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日用化学品等领域，但存在产品单一，生产技术标准缺乏、产品功

能不明确等问题。我国大健康产业蓬勃发展，蛋白质与肽类产品或

将成为需求量最大的产品类型，确定肽的生产工艺与配方，集成产

业化生产技术，进行目标生物活性肽的生产是极具市场前景的。因

此，利用我国丰富的鱼鳞鱼皮资源，整合产业化生产技术并建立统

一规范的技术标准，有利于改善我国鱼类副产物加工的某些混乱现

状，促进我国鱼源肽产业的标准化发展。 

现阶段，国内鱼胶原蛋白肽消费市场主要被国外品牌占据，多

数国内的活性肽产品缺乏功能依据，提取工艺和方法缺乏生产标准

或技术规范，这在一定程度上阻碍了我国鱼胶原蛋白肽资源的开发

进程。因产品标准和生产水平的限制，我国鱼胶原蛋白肽食品和保

健品较少能得到国际市场的认可，因此主要销售给国内市场，还有

一部分产品作为中间原料供给国外胶原蛋白肽加工企业。目前，市

场上食品级蛋白肽的开发聚焦于分子量小于 5000道尔顿的产品上，

但生产标准的缺乏非常不利于行业规范化发展，也让许多加工企业

存在困惑和生产漏洞，因此亟需本技术规范的立项和应用。 

本项目根据前期对胶原蛋白相关标准进行研究，依据我国政策、

法规及现有标准，研究制定鱼鳞鱼皮酶法提取胶原蛋白肽技术规程。

该标准对鱼鳞鱼皮原辅料要求、前处理、除杂、脱脂/钙、酶解、脱

色脱炭、纯化浓缩、喷雾干燥、金属检测、入库储藏、运输条件、

废水处理、质量管理等都作了明确规定，将有力推动胶原蛋白肽加

工行业规范化发展，同时还将带动我省水产品产业健康发展，减少

资源浪费与环境污染，具有非常明显的社会和经济效益，对水产品

鱼副产物中蛋白的提取具有指导意义。 
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2.主要内容（确定标准的主要内容） 

本标准所涉及的主要内容包括：原辅料要求、前处理、清洗、

脱脂/钙、酶解、脱色脱炭、纯化浓缩、灭菌、喷雾干燥、金属检测、

入库储藏、运输条件、废水处理、质量管理等。 

3. 主要试验、验证结果 

本标准包括范围和主要技术内容：包括蛋白酶的选择，料液比、

酶添加量、反应体系 pH 值确定，纳滤条件的确定、活性炭处理色差

分析等。 

    

（（（（1111））））鱼鳞酶解条件鱼鳞酶解条件鱼鳞酶解条件鱼鳞酶解条件、、、、膜纳滤条件与活性炭的确定膜纳滤条件与活性炭的确定膜纳滤条件与活性炭的确定膜纳滤条件与活性炭的确定    
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图图图图 1111----1111    鱼鳞酶解条件的筛选鱼鳞酶解条件的筛选鱼鳞酶解条件的筛选鱼鳞酶解条件的筛选    
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图图图图 1111----2222    响应面法优化酶解条件响应面法优化酶解条件响应面法优化酶解条件响应面法优化酶解条件    
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图图图图 1111----3333    膜过滤条件优化膜过滤条件优化膜过滤条件优化膜过滤条件优化    

    

