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摘　要：鱿鱼属头足类，盛产于我国东海地区，海洋头足类加工和药物利用具有悠久的历史。近３０年来，中
国鱿鱼加工业发展迅速，目前已成为国内水产品加工业的主要组成部分之一。随着生物技术的进步和海洋资

源的不断开发和利用，鱿鱼的加工研究也逐渐深入，冷冻鱿鱼片、调味鱿鱼丝、鱿鱼米饭和鱿鱼调味料等加工

制品的产量与种类不断丰富，副产物的综合加工及有效功能成分，如抗肿瘤、抗氧化、免疫功能调节和降血脂

血压等生物活性物质的提取、利用与制品开发也品种繁多。鱿鱼已成为功能食品和新型海洋药物开发和利用

热点而备受人们青睐。介绍了鱿鱼食品加工与副产物加工技术的现状，并分别从鱿鱼内脏、皮、墨汁、眼和软

骨等副产物的综合利用方面介绍研究进展，旨在为今后鱿鱼资源的进一步开发利用提供依据。
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　　鱿鱼，也称柔鱼，属于软体动物门（Ｍｏｌｌｕｓｃａ）
头足纲（Ｃｅｐｈａｌｏｐｏｄａ），经常成群活动于浅海中上
层，垂直移动范围达百余米。鱿鱼具有生命周期

短、繁殖能力强、资源丰富、营养价值高、富含多

种人体必需氨基酸和牛磺酸的特点，是一种高蛋

白、低脂肪、低热量，深受人们喜爱的水产品［１］。

鱿鱼肉质细嫩，干制品称“鱿鱼干”，肉质特佳，在

国内外海味市场负有盛名。鱿鱼的主要近海渔

场在中国海南北部湾、福建南部、台湾、广东、河

北渤海湾和广西近海，以及菲律宾、越南和泰国

近海［２］。鱿鱼是世界上三大未充分开发利用并

且具有很大潜力的海洋生物资源之一，广泛分布

于大西洋、印度洋和太平洋海域。２０世纪８０年
代以来，远洋鱿钓渔业成为我国远洋渔业的重要

组成部分，目前已是我国捕捞产量最高的产业之

一。２０１７年我国鱿鱼捕捞产量为３２．０万ｔ，随着
海洋渔业的发展，鱿鱼加工成为中国水产加工业

的重要组成部分，全国每年加工鱿鱼４０万 ～５０
万ｔ，行业年产值约２００亿元人民币。开发利用的
主要品种为阿根廷鱿鱼（Ｉｌｌｅｘａｒｇｅｎｔｉｎｕｓ）、北太鱿

鱼（太平洋褶柔鱼，Ｔｏｄａｒｏｄｅｓｐａｃｉｆｉｃｕｓ）和秘鲁茎
柔鱼（Ｄｏｓｉｄｉｃｕｓｇｉｇａｓ），主要产品为冻品、调理制
品、休闲制品等［３］。

近３０年来，随着我国大量进口鱿鱼原料及
国内远洋鱿钓业的蓬勃发展，鱿鱼生产和加工的

产量日益扩大，随之产生的加工副产物也逐年递

增。鱿鱼加工副产物富含蛋白质、脂肪等营养物

质，具有广阔的开发前景［４］。随着生物技术的进

步，对头足类副产物中生物活性物质的研究也引

起了广泛关注［５］。简述鱿鱼加工和综合利用技

术的研究进展，以期为今后鱿鱼资源的进一步开

发利用提供依据。

１　鱿鱼加工技术

１．１　冷冻鱿鱼
冷冻鱿鱼是各类鱿鱼制品生产的主要原料，

为保证品质，捕捞后须及时进行船上冻结［６］。受

实际船上捕捞和生产条件的限制，我国的主要鱿

鱼生产模式是远洋捕捞作业→冷冻→运回国内
二次加工。个体较大的秘鲁茎柔鱼捕捞后切割
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成胴体、头、尾鳍等部分后进行冷冻。个体较小

