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摘  要：鲜味肽作为新型的鲜味剂，除了本身具有的风味外，还可与其他的鲜味物质发挥协同增鲜作用。目前对鲜

味肽的研究主要集中在提取及分离鉴定等方面，而鲜味肽的形成机理及呈味机制仍不明确。本文对鲜味肽的制备与

分离鉴定方法、呈味影响因素、鲜味评价方法、具体应用、呈味机制等方面进行综述，以期为鲜味肽的进一步深入

研究提供科学理论依据。
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Abstract: As a new type of umami agent, umami peptides can have a synergistic effect with other umami substances in 

addition to their own flavor. The current research on umami peptides mainly focuses on their extraction, isolation and 

identification, but the formation mechanism and taste mechanism of umami peptides are still unclear. This article reviews the 

preparation, separation and identification methods of umami peptides, the factors affecting flavor presentation, the umami 

evaluation methods, and the application of umami peptides, in order to provide a scientific and theoretical basis for further 

in-depth research on umami peptides.
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食品中的肽不仅具有生理活性，还具有降血压、降

血脂、呈味等功能性[1-2]。鲜味肽可以从食物中直接提取

或者由氨基酸合成，它可以增强食物鲜味，在食品加工

过程中具有良好的加工特性及营养价值，符合绿色食品

的发展要求，食品中的鲜味肽因能产生滋味而引起食品

风味学家的广泛关注[3]。鲜味肽除了自身具有可口的味

道，还能使甜味更甜、咸味更咸、减轻酸苦味，使食品口

感更加柔和[4]。有研究表明，鲜味是影响食品品质非常重

要的因素，提高食物中鲜味物质的含量有利于提高食物

的整体适口性[5]。鲜味肽存在于许多食品中，如酒类[6]、 

海鲜[7]、肉类[8]、酱油[9]、菌类[10]、豆类等[11]。目前国际上

对鲜味肽的研究集中在分离纯化[12]、参与美拉德反应[13] 
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及氨基酸序列鉴定[14]等方面，我国对鲜味肽的研究尚处

