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海产品加工副产品中的生物活性物质
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摘 要 :海产品加工副产品中含有丰富的蛋 白质 ! 氛塞酸 ! 维生素 ! 矿物质 ! 不饱和脂肪酸

等营养成分 , 可制成各种天然的功能食品 " 本文介 绍了这些活性物质及其潜在的功 用 "
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保健食品被誉为21世纪食品 , 代表了当今食

品发展的潮流 , 功能性食品在国际上发展相当迅

速 , 已经逐渐成为当今世界饮食工业发展的新潮

流 " 海洋是食品资源的天然宝库 , 开发利用这个天

然宝库 已成为当今世界科学研究的焦点 " 海洋生

物不仅含有丰富的营养物质 , 是优 质食物蛋白资

源的来源 , 而且含有许 多特殊的对人体有益的活

性保健成分 " 近年来 , 现代加工技术已经从海洋资

源中提取了抗癌 ! 抗病毒 ! 健脑 ! 提高免疫力的活

性物质 , 海洋功能食品的开发有广阔的发展前景 "

从上世纪 90年代以来 , 我国水产品产量连续

14年位居世界首位 , 2000年产量达到4279万吨 , 约

占世界渔业总产量的近 1/3, 但我国水产品的加工仅

占水产品总量的 30.7% , 远远落后于发达国家 , 并

且加工过程中很多的低值鱼和下脚料被直接丢弃 ,

造成很大浪费和环境污染 " 这些低值鱼中含有丰富

的多不饱和脂肪酸 ! 鱼肝油和活性钙等功能成分 ,

而 目前这些低值鱼主要用来生产鱼粉和鱼饲料等低

值产品 " 海产品加工副产品不仅包括低值鱼和下脚
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料 , 可以指广义的通常不用来销售的加工剩余物 ,

但是这些物质经过处理后可以再利用 " 因此 , 对海

产品加工副产品进行深加工 , 用现代科学技术手段

将其中具有生活性物质提取出来 , 制成功能食品 ,

将会产生巨大的经济效益 " 本文主要从鱼蛋白 ! 鱼

油 ! 鱼骨钙等方面综述了这些活性成分及其功用川 "

1 鱼蛋白12一4]

鱼蛋白易消化 , 氨基酸组成较好且人体必需氨

基酸量大 , 尤其一些特殊氨基酸 , 如精氨酸含量较

高 , 精氨酸既具有促进体细胞分裂增殖的独特生理

作用 , 营养价值高 , 所以可以从海产品加工的副产

品中开发高蛋白食品或全氨基酸食品添加剂有很广

阔的前景 " 可溶性食用鱼蛋白营养丰富 ! 水溶性

好 , 易于消化吸收 , 可用作氨基酸强化食品基料 ! 奶

粉代用品;也可开发蛋白饮料等产品 , 它是医治小

儿因消化不良引起的腹泻的有效药物 , 还可作为癌

症或手术后进食困难病人缩食流质食物中的蛋白源 "

鱼类精巢中含有的鱼精蛋白具有促进细胞发育 ! 繁
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殖和阻碍血液凝固 ! 降血压 ! 助呼吸 ! 抗菌消炎等

多种作用 , 还可抑制微生物的生长繁殖 " 此外鱼蛋

白可以生产液体蛋白饲料和液体蛋白有机肥 "

海洋生物活性肚的研究是现在研究的热点 ,

近来研究表明以数个氨墓酸结合而成的低肚有比

氨基酸更后的消化吸收性能 , 且营养和生理效果

更优越 " 人体对氮基酸 ! 二肚 ! 三肚的吸收率从大

到小排列为:三肚>二肚>氮基酸 " 水解蛋白质生

成蛋白质水解物比完全水解成氨基酸具有更重要

的意义l.l" 由此可见 , 将鱼蛋白降解成二肚 ! 三肚 ,

能大大提高产品的营养价值 " 国内外对鱼蛋白水

解方式以及水解产物的功能都有一定的研究 , 酶

法是常用的鱼蛋白水解方法 , 目前主要是研究利

用复合生物酶技术解决龟蛋白降解成短肚的问题 "

2 鱼皮胶原质和凝胶l/!