的鱿鱼则采用原条冻结的方式。

近年来，由于北太平洋和阿根廷鱿鱼的产量

下降、价格上升，价格低廉、资源丰富的秘鲁茎柔

鱼逐渐成为国内水产企业加工鱿鱼制品的主要

原料。秘鲁茎柔鱼俗称秘鲁鱿鱼，是指在秘鲁、

智利和墨西哥附近的南太平海域钓捕的茎柔鱼。

冷冻秘鲁鱿鱼有生片和熟片之分，生片为分割后

直接冻结，熟片为分割并蒸煮后再进行冻结。运

输距离远、冷库温度波动大、鱼体本身水分含量

高等原因影响了鱿鱼的鲜度与质构特性，导致秘

鲁鱿鱼生片二次加工时解冻损失率高、鲜度差、

加工鱿鱼丝产品时不易拉丝［７］。罗春艳等［８］对

解冻后的船上加工鱿鱼熟片（船上分割并蒸煮）

与岸上加工鱿鱼熟片（船上生片冻结，到岸后解

冻再进行蒸煮）的结构进行了比较和分析，发现

船上加工鱿鱼熟片对原料品质结构的影响小，保

持了原料的肌肉组织特性，适于二次加工利用，

能满足各种鱿鱼制品开发的需求。

有研究［９］表明太平洋褶柔鱼各可食部位品

质劣变速度为胴体 ＞鳍 ＞头足，去内脏后再冻结
的鱿鱼品质优于原条冻结的鱿鱼。鱿鱼在冷冻

贮藏过程中会发生蛋白质冷冻变性，进而导致各

项理化指标的劣变，影响产品品质。鱿鱼保鲜剂

的研究和使用可防止冷冻变性，大幅降低解冻损

失率和蒸煮损失率，提高鱿鱼的综合品质。路钰

希等［１０］、吴燕燕等［１１］和刘妙等［１２］的研究结果表

明海藻糖对保持冻藏鱿鱼品质具有积极作用。

在实际渔业生产中，由于捕捞作业繁忙或人员分

配不尽合理，鱿鱼常常不能及时冷冻或加工处

理，造成鲜度品质下降。捕捞后尽快对鱿鱼进行

去内脏、烫漂等技术处理，可明显延长鱿鱼货架

期［１３］。

１．２　鱿鱼制品
鱿鱼制品主要有冷冻调味制品、休闲调味制

品和鱼糜制品等。

冷冻调味鱿鱼是经原料处理、调味（裹粉）和

冷冻而制成的调理制品，其口味、花色多样，且保

持了天然鱿鱼的风味和营养成分，广受消费者喜

爱［１４１６］。

鱿鱼休闲调味制品包括调味干制品、软烤制

品和熏制品等。调味鱿鱼干制品味道鲜美、食用

方便，鱿鱼丝是其主要代表产品，也是我国鱿鱼

深加工的主要产品［１７］。此外，鱿鱼圈、鱿鱼丁和

烤鱿鱼片等产品也不断推向市场，受到消费者的

欢迎，具有较好的经济效益［１８１９］。

软烤制品采用温和加工的方法，水分含量较

高，口感较好，能充分体现鱿鱼特有的柔软质地

和鲜美风味。软烤制品工艺技术是建立在栅栏

效应理论基础上，对各栅栏因子进行量化和调

节，合理控制产品的水分含量和ｐＨ等，有效地控
制和杀灭病原菌、腐败菌等有害微生物，保证制

品的安全性和贮藏性［２０２１］。烟熏鱿鱼制品［２２］由

于其独特的风味成为继鱿鱼丝之后另一广受消

费者青睐的休闲水产食品，主要产品形式是烟熏

鱿鱼圈。

鱿鱼糜制品主要有鱿鱼丸［２３］和鱿鱼火腿肠

等［２４］。由于鱿鱼蛋白质自身特性的影响，鱿鱼鱼

糜不易形成硬度和弹性好的鱼糜制品［２５］，这类产

品的开发受到了一定限制。其他鱿鱼制品还有

鱿鱼酥饼干［２６］和鱿鱼软罐头［２７］等。

２　 副产物的综合利用