于起步阶段，关于各种食品中鲜味肽的挖掘、鲜味肽的

构效关系等深层次的问题仍需要加强研究。本文主要对

目前已有的鲜味肽提取及鉴定、鲜味评价方法以及影响

呈味的因素等方面进行综述，以期为进一步研究鲜味肽

的形成机理等提供依据。

1 鲜味肽的制备

鲜味肽存在于动植物性食品以及微生物发酵制品

中，因其来源广泛，鲜味肽的制备方法有很多，目前已

知的制备方法有水解法、化学合成法、微生物发酵法、

蛋白质降解法、提取法和生物工程法。

1.1 水解法

目前已知的鲜味肽水解法包括酸水解、碱水解及酶

水解3 种水解方式。酸水解中经常使用盐酸，碱水解中常

采用氢氧化钠，酶水解使用蛋白酶较多。酸水解虽然水

解彻底、反应速度快，但是反应条件不易控制，敏感氨

基酸易被破坏，而且反应过程中容易产生氯丙醇类等有

毒、致癌物质。碱水解会使部分敏感氨基酸造到破坏，

并且容易使氨基酸发生消旋作用。酶水解法是制备鲜味

肽最常用的方法，酶解时间影响水解度，进而影响小分

子肽的含量，随着酶解时间的延长，鲜味随之增加，但

随着水解反应时间的延长，易使微生物造成污染；若酶

水解的时间不足，水解程度不够，在产生鲜味的同时也

会产生苦味等不良风味。酶反应条件温和、有较高的专

一性，在反应过程中，氨基酸遭到的破坏程度较小，为

了避免不良效果的产生，应该严格控制水解时间、温

度、酶使用量等反应条件[15]。对于食品中天然鲜味肽的

研究，应该尽量避免酸碱水解或酶解对于肽结构或其他

理化性质的影响，可以直接采用一定的温水浸泡提取，

以获得天然的鲜味成分。

1.2 化学合成法

固相合成与液相合成是常见的化学合成法，固相合

成法是将目标多肽的C端氨基酸固定在不溶树脂上，在

该树脂上依次缩合氨基酸，接着将肽链不断延长，并最

终得到所需的肽，虽然容易实现纯化和自动化，但固相

合成容易产生副反应，实验条件易受限，现阶段往往普

通实验室不能进行固相合成[16]。液相合成法具有合成成

本低、规模大、在均相中反应等优势，液相合成的反应

条件可以选择，液相合成中的逐步合成方式非常迅速且

简单，而片段组合方式可以合成氨基酸数量100以上的多

肽。目前，在已知肽的氨基酸序列的前提下，可以通过

固相合成法合成纯度较高的肽，用以感官分析、毒性分

析或其他后续研究。

1.3 微生物发酵法

微生物发酵法是利用微生物酶或微生物代谢作用

获得肽，进而对食物进行增鲜。菌种有酵母菌、乳酸

菌、枯草芽孢杆菌等，这些菌种具有容易培养、产酶量

高、生长周期短的特点。微生物发酵法具有速度快、成

本低的优点，但是应用范围不够广[17]。酵母水解物在发

酵法中较为常用，酵母水解物是利用现代生物技术制成

的一种纯天然制品，富含丰富的微量元素及维生素。

Chen Ziqi等[18]使用酿酒酵母、米曲霉2 种菌种对香菇进

行选择性发酵，结果表明，经过发酵香菇的鲜味显著增

强，随着发酵过程延长，酸度、游离氨基酸和核苷酸含

量均增加。该法在发酵食品中应用较为普遍。

1.4 蛋白质降解法

在蛋白质降解法中，最常用的是酶降解法，常用的

酶有动物蛋白酶与植物蛋白酶，分别包括胃蛋白酶、胰

蛋白酶、中性蛋白酶、菠萝蛋白酶和木瓜蛋白酶。反应

温度、时间、pH值、底物浓度、酶的选择等会影响提取

率，反应过程可能会产生一定的苦味，蛋白质降解法对

底物的要求是高品质的动物蛋白，该法在工业上的应用较

为广泛[19]。蛋白质降解法与水解法中的酶降解法有一定相

似之处，均用酶来制备目标肽，酶的种类不同，会得到不

同的产物，今后可以研究酶的种类对于提取情况的影响。

简单来说，亦可以将蛋白质降解法与酶水解法归于一类，

因为二者在制备鲜味肽时均用到了酶。

1.5 提取法

简单的提取法不能将鲜味肽提取出来，往往需要借

助外力才能有效地提取出鲜味肽，如微波、超声波、均

质、加热等方法。超声波的提取率一般较高，它适用于天

然鲜味肽的提取，该法具有安全、快速、方便的特点，

但不易使水不溶性蛋白质水解，而造成提取率较低[20]。 

Zhang Jian等[21]通过超声波辅助，提高了培根中游离氨基酸

等鲜味物质的浓度，从而增加了鲜味。Wang Xuejiao等[22] 

