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演示者
演示文稿备注
1969年，Kirimura研究了单体氨基酸和60种不同二肽的滋味, 发现其呈味强度弱于其组成氨基酸单体的滋味强度
1978年，Yamasaki从木瓜蛋白酶处理的牛肉中分离了具有“鲜美味”的牛肉辛肽Lys-Gly-Asp-Glu-Glu-Ser-Leu-Ala，并命名为美味肽，首次表明肽可以让食品变得更美味。
1988年，Tamura等研究发现采用这三种组分的混合物或用咸味肽Orn-β-Ala代替Lys-G1y或用G1u-Glu代替酸味三肽Asp-G1u-G1u获得的风味均可与原八肽相当。Nishimura等，总结了从鱼蛋白水解产物中发现的呈鲜味的低聚肽G1u-Glu、Ser-G1uGlu、G1u-Set、Thr-Glu、Glu-Asp、Asp-G1uSer的呈味特性和缓冲肽G1y-Leu、Pro-G1u、Va1-G1u、β-A1a-His的风味增效作用。
1996年，Spanier等于比较了合成的美味肽与MSG的呈味感官差异，结果表明，美味肽较MSG有更强的风味感觉与口感。
1998年，日本味之素株氏会社发现谷胱甘肽具有很强的赋予“浓厚感和渗延感”的功能且能增强和维持香辣调味料及蔬菜风味的功能。
2002年，雀巢公司的Schlichtherle-Cemy及Amado研究发现小麦面筋蛋白中含有许多具有强化呈味(鲜味、咸味、酸味)功能的小肽，并提出了肽对食品鲜味的影响如下：肽本身可能没有味道或味道很淡，这类肽多半含有酸性氨基酸Glu或Asp，在适当的浓度下，这类肽与其他适当浓度的呈味成分(盐、味精、酸味剂)会有协同效果或增味之功效。
2003 年Sentandreu等对西班牙干熏火腿的研究发现其水溶性抽提物中分子 量小于 1200 Da的肽主要为二肽，并证实这些二肽是火腿特征风味的主要贡献者。
2009年，张晓鸣等通过酶解大豆蛋白制备鲜味肽，对我国调味领域的发展有重要意义。
2010年，苏国万等通过发酵制备出富含鲜味的多肽呈味基料，并分离出多种新的鲜味肽。
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演示者
演示文稿备注
1969年，Kirimura研究了单体氨基酸和60种不同二肽的滋味, 发现其呈味强度弱于其组成氨基酸单体的滋味强度
1978年，Yamasaki从木瓜蛋白酶处理的牛肉中分离了具有“鲜美味”的牛肉辛肽Lys-Gly-Asp-Glu-Glu-Ser-Leu-Ala，并命名为美味肽，首次表明肽可以让食品变得更美味。
1988年，Tamura等研究发现采用这三种组分的混合物或用咸味肽Orn-β-Ala代替Lys-G1y或用G1u-Glu代替酸味三肽Asp-G1u-G1u获得的风味均可与原八肽相当。Nishimura等，总结了从鱼蛋白水解产物中发现的呈鲜味的低聚肽G1u-Glu、Ser-G1uGlu、G1u-Set、Thr-Glu、Glu-Asp、Asp-G1uSer的呈味特性和缓冲肽G1y-Leu、Pro-G1u、Va1-G1u、β-A1a-His的风味增效作用。
1996年，Spanier等于比较了合成的美味肽与MSG的呈味感官差异，结果表明，美味肽较MSG有更强的风味感觉与口感。
1998年，日本味之素株氏会社发现谷胱甘肽具有很强的赋予“浓厚感和渗延感”的功能且能增强和维持香辣调味料及蔬菜风味的功能。
2002年，雀巢公司的Schlichtherle-Cemy及Amado研究发现小麦面筋蛋白中含有许多具有强化呈味(鲜味、咸味、酸味)功能的小肽，并提出了肽对食品鲜味的影响如下：肽本身可能没有味道或味道很淡，这类肽多半含有酸性氨基酸Glu或Asp，在适当的浓度下，这类肽与其他适当浓度的呈味成分(盐、味精、酸味剂)会有协同效果或增味之功效。
2003 年Sentandreu等对西班牙干熏火腿的研究发现其水溶性抽提物中分子 量小于 1200 Da的肽主要为二肽，并证实这些二肽是火腿特征风味的主要贡献者。
2009年，张晓鸣等通过酶解大豆蛋白制备鲜味肽，对我国调味领域的发展有重要意义。
2010年，苏国万等通过发酵制备出富含鲜味的多肽呈味基料，并分离出多种新的鲜味肽。
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2002年，雀巢公司的Schlichtherle-Cemy及Amado研究发现小麦面筋蛋白中含有许多具有强化呈味(鲜味、咸味、酸味)功能的小肽，并提出了肽对食品鲜味的影响如下：肽本身可能没有味道或味道很淡，这类肽多半含有酸性氨基酸Glu或Asp，在适当的浓度下，这类肽与其他适当浓度的呈味成分(盐、味精、酸味剂)会有协同效果或增味之功效。
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演示者
演示文稿备注
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1978年，Yamasaki从木瓜蛋白酶处理的牛肉中分离了具有“鲜美味”的牛肉辛肽Lys-Gly-Asp-Glu-Glu-Ser-Leu-Ala，并命名为美味肽，首次表明肽可以让食品变得更美味。
1988年，Tamura等研究发现采用这三种组分的混合物或用咸味肽Orn-β-Ala代替Lys-G1y或用G1u-Glu代替酸味三肽Asp-G1u-G1u获得的风味均可与原八肽相当。Nishimura等，总结了从鱼蛋白水解产物中发现的呈鲜味的低聚肽G1u-Glu、Ser-G1uGlu、G1u-Set、Thr-Glu、Glu-Asp、Asp-G1uSer的呈味特性和缓冲肽G1y-Leu、Pro-G1u、Va1-G1u、β-A1a-His的风味增效作用。