2.1 胶原质和凝胶的功用

胶原质在医学和制药上常用做药物 ! 蛋白质

和基因的载体分子 , 它能很好的保持药物的稳定

性 , 并能够有控制的进行释放 " 此外 , 胶原质薄膜

用作基因传递载体 , 促进骨和软骨的形成 " 临床研

究认为摄入胶原质或凝胶的水解产物可以减轻骨

关节炎疼痛 , 有利于软骨的合成 " 其还可用来治疗

指 甲疏松和脱发 "

2.2 凝胶中肚类物质的生物活性

与鱼肉蛋白质中提取的缩氨酸相比 , 酶水解

鱼皮得到的缩氮酸有更好的生物活性 , 可以用作

抗氧化剂和抗高血压剂!.l, 这于凝胶中缩氨酸的结

构中有独特的Gly一Pro一Ala 氨基酸序列有关 " 此

外研究发现在动物模型中这些活性肤类能够提高

钙的吸收和钙的生物利用率 "

3 鱼油

深海鱼油中含有多种不饱和脂肪酸 " 鱼油中

的.一3型高度不饱和脂肪酸(PUFA), 特别是二十

碳五烯酸(EPA)和二十二碳六烯酸(DHA), 具有帮

助降低胆固醇和甘油三脂的含量 , 预防心血管疾

病的功能 , 可以防止血液凝固 , 预防脑溢血 ! 脑血

栓和老年痴呆 " 减少动脉硬化及高血压 , 降低血液

钻度 , 促进血液循环及消除疲劳 , 亦为缓和痛风及

风湿性关节炎的天然保健品 " DHA对光刺激传递十

分重要 , 在大脑和视网膜等组织中 DHA含量很高 ,

是人体脑部 ! 眼部 ! 各神经系统及人体防御系统的

重要成分 , 对脑部和眼睛发育有非常密切的关系 "

因人体自身不能合成DHA和EPA, 鱼油是食

物中长链不饱和脂肪酸 " 一3系列的主要来源 , 研

究发现人体应该增加饮食中的 " 一3系列不饱和脂

肪酸的摄入量 , 欧洲营养科学协会和联合国健康

部推荐每人每天平均最少摄入量为 0.29 , 国际脂

肪酸研究会建议足够摄入量为 0.659(EPA+ DHA ,

各自每天最少摄入量为0.229)" " 一6/ " 一3系列

不饱和脂肪酸的比例不能超过4:1, 最新的膳食规

定最少摄入量为0.459(EPA+ nHA)l/]"

近年来国外有人研究发现抑郁症与人体内摄

入 " 一3型不饱和脂肪酸不足有关 , 某些鱼油能够

有助于治疗作用 " 与使用药剂相比 , 实验发现食用

鱼油的病人抑郁有很大降低19)" 还有研究发现鱼油

对骨矿物质密度有影响 , 它可以通过调节骨骼的

形成和骨再吸收的因素来促进骨骼生长l. /!"

鱼肝油是鱼类的肝脏中含有的油脂 , 它含有

丰富的维生素 A和维生素D 等成分 , 因此具有防

治夜盲症 ! 询楼病 , 保护皮肤组织 ! 促进动物生长

发育等功效 " 因此利用低值鱼和鱼下脚料开发鱼

油产品很有价值 " 鱼肝油主要的提取方法是燕煮

法 ! 淡碱水解法 ! 萃取法 ! 低温抽提法和酶解法 "

4 鱼骨

4.1 制备鱼骨钙

海产品加工中剔除鱼肉后剩余的鱼骨 , 是丰

富的钙的来源 " 鱼骨中含有30%的有机物质主要

是胶原质.可以用来分离提取凝胶;70%是无机物

质 , 其主要成分是磷酸钙和经磷灰石 "

4.2 医学上用的骨矿物质

经磷灰石是医疗和牙科上广泛应用的骨嫁接

物质 , 通常常使用 自体移植物 ! 同种异体移植物和

异种移植物的骨替代材料来处理骨折和骨损伤 ,

但是由于这些材料的机械不稳定性和不兼容性 ,

骨接效果不好 " 磷酸钙生物陶瓷(植入体内促使缺

失骨质重新生长的物质), 目前普遍认为四磷酸钙 !