发现，微波处理的草鱼表现出更大的鲜味强度。通过加

热辅助，往往可以应用于提取食品中的天然鲜味物质，

进而避免其他提取条件对结果产生影响。

1.6 生物工程法

生物工程法是指利用DNA重组技术，用含有目的基

因的DNA片段序列控制鲜味肽的生成。生物工程法所需

的原料廉价、定向性强、卫生、安全、成本低，但是产

率很低，不能实现规模化生产的要求。目前生物工程法

往往将DNA重组技术与发酵工程技术联用，用以获得较

高的肽产量。王金菊等[23]利用GAP启动子，对牛肉风味

强化肽进行表达，构建组成型毕赤酵母工程菌pGAP9-
16BMP，极大提高了毕赤酵母产量。生物工程法往往涉

及到相关基因的研究应用，该法目前在国内的应用普遍

很少。
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2 鲜味肽的分离纯化与鉴定

2.1 鲜味肽的分离

通过上述方法制备的鲜味肽往往是混合物，需要进

一步分离纯化得到单一的鲜味肽。鲜味物质的相对分子

质量主要集中在小于3 000的范围，因此鲜味肽的初次分离

往往采用超滤或纳滤等膜分离技术[24]，通过超滤对低分子

质量的肽组分进行初步筛选。再使用凝胶过滤色谱法对相

对分子质量小于3 000的肽进行分离[8]，该方法是利用分子

筛和凝胶网状结构的原理，对不同分子质量肽进行分离，

分子质量越大，在色谱柱中的保留时间越短。

大孔树脂也是一种富集鲜味肽的方法，是一种新型

的高分子吸附材料，由于极性的不同，对于不同的物质

具有不同的选择吸收性。单一树脂的分离效果一般不太

好，往往会将几种树脂混合使用，或与现代技术联用来

提高分离效果，目前已知的有超声波辅助法、制备型高

效液相色谱法等。Zhuang Mingzhu等[25]分别研究4 种大孔

树脂SP-825、HP-20、XAD-16和HP-2MGL对酱油中鲜味

肽的分离纯化作用，结果发现，XAD-16富集鲜味肽的效

果最好。

2.2 鲜味肽的纯化

经过初次分离纯化的样品再使用反向高效液

相色谱法（reversed-phase high-performance liquid 
chromatography，RP-HPLC）进行纯化，按照谱峰将分离

的各组分收集。RP-HPLC是根据分子的疏水性强弱进行

物质纯化的色谱技术，分子的疏水性强弱与氨基酸的性

质有关，因此能对肽进行纯化，该项技术往往是多肽纯

化的最后一步，具有操作简单、分辨率高、速度快等优

点[26]。除了高效液相色谱法，还有毛细管电泳法、气相

色谱法、层析法及盐析法等可以进行分离纯化[27]。

对于鲜味肽分离纯化的方法，目前都较为传统并且

耗时，亦可以将经过初次分类纯化后的样品，进行感官

评价，将该部分的最鲜的组分进行结构鉴定，通过氨基

酸的疏水性筛选合适的肽结构。

2.3 鲜味肽一级结构的鉴定

质谱法为目前较常用的鲜味肽鉴定方法，原理

是利用电磁场将样品中的离子按质荷比进行分离，再

检测与分析。当下检测鲜味肽的主要方法是将质谱法

与液相色谱联用，可以准确且高效鉴定氨基酸的序列

和氨基酸的分子质量大小。超高液相色谱 -串联质谱

（ultra performance liquid chromatography-tandem mass 
spectrometry，UPLC-MS/MS）技术鉴定多肽序列，具有

准确率高、特异性突出、速度快的优点[28]。UPLC对样品

首先进行分离，电喷雾对分离后的样品进行解离，解离后

的样品以带电母离子形式进入到高分辨率质谱仪，随后经

过碰撞诱导裂解获得二级质谱数据，形成MS/MS图谱[8]。

质谱法除了与液相色谱联用以外，还能与其他技

术联用，用于鉴定鲜味肽的结构。电喷雾四极杆-飞行时

间-MS/MS（electrospray quadrupole-time-of-flight MS/MS， 

ESI-QTOF-MS/MS）鉴定鲜味肽，即在正离子模式下采

用扫描模式检测和鉴定肽的分子质量和氨基酸序列[29]。

Deng Xiaofei等[30]通过Nano-HPLC-MS/MS技术在鲳鱼中

鉴定出5 种肽，其氨基酸序列分别为APAP、ASEFFR、

AEASALR、LGDVLVR和WDDMEK。Dang Yali等[8]通

过基质辅助激光解吸电离飞行时间质谱（matrix-assisted 
laser desorption ionization time-of-flight mass spectrometry，
MALDI-TOF-MS）对金华火腿和巴马火腿水提液中的鲜