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2002年，雀巢公司的Schlichtherle-Cemy及Amado研究发现小麦面筋蛋白中含有许多具有强化呈味(鲜味、咸味、酸味)功能的小肽，并提出了肽对食品鲜味的影响如下：肽本身可能没有味道或味道很淡，这类肽多半含有酸性氨基酸Glu或Asp，在适当的浓度下，这类肽与其他适当浓度的呈味成分(盐、味精、酸味剂)会有协同效果或增味之功效。
2003 年Sentandreu等对西班牙干熏火腿的研究发现其水溶性抽提物中分子 量小于 1200 Da的肽主要为二肽，并证实这些二肽是火腿特征风味的主要贡献者。
2009年，张晓鸣等通过酶解大豆蛋白制备鲜味肽，对我国调味领域的发展有重要意义。
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演示者
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1988年，Tamura等研究发现采用这三种组分的混合物或用咸味肽Orn-β-Ala代替Lys-G1y或用G1u-Glu代替酸味三肽Asp-G1u-G1u获得的风味均可与原八肽相当。Nishimura等，总结了从鱼蛋白水解产物中发现的呈鲜味的低聚肽G1u-Glu、Ser-G1uGlu、G1u-Set、Thr-Glu、Glu-Asp、Asp-G1uSer的呈味特性和缓冲肽G1y-Leu、Pro-G1u、Va1-G1u、β-A1a-His的风味增效作用。
1996年，Spanier等于比较了合成的美味肽与MSG的呈味感官差异，结果表明，美味肽较MSG有更强的风味感觉与口感。
1998年，日本味之素株氏会社发现谷胱甘肽具有很强的赋予“浓厚感和渗延感”的功能且能增强和维持香辣调味料及蔬菜风味的功能。
2002年，雀巢公司的Schlichtherle-Cemy及Amado研究发现小麦面筋蛋白中含有许多具有强化呈味(鲜味、咸味、酸味)功能的小肽，并提出了肽对食品鲜味的影响如下：肽本身可能没有味道或味道很淡，这类肽多半含有酸性氨基酸Glu或Asp，在适当的浓度下，这类肽与其他适当浓度的呈味成分(盐、味精、酸味剂)会有协同效果或增味之功效。
2003 年Sentandreu等对西班牙干熏火腿的研究发现其水溶性抽提物中分子 量小于 1200 Da的肽主要为二肽，并证实这些二肽是火腿特征风味的主要贡献者。
2009年，张晓鸣等通过酶解大豆蛋白制备鲜味肽，对我国调味领域的发展有重要意义。
2010年，苏国万等通过发酵制备出富含鲜味的多肽呈味基料，并分离出多种新的鲜味肽。
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演示文稿备注
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1978年，Yamasaki从木瓜蛋白酶处理的牛肉中分离了具有“鲜美味”的牛肉辛肽Lys-Gly-Asp-Glu-Glu-Ser-Leu-Ala，并命名为美味肽，首次表明肽可以让食品变得更美味。
1988年，Tamura等研究发现采用这三种组分的混合物或用咸味肽Orn-β-Ala代替Lys-G1y或用G1u-Glu代替酸味三肽Asp-G1u-G1u获得的风味均可与原八肽相当。Nishimura等，总结了从鱼蛋白水解产物中发现的呈鲜味的低聚肽G1u-Glu、Ser-G1uGlu、G1u-Set、Thr-Glu、Glu-Asp、Asp-G1uSer的呈味特性和缓冲肽G1y-Leu、Pro-G1u、Va1-G1u、β-A1a-His的风味增效作用。
1996年，Spanier等于比较了合成的美味肽与MSG的呈味感官差异，结果表明，美味肽较MSG有更强的风味感觉与口感。
1998年，日本味之素株氏会社发现谷胱甘肽具有很强的赋予“浓厚感和渗延感”的功能且能增强和维持香辣调味料及蔬菜风味的功能。
2002年，雀巢公司的Schlichtherle-Cemy及Amado研究发现小麦面筋蛋白中含有许多具有强化呈味(鲜味、咸味、酸味)功能的小肽，并提出了肽对食品鲜味的影响如下：肽本身可能没有味道或味道很淡，这类肽多半含有酸性氨基酸Glu或Asp，在适当的浓度下，这类肽与其他适当浓度的呈味成分(盐、味精、酸味剂)会有协同效果或增味之功效。
2003 年Sentandreu等对西班牙干熏火腿的研究发现其水溶性抽提物中分子 量小于 1200 Da的肽主要为二肽，并证实这些二肽是火腿特征风味的主要贡献者。
2009年，张晓鸣等通过酶解大豆蛋白制备鲜味肽，对我国调味领域的发展有重要意义。
2010年，苏国万等通过发酵制备出富含鲜味的多肽呈味基料，并分离出多种新的鲜味肽。
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H AchE(U/g.prot) ChAT(2-A ACH)
IEH R IR 2H 233.96+ 28.52 1.05+0.18
TR o L 2 477.04+82.847 rP® 0.60 +0.072
L 7 P 3H A2 104.20 51.27* . 71 1.82 +0.42%
B IK 124.53 izg.\gﬁﬁv 1.89 +0.38*
e MK 124,53 90.94* 2.98 £0.55*
£ K 6@'26.53** 1.14 +0.17*

