
现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2007, Vol.23, No.12 

 77

 

禽畜皮和鱼鳞的基本成分及氨基酸组成分析 
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摘要：本研究分析了部分禽畜皮、鱼鳞的基本成分及氨基酸组成，结果表明，禽畜皮和鱼鳞均富含 18 种氨基酸和羟脯氨基酸，

且氨基酸组成相似，禽畜皮、鱼鳞可作为胶原蛋白的新来源。 
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Abstract: In this paper, the basic composition and amino acid composition of some livestock skins and fish scales were studied. The 

results showed that both of the livestock skin and fish scale were rich in 18 kinds of amino acids and hydroxyproline with similar amino acid 

composition, and they could be used as a new source of collagen. 
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胶原蛋白是由动物细胞合成的一种生物性高分

子，主要存在动物的皮肤、软骨、肌健等组织中，是

动物体内一种重要的结构蛋白，起着支撑器官、保护

肌体的功能，其分子量可高达 30~40 万道尔顿。纯的

胶原蛋白外观白色、不透明、呈纤维状，具有高亲水

性、无毒、体内生物相溶性、降解性好的特点。大量

研究资料表明，胶原蛋白具有抗氧化、抗辐射、加快

伤口愈合、治疗各种皮肤疾病及美容的功能，已被广

泛用于医疗、生化、食品等领域中[1]。 
用于胶原蛋白的提取原料，仅限于陆生动物的皮，

随着研究的深入，人们发现水生动物的鱼皮、鱼鳞中

也含有丰富的胶原蛋白，从而为胶原蛋白的制备开辟

了新的来源。我国是世界水产品、禽畜产品产量高的

国家之一，肉类产量占世界总量的 28%，水产品是世

界上唯一养殖量超过捕捞量的国家，各种肉类食品的

深加工已具规模，因此如何充分利用鱼、畜肉类加工

后的废料，提高其附加值，变废为宝，减少环境污染，

开发利用地方资源，发展地方经济，是肉类食品加工

的重要研究课题。 
本研究拟通过对部分不同种类的动物皮、鱼鳞的

基本成分及氨基酸组成的分析，为从水产品加工废弃
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的鱼鳞及皮类加工废弃的动物皮中提取胶原蛋白、胶

原蛋白生物材料、提取分离氨基酸以及制备具有生理

功能的活性肽提供理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 
猪皮、牛皮、兔皮、鸡皮、鸭皮、鱼鳞均从市场

购得。 
1.2  检验方法 
1.2.1  水分含量测定 

直接干燥法，按 GB/T5009.3-2003 方法测定[2]。 
1.2.2  灰分测定 

高温灼烧法，按 GB/T5009.4-2003 方法测定[2]。 
1.2.3  蛋白质含量测定 

微量凯氏定氮法，按 GB/T5009.5-2003 方法测定
[2]。 
1.2.4  脂肪含量测定 

索氏抽提法，按 GB/T 5009.6-2003 方法测定[2]。 
1.2.5  钙含量测定 

日立 Z-5000 塞曼原子吸收光度仪测定。 
1.2.6  氨基酸分析 

采用高效液相色谱法测定。样品加入一定体积1%
苯酚 6 mol/L HCl 溶液，105 ℃水解 24 h 后，经异硫
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氰酸苯衍生，选用 PICO.TAG 氨基酸分析柱进行蛋白

质氨基酸组成分析，羟脯氨酸同时被检测；色氨酸测

定：样品加入 4.2 mol/mL NaOH，105 ℃水解 24 h，
经衍生处理后测定。 

2  结果与讨论 

2.1  畜禽肉皮及鱼鳞的基本成分分析 
选用畜禽肉皮及鱼鳞作为胶原蛋白的提取原料，

了解其基本组成十分重要，可为样品的除杂预处理提

供依据，部分畜禽肉皮及鱼鳞的基本成分见表 1~3。 
表1 部分畜禽肉皮的基本成分/% 

序号 水分 灰分 脂肪 粗蛋白 

猪皮 50.20 0.45 18.6 29.52 

牛皮 68.56 0.38 0.17 30.79 

兔皮 68.71 0.21 0.48 30.10 

鸡皮 52.66 0.07 32.06 14.11 
鸭皮 53.06 0.19 28.53 17.54 

 

