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摘要!鱼鳔是药食两用的滋补珍品#文章综述了鱼鳔的化学

成分&传统药用价值&临床功效&功能因子研究和开发利用现

状$以期为其进一步开发利用提供参考#

关键词!鱼鳔*化学成分*功效*开发利用
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鱼鳔作为调节鱼体沉浮的器官!是鱼类在胚胎发育过程

中由消化管前部向外突起并逐渐扩大形成的囊状体/

"

0

"鱼

鳔自古以来被誉为药食两用的滋补珍品!具有补肾益精#滋

养筋脉#散淤消肿等功效/

#

0

"国内外有关于鱼鳔营养成分#

临床功效和生物活性的报道!而对其作用机理研究的甚少"

本文拟论述鱼鳔的化学组成#传统功效#功能因子研究和开

发利用现状!为进一步研究鱼鳔功效的作用机理和提高其开

发利用价值提供参考"

"

!

鱼鳔的化学成分
鱼鳔以富含胶原蛋白著称!是一种高蛋白#低热量#低脂

肪的食品"鱼鳔干制品蛋白质含量高达
%OD

!约是大豆的
#

倍#全脂奶粉的
!)!

倍"鱼鳔的总糖含量约
<)ED

!脂肪含量

为
$)#D

!

<)$D

!其中淡水鱼的脂肪含量比海水鱼高/

!]E

0

"

氨基酸组成分析中!不同鱼鳔的氨基酸组成有所差异!但总

的来说!含量较多的氨基酸为甘氨酸#丙氨酸#谷氨酸#脯氨

酸#精氨酸和天冬氨酸!其中甘氨酸含量最多!约占鱼鳔干重

的
"FD

!其他
E

种都在
#D

!

"$D

内/

!]E

0

"鱼鳔中还富含无

机盐和维生素!其中含量较高的有
.7

#

h:#

种微量元素和

&

Z

!分别为
%)%$

!

"$)%$

!

")E#L

X

.

"$$

X

/

E
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"

#

!

鱼鳔的功效

#)"

!

鱼鳔的传统功效

鱼鳔具有补肾益精#活血化瘀和抗癌等功效/

F]%

0

"鱼鳔

的补肾益精功效在中医临床治疗中应用较为广泛"张素红

等/

1

0用传统的五子鱼鳔汤治疗
F$

例精少症患者!发现痊愈

率为
1$D

-好转
F

例!占
"$D

-无效
F

例!占
"$D

-总有效率

为
O$D

"段振华等/

<

0认为!鱼鳔补肾益精的功效得益于鱼鳔

中含有丰富的优势氨基酸"如鱼鳔中含量最高的甘氨酸就

具有维持中枢神经系统和前列腺健康的功能-甘氨酸与丙氨

1$#



酸#谷氨酸组成的复合制剂!可用于治疗前列腺肥大症和前

列腺炎-精氨酸可用于治疗少精导致的不孕症"有学者/

O

0认

为鱼鳔胶是通过促进精囊分泌果糖!提供精子能量!增加精

子活力!从而达到益精功效"然而!这些猜想未得到验证!鱼

鳔补肾益精功效的具体机理目前还不明确"

#)#

!

鱼鳔的功效因子

#)#)"

!

鱼鳔胶原蛋白
!

鱼鳔胶原蛋白由一条
!

"

链#一条
!

#

链和一条
"

链组成!且
!

"

条带远宽于
!

#

条带!其中可能还含

有
!

!

!属于
-

型胶原蛋白/

"$]""

0

"氨基酸组成分析结果显示!

甘氨酸含量最高!占氨基酸总含量的
"

.

!

-其次是谷氨酸#丙

氨酸#脯氨酸和赖氨酸-酪氨酸和组氨酸含量较低!且不含胱

氨酸#色氨酸/

"#]"<

0

"另外!鱼鳔胶原的热变性温度比猪皮胶

原的热变性温度*

!%c

+低
!

!

%c

/

"#

!

"E]"F

0

"研究/

"%

0表明!

胶原提取过程中的酸预处理会影响其结构功能和得率!未经

酸处理所得的鱼鳔胶原蛋白具有较高的得率和优良的乳化

性能"

曹卉等/

"1

0用鳘鱼鳔制成的鱼鳔胶做动物药理学试验考

究其止血效应!结果表明!鳘鱼鳔胶具有激活血小板#凝血因

子和毛细血管的作用!并通过外源性凝血途径和凝血共同途

径达到止血功效-此外!鱼鳔胶的滋补功效也得到了初步验

证"任玉翠等/

"O

0用小鼠模型对鱼鳔胶进行抗疲劳试验!结

果发现!与对照组相比!饲喂鱼鳔胶的小鼠游泳耐力显著增

强!爬杆时间延长!且运动后血尿素氮及血乳酸水平也明显

降低"这为鱼鳔具有抗疲劳#滋补养生和免疫调节等功效提

供了理论依据"

#)#)#

!

鱼鳔多肽
!