KT S 2 AChE (5 32 = ChAT mRNAR A, R IHE A e/ R
= 22 B E A AT R i X Ach RPBR ORI BE LB 11 T B8 & 31 11 18 15 >R S
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DO IC ISR I D e A NAR RS R & ——1C 120055 P 7

HEH (56 M) ST (540

U AT (X £SD) R 5 (X £SD) RIAT(XES R4 5 (X £SD)
1100 10824181 12.07+1.64** 10.24+2. 11.48+2.05**
1001 | 1214+163 13.36+0.86** 12.69+1.;§) 13.22+1.11%
e 10204220 12.23+1.41%* (@&.16 12.02+2.09*
B 9364211 11.39+1.67** %12.22 9.68+2.56
i\ 1055+2.20 127740717 2, (9.89+2.48 12.42+1.18%*
FiA: | 10454165 11.52+0.79** \Q\ 9.96+1.66 10.95+1.08**
FEAE | 10554210 11.66+1.8058\ ¢ | 10.38+251 9.75+3.06
fher | 10.63+1.06 12.60i@ 10.78+1.08 11.59+0.90%*
R | 10134219 14.34+1.44%* 10.44+2.61 12.55+2.38%*
Ay | 1159+2.62 14.1342.42% 12.76+2.73 12.06+3.13

ISR ST VIR Y NGNS R vy N =T (R VA A
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(=) EF/K

MR AR/ N R R E K E R R IR E RIS

BN AR - o o-cr-scnmiec
0. 074+0. 021 1.404+0. 715 10. 81+5. 503 A, TTEERS/IEEKH
0.067+0.028  3.379+0. 77724 25.99+5, 9772 A OOQﬂQﬁEEQEO

0.07140. 012 1. 890+0. 856 14.54+6. 58{ © O ORI
0.105+0. 033" 1. 670+0. 328 12. 85+ % e E RS B
e T %6“—5' T 2R, BREBRE

FiEE H KL

0. 099+0. 028 1.818+0. 644" 6. 29+ 3. 883"
BHERER.
HMIEE A2

0.07940. 027 1.23240.707 9. 48+5. 438

O EHEARSREEANRE
FEEEARERIRKINES
R REHRABYIER.