表 2 鱼鳞的基本成分/% 

序号 水分 灰分 脂肪 粗蛋白 

罗非鱼鳞 58.73 18.21 微量 22.08 

草鱼鳞 57.12 13.17 微量 28.67 

脆肉鲩鱼鳞 53.64 16.04 微量 29.23 
鲮鱼鳞 60.95 9.44 微量 29.44 

表3 鱼鳞灰分中钙的含量/% 

罗非鱼鳞 草鱼鳞 脆肉鲩鱼鳞 鲮鱼鳞 

13.85 13.96 14.71 15.02 

由表 1、表 2 可知，在畜禽肉皮中，除水分外，

主要由蛋白质和脂肪组成，几乎不含矿物质；而鱼鳞

中除蛋白质含量较高外，矿物质含量较高是其特点，

其中钙元素占鱼鳞灰分的 13.8%~15%。因此，选用畜

禽肉皮或鱼鳞作为提取胶原蛋白的原料时，需根据原

料基本成分的特点，采取合适的脱脂或除钙工艺。值

得注意的是，兔皮和牛皮脂肪不到 0.5%，含量很低，

且蛋白质含量较高，可认为是一种胶原蛋白的优良提

取原料。 
表4 部分畜禽肉皮及鱼鳞胶原蛋白氨基酸分析/% 

序号 罗非鱼鳞 鲮鱼鳞 草鱼鳞 脆肉鲩鱼鳞 鸡肉皮 鸭肉皮 兔皮 猪皮 牛皮 

天门冬氨酸 0.43 0.31 0.38 0.56 0.55 0.94 1.46 1.47 0.96 

谷氨酸 1.33 1.57 1.49 2.19 1.20 1.83 2.82 2.87 2.72 

丝氨酸 0.79 1.01 1.00 0.92 0.36 0.54 1.09 1.01 1.09 

甘氨酸 3.87 4.93 4.75 4.65 1.74 2.28 4.20 4.55 4.65 

组氨酸 1.16 1.85 1.86 1.33 0.74 0.81 1.38 1.12 1.55 

精氨酸 1.81 2.26 2.19 2.31 0.93 1.28 2.29 2.31 2.22 

苏氨酸 0.86 0.97 1.09 1.02 0.36 0.52 0.84 0.79 1.04 

丙氨酸 1.63 2.09 2.16 2.22 0.75 1.06 1.99 1.75 1.52 

脯氨酸 2.08 2.71 2.61 2.69 1.00 1.32 2.95 2.62 2.74 

酪氨酸 0.31 0.45 0.43 0.35 0.16 0.30 0.41 0.33 0.38 

缬氨酸 0.46 0.77 0.72 0.66 0.27 0.46 0.79 0.70 0.62 

蛋氨酸 0.15 0.57 0.46 0.48 0.09 0.15 0.19 0.27 0.10 

半胱氨酸 0.01 0.07 0.05 0.02 0.01 0.02 0.04 0.02 0.04 

异亮氨酸 0.30 0.60 0.68 0.61 0.20 0.36 0.52 0.39 0.49 
亮氨酸 0.54 1.00 0.95 0.91 0.41 0.72 0.99 0.81 0.87 
色氨酸 1.29 1.35 1.14 1.92 1.01 0.71 1.19 1.61 1.74 

苯丙氨酸 0.47 0.92 0.89 0.78 0.31 0.49 1.50 0.66 0.61 

赖氨酸 0.74 0.95 0.99 1.04 0.48 0.74 0.63 0.96 1.05 

羟脯氨酸 3.22 4.33 4.23 3.88 1.70 2.16 3.14 4.18 4.91 

总量 21.45 28.71 28.07 28.53 12.28 16.69 28.42 28.43 29.30 

表5 样品甘氨酸、羟脯氨酸、脯氨酸和丙氨酸占氨基酸总量的比例/% 

序号 罗非鱼鳞 鲮鱼鳞 草鱼鳞 脆肉鲩鱼鳞 鸡肉皮 鸭肉皮 兔皮 猪皮 牛皮 

甘氨酸 18.04 17.17 16.92 16.30 14.17 13.66 14.78 16.00 15.8 
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羟脯氨酸 15.01 15.08 15.07 13.61 13.84 12.94 11.05 14.47 16.75 

