
!

苏氨酸
&':%% &B:%% &:%% &:>B $:%% $:>% %:>% &:(%

甜味
!

丝氨酸
):$% &&:%% &:*% $:+B &:%% &:'% %:'% >:%%

甜味
!

脯氨酸
):'% &':%% ':+% *:B* &:'% >:+% &:*% *:))

甜味
!

甘氨酸
):*% &B:%% B:$% ):** &:>% $:*% &:(% B:+)

甜味
!

丙氨酸
&*:%% &):%% &:%% &:>B $:*% +:$% &:+% ':))

甜味
!

组氨酸
+:(% (:)% &:+% &:)$ %:() &:%% %:+& $:%(

苦味
!

缬氨酸
&>:%% &':%% >:%% +:&$ $:>% >:B% &:+% ':))

苦味
!

蛋氨酸
*:'% *:)% %:>% %:+& &:+% $:%% %:'% >:%%

苦味
!

异亮氨酸
&+:%% &':%% $:%% $:B+ $:+% >:B% &:>% ':+)

苦味
!

亮氨酸
$&:%% $$:%% &:%% &:>B >:(% (:>% &:*% *:))

苦味
!

精氨酸
&B:%% &B:%% %:%% %:%% &:+% $:%% %:'% >:%%

芳香族

氨基酸
胱氨酸

$:+% $:*% %:+% %:(( %:%) %:$% %:&& %:((

芳香族

氨基酸
酪氨酸

&:&% $:)% &:*% $:+B %:(* %:*% %:$$ &:&%

芳香族

氨基酸
苯丙氨酸

&':%% &B:%% &:%% &:>B &:*% $:(% %:B% >:+)

&B

种氨基

酸含量
$%&:'% $B+:(% B$:)% &:%% $':>B +':+% $%:%> &%%:%%

*************************************************

小分子肽中
&B

种氨基酸含量为
B$:)%.

<

'

&%%."

$其中鲜

味氨基酸谷氨酸和天冬氨酸比例分别为
$B:+>U

$

$+:&+U

$

甜味氨基酸甘氨酸比例为
):**U

$其余滋味氨基酸比例较

低%经过
)%U

乙醇萃取$上清液中游离氨基酸总量为

$':>B.

<

'

&%%."

$与肽的氨基酸总量!

$%:%>.

<

'

&%%."

#

较为接近%小分子肽中
&B

种氨基酸均存在$鲜味和甜味氨

基酸比例为
'':+%U

$苦味氨基酸比例为
$*:+'U

$芳香族氨

基酸比例为
(:&+U

%其中鲜味氨基酸谷氨酸和天冬氨酸比

例分别为
$&:+BU

$

&%:+>U

$其余滋味氨基酸比例较低%推

测
)%U

乙醇萃取南极磷虾酶解产物上清液小分子肽中含有

较高比例的甜味和鲜味氨基酸%

!!

结合感官评定+肽分子量分布和氨基酸组成分析结果$

可认为
)%U

乙醇萃取
>

种酶解产物的小分子肽中含有较高

比例的鲜味肽%

>

!

结论
采用复合蛋白酶酶解牡蛎+鸡肉和南极磷虾$获得高水

解度的酶解产物%通过
)%U

乙醇分别萃取
>

种酶解产物$萃

取上清液可获得丰富的鲜味肽%

)%U

乙醇萃取
>

种酶解产

物的上清液感官评定均具有较强的鲜味$且
)%U

乙醇萃取牡

蛎和南极磷虾酶解产物上清液鲜味评分均较萃取前有所提

高%

)%U

乙醇萃取牡蛎+鸡肉和南极磷虾酶解产物上清液中

分子量
&

(GF

的肽比例分别为
)>:%%U

$

*':*$U

$

*B:*'U

%

>

种酶解产物中分子量
'

&%GF

和
(

"

&%GF

的肽$经过
)%U

乙

醇萃取后明显减少%

)%U

乙醇萃取
>

种酶解产物的上清液

小分子肽中含有较高比例的甜味和鲜味氨基酸%本研究表

明利用
)%U

乙醇可快速萃取牡蛎+鸡肉和南极磷虾酶解产物

中的鲜味肽$为快速萃取酶解产物中的鲜味肽提供了新的

方法%
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政府工作报告提出!让消费者买得放心"吃得安全# 当

前!我国食品安全形势持续稳中向好!但公众中仍存在谈

$添%&食品添加剂'色变问题(

食品添加剂!是指为改善食品品质和色"香"味以及为

防腐"保鲜和加工需要而加入食品中的人工合成或者天然

物质( 使用食品添加剂是保障食品安全"提升食品质量和

食品创新发展的客观需要( 当今世界!食品添加剂已经在

各种食品中广泛使用( 例如二氧化碳是啤酒"汽水"可乐等

的防腐剂)做豆腐用的卤水"石膏是食品凝固剂( 可以说!

没有食品添加剂!就没有现代食品产业(

长期以来!我国一直强化食品添加剂的生产许可以及

使用范围和最大使用量&或最大残留量'的监管!这很有必

要!也非常有效( 但我国在食品添加剂的标示和宣传的监

管方面!还存在法规漏洞!食品安全国家标准*预包装食品

标签通则+中并没有明文规定不准标示食品中没有什么或

没有添加什么!*中华人民共和国广告法+中也没有明确规

定不准宣传食品中没有什么或没有添加什么( 这让个别食

品企业钻了空子! 它们一边在食品中使用食品添加剂!一

边在食品标签上醒目标示$不加防腐剂,不含人工色素"不

含人工香料%等字样!大做$没有添加剂%等广告(

事实上!宣称$不添加%的食品企业!大都在使用食品

添加剂! 它们的一般做法是添加了甲种食品添加剂时却

又标示不添加乙种食品添加剂!或是用特大号字标示$不

添加%!再用特小号字注明不添加某某食品添加剂( 这些

做法实际上在暗示消费者$不添加%$无添加 %好!添加就

不好( 长此下去! 消费者对食品添加剂的误解会越来越

深( 对此!

第一!尽快修订完善食品安全国家标准*预包装食品

标签通则+&

!"##$%

'! 明确规定预包装食品标签只允许标

示食品中有什么!不准标示食品中没有什么( 禁止使用$无

添加%$不添加%$零添加%之类的字样(

第二!尽快修订完善*中华人民共和国广告法+!明令

禁止做$无添加%$不添加%$零添加%之类的广告(

最后!加强食品添加剂科普!让生产者和消费者对食

品添加剂的作用和安全性有更客观的了解和认识(

&来源-
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