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摘　要：鸡肉蛋白在适宜的工艺条件下与蛋白酶发生酶促水解反应，从而使肽键断裂生成分子质量较小的肽及游离

氨基酸。因而，鸡肉酶解产物中含有丰富的氨基酸和肽类物质，具有抗氧化、抗疲劳、免疫调节等多种生物活

性，用于研发相关天然功能性产品、调味料等，可大幅度地提高鸡肉的附加价值和利用率。本文主要对鸡肉酶解

工艺、酶解产物功效及其应用进行综述，以期促进对鸡肉酶解产物的深入研究，为鸡肉酶解产物的开发利用提供

理论参考。
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Abstract： Under  suitable  technological  conditions,  chicken  protein  undergoes  a  hydrolysis  react  with  protease,  so  that
peptide  bonds  are  broken  to  generate  peptides  and  free  amino  acids  with  smaller  molecular  mass.  Therefore,  chicken
enzymatic  hydrolysis  is  rich  in  amino  acids  and  peptides,  which  have  a  variety  of  biological  activities  such  as  anti-
oxidation,  anti-fatigue,  immune regulation and so on.  Using their  characteristics and biological  activities,  relevant natural
functional products and seasonings can be developed. The added value and utilization rate of chicken are greatly improved.
This  article  mainly  reviewed  the  chicken  enzymatic  hydrolysis  technology,  the  efficacy  and  application  of  enzymatic
hydrolysis  products,  in  order  to  promote  the  in-depth  study  of  chicken  enzymatic  hydrolysis  products,  and  provide  a
theoretical reference for the development and utilization of chicken enzymatic hydrolysis products.
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近年来，全球鸡肉产量一直呈迅猛上升趋势，据

联合国粮食及农业组织报道，2018 年全球鸡肉产量

累计达 1.11 亿吨，较 2006 年增长了 1.70 倍，其中中

国的鸡肉产量为 14.58 千万吨，位居世界鸡肉产量的

第三位[1]。鸡肉味道鲜美，含人体所需的各种氨基

酸，其氨基酸种类与乳制品、蛋类相似，是优质的动

物蛋白质营养来源[2−3]。同时因其价格较牛肉、羊肉

低，消费者接受度较高。  
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蛋白质水解是指大分子蛋白质在催化剂等的作