味肽进行鉴定，鉴定出序列分别为CCNKSV和AHSVRFY
的氨基酸。Zhang Jianan等[31]利用UPLC-ESI-QTOF-MS/MS 
法从花生分离蛋白水解液中鉴定出6 个新肽。

2.4 鲜味肽空间结构的鉴定

肽空间结构可以通过质谱法、红外光谱法、紫外光

谱法、核磁共振、圆二色谱法及X射线晶体法鉴定。目

前除了上述用于检测多肽空间结构的方法外，生物鉴定

法、场解析质谱、放射性同位素标记法等都已应用于多

肽类物质的结构鉴定，也有研究采用荧光光谱法和紫外-
可见光谱法研究多肽结构。对于食品中鲜味肽二级结构

的鉴定目前鲜有报道，但多肽的结构鉴定已涉及到药物

合成等方面。

3 鲜味肽的呈味作用

3.1 鲜味受体

目前研究已经证实鲜味受体主要是G蛋白偶联受体

家族中的C族，包括异源二聚体T1R1/T1R3受体、代谢型

谷氨酸受体mGluR1和mGluR4。其中，接受鲜味的关键

受体是异源二聚体，T1R1对于鲜味物质具有识别作用，

T1R3具有辅助功能。异源二聚体的信号介导机制主要发

生在舌头前部，主要用于接受各种L型氨基酸，mGluR1
和mGluR4的信号介导机制主要发生在舌头后部，主要用

于接受谷氨酸和其他一些鲜味物质所产生的鲜味。鲜味

肽必须同时含有正电基团、负电基团和疏水基团，并且

3 种基团要连接到受体上相应的位点或关键性的氨基酸残

基，才能感知到鲜味，这些活性位点基本位于N末端的捕

蝇草结构域[32]。Liu Hai等[33]在肽段DF9、AK11和GT12的
t1r1肽复合物中发现了活性位点D。

3.2 分子模拟技术

为了解释鲜味肽与受体之间的作用模式、呈味机理

以及为提高鲜味肽的鲜味强度提供某些方法，目前采用

分子模拟研究鲜味受体T1R1/T1R3与鲜味物质之间的作用

机理，具体包括同源建模、分子对接及分子动力学模拟， 
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同源建模可以预测鲜味受体的三维结构，分子对接可

