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引言
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三文鱼皮作为海洋加工副
产物，资源丰富，对其高
值化利用符合海洋资源可
持续利用策略。

海洋资源利用 抗氧化剂需求 酶解技术优势

随着健康意识的提高，天
然、高效的抗氧化剂在食
品、医药等领域的需求日
益增长。

酶解技术作为一种温和、
高效的蛋白质改性方法，
在制备抗氧化肽方面具有
显著优势。
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研究背景和意义



功能特性研究
除了抗氧化活性外，酶解物的其他功能特性如降血压、抗疲劳等也
逐渐受到关注，但相关研究尚处于起步阶段。

发展趋势
随着组学、代谢组学等技术的发展，未来研究将更加关注酶解物中
活性成分的鉴定及构效关系研究。

酶解物抗氧化活性研究
国内外学者已证实多种蛋白酶酶解物具有抗氧化活性，但不同酶
解物的抗氧化机制及活性差异仍需深入研究。

国内外研究现状及发展趋势



研究目的
本研究旨在比较四种不同蛋白酶酶解三文鱼皮所得产物的抗氧化活性及功能特性差异，为三文鱼皮的

高值化利用提供理论依据。

研究内容
首先，采用四种蛋白酶对三文鱼皮进行酶解，得到相应的酶解物；其次，通过体外抗氧化实验评价各

酶解物的抗氧化活性；最后，对各酶解物的功能特性进行深入研究，包括降血压、抗疲劳等。

研究目的和内容



材料与方法
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新鲜三文鱼皮，经过清洗、
去鳞、去脂等预处理。

三文鱼皮

四种不同的蛋白酶，包括
碱性蛋白酶、中性蛋白酶、
酸性蛋白酶和复合蛋白酶。

蛋白酶

DPPH自由基、ABTS自由
基、FRAP试剂等用于抗氧
化活性测定的试剂。

试剂

材料



将三文鱼皮分别用四种蛋白酶进行酶解，得到不同的酶解产物。

酶解方法

采用DPPH自由基清除率、ABTS自由基清除率和FRAP铁离子还原
能力等抗氧化指标，对酶解产物的抗氧化活性进行测定。

抗氧化活性测定

对酶解产物的氨基酸组成、分子量分布、溶解性等功能特性进行分析。

功能特性分析

方法



酶解条件优化

通过单因素实验和正交实验，确定四种蛋白酶酶解三文鱼皮的最佳条件，包括酶解温度、酶解时间、酶浓度和底物浓

度等。

抗氧化活性比较

在相同浓度下，比较四种蛋白酶酶解产物的DPPH自由基清除率、ABTS自由基清除率和FRAP铁离子还原能力等抗氧

化指标，评价其抗氧化活性的差异。

功能特性分析

对四种蛋白酶酶解产物的氨基酸组成、分子量分布、溶解性等功能特性进行分析，探讨不同蛋白酶对三

文鱼皮蛋白结构和功能特性的影响。

实验设计



三文鱼皮四种蛋白酶酶解物的制备与

性质
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选用新鲜三文鱼皮，经过清洗、去鳞、去脂等预处理。

原料选择与处理

针对四种蛋白酶（胰蛋白酶、胃蛋白酶、碱性蛋白酶、中
性蛋白酶），分别优化酶解温度、pH值、酶底物比等条
件，以获得最佳酶解效果。

酶解条件优化

通过测定酶解过程中蛋白质水解度、游离氨基酸含量等指
标，实时监控酶解进程。

酶解过程监控

酶解物的制备



分子量分布

采用凝胶色谱法等方法分析酶解

物的分子量分布，以评估酶解程

度。

氨基酸组成

利用氨基酸分析仪测定酶解物中

各种氨基酸的含量，分析其营养

价值。

功能特性

测定酶解物的溶解性、乳化性、

起泡性等功能特性，以评估其在

食品加工中的应用潜力。

酶解物的性质分析
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抗氧化剂筛选

选用DPPH自由基清除率、ABTS

自由基清除率等方法，初步筛选

具有抗氧化活性的酶解物。

抗氧化活性测定

通过细胞实验或动物实验，进一

步验证酶解物的抗氧化活性，并

比较不同酶解物之间的抗氧化效

果差异。

抗氧化机制探讨

采用分子生物学等手段，深入研

究酶解物抗氧化的分子机制，为

其在抗氧化领域的应用提供理论

支持。

酶解物的抗氧化活性评价



三文鱼皮四种蛋白酶酶解物功能特性

的差异研究
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