鱿鱼加工中产生大量的副产物，如内脏、皮、

墨囊、眼和软骨等，处理不当会造成环境污染和

资源浪费。开展副产物综合利用是鱿鱼产业提

高利润、加快发展的重要途径。

２．１　鱿鱼内脏
鱿鱼内脏占体质量的１５％，其中蛋白质含量

为２１．２４％，脂肪占２１．１５％，营养丰富。鱿鱼内
脏可经初级加工成鱿溶浆、内脏粉等作为鱼虾饲

料［２８］，也可采用酶解发酵等方法制作天然调味

品［２９３０］。鱿鱼内脏蛋白质含有包括人体必需氨

基酸在内的 １８种氨基酸，且富含呈味氨基酸。
鱿鱼内脏还含有丰富的牛磺酸（２９９ｍｇ／１００ｇ）和
许多微量元素，如钙（５１．４６ｍｇ／１００ｇ）、铁
（６０９．０７ｍｇ／１００ｇ）和磷 （９５．８８ｍｇ／１００ｇ）
等［３１３２］。制备生物活性肽是鱿鱼内脏蛋白质资

源开发利用的主要方向。张开强等［３３］研究发现

北太平洋鱿鱼内脏自溶液具有良好的体外抗氧

化能力，其中清除１，１二苯基２三硝基苯肼自由
基和羟自由基的 ＩＣ５０值分别为 ０．２４ｍｇ／ｍＬ和
０．７４ｍｇ／ｍＬ，还原能力强于相同质量浓度的Ｌ肌
肽。李圣艳等［３４］用蛋白酶水解鱿鱼内脏，发现胰

蛋白酶为水解鱿鱼内脏较优的蛋白酶，６０％甲醇
水为最优洗脱浓度，得到的水解液短肽分子量范

８５３
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围为１００～２４００ｋｕ，以分子量在２００ｋｕ左右的
化合物为主，该水解液 ＤＰＰＨ 清除能力为
４０．２１％。王林 等［３５］通 过 胃 蛋 白 酶 水 解 和

ＳｅｐｈａｄｅｘＬＨ２０凝胶柱层析分离，得到对 α葡萄
糖苷酶半抑制浓度为０．２１５ｍｇ／ｍＬ的组分，可用
于开发降血糖、抗病毒和抗肿瘤的药物。朱瑶

等［３６］用中性蛋白酶水解鱿鱼肝脏，发现浓度为５
ｍｇ／ｍＬ鱿鱼肝脏水解液对血管紧张素Ⅰ转换酶
（ＡＣＥ）的抑制率为６８．０％，同时还具有较好的抗
凝血活性和较好的抗氧化活性。

鱿鱼内脏粗脂肪含有大量的 ＥＰＡ和 ＤＨＡ，
二者总含量占多不饱和脂肪酸的３０％以上，是提
取鱼油的良好原料［３７］。石迪等［３８］用碱性蛋白酶

法提取鱿鱼内脏中的油脂，鱼油中的多不饱和脂

肪酸含量为 ５０．９７％，ＥＰＡ和 ＤＨＡ含量分别为
１５．１９％和２８．７１％，高于马鲛鱼、竹荚鱼和鳐鱼
等。刘安军等［３９］用直接水提法提取鱿鱼肝脏中

的油脂，并测定其ＤＰＰＨ自由基、超氧阴离子自由
基和过氧化氢清除能力，结果表明，鱼油具有一

定的体外抗氧化能力，且清除率与样品浓度呈线

性关系。

２．２　鱿鱼皮
鱿鱼皮约占鱿鱼质量的１０％，其中胶原蛋白

含量丰富，制备成本低，还有低抗原性、低过敏性

等优点［４０］。鱿鱼皮胶原蛋白提取技术包括热水

提取法、酸提取法和酶提取法等，热水法提取胶

原蛋白的提取率为９０．２６％，酸法提取胶原蛋白
的提取率为９５．１６％，胰蛋白酶和木瓜蛋白酶法
提取胶原蛋白的提取率分别为 ９５．１６％和
９７．５６％［４１］。实际操作中常采用酸提取法［４２］、酶