以获得鲜味配体与鲜味受体的复合物，分子动力学模

拟过程可以分析配体与受体结合过程，目前该技术在

相关食品领域中具有较大的作用，但掌握相关技术的人

才较少。

分子对接在结构分子生物学和基于结构的药物设计

等领域有着广泛应用[34]。目前分子对接在海产品鲜味物

质的研究中有部分应用。Yu Zhipeng等[35]基于同源建模和

分子对接对虾蛄肌球蛋白肽进行研究，分子对接结果表

明，氨基酸残基Arg151、Asp147和Gln52在鲜味的产生中

起关键作用。

目前对于鲜味肽，大多数将样品提取纯化鉴定后，

会通过分子模拟技术来研究受体T1R1/T1R3与鲜味肽之

间的作用机理，通过软件来判断受体与配体之间的相互

作用，进而判断受体与配体之间的亲和性。在进行分子

对接时，往往会涉及到对接盒子的判断，大多数研究在

这方面均只是通过软件粗略筛选或者通过参考类似文献

使用相关数据，结果往往缺乏准确性。今后在这方面的

研究应该视样品不同模拟不同的对接盒子，找到适合的

对接位点。对于合成的鲜味肽应该对其毒性进行预测，

目前鲜有相关报道。

4 鲜味肽的鲜味评价

目前对于食品中鲜味肽的评价方法有很多，如比较

法、电子舌分析等，但目前对于鲜味肽的鲜味评价方法

尚无统一的标准。

4.1 比较法

已有研究证明，对鲜味评价最有效的方法是去除待

评价的物质，与没有去除该物质时的味道作对比，就能

得到该物质的鲜味强度。但是该方法对实验操作人员的

技术及实验设备的要求都很高，所以，目前该方法还没

有得到很好的实施。

4.2 感官评价

通常用醇或水作为溶剂，提取样品中的鲜味肽进行

检测，分析其含量，配制得到复配液，通过减缺或者添

加实验，最后通过感官评价来进行评分。感官评价是目

前使用最多的鲜味评价方法，也是评价食品鲜味强弱最

直接的手段，但易由于个体差异而引起误差，需要对参与

人员进行培训。对于食品中的鲜味肽采取的感官评价方

法为评分法，目前研究具体应用的有定量描述分析法[36]、 

三角实验法[37]、两点选配法与三点选配法[38]。食品中鲜

味肽的评价方法有很多，目前尚无统一的标准。

4.3 电子舌分析

与一般的感官评价不同的是，仪器检测不仅能测

出某一种鲜味物质，还可以区分多种鲜味物质，所得结

果优于人的主观评定结果。采用电子舌对鲜味肽进行感

官评价，比传统的感官评价更加稳定、灵敏、标准。电

子舌可以进行感官评价的主要原理是它可以模拟人的

舌头，对液体样品进行分析、识别等，是一种味觉识 

别检测仪器，可以客观评价样品的鲜味强度，实现专

一性响应，电子舌由参比电极、多频脉冲扫描仪、自

动采样器、六电极传感器阵列和用于数据采集的计算

机组成[39]。Ag/AgCl作为参比电极用于扫描每个传感器

的响应强度。现有研究中，电子舌应用于东方鲀肌肉、

大豆、甲鱼肉、花生等食品中[40]。现阶段对于食品中鲜

味进行评价时，往往将电子舌分析与感官评价或其他鲜

味评价方法联用。

4.4 滋味稀释分析与滋味稀释比较分析

将感官分析与仪器分析二者相结合，对食品中的

关键滋味活性物质进行检测，是一种定性及定量分析 

方法 [29]。例如，将滋味稀释比较分析应用于热处理的 

丙氨酸/葡萄糖溶液中，在牛肉汤中能够识别甜味增强

N-(1-羧乙基)-6-(羟甲基)吡啶鎓-3-醇内盐[38]。该法往往应

用于评价食品中鲜味物质的阈值。

4.5 滋味活性值（taste active value，TAV）

TAV=滋味物质含量/该物质的呈味阈值，TAV反映单

一呈味物质的呈味效果，当TAV大于1时，表示对滋味有

贡献，TAV越大，说明该物质的滋味贡献越大。因只能

评价单一物质的滋味贡献度，所以TAV不能用于分析鲜

味物质之间的协同作用及拮抗作用等，目前在水产品中

有一些应用[41]。