脯氨酸 9.69 9.43 9.30 9.44 8.14 7.91 10.38 9.22 9.35 
丙氨酸 7.59 7.28 7.70 7.80 6.10 6.35 7.00 6.15 5.19 

2.2  畜禽肉皮及鱼鳞胶原蛋白的氨基酸组成分析 
胶原蛋白氨基酸组成具有甘氨酸、羟脯氨酸、脯

氨酸和丙氨酸含量高的特点，氨基酸是组成蛋白质的

基本单位，蛋白质中不同种类、不同比例的氨基酸组

成，均对蛋白质的结构、物理性能、生理活性等方面

产生影响。因此对不同原料的蛋白进行氨基酸组成分

析，了解其蛋白质氨基酸组成，对胶原蛋白提取原料

的选择具有现实的指导意义。畜禽肉皮及鱼鳞胶原蛋

白的氨基酸分析如表 4，检测样品的甘氨酸、羟脯氨

酸、脯氨酸和丙氨酸占氨基酸总量的百分比见表 5。 
由表 4 可知，各种肉皮及鱼鳞的胶原蛋白中均含

有 18 种氨基酸和羟脯氨酸，其中人体 8 种必须氨基酸

（苏氨酸、缬氨酸、蛋氨酸、异亮氨酸、亮氨酸、色

氨酸、苯丙氨酸和赖氨酸）种类齐全。氨基酸组成中，

甘氨酸含量最高，蛋氨酸和半胱氨酸含量较低。 
表 5 表明鱼鳞和畜禽肉皮类蛋白均具有甘氨酸、

羟脯氨酸、脯氨酸及丙氨酸含量高的特点，各氨基酸

含量高低依次为：甘氨酸、羟脯氨酸、脯氨酸，其次

是丙氨酸，同时揭示了鱼鳞胶原蛋白和皮类胶原蛋白

特征氨基酸——甘氨酸、羟脯氨酸、脯氨酸和丙氨酸

质量分数存在的差异：鱼鳞中甘氨酸占总氨基酸含量

的 16.3%~18.0%，与猪皮、牛皮含量相当，比鸡、鸭

兔皮的含量略高 2%~3%，牛皮中的羟脯氨酸含量最高

而丙氨酸含量较低，各种原料相比发现，鱼鳞，兔皮

中的羟脯氨基酸含量相对较低。  

3  结论 

禽畜皮和鱼鳞中蛋白质氨基酸组成相似，均富含

18 种氨基酸和羟脯氨酸，其中甘氨酸、羟脯氨酸、脯

氨酸和丙氨酸是含量较高的氨基酸，是提取胶原蛋白

的一种宝贵资源。 
近年的研究资料表明，甘氨酸除作为食品添加剂

外，对肝脏细胞具有明显的保护作用，可促进由于乙

醇诱导的酒精性肝炎的恢复，以及减轻缺血性肝细胞

的损伤和死亡，是多种活性肽药物的中间体[3]；羟脯

氨酸可用于营养不良、蛋白质缺乏症、严重肠炎疾病、

烫伤的治疗；作为氨基酸注射药的重要组分，对急慢

性肝炎病所导致的低蛋白血症有一定疗效，它参与脂

肪的乳化及红细胞血红素和球胆白的形成，是多种药

物的合成原料[4,5]；脯氨酸在国外已开始用作食品添加

剂，同时作为具有生理活性肽新药开发的中间体在国

内外已有报道[6]；因此，根据胶原蛋白氨基酸组成的

特点，对其进行水解、过柱分离、脱色浓缩、干燥，

分离制备氨基酸及生物活性肽的研究，也具有广阔的

应用前景。 
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