提取法［４３］或酸酶结合提取法［４４］，ＳＤＳＰＡＧＥ分析
表明鱿鱼皮中的胶原蛋白为Ｉ型胶原蛋白。

鱿鱼皮胶原蛋白酶解产物具有良好的溶解

性、起泡性和乳化性，表现出良好的加工性能［４５］；

酶解物中含有丰富的生物活性肽，具有抗氧化、

调血脂、降血压和抗肿瘤等多种生理功能［４６］，在

医药、食品和化妆品领域有很好的应用前景。杨

娜等［４７］研究发现鱿鱼皮的复合蛋白酶及中性蛋

白酶酶解产物 ＡＣＥ抑制活性的 ＩＣ５０值分别为
６．３３０ｍｇ／ｍＬ和８．２６７ｍｇ／ｍＬ。林琳等［４８］以鱿

鱼皮明胶为原料，通过胃蛋白酶的水解作用，制

备的ＡＣＥ抑制肽对肾性高血压模型大鼠具有稳
定的降压作用。

２．３　鱿鱼墨汁
鱿鱼墨汁含有丰富的活性物质如黑色素、多

糖类、肽类物质等［４９］。黑色素能够保护生物体免

受辐射伤害，并具有抗菌、抗病毒、抗氧化、提高

免疫力等多种生理功能［５０］。多糖类物质可抗氧

化、抗菌、防腐保鲜、抑制肿瘤生长繁殖［５１］。鱿鱼

墨汁中肽类物质常与多糖物质结合而产生活性，

如肽聚糖有抗肿瘤、抗病毒、促凝血等功能［５２］。

郭欣等［５３］研究了一种在碱性条件下利用超声降

解制备可溶性鱿鱼墨黑色素的新方法，实验表

明，用０．５ｍｏｌ／ＬＮａＯＨ和１ｍｏｌ／ＬＮａＯＨ处理，分
子量大于１０ｋｕ的可溶性黑色素组分具有显著的
自由基清除活性。左涛等［５４］将鱿鱼墨上清液经

木瓜蛋白酶酶解、醇沉、丙酮洗，再经乙酸等除去

杂蛋白后得到的鱿鱼墨粗多糖可改善免疫力低

下小鼠的免疫功能，呈剂量依赖性。

２．４　鱿鱼眼
透明质酸又名玻璃酸，是一种独特的线性大

分子酸性粘多糖，具有高度的黏弹性、可塑性、渗

透性和良好的生物相容性，作为一种可吸收、降

解的生物材料，已广泛应用于临床医学和高级化

妆品生产，表现出良好的市场潜力和应用前

景［５５］。鱿鱼眼含有较多的玻璃体，可以作为透明

质酸的提取资源。代琼等［５６］测定了鱿鱼眼中提

取的透明质酸及其降解产物的保湿作用和抗氧

化能力。结果表明，透明质酸及其降解产物的保

湿性均优于甘油，随着相对分子质量的增加，保

湿能力逐渐增强。不同相对分子质量的透明质

酸均有一定的抗氧化作用，随着样品溶液的质量

浓度增加，抗氧化性也随之增强。

２．５　鱿鱼软骨
鱿鱼软骨主要成分是硫酸软骨素和胶原蛋

白。硫酸软骨素具有抗炎、抗肿瘤、免疫调节、心

脑血管保护、细胞黏附调节、神经保护等多种药

理学活性。鱿鱼中发现的高硫酸化硫酸软骨素

在抗单纯疱疹病毒１型感染及保护和修复神经
元等方面表现出独特的活性，是一种非常宝贵的

海洋硫酸软骨素资源［５７］。叶琳弘等［５８］选用木瓜

蛋白酶酶解鱿鱼软骨，提取制备硫酸软骨素，最

佳酶解工艺条件为ｐＨ６．５、酶解温度６０℃、酶解
时间５ｈ，该条件下提取物中硫酸软骨素含量为
７０．１１％。翟吕平等［５９］采用酶法提取结合生物膜

分离技术除蛋白的方法提取太平洋鱿鱼软骨多

９５３
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糖粗品，其总糖含量可达７５．５２％，蛋白质含量为
５．５３％，酸碱度和干燥失重的指标达到《中国药
典》要求。