目前对鱼鳔多肽的研究还处于初步探索

阶段!且多数研究主要集中在鱼鳔多肽的提取工艺优化和评

价其抗氧化活性方面"常虹等/

#$]#!

0采用酶法提取鱼鳔多

肽!并发现在最佳提取工艺下所产生的鱼鳔肽的
;̀ K̀

自由

基清除率为
%F

!

%OD

"刘姝等/

#<

0采用微生物发酵法生产鱼

鳔多肽!利用米曲霉产生的蛋白酶水解鱼鳔蛋白!亚油酸自

氧化体系评价鱼鳔肽的抗氧化活性!结果表明!鱼鳔多肽的

抗氧化活性与其分子量和肽链长度有关!相对分子量在

"$$$

!

!$$$;8

#平均肽链长度为
E

!

"#

的鱼鳔多肽所含的

供氢基团得到最大程度的暴露!从而具有较强的清除自由基

的能力"

陈梅珍等/

#E

0报道鱼鳔多肽具有提高小鼠学习记忆的功

能!且不影响其体重#视觉和运动能力"采用逆转录
,̀=

*

=09̀,=

+检测进一步探究其机理!发现鱼鳔肽可能是通过

提高小鼠海马区某些和突触可塑性相关基因及学习记忆相

关基因!如
8K#V

#

8K#6

#

=K3V L=*a

和
V98A L=*a

的表达!从而提高小鼠学习记忆能力"

#)#)!

!

鱼鳔多糖
!

鱼鳔中另一类功能性因子是多糖"关于

鱼鳔多糖的研究主要是对其活性进行初步评价"屈义等/

#F

0

以鱼鳔为原料提取多糖!发现该提取物具有典型的糖胺聚糖

红外吸收峰和良好保湿吸湿性能!且保湿效果优于海藻酸钠

和壳聚糖等保湿剂"

,27:A48:92':

X

等/

#%

0报道鱼鳔多糖能

有效地预防结肠癌的发生"随后!

/J'KJ89

B

4

等/

#1

0研究其

作用机理发现!大黄鱼鳔多糖能通过上调
I8V

#

W

E!

#

W

#"

#凋

亡蛋白酶激活因子
"

#

>85

W

8579!

#

>85

W

85791

#

>85

W

8579O

和
.85

因子水平!下调
I>(9#

!

I>(9VA

和
.85A

的水平来诱导结肠癌

细胞凋亡"

A4QJ49

i

47

等/

#O

0研究发现大黄鱼鳔多糖具有缓解

活性炭诱导的小鼠便秘的作用!且可以预防利血平引起的小

鼠胃溃疡!其功效与一种胃溃疡药*雷尼替丁+相当!有望成

为治疗胃溃疡的海洋药物/

!$

0

"此外!

N48:

X

Y48:92':

X

等/

!"

0

报道了大黄鱼鳔多糖具有缓解系统性红斑狼疮症状的疗效!

可利用鱼鳔多糖开发治疗和缓解系统性红斑狼疮的药物或

功能性食品"以上研究结果初步验证了鱼鳔治疗肠胃癌#提

高机体免疫力的传统功效!但研究对象都为鱼鳔多糖粗提

物!其结构表征和构效关系尚未明确"

!

!

鱼鳔开发利用现状
!)"

!

鱼鳔食品加工

鱼鳔主要经过初加工制成干制品在市面上销售!极少用

于食品深加工"干制的鱼鳔也叫花胶#鱼胶或鱼肚!市场上

的鱼胶主要来自黄鱼鳔#白花鱼鳔#鳘鱼鳔等"鱼胶与燕窝#

鱼翅齐名!是$海产八珍%之一!素有$海洋人参%之誉!在进口

海产干制品中具有很大的市场占有量"以香港特别行政区

为例!该地区海产干制品平均每年进口量为
%$1O6

!其中鱼

鳔干大约占了
%$D

/

!#

0

"鱼鳔干加工方法比较简单!从鱼腹

取出鱼鳔后!规则地将其剖开并洗去异物及血筋!晾晒至全

干即可"为了延长其保质期!有些商户在鱼鳔晾晒至半干时

用硫磺熏
#

!

<2

再取出晒干"干鱼鳔在食用前须泡发!其

方法有油发和水发两种"质厚的鱼鳔两种发法皆可-而质薄

的鱼鳔!水发易烂!油发为宜"泡发后的鱼鳔是席间珍贵的

海味!可用于制作鱼鳔胶#炖滋补汤品和烹饪名菜佳肴"

鱼鳔即食产品较为少见!许多学者正致力于开发鱼鳔产

品!以提高其利用价值"例如!曾丽等/

!!