用下被降解为其他小分子的肽类或氨基酸的过程，是

近年来食品加工领域用于改造并用于提高蛋白质价

值的重要方法之一[4]。目前，蛋白质水解的方法主要

包括酸水解法、碱水解法和酶水解法，各方法间存在

较大的差异，如酸水解法容易造成色氨酸、谷氨酰胺

等敏感氨基酸的破坏，碱水解法会造成氨基酸构型改

变，降低营养价值[4−5]。与酸、碱法水解蛋白质相比

酶水解法具有条件温和、产物安全性高、能较好保留

酶解产物生物活性等优点，已成为蛋白质深加工领域

重要的发展、研究方向之一[6−7]。

鸡肉蛋白在适宜的工艺条件下与蛋白酶发生酶

促水解反应，从而使肽键断裂生成分子质量较小的肽

及游离氨基酸。由于蛋白酶的作用位点不同，如木瓜

蛋白酶属于内切酶，可以直接作用于鸡肉蛋白肽链的

中间位点，而复合风味蛋白酶包含了多种外切酶和内

切酶，既可以从肽链的两端酶解，也可以作用于肽链

的中间位点，因此不同蛋白酶水解鸡肉蛋白的产物和

水解度有所差异[8]。在食品工业中，采用酶水解法对

鸡肉及生产加工中产生的鸡肉下角料进行深加工，能

大幅增加产品中小分子肽类和游离氨基酸等物质的

含量，提高鸡肉资源的附加价值和利用率。

本文对鸡肉资源的酶解工艺、酶解产物功效及

其应用进行了综述，以期加强和促进对鸡肉酶解产物

的深入研究，为鸡肉酶解产物的开发及利用提供理论

参考。 

1　鸡肉酶解工艺的优化及辅助技术 

1.1　酶解工艺

不同酶对同一底物水解效率和酶解产物的功能

特性及组成存在很大差异。因此，酶的选择直接影响

鸡肉蛋白水解度，酶解产物肽分子量大小、游离氨基

酸组成，酶解液抗氧化能力以及酶解液营养价值和风

味等[9]。目前常用于水解鸡肉蛋白的酶主要有动物

蛋白酶、木瓜蛋白酶、风味蛋白酶、中性蛋白酶及复

合蛋白酶，酶解方法主要包括单一酶水解和复合酶水

解，其中复合酶水解又分为多酶复合水解和多酶分步

水解。 

1.1.1   单一酶水解　单一酶水解即鸡肉蛋白的水解

过程中只使用一种蛋白酶。单一酶水解操作简单，但

不同酶的酶解效果不同，且蛋白质水解度相对较低，

酶解产物及其生物活性差异较大。对腾冲雪鸡肌肉

蛋白酶解工艺进行优化，结果表明在选用的 4 种酶

中，动物蛋白酶的酶解效果最佳，通过对加酶量、固

液比、酶解温度和酶解时间进行优化后，鸡肉蛋白的

水解度最高可达到 57.13%[10]。研究发现，采用木瓜

蛋白酶和中性蛋白酶制备鸡肉抗氧化肽，两种酶酶解

鸡肉蛋白的水解度相近，但酶解液的抗氧化能力和超

氧阴离子自由基清除率差异较大，原因可能是木瓜蛋

白酶的水解作用位点更为广泛，产生了更小的多肽，

从而提高了酶解液的还原能力[11]。谢永洪等[12] 研究

了 4 种蛋白酶对鸡肉的酶解作用，结果表明木瓜蛋

白酶单独水解鸡肉蛋白的作用效果最佳，在最佳水解

条件下，水解度可以达到 26.07%，水解效果显著优于

中性蛋白酶、菠萝蛋白酶、胃蛋白酶。综上，动物蛋

白酶和木瓜蛋白酶在单一酶酶解鸡肉蛋白过程中效

果最好。单一酶水解成本低，操作简便，然而鸡肉蛋

白的水解度和酶解产物的含量及生物活性都不高，水

解效果不理想，因此，研究人员使用多酶复合水解法

或多步复合水解法对鸡肉酶解开展研究。 

1.1.2   多酶复合水解　多酶复合水解是指在水解过

程中按一定比例同时加入两种或者两种以上的酶，在

适宜的工艺条件下对鸡肉进行酶解。杨二刚等[13] 采

用 5 种酶对鸡肉蛋白进行酶解，结果表明木瓜蛋白

酶在单一酶水解过程中水解效果最好，水解度最高

为 38.00%，而将中性蛋白酶与木瓜蛋白酶按 1:1 比例

复配后的复合酶酶解效果更好，水解度可达 51.0%~
54.0%，且用复配酶制备的酶解液香味浓郁，无苦

味。安攀宇等[14] 采用多种酶对鸡肉蛋白的酶解工艺

进行优化，单一酶酶解鸡肉蛋白的水解度最高为

24.68%，而将复合蛋白酶与木瓜蛋白酶进行复配使

用后，水解度较单一酶酶解提高显著，最高可达到

32.84%，且酶解液中必需氨基酸和呈鲜甜味、苦味的

游离氨基酸含量较高。因此，部分多酶复合水解的效

果明显优于单一酶水解，然而直接影响多酶水解的因

素相对较多，复配蛋白酶的选择、复配蛋白酶的比例

和最适酶解条件等均需多次试验后方可确定。 

1.1.3   多酶分步水解　多酶分步水解是指水解过程

中依次添加最适蛋白酶，一种酶反应完成后，调节相

应的酶解条件，加入其他的酶继续水解。邱燕翔等[15]

采用复合蛋白酶和风味蛋白酶进行分步酶解，水解度

最高可达 48.80%；最佳工艺条件下，酶解产物中小分

子肽和氨基酸含量高达 99.85%。于亚辉等[16] 采用

动物蛋白酶和复合蛋白酶分步水解鸡肉蛋白，最佳工

艺条件下酶解液中游离氨基酸及多肽含量达到

346.09、275.44 mg/g。有研究对比了单一酶酶解、双

酶同步酶解及双酶分步酶解三种酶解方法的工艺及

效果，结果表明采用木瓜蛋白酶和风味蛋白酶分步酶

解的酶解效果显著优于单一酶酶解和双酶同步酶解，

另外酶解产物含丰富的酸性和碱性氨基酸，酶解液具

有较强的抗氧化活性[17]。相较于单一酶水解和多酶

同步水解，多酶分步水解的水解效果较优。此外，多

酶分步水解操作简单，在试验过程中只需确定单一酶

的最适工艺即可。 

1.2　酶解条件的优化

除了酶的选择及复配，影响酶解效果的主要工

艺参数还包括酶用量、固液比、酶解时间、温度及

pH 等，这些因素在酶解过程中存在复杂的交互作用[18]。

因此，确定最适酶后，需要对酶解条件进行优化，以确

定最佳工艺参数，通常采用单因素实验和响应面分

析法。
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肖作兵等[19] 在试验中对酶解参数进行了显著性