无定型的磷酸钙和三磷酸钙和经磷灰石是最合适

的骨替代材料 " 鱼骨是生物经磷灰石的主要来源 ,

经磷灰石在生理条件下不会断裂 , 好的接骨效果 ,

并且热稳定性好 " 经磷灰石可以从珊瑚礁和鱼骨

中提取出来.从鱼骨中提取经磷灰石需要高温处

理(1300e ),高温使其结构更稳定 "

5 鱼内脏中活性成分

鱼内脏中含有丰富的具有催化活性的酶 , 并

且在低浓度时能表现出较高的活性 " 鉴于这些酶

的特殊活性 , 可以从鱼类加工的副产品中提取这

些催化酶 , 一系列的蛋白水解酶如胃蛋白酶 ! 胰凝

乳蛋白酶 ! 胶原酶都可以从鱼的内脏中提取 " 海洋

鱼类能在高酸 ! 高碱 ! 低温或高温 ! 高盐 ! 高压和

刘脚旦
一,
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低营养的极端环境中生长 , 因此鱼蛋白酶在低温

条件下有很好的活性 , 并且对反应底物的浓度不

敏感 , 在广泛pH 范围内有较好的稳定性 " 根据这

些酶的特有特性可以用于满足食品加工不同要求 "

此外可以利用这些酶从海产品加工副产品中分离

提取生物活性物质 "

鳖鱼巨大的肝 , 享有 /天然生素A ! D 宝库 0

之美称 , 而且鳌鱼从来不生癌症 , 现已得知鳌鱼血

液内含有免疫抗体 ! 软骨中存在抗癌物质 , 从鳖鱼

的鳍和脊椎等软骨中提取硫酸软骨素D , 具有抗肿

瘤 ! 抗炎 ! 抗血吸虫和降血脂作用;鲸软骨所含硫

酸软骨素多糖体及其分解产物具有抑制肠道吸收

葡萄糖的作用 , 可用作改善肥胖症和糖尿病的安

全功能性物质l川 "

对机体的侵害113!"

7 展 望

海产品加工副产品在工业上有很广泛的应用 ,

并且其商业价值不断的增长 , 然而对其活性成分的

价值和应用还没有进行深入的研究 , 开发鱼类副产

品中潜在的活性成分和利用这些活性成分将是一个

有更高商业价值的研究方向 " 目前人们已经从这些

海产品加工副产品中提取一些活性成分 , 但需要进

一步探索这些活性成分在人体中的应用方式 "

6 鱼鳞提取物 =.21

鱼鳞含有丰富的胶原蛋白 ! 脂肪 (卵磷脂 ! 多

种脂肪酸)及多种矿物质 ! 生素和微量元素 " 研究

表明, 鱼鳞具有增强人脑记忆力, 缓延细胞衰老 , 减

少胆固醇在血管壁的沉积 , 促进血液循环 , 预防高

血压及心脏病等作用 " 美国免疫学家证实 , 用鱼鳞

提取物制成的抗癌药6一硫化鸟嗦吟治疗白血病 , 有

效率达70%以上 , 对胃 ! 淋巴癌也有较好治疗效果 "

研究发现 , 从带鱼鱼磷中提取的物质6一硫代

鸟嗦吟(6一TG), 对急性白血病及其它肿瘤有明显的

抗癌作用 " 同时带鱼含丰富的维生素 是一种人类

重要的防癌因子 , 所以经常食用带鱼 , 有防癌抗癌

作用 " 此外中国水产科学究院黄海水产研究所的

部分研究人员对鱼鳞 的运用和鱼鳞提取物用于延

缓衰老作用有初步研究 " 鱼鳞酶解液对一OH有较

好的清除效果 , 在浓度低于 1omg/L时清除率与鱼

鳞酶解蛋 白浓度具有有一定的量效关系 "

7 其它

利用鱼类加工中过程中的废弃物鱼皮 ! 鱼鳞等

提取动物胶 , 试验证明鱼鳞 ! 鱼胶皮可以起到龟板

胶 ! 阿胶等同样滋阴补血的功能 , 且在润肺 ! 补肺

方面具有独特功效 " 鱼膘可加工鱼胶 , 鱼缥具有较

高的营养价值 , 蛋白质含量高达  84.2% , 并含有矿

物质和多种维生素 , 是理想的高蛋白 ! 低脂肪食品 "

加工副产品中的鱼卵可以加工成鱼酱或鱼饵 ,

鱼卵中含有一种潜在的活性成分外源性凝集素

(lectins), 它是一种天然的搪蛋白, 可以和碳水化

合物结合形成稳定的复合物 , 通常生殖细胞 ! 卵 !

精子富含外源性凝集素 " 由于外源性凝集素可以

和碳水化合物结合 , 有可能利用它来替代抗生素

来通过形成凝集素一 病原体复合物来抑制病原体
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