0以鱼鳔为原料提取

胶原蛋白!再用乌龙茶作为调味剂!琼脂为凝胶剂!研制出一

种茶味鱼鳔胶原蛋白保健果冻"许伟强等/

!<

0用鱼鳔拌以猪

肉#红薯粉和食盐!经粉碎#搅拌#装罐后经蒸煮制得鱼鳔肉

糕"吴越等/

!E

0将鱼鳔清洗除杂#漂洗去腥#干燥#填料#压

片#挂浆#速冻#真空油炸#脱油和冷却包装等步骤制作成即

食风味鱼鳔片"鱼鳔还可制成营养丰富的膨化食品!产品开

袋即食#口感酥脆#满足各种人群的需求/

!F

0

"但这些产品只

停留在实验室试验阶段!并没有投入实际生产"

!)#

!

鱼鳔保健及药用加工

鱼鳔是高蛋白#低热量#低脂肪的原料!可用于制备适合

特殊人群的营养保健品"曾少葵等/

E

0用鳗鱼鳔炼制成鱼胶!

再以每
"$$

X

鱼鳔胶添加
%E

X

中药提取液*枸杞汁#红枣

汁+#

<LA

黄酒及
"E

X

冰糖的比例制成鱼鳔营养液"段振

华等/

!%

0在鱼鳔酶解液中添加
$)!D

柠檬酸#

#)ED

酵母和

")ED

白砂糖在
!%c

处理
!$L4:

!再升温至
1$c

!用
#)ED

的
"

9

环状糊精处理
FEL4:

!再配以茉莉花提取液制成一种澄

清透明#口感清爽#具有独特香气的营养口服液"这两种制

作工艺各有优点!前者工艺简单!直接用鱼鳔胶加辅料调配!

口服液蛋白质含量高达
E)1%D

-后者将鱼鳔酶解后再采用复

合脱腥技术!脱腥效果较好!口感较佳!但口服液的蛋白质含

O$#

研究进展
!

#$"%

年第
""

期



量仅为
")$D

!可能是蛋白酶将鱼鳔中的蛋白质分解为易于

吸收的多肽和氨基酸"此外!鱼鳔经过酶解#过滤#成型和烘

干等工艺可制成类似于阿胶的鱼鳔胶"该产品富含肽类#氨

基酸和黏多糖等功能因子!并含多种矿物质和维生素!经急

性毒性试验属无毒品且食用方便!是理想的滋补品/

!1

0

"

中医上用鱼鳔炒炼成胶!再焙黄如珠制成鱼鳔胶珠"鱼

鳔胶珠具有大补真元#调理气血的功效!对于治疗气血亏虚

的病症!效果显著"鱼鳔还可以与其他中药配伍!制成具有

补肾益精功效的中成药!如鱼鳔丸#参茸广嗣鱼鳔丸和鱼鳔

生精丸等"例如!由鱼鳔#熟地黄#山药和山茱萸等
!!

味中

药制成的鱼鳔丸可用于治疗气血两虚!肝肾不足的病症/

!O

0

"

这些中成药在市面上较为常见!普遍应用于中医临床治疗"

!)!

!

其他应用

鱼鳔制成的鱼鳔胶可以用于啤酒和葡萄酒澄清/

<$]<"

0

"

传统上用鱼鳔制成胶黏剂修复保护文物"其制作方法为鱼

鳔经粉碎#浸泡#溶胶#除渣#风干!使用前将干胶按一定比例

溶于水!经加热便制成胶黏剂/

<#

0

"该胶黏剂不含任何化学

物质!不会对文物造成腐蚀破坏!是理想的修复材料"贾文

娟等/

<!

0将葡萄糖氧化酶固定在鱼鳔膜上制成葡萄糖生物传

感器!并成功应用于人血清中葡萄糖含量的测定"该传感器

具有体积小#选择性好#检测速度快#易操作等优点"

<

!

问题与展望
目前!鱼鳔的研究与开发中主要存在以下问题(

$

国内

外学者在鱼鳔功能因子和活性方面做了大量的工作!但对功

能因子及其构效关系的研究还不够深入-

%

市场上鱼鳔加

工食品以初加工为主!精深加工水产品的比率较小!产品技

术含量低!而且多数产品只停留在试验阶段-

&

鱼鳔品质和

种类参差不齐!产品质量难以控制!给其规模化加工带来

不便"

针对上述鱼鳔研究与加工利用面临的问题!提出几点建

议(

$

在今后研究中有必要对鱼鳔中的活性成分及其作用

机理!尤其是功能因子与生物活性之间的关系进行进一步的

分析!以期为鱼鳔传统功效提供理论支撑-

%

建立产学研合

作机制!将基础研究与市场需求有效对接!开发出受消费者

青睐#营养健康#绿色环保的鱼鳔加工食品和医药化工产品-

&

还需要注重对鱼鳔中功能因子的高效利用!构建规模化

生物转化利用技术体系!开发高附加值产品-

'

在保证产品

质量基础上!要考虑品牌打造#营销策略等!通过多形式#多

渠道对公众消费观念进行引导和科普!以促进鱼鳔产品的推

广-

3

通过巩固相关产业链发展基础!加快水产品加工业的

集聚!形成分类加工#高效利用的产业链!使鱼鳔加工产业走

向营养健康#节能环保#经济高效的可持续发展道路"
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