３　展望

我国鱿鱼加工市场潜力很大，这对鱿鱼加工

产业来说既是机遇，也是挑战。目前我国鱿鱼加

工制品虽然有数十种，但形成较大规模的只有鱿

鱼丝。应加大新产品的开发力度，推出适合不同

区域消费者口味和饮食习惯的新产品。这需要

加强产学研合作，提高鱿鱼产业的技术创新能力

和市场竞争力，提高水产企业的鱿鱼加工技术水

平。要提高产品品质，应从鱿鱼捕获后就开始保

鲜加工，如果原料品质和鲜度不能保证，产品的

高品质就无法实现，在整个产业链中，渔船的加

工能力是关键一环。此外，要在鱿鱼精深加工上

做文章，开发高附加值的高科技海洋保健产品。

同时，要研究鱿鱼加工副产物新的利用方向，把

对副产物的综合利用与社会和人类的需求联系

起来，既要充分利用海洋资源，有益于人类健康，

又要变废为宝，保护环境。副产物的利用要认真

研究可行性，许多利用方式和产品开发只是停留

在实验室阶段，扩大到实际生产还有很长一段路

要走；原料的供给和成本也是必须考虑的问题。

鱿鱼加工产业需要形成完整的产业链，丰富产品

品种，减少资源浪费，这样才能给企业带来较大

的经济效益，同时也具有重要的经济和社会意

义。
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（８）：１６９１７２．

［２０］　王丽丽，杨宪时，李学英，等．水分含量对软烤鱿鱼足片

质构和色泽的影响［Ｊ］．食品与发酵工业，２０１４，４０（２）：

４７５０．

ＷＡＮＧＬＬ，ＹＡＮＧＸＳ，ＬＩＸＹ，ｅｔａｌ．Ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｏｆ

ｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｏｎｔｈｅｔｅｘｔｕｒｅａｎｄｃｏｌｏｒｏｆｌｉｇｈｔｂａｋｅｄｓｑｕｉｄ

ｔｅｎｔａｃｌｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄａｎｄＦｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎＩｎｄｕｓｔｒｉｅｓ，２０１４，４０

（２）：４７５０．

［２１］　能静，谭佳媛．软烤即食鱿鱼工艺及其灭菌技术研究

［Ｊ］．食品工业科技，２０１６，３７（１）：２６９２７４．

ＮＥＮＧＪ，ＴＡＮ ＪＹ．Ｓｔｕｄｙｏｆｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓａｎｄ

ｓｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆｇｒｉｌｌｅｄｓｑｕｉｄ［Ｊ］．Ｓｃｉｅｎｃｅａｎｄ

ＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆＦｏｏｄＩｎｄｕｓｔｒｙ，２０１６，３７（１）：２６９２７４．

［２２］　王宏海，戴志远，张天永．烟熏鱿鱼圈加工工艺［Ｊ］．中

国水产，２０１１（３）：６３６４．

ＷＡＮＧＨＨ，ＤＡＩＺＹ，ＺＨＡＮＧＴＹ．Ｐｒｏｃｅｓｓｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆ

ｓｍｏｋｅｄｓｑｕｉｄｓｌｉｃｅ［Ｊ］．ＣｈｉｎａＦｉｓｈｅｒｉｅｓ，２０１１（３）：６３６４．

［２３］　郭立志．秘鲁鱿鱼鱼丸的研究［Ｊ］．食品研究与开发，

２００４，２５（５）：７４７５．

ＧＵＯＬＺ．ＳｔｕｄｙｏｎＰｅｒｕｓｑｕｉｄｂａｌｌｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｓｅａｒｃｈａｎｄ

Ｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ，２００４，２５（５）：７４７５．

［２４］　刘鑫，薛长湖，李兆杰，等．鱿鱼低温火腿肠的加工工艺

［Ｊ］．食品与发酵工业，２００７，３３（１）：６５６８．

ＬＩＵＸ，ＸＵＥＣＨ，ＬＩＺＪ，ｅｔａｌ．Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆ

ｌｏｗ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｓｑｕｉｄ ｈａｍ ｓａｕｓａｇｅ［Ｊ］． Ｆｏｏｄ ａｎｄ

ＦｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎＩｎｄｕｓｔｒｉｅｓ，２００７，３３（１）：６５６８．

［２５］　郭颖，孟臖，常忠义，等．谷氨酰胺转胺酶和磷酸盐对鱿

鱼鱼糜凝胶性能的影响［Ｊ］．食品科学，２０１２，３３（１９）：

１７８１８１．

ＧＵＯ Ｙ，ＭＥＮＧ Ｊ，ＣＨＡＮＧ Ｚ Ｙ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆ

ｔｒａｎｓｇｌｕｔａｍｉｎａｓｅａｎｄｐｈｏｓｐｈａｔｅｓｏｎｇｅｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｓｑｕｉｄ

ｓｕｒｉｍｉ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，２０１２，３３（１９）：１７８１８１．

［２６］　韩素珍，董明敏，汤丹剑，等．鱿鱼酥饼干研制［Ｊ］．食

品科技，２００１，１（１）：１８１９，２１．

ＨＡＮＳＺ，ＤＯＮＧＭＭ，ＴＡＮＧＤＪ，ｅｔａｌ．Ｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎｏｆ

ｓｑｕｉｄｂｉｓｃｕｉｔ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００１，１

（１）：１８１９，２１．

［２７］　邱春江，严宏忠．海带、鱿鱼复合海鲜软罐头生产工艺的

研究［Ｊ］．食品研究与开发，２００２，２３（２）：２０２１．

ＱＩＵＣＪ，ＹＡＮＨＺ．Ｒｅｓｅａｒｃｈｏｎｔｈｅｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ

ｏｆｓｏｆｔｃａｎｎｅｄｓｑｕｉｄｃｏｍｐｏｕｎｄｓｅａｆｏｏｄ［Ｊ］．ＦｏｏｄＲｅｓｅａｒｃｈ

ａｎｄＤｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔ，２００２，２３（２）：２０２１．

［２８］　王彩理，滕瑜，乔向英，等．鱿鱼内脏液化蛋白对南美白

对虾的诱食性试验［Ｊ］．水产养殖，２００３，２４（５）：４０４１．

ＷＡＮＧＣＬ，ＴＥＮＧＹ，ＱＩＡＯＸＹ，ｅｔａｌ．Ｆｏｏｄｔｅｍｐｔａｔｉｏｎ

ｔｅｓｔｏｆｓｑｕｉｄｖｉｓｃｅｒａｌｌｉｑｕｅｆｉｅｄｐｒｏｔｅｉｎｔｏＰｅｎａｅｕｓｖａｎｎａｍｅｉ

［Ｊ］．ＪｏｕｒｎａｌｏｆＡｑｕａｃｕｌｔｕｒｅ，２００３，２４（５）：４０４１．

［２９］　段杉，司伟兰，何宝欣．以鱿鱼内脏为原料酿制鱿鱼酱油

的工艺研究［Ｊ］．农产品加工（学刊），２０１２（５）：５２５５．

ＤＵＡＮＳ，ＳＩＷ Ｌ，ＨＥＢＸ．Ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｏｆｓｑｕｉｄｓａｕｃｅ

ｕｓｉｎｇｓｑｕｉｄｖｉｓｃｅｒａａｓｒａｗｍａｔｅｒｉａｌ［Ｊ］．ＡｃａｄｅｍｉｃＰｅｒｉｏｄｉｃａｌ

ｏｆＦａｒｍＰｒｏｄｕｃｔｓＰｒｏｃｅｓｓｉｎｇ，２０１２（５）：５２５５．

［３０］　袁亚辉，姚美君．利用鱿鱼内脏生产海味素的研究［Ｊ］．

渔业现代化，２００２（１）：２８，２７．

ＹＵＡＮＹＨ，ＹＡＯＭＪ．Ｐｒｏｄｕｃｉｎｇｓｅａｆｌａｖｏｕｒｉｎｇｕｔｉｌｉｚｉｎｇ

ｓｑｕｉｄｇｕｔｓ［Ｊ］．ＦｉｓｈｅｒｙＭｏｄｅｒｎｉｚａｔｉｏｎ，２００２（１）：２８，２７．

［３１］　章骞．贝类加工副产物中天然牛磺酸的提取工艺研究

［Ｄ］．厦门：集美大学，２０１４．

ＺＨＡＮＧ Ｑ．Ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｏｆｎａｔｕｒａｌｔａｕｒｉｎｅｆｒｏｍ ｓｈｅｌｌｆｉｓｈ

ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇｂｙｐｒｏｄｕｃｔｓ［Ｄ］．Ｘｉａｍｅｎ：ＪｉＭｅｉＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，

２０１４．

［３２］　吴莉敏．鱿鱼内脏的营养及其开发利用［Ｊ］．农产品加工

（学刊），２００７（８）：９４９６．

ＷＵＬＭ．Ｔｈｅａｎａｌｙｓｉｓｏｆｎｕｔｒｉｔｉｏｕｓｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｓｏｆｔｈｅｗａｓｔｅ

ｄｉｓｐｏｓａｌｏｆｓｑｕｉｄ［Ｊ］．ＡｃａｄｅｍｉｃＰｅｒｉｏｄｉｃａｌｏｆＦａｒｍＰｒｏｄｕｃｔｓ

Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ，２００７（８）：９４９６．

［３３］　张开强，韦荣编，宋茹，等．北太平洋鱿鱼（Ｔｏｄａｒｏｄｅｓ

ｐａｃｉｆｉｃｕｓ）内脏自溶液总氨基酸组成质量评价和体外抗氧

化性分析［Ｊ］．食品科学，２０１７，３８（１）：２３８２４３．

ＺＨＡＮＧＫＱ，ＷＥＩＲＢ，ＳＯＮＧＲ，ｅｔａｌ．Ａｓｓｅｓｍｅｎｔｏｆｔｏｔａｌ
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ａｍｉｎｏａｃｉｄｓａｎｄａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｓｑｕｉｄ（Ｔｏｄａｒｏｄｅｓ

ｐａｃｉｆｉｃｕｓ）ｖｉｓｃｅｒａａｕｔｏｌｙｓａｔｅｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，２０１７，３８

（１）：２３８２４３．

［３４］　李圣艳，李学英，杨宪时，等．鱿鱼内脏制备功能性短肽

的初步研究［Ｊ］．中国农学通报，２０１５，３１（２０）：３９４３．

ＬＩＳＹ，ＬＩＸＹ，ＹＡＮＧＸＳ，ｅｔａｌ．Ｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎｏｆｆｕｎｃｔｉｏｎａｌ

ｏｌｉｇｏｐｅｐｔｉｄｅｓｆｒｏｍｓｑｕｉｄｖｉｓｃｅｒａ［Ｊ］．ＣｈｉｎｅｓｅＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ

ＳｃｉｅｎｃｅＢｕｌｌｅｔｉｎ，２０１５，３１（２０）：３９４３．

［３５］　王林，王鹏，胡建恩，等．鱿鱼肝脏蛋白中α葡萄糖苷酶

抑制肽的研究［Ｊ］．食品科技，２０１５，４０（４）：３１５３２１．

ＷＡＮＧＬ，ＷＡＮＧＰ，ＨＵ ＪＥ，ｅｔａｌ．Ｒｅｓｅａｒｃｈｏｆα

ｇｌｕｃｏｓｉｄａｓｅｉｎｈｉｂｉｔｏｒｙｐｅｐｔｉｄｅｆｒｏｍｓｑｕｉｄｌｉｖｅｒｐｒｏｔｅｉｎ［Ｊ］．

ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１５，４０（４）：３１５３２１．

［３６］　朱瑶，胡建恩，杨杰，等．鱿鱼肝脏活性肽的制备及生物

活性研究［Ｊ］．安徽农业科学，２０１４，４２（１５）：４６６６

４６６８．

ＺＨＵＹ，ＨＵＪＥ，ＹＡＮＧＪ，ｅｔａｌ．Ｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎｏｆｂｉｏａｃｔｉｖｅ