筛选并优化了工艺参数，结果表明，酶解时间、固液

比和酶的添加量对鸡肉蛋白的水解度及美拉德反应

的风味影响显著（P<0.05）。此外，酶解液的还原能力

和超氧阴离子自由基清除率分别受温度、酶的添加

量和酶解时间的影响显著，工艺优化后的酶解效果显

著提高。鸡肉蛋白的水解效果受多种因素影响，多项

研究在单因素实验基础上，运用响应面分析法进一步

明确了在各因素中，温度、酶的添加量和酶解时间对

鸡肉蛋白的整体水解效果影响最显著[10,20]。 

1.3　辅助酶解技术

近年来，国内外在蛋白质深加工的研究中，多采

用一些辅助技术与酶解技术结合使用，可以加快水解

速度，提高酶解效率和蛋白质水解率[21−22]。目前，辅

助酶解技术主要包括超声波、微波、超高压等。 

1.3.1   超声波辅助技术　超声波技术因能缩短酶解

反应时间，增加产物得率，近年来被广泛用于辅助蛋

白质酶解，以制备肽及氨基酸[23−24]。超声波技术通过

机械传质、加热和空化作用，增强分子运动性，提高

底物和酶的接触概率，从而提高酶促反应速率[25−26]。

此外，超声波还可以作用于酶分子，使其空间构象改

变，产生易与底物结合的中间体，提高酶促反应能力[26]。

有研究发现，通过超声预处理酶解底物，并利用

超声辅助处理酶解过程，在一定程度上改变了底物蛋

白质和酶的分子构象，提高了蛋白质水解度，水解效

率显著提高，同时极大地缩短了蛋白质的水解时间[27]。

钟群[28] 对超声波 320 W 条件下预处理后的乌骨鸡

肉蛋白进行酶解，酶解液中小分子量肽的含量达

44.64 mg/mL，酶解效果明显优于对照组。在超声辅

助酶解鸡肉下脚料的研究中发现，与常规酶解相比，

鸡肉蛋白的溶出率及水解度显著提高，同时，极大缩

短了酶解时间[29]。大量研究表明，超声辅助酶解的酶

解效果优于单独酶解，水解度和酶解产物的活性显著

提高[30−32]。 

1.3.2   超高压辅助技术　超高压技术通常是利用高

压适度改变蛋白质分子结构，非共价键的稳定结构被

破坏，使低聚体蛋白解离从而提高酶解效率 [33]。

Thoresen 等[34] 研究发现，采用 100、200 MPa 高压预

处理鸡肉蛋白，其酶解液的抗氧化性和蛋白质溶解性

均显著增强。超高压辅助酶技术可以提高蛋白酶的

活性，提高酶促反应速率，促进蛋白质的酶解和酶解

产物肽及氨基酸的产生[35]。 

1.3.3   微波辅助技术　采用微波辅助加热，可使鸡肉

蛋白由内向外迅速升温，蛋白质结构发生改变，更易

与酶结合发生酶促反应，从而促使酶解反应快速有效

的进行，从而提高水解度和水解产物的得率[36−37]。微

波辅助酶解技术主要包含微波预热处理蛋白质和水

解过程中用微波加热。在微波加热条件下，利用复配

蛋白酶对鸡肉进行水解，与单独酶解法相比，酶解时

间显著降低，水解度高达 28.1%[38]。利用微波辅助酶

解技术水解鸡肉蛋白，极大地提高了酶解速率，缩短

了酶解时间，同时酶解液的生物活性显著提高。 

2　酶解产物成分分析
鸡肉蛋白质含量较高，利用酶解技术进行深加

工以后，蛋白质降解为肽类和氨基酸等小分子量物

质，除了增加鸡肉的风味外，还具有多种功效。 

2.1　氨基酸

氨基酸是蛋白质的基本组成单位，更是维持机

体活动的基础物质。同时，氨基酸呈味能力强，对食

品的呈味特性也具有十分重要的贡献。鸡肉蛋白酶解

后，酶解液中含有丰富的必需氨基酸和呈鲜味、甜味、

苦味及无味四种风味类型的 17 种游离氨基酸[39−40]。

赵谋明等[41] 对比了鸡肉蛋白酶解前后其氨基酸

组成及含量变化，结果表明，鸡肉蛋白及酶解液中均

含有 17 中氨基酸，鸡肉蛋白的氨基酸组成以谷氨

酸、色氨酸含量最高，而酶解液种含量最高的是谷氨

酸、天冬氨酸；水解产物中必需氨基酸指数（即必需

氨基酸占总氨基酸量）低于原料鸡肉蛋白，但水解产

物的氨基酸分（AAS 值）为 0.91，远高于原料鸡肉蛋

白，其氨基酸组成更接近于 FAO/WHO 推荐的成人

模式。陈怡颖等[42] 研究发现，鸡肉酶解液中游离氨

基酸的总量是鸡汤的 12 倍，必需氨基酸和呈味氨基

酸的含量也远高于鸡汤。多项研究表明，鸡肉酶解液

中包含了原料鸡肉蛋白的全部氨基酸，且其氨基酸组

成更接近理想氨基酸组成模式[42−43]。因呈味氨基酸

及必需氨基酸的含量丰富，赋予鸡肉酶解液浓厚的风

味及较高的营养价值。 

2.2　多肽

多肽是鸡肉蛋白经过一定的工艺优化酶解后获

得的，具有一定分子量范围的产物，主要分布在 5000

Da 以下。采用酶法制备鸡肉多肽，酶解产物中小分

子肽和氨基酸含量可达 99.80%，其中，分子质量小

于 1000 Da 的小分子肽热反应产物具有明显的醇厚

感；制备其中 5 段呈味肽，γ-L-Glu-L-Glu 和 γ-L-Glu-

L-Val-Gly 呈鲜味显著[15,44]。林霖等[45] 测定乌骨鸡

活性肽的含量及分布，结果表明，酶解液中小分子量

多肽含量达 51%，游离氨基酸含量为 36%；乌骨鸡活

性肽分子量主要分布在 1900 Da 以下。Kong 等[46]