4.6 等效鲜味浓度（equivalent umami concentration，EUC）
EUC简单来说等于味精的含量，它一般是游离氨基

酸与5’-核苷酸共同作用的效果，常用于对混合溶液的鲜味

强度进行量化。在水产品和食用菌方面有较多应用，也被

用来评价传统食品的整体可接受性和整体滋味强度[42-43]。

4.7 多技术联用分析

Wang Wenli等[29]提出一种多技术联用的方法，以河

豚中的鲜味肽为研究对象进行鲜味评价，提出一种基于

hT1R1电化学生物传感器、量子化学模拟等方法的鲜味肽

评价方法，该研究发现，生物传感器数据与感官评价结果

吻合较好，该方法也为一种评价鲜味肽的新策略，同时也

为快速筛选食物中的鲜味肽提供了合理的工具。

5 鲜味肽呈味的影响因素

影响鲜味肽呈味的因素有很多，首先是鲜味肽的自

身结构，如肽链长度、氨基酸组成、氨基酸的序列及肽

链的构象等，还有一些外界因素，如温度、水分、pH
值、盐分、水解度、无机离子、鲜味成分的相乘作用及

水解酶种类。
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5.1 氨基酸

鲜味肽的分子质量通常被认为是小于1 000 Da，
鲜味肽的氨基酸骨架结构式通常为—O—(C)n—O—，

n = 3～9，当n = 4～6时鲜味最强 [ 4 4 ]。功能基团，如 

—COOH为鲜味肽的定位基；亲水基，如—OH与α-L-NH2

为鲜味肽的助味基[45]。氨基酸的排列顺序与鲜味肽的鲜

味效果有很大关系，氨基酸上酸性基团与碱性基团的相

互作用引起鲜味肽呈味，根据现有的研究表明，只有这

2 种基团的位置合适才会产生鲜味[46]。也就是说，正电基

团、负电基团和疏水基团同时存在于鲜味肽上，是鲜味

肽产生鲜味的必须条件，负电基团的N端必须是正电基

团，正电基团同时与中间带负电的酸性基团相互作用，

进而产生鲜味。

鲜味肽一般含有天冬氨酸（ A s p ）、谷氨酸

（Glu）、天冬酰胺（Asn）或谷氨酰胺（Gln）残基，含

有鲜味氨基酸的肽不一定具有鲜味，反而可能会呈现苦

味[47]，不含鲜味氨基酸，同样可能会具有鲜味[48]。也有

研究表明，谷氨酸与天冬氨酸残基可能会对多肽的呈鲜

效果与增鲜效果存在抑制效应[31]，小分子肽的苦味可能

会随碱性氨基酸残基比例的升高而增强。鲜味肽的鲜味

主要来源于结合型谷氨酸和天冬氨酸[49]，当鲜味肽之间

的氨基酸组成相同时，氨基酸位置和构象的改变会影响

呈味效果。虽然存在D型和L型的谷氨酸钠型鲜味物质，

但D-谷氨酸和L-谷氨酰胺无鲜味，目前发现只有L型氨基

酸才具有鲜味[50]。

5.2 温度、pH值、盐分、水解度

不同鲜味物质受热能力不同，鲜味肽的受热能力较

差，容易分解。一般来说，在过酸或过碱环境下，鲜味

肽长时间受热，鲜味会消失。随着pH值的改变，谷氨酸

钠的呈味强度也会产生变化，进而导致风味产生变化，

目前已有研究发现，鲜味氨基酸的含量随着pH值的升高

而降低[51]。低盐溶液对鲜味有一定的增强作用。不同蛋

白酶的协同作用可引起更广泛的酶作用，较高的水解度

有助于减少苦味和增强鲜味[52]。陈政等[53]研究不同水解

度条件下蚕蛹呈味肽对肉脯风味的影响，结果发现，当

水解度为15%和25%时，蚕蛹呈味肽对肉脯的风味形成有

促进作用。因此在制备鲜味肽时要尤其注意加热的温度

与时间，并控制好样品液的pH值与水解度，避免造成制

备失败或结果产生误差。同样，在菜肴的制作中，使用

鲜味调料时也应当控制相应的条件。

5.3 无机离子

无机离子Na＋和Cl－也可以增强鲜味，Na＋和Cl－可以

显著增强食物的鲜味，但Na＋摄入过多会导致一些慢性

病的产生，往往会采用酵母提取物、氯化钾（KCl）和氯

化钙（CaCl2）等无机盐来代替。Vidal等[54]在咸肉中减少