ｐｅｐｔｉｄｅｓｆｒｏｍｓｑｕｉｄｌｉｖｅｒａｎｄｉｔｓｂｉｏａｃｔｉｖｉｔｙｓｔｕｄｙ［Ｊ］．Ｊｏｕｒｎａｌ

ｏｆＡｎｈｕｉＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ，２０１４，４２（１５）：４６６６４６６８．

［３７］　徐彤砚，张茹，杨欣星，等．水酶法提取北太平洋鱿鱼肝

脏油脂及其脂肪酸组成分析［Ｊ］．食品工业科技，２０１６，

３７（９）：２１３２１７．

ＸＵＴＹ，ＺＨＡＮＧＲ，ＹＡＮＧＸＸ，ｅｔａｌ．Ａｑｕｅｏｕｓｅｎｚｙｍａｔｉｃ

ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｏｆＬｉｖｅｒｏｉｌｆｒｏｍＯｍｍａｓｔｒｅｐｈｅｓｂａｒｔｒａｍｉａｎｄｉｔｓｆａｔｔｙ

ａｃｉｄｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎａｎａｌｙｓｉｓ［Ｊ］．ＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆ

ＦｏｏｄＩｎｄｕｓｔｒｙ，２０１６，３７（９）：２１３２１７．

［３８］　石迪，郝剑君，杨小克，等．微碱条件生物酶法提取鱿鱼

油工艺研究［Ｊ］．食品工业科技，２０１２，３３（２）：２７７２８１．

ＳＨＩＤ，ＨＡＯＪＪ，ＹＡＮＧＸＫ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｏｎｔｈｅｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ

ｏｆｅｎｚｙｍａｔｉｃｈｙｄｒｏｌｙｓｉｓｉｎｅｘｔｒａｃｔｉｎｇｆｉｓｈｏｉｌｆｒｏｍｓｑｕｉｄｖｉｓｃｅｒａ

［Ｊ］．ＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆＦｏｏｄＩｎｄｕｓｔｒｙ，２０１２，３３

（２）：２７７２８１．

［３９］　刘安军，朱晓芳，郑捷，等．鱿鱼肝脏鱼油成分及其体外

抗氧化性的研究［Ｊ］．现代食品科技，２０１０，２６（１）：１８

２１，６２．

ＬＩＵＡ Ｊ，ＺＨＵ Ｘ Ｆ，ＺＨＥＮＧ Ｊ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｏｎｔｈｅ

ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｓｏｆｓｑｕｉｄｌｉｖｅｒｏｉｌａｎｄｉｔｓａｎｔｉｏｘｉｄａｔｉｏｎｅｆｆｅｃｔｉｎ

ｖｉｔｒｏ［Ｊ］．ＭｏｄｅｒｎＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１０，２６

（１）：１８２１，６２．

［４０］　廖妙飞，付万冬，杨会成，等．高透明度脱色鱿鱼皮胶原

的制备工艺研究［Ｊ］．食品工业科技，２０１６，３７（２４）：

２２１２２５，２３２．

ＬＩＡＯＭ Ｆ，ＦＵ Ｗ Ｄ，ＹＡＮＧ Ｈ Ｃ，ｅｔａｌ．Ｓｔｕｄｙｏｎ

ｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓｏｆｈｉｇｈｄｅｇｒｅｅｔｒａｎｓｐａｒｅｎｃｙｄｅｃｏｌｏｒｉｚａｔｉｏｎ

ｓｑｕｉｄｓｋｉｎｃｏｌｌａｇｅｎ［Ｊ］．ＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙｏｆＦｏｏｄ

Ｉｎｄｕｓｔｒｙ，２０１６，３７（２４）：２２１２２５，２３２．

［４１］　许庆陵，郭恒斌，曾庆祝．鱿鱼皮胶原蛋白制备技术研究

［Ｊ］．食品研究与开发，２００８，２９（９）：５９６４．

ＸＵＱＬ，ＧＵＯＨＢ，ＺＥＮＧＱＺ．Ｓｔｕｄｙｏｎｔｈｅｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎ
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