表表表表 1111----1111    不同活性炭处理色差分析不同活性炭处理色差分析不同活性炭处理色差分析不同活性炭处理色差分析        

指标 
对照组 

（酶解液） 

脱色处理组 

Han10% Han 15% Yuan10% Yuan15% 

Lab* 

L*:89.16 

a*:1.38 

b*:12.78 

L*:92.40 

a*:-1.17 

b*:2.17 

L*:84.02 

a*:-1.03 

b*:1.82 

L*:91.21 

a*:-0.73 

b*:2.14 

L*:86.89 

a*:-0.51 

b*:3.00 

色差  

△E*:11.09 

L*:3.23 

△a*:0.20 

△b*:-10.61 

△E*:12.11 

L*:-5.15 

△a*:0.34 

△b*:-10.96 

△E*:10.85 

L*:2.05 

△a*:0.65 

△b*:-10.64 

△E*:10.07 

L*:-2.28 

△a*:0.87 

△b*:-9.78 

Lab 

L:86.32 

a:-1.31 

b:11.39 

L:90.33 

a:-1.13 

b:2.09 

L:80.06 

a:-0.95 

b:1.68 

L:88.85 

a:-0.69 

b:2.04 

L:83.53 

a:-0.46 

b:2.79 

色差  

△E:10.13 

△L:4.01 

△a:0.18 

△b:-9.30 

△E:11.55 

△L:-6.26 

△a:0.36 

△b:-9.70 

△E:9.70 

△L:2.53 

△a:0.63 

△b:-9.34 

△E:9.07 

△L:-2.79 

△a:0.85 

△b:-8.59 

    

（（（（2222））））鱼皮鱼皮鱼皮鱼皮酶解条件的确定酶解条件的确定酶解条件的确定酶解条件的确定    
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图图图图 2222----1 1 1 1 鱼皮酶解条件的筛选鱼皮酶解条件的筛选鱼皮酶解条件的筛选鱼皮酶解条件的筛选    
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图图图图 2222----2 2 2 2 鱼皮酶解条件响应面优化鱼皮酶解条件响应面优化鱼皮酶解条件响应面优化鱼皮酶解条件响应面优化    

    

结果表明，蛋白酶种类、料液比、酶添加量、pH 及酶解时间对

鱼鳞、鱼皮胶原蛋白肽得率有一定影响，通过响应面优化确定酶解

最优条件,综合考虑脱色效果与肽损失率，活性炭 Han10%效果较好。 

本标准主要技术内容确定的依据及预期达到的效果：①调查了

湖北省鱼鳞、鱼皮等副产物产量，对鱼副产物产业现状做了分析研

究；②建立了鱼鳞、鱼皮酶法提取胶原蛋白肽工艺体系，为鱼鳞、

鱼皮高值化利用提供一定的技术支持；③参考相关标准，调研鱼鳞、

鱼皮胶原蛋白肽产品最新进展，确定了鱼鳞、鱼皮胶原蛋白肽脱腥

脱色、产后粒度相关需求。 

4. 与现行法律、法规和政策及相关标准的协调性 

本标准编制原则：本标准在编制过程中，参考了 GB 31645-2018、

GB 14967-2015 、 SB/T 10634-2011 、 DB35/T 1397-2013 、

DB61/T1202-2018 等相关标准。湖北省是水产加工大省，该标准重点

考虑整合产业化生产技术与建立统一规范的技术标准，与现有国家

标准、行业标准等协调一致。 

本标准对规范鱼鳞鱼皮胶原蛋白肽生产，促进鱼类加工业的可
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说明说明说明说明：：：：此表可根据内容多少进行格式调整。 

持续与标准化发展具有重要意义，对湖北省淡水鱼相关产业具有很

好的推动和引领作用，符合国家相关法律法规及产业政策。 

5. 采用国际标准、国家标准、行业标准的程度及水平 

    国内外标准： 

GB 31645-2018 食品安全国家标准 胶原蛋白肽 

GB 14967-2015 食品安全国家标准 胶原蛋白肠衣 

SB/T 10634-2011 淡水鱼胶原蛋白肽粉 

DB35/T 1397-2013 鱼类加工副产物酶法提取胶原蛋白（明胶）

技术规范 

DB61/T1202-2018 Ⅰ型胶原蛋白通用技术要求 

 

该标准规定了鱼鳞鱼皮胶原蛋白肽提取过程中的原辅料要求、

前处理、除杂、脱脂/钙、酶解、脱色脱炭、纯化浓缩、喷雾干燥、

金属探测、储藏和运输、废水处理等过程，利用多种蛋白酶对鱼鳞、

鱼皮进行酶解提取，活性炭与膜过滤对酶解液脱腥脱苦、纯化浓缩，

规范鱼鳞鱼皮胶原蛋白肽提取工艺和方法，保持产品品质稳定，提

高鱼副产物综合利用价值，促进行业规范化发展，弥补了国内该方

向技术标准空白，可提升行业技术水平。 

8. 任务来源 

国家重点研发计划“蓝色粮仓科技创新”重点专项：低值水产

品及副产物高值化利用与新产品创制（2019YFD0902000）。 

 