对鸡汤和鸡肉酶解液中非挥发性鲜味物质进行了比

较，结果表明鸡肉酶解物中的鲜味肽含量显著高于鸡

汤；鸡肉酶解液中含有 Ala-Asp、 Ala-Met、 His-

Ser 等八种风味寡肽，而鸡汤中只鉴定出四种风味寡

肽，包括 Val-Thr、Ala-His、Ala-Phe 和 Thr-Glu。
研究表明，肽的功能及生物活性与其分子量密

切相关，相对分子质量小于 1000 Da 的小肽大多具

有一定的功能活性，如促进矿物质的吸收、提高免疫

力等；同时，相对分子质量较小的肽作为肉的风味物

质前体物更容易参与美拉德反应，产生更多的挥发性

化合物[47−49]。 
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3　鸡肉酶解产物功能特性 

3.1　呈味作用

由于酶解工艺及方法的不同，鸡肉蛋白酶解产

物的组成及活性存在显著差异。当鸡肉蛋白在适宜

的条件下酶解后，酶解液中的呈味物质主要是对风味

有一定贡献的寡肽物质、呈味氨基酸及挥发性风味

物质[50]。张永生等[51] 研究水解度与鸡肉香精呈味特

性的关系，结果发现在不同水解度的美拉德反应液

中，其游离氨基酸含量和肽的组成差异显著，因而表

现出了不同的感官特性；并且游离氨基酸含量与水解

度呈正相关，且组氨酸等苦味氨基酸含量高于天冬氨

酸等鲜味氨基酸，其中分子质量分布在 189~1423

Da 范围的酶解液对美拉德反应液的醇厚感有较大影

响。研究者们以鸡胸肉为原料开发鸡肉粉末香精，在

最佳工艺条件下制备的清炖型鸡肉粉末香精不但保

留了原有的鸡汤鲜甜风味，而且没有苦涩味，口感浓

郁；并且优化后的酶解工艺操作简单，原料利用充分，

可实现清炖型鸡肉粉末香精的规模化生产；同时，将

酶解液中的肽进行分离纯化后，鉴定出酶解液中含有

较多的 Leu(Ile)-X-和 pGlu-X-结构的肽，其中，N 端

为 pGlu 的肽对酶解液的鲜味具有重要的作用[52−53]。

陈怡颖等[54] 分别研究了鸡肉酶解液和水煮鸡肉中的

挥发性风味成分，对比分析结果发现鸡肉酶解液中挥

发性风味成分更丰富，约 63 种，是水煮鸡肉中的三

倍，这使得鸡肉酶解液的风味更佳，肉感更强。这与

Zeng 等[55] 的研究结果一致，用酶预处理鸡肉，可以

显著增加挥发性风味物质的含量和种类。 

3.2　生物活性作用

鸡肉经蛋白酶酶解后，酶解液具有抗氧化、抗疲

劳等多种生物活性，并从中鉴定出了有生物活性的肽

序列[56−57]。其中，鸡肉抗氧化肽是目前鸡肉酶解液中

研究应用较多的一种生物活性肽，通过螯合金属离

子、捕捉自由基等多种方式达到抗氧化的目的[58]，可

作为抗氧化剂使用，相较于合成抗氧化剂更安全、经

济、无助氧化作用[59]。

用碱性蛋白酶制备鸡肉抗氧化肽，其羟自由基

清除率高达 88.40%，抗氧化效果显著，AOV 值最大

可达到 0.74 mg/mL，这说明鸡肉活性肽具有较高的