了NaCl的使用，并使用酵母提取物替代，结果发现，酵

母提取物的使用可以最大限度减少添加CaCl2带来的负面

感官影响，制作咸肉时使用天然成分可以显著降低钠含

量，同时使产品的感官接受度更好。Na＋虽然可以增加鲜

味，但不宜摄入过多。

5.4 协同作用

与酸、甜、苦等基本味觉不同的是，2 种或2 种以上

的鲜味物质联合起来可以有效增强鲜味强度，即鲜味物

质之间存在协同作用[48]。鲜味肽对谷氨酸钠有协同性，

可以使鲜味增强。肽的串联有利于增强鲜味肽的鲜味效

果，但增加单一肽的串联拷贝数不一定会有增强鲜味的

效果，而将多种肽进行串联将鲜味物质的种类和数量均

增加，可以达到增强鲜味的效果[55]。

5.5 美拉德反应

鲜味肽与还原糖发生美拉德反应之后，对于鲜味肽

的鲜味有一定的提升作用，在使用微生物发酵法制备鲜

味肽时，酵母发酵物除了具有赋予食品浓厚感的调味效

果，也可以通过美拉德反应产生内酯、呋喃、吡嗪和含

硫化合物等呈味物质，因此，添加酵母发酵物的样品具

有柔和的鲜味和浓厚感。美拉德反应被认为可以较好提

升多肽鲜味[56]。

5.6 酶

酶具有专一性，使用不同的酶对底物进行催化时会

产生不同的多肽，引起呈味特性的不同，复合酶提取鲜味

肽所得到的酶解液鲜味比单一酶提取所得到的酶解液显著

提高，不同酶的水解产物鲜味强度不同，风味蛋白酶水解

产物鲜味较强，木瓜蛋白酶与中性蛋白酶水解产物鲜味较

差，复合蛋白酶与碱性蛋白酶水解产物鲜味最强[57]。

5.7 包埋与氨基酸加入法

可以通过包埋与氨基酸加入法对鲜味肽的鲜味进

行人工调控，氨基酸加入法即反向调控鲜味氨基酸的组

成，使用单体氨基酸，得到的鲜味肽可以与其他鲜味物

质发生协同作用，进而提高食品中鲜味肽的鲜味。包埋

法是利用微胶囊技术，将挥发性物质、鲜味物质保护起

来，同时使鲜味肽具有固态的特征，常用的有喷雾干

燥、冷冻干燥等方法[58]。

5.8 其他

食材不同，可以品尝到不同的滋味。食材的生长环

境及加工方法都会影响食材的鲜味。Zhou Zheng等[59]分

析不同季节马尼拉蛤中5’-核苷酸的变化发现，由于富含

氨基酸和脂质，2月份捕获的蛤蜊最为美味、鲜味最强。

王德华等[60]以姜母鸭为对象，研究加工方法对鸭肉滋味

的影响，实验发现，相比于烤制和卤制，炒制的鸭肉鲜

味最强。

6 鲜味肽的应用

鲜味肽具有较高的营养价值，在赋予食品美味口

感时还可以减弱苦味，对食物的风味具有补充作用，具
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有显著的增香及增鲜作用。鲜味肽安全、营养、天然无

毒，能够满足特殊人群的低钠摄入需求，如高血压病

人，食用后对人体健康可以提供许多益处，因而鲜味肽

广泛应用在食品添加剂与补充增强剂中。鲜味通常与其

他味感、鲜味物质具有协同作用，所以目前已有利用酶

水解法等制作的复合型鲜味肽基料，将其直接应用为食

品的鲜味调味料，而不是简单地从食品中提取单一的鲜

味肽。目前对于食品中鲜味肽的提取制备更多地是从海

鲜产品中得到，进而对提取到的鲜味成分进行加工，大

多数都是制备成鲜味增强剂，用于改善食品鲜味，以满

足人们对于鲜味的追求。

7 结 语

鲜味肽作为新型鲜味剂具有广阔的开发和应用前

景。目前，鲜味肽的分离纯化及鉴定技术已较为成熟，

各种食品中发掘的鲜味肽已有较多报道。由于鲜味强度

难以进行定量描述，缺乏相关标准，在鲜味肽的进一步

研究上可以开发一些新的鲜味肽快速评价方法。各种食

品因其来源与加工工艺的差异，鲜味肽的形成机理不

同，鲜味物质之间协同作用的机理不同，可以进一步研

究鲜味肽与食品体系中其他物质的协同作用及呈鲜机

理、影响因素等。
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