抗氧化活性[20]。同时，利用鸡肉的酶解物喂食小鼠，

实验小鼠体内血超氧化物歧化酶、过氧化氢酶及谷

胱甘肽过氧化物酶等抗氧化酶的活性得到显著提高，

研究表明鸡肉酶解物可以有效增强机体清除自由基

的能力，另外实验小鼠力竭游泳时间明显延长，抗疲

劳和抗氧化效果显著[60]。鸡肉酶解产物生物活性相

关研究见表 1。 

3.3　提高营养价值

鸡肉蛋白经酶解后，降解为氨基酸、多肽、寡肽

及小肽等存在于酶解液中。有研究发现，蛋白质经蒸

煮、酶解等处理后，其消化率显著提高，并且降解后

的小肽和氨基酸在人体内可以被完全地吸收，有效的

提高了对蛋白质的吸收利用率[66−67]。其中小肽的吸

收利用率比游离氨基酸高，并且有改善食品感官的效

果[68]。研究人员采用多种蛋白酶水解鸡肉蛋白，结果

表明各酶水解产物中都含有丰富的人体必需氨基

酸[69]。白芳等[70] 研究发现乌骨鸡鸡肉蛋白酶解液中

亮氨酸、甲硫氨酸和苯丙氨酸等人体必需氨基酸含

量较高；肽的分子量主要集中在 0~1084 Da，比例达

88.91%，大多是利于人体吸收的小分子活性肽。综

上，将鸡肉蛋白进行水解不但有利于提高其营养价

值，而且可提高其蛋白质的吸收利用率。 

4　鸡肉酶解液的应用 

4.1　用于天然调味料制备

近年来，利用酶解技术和美拉德反应辅助酶技

术制备的天然调味料，在工业生产中得到了广泛应

用[71]。对鸡肉蛋白进行酶解再与糖类等物质发生美

拉德反应，可制备鸡肉香精、鸡肉鲜香膏、咸味增强

肽等调味料。

传统鸡肉调味料的主要特点是在产品中直接添

加鸡肉/鸡骨的粉末或其浓缩提取物等，因蛋白质未

经水解处理，其吸收及利用率较低；同时，在生产过程

还原糖的过量使用易使调味料产生怪味[72−73]。采用

美拉德反应辅助酶解技术制备的鸡精调味料和鸡肉

鲜香膏具有更加浓郁的风味和香味，肉感以及整体协

调性也较传统工艺生产的产品有了显著的提高[74−75]。

陈瑞霞等[76] 利用蛋白酶解技术，以淘汰蛋鸡为原料

制备咸味增强肽，酶解产物能够将 50 mmol/L NaCl

溶液的咸味强度提升 26.20%，可用于开发兼具调味

和营养功能的调味品。 

 

表 1    鸡肉酶解产物生物活性相关研究

Table 1    Studies on the biological activity of chicken enzymatic hydrolysis products

来源 生物活性 参考文献

鸡胸肉肌原纤维蛋白酶解产物 抗氧化性（DPPH、ABTS自由基清除率较高） 曲金萍等[61]

鸡肉盐溶蛋白、肌纤蛋白酶解产物 抗疲劳作用（小鼠延长力竭游泳时间显著延长）；抗氧化作用（提高了体内抗氧化酶的活性） 郑华等[60]

乌骨鸡肉蛋白酶解产物 免疫调节作用（显著提升小鼠促进T-、B-淋巴细胞增殖及巨噬细胞的吞噬能力） 魏颖等[62]

乌骨鸡肉蛋白酶解产物 降血压（鉴定出了一种新型的ACE抑制肽，可以有效地降低血压） 刘建华等[57]

鸡肠蛋白酶解产物 抗菌作用（对大肠杆菌有抑制作用）；降低胆固醇作用；抗氧化作用 王世宽等[63]

鸡肉胶原蛋白酶解产物 降血脂（改善动脉粥样硬化） Zhang You-zou等[64]

鸡腿肉蛋白酶解产物 抑制脂肪酶活性 李瑞霞等[65]
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4.2　用于功能性鸡肉蛋白制备

鸡肉蛋白在酶的催化作用下，可使蛋白质内部

多肽链间或蛋白质间形成共价键，产生交联反应，从

而使鸡肉蛋白的乳化性、凝胶性、溶解性、吸水性等

功能特性得到改善[77−78]。

利用酶解技术酶解鸡肉蛋白，根据酶解工艺的

差异，可以制备多种功能性鸡肉蛋白。将其添加于肉

制品中，可明显改善产品的胶黏性和切割性，另外可

减少烹煮造成的产品损失[79]。李作为等[80] 研究了经

酶解处理后的鸡肉蛋白对鸡肉肠品质的影响，结果表

明在添加了不同鸡肉功能蛋白（不同酶解时间下的鸡

肉蛋白）后鸡肉肠的硬度、弹性、咀嚼性和回弹力等

质构指标均得到明显改善，其中添加水解时间为 2~4 h
的鸡肉功能蛋白的鸡肉肠的感官品质最佳。功能性

肉蛋白作为肉制品添加剂，既可以回收利用鸡肉边角

料及鸡肉副产品，避免浪费和污染，又可提升鸡肉的

附加值。 

4.3　用于抗氧化剂的制备

鸡肉抗氧化肽作为抗氧化剂使用，相较于合成

抗氧化剂更安全、经济作用。研究发现，将鸡肉蛋白

酶解产物以冷藏液、冷冻液和干燥粉末等形式贮藏，

鸡肉蛋白酶解产物的抗氧化活性具有良好的热稳定

性和贮藏稳定性，各种形式贮藏的酶解产物其清除自

由基活性和还原力在半年内均无显著变化，鸡肉蛋白

酶解产物易被产业化生产应用[81]。裴小平等[82] 采用

喷雾干燥的方式制备鸡肉蛋白抗氧化肽干粉，结果发

现，抗氧化肽抗氧化活性保持率达 90.67%，鸡肉蛋白

抗氧化肽能较好地应用于工业生产。 

4.4　其他应用

鸡肉蛋白酶解产物因含有丰富的氨基酸和肽

类，不但可广泛应用于调味品、营养强化食品、功能

性保健食品的研发和生产中，还可作为动物饲料等。

潘兆广等[83] 用酶解法制备鸡肉抗疲劳蛋白肽粉，试

验发现灌喂高剂量抗疲劳蛋白肽粉的小鼠可较长时

间负重游泳，其体内肝糖原含量明显高于对照组，表

明利用鸡肉蛋白酶解液制备的蛋白肽粉，可用于缓解

体力疲劳。李瑞霞等[65] 以鸡肉蛋白为原料制备的鸡

肉蛋白源脂肪酶抑制肽，可明显抑制脂肪酶的活性，

抑制率可达 67.35%，推测鸡肉蛋白酶解液可用于研

发制备减肥功能产品。有研究表明，鸡肉粉因氨基酸

组成丰富、产品安全可靠、价格低廉，可以部分或者

全部代替鱼粉作为鱼饲料，并且不会影响鱼类的生长

性能[84]。 

5　结语与展望
酶水解法因具有条件温和、产物安全性高、能较

好保留酶解产物生物活性等优点，在食品加工领域被

广泛应用。利用生物酶解技术对鸡肉产品进行深加

工是目前肉制品加工领域的热点之一。在对鸡肉蛋

白进行酶解的过程中，各个因素之间存在复杂的交互

作用，酶解产物因酶解条件及酶解方法的不同存在很

大差异，因此必须合理的优化酶解条件以高效获得目

标酶解产物。鸡肉酶解产物中含有大量的氨基酸和

肽类，具有多种生物活性待开发和利用。然而目前，

国内的研究主要集中在对酶解工艺的优化及酶解液

抗氧化活性的研究，关于鸡肉酶解产物开发应用及其

他生物活性的研究较少。因此，加强对鸡肉蛋白酶解

产物活性的研究并合理的利用其生物活性，开发具有

一定生理功能的保健食品，具有广阔的市场前景和广

泛的现实意义。
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