PR H B3 0. 094+0. 022* 1.08840. 560 8.37+4. 307

PR H k4 0. 096+0. 031" 0.926+0. 575 7.12+4. 425

PR H RS 0.109+0. 031** 1.35940. 666 10. 45+5. 977
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(=) X'
S R AR R I ek A & R AR

415 L L T ROIRg O E 2 Fancl &R R B BRANL IS

E¥H 4.21+0. 227 1. 6540. 609 ERRERF IS8 EERFHER.
O @E K1 MEHRL201E
BIRE A KA 4.15+0. 218 1. 86+0. 881 BRI RIS
X 4
Q$;MM%E%E@%%,@N§ﬁ¢
BMEEAKAE (HE) 3.9240. 080 2.184+0. 799
7/ M&EERRER AR FHE.
Hﬁﬁ%é’%ﬁﬁﬁé’ 4.04+0. 216 2.3840. \%\0 Iaaadae
B4k L 3. 830, 306 z§§§&t 0 ¥ EHARSREEEKES
HAEEAK2 4.23+0.278 2.22+0. 448 aENMmEEBEaREE , BXY
MRS 3.9340. 220 2.0740.676 7Bk ch M55 5 BE S S T2 T L
MR A k4 3.85+0. 101 1.81+0. 513 (SR EI T ATISE ) .
L =] 3.9040. 192 1. 9440. 670



EE LTS

South China University of Technology

3 521 JRERARIT A T ik

AL EIERER AU ST R

AP T A0 51 P > A 5 D B Pl ——— o P
A4 AL (XOD) BIvETE, AT 0 il

K K2

QJ.AWD

PRI - reaction
0.08 -
007 - UA
0.06 - " i
g e T S0 K AR R

= 003 -

0.02 -

2R N HPLCH JR R 10 55 4% A
I Ak, 48 ST A PR s N 5 s Ab
e 3§ 2 3 & 8 & 2 ‘5 » 52 FR T i T TR 7 9

001 -

0

SR AU A 2R U 0 B ROR
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&, % RIKE , ERLIE
IJEIE()

KQ’

sNYITIRN © AN[E)BsfERTIR)AY

Q
LS| e e 0 S RS

FRERTEZS BRAVIRERZKYE , H

FLLGhAIERIRENESE |

IEFH 83.3+17.6 86.9+18.0
1RBYZH 188.2+37.8  199.4+19.5°
PINENSESH  187.4+222 51.746.0
3h 182.7+25.8
4h 190.6+35.2 164@19 3
5h 175.24+249 154, 7+36 12
[ 6h 194.9+32.3 141.8i26.7j

AhREFIRZ |, ERII SR

XODINHEESER—EL,
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& OIR— VB (60K ) /5 , faKER5
R AR RB EEARE RIS

Q]J(SIZ(6OO+umoI/LB%E:zF:400umol/LE

Q)

@)

e ¢ OppNE (30K ) B, RBAR
) 0/ X ERERG ;

| SEORE : 085 (AY) & CIREAEE (30K ) /& AR
i E§' I EH SR AN Y AE HIER,

CAR/EER : FELE

. ¢ OR—1"EH (60X ) f5 , ERIREER
SIetEtR « MARERZRMC. BXAIFREER. BXBEXRER BRI EEHMRRREER S EF.
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& D BRI R SE K ] D TiE kR B A A e, A AT RE R UK IR R 2 S K BT CAT
IGHPXOODDOODODO0000000000000000000000000000000

Mool n s (glkg) TPk 1E] CminD
00000 10 _ 10.13+1.40
00000 10 2 14.62+1.28"
{157 B ik 48 10 0.4 QQ?\\ 13.12+1.25*
B ok 4 10 08 L 15.88+1.38"
A 4 10 16N\ 7 18.76+1.26"

A4
FRARNER (MG) .« MERFR (BUY « MIAEZH (BT) MMFLE (BLA) ML ASHARMENERYECK. FETREE (CAT) BABE IS (GSHPy) MR

Comparison of muscle glycogen (MG), blood urea nitrogen (BUN), blood testosterone (BT) and V4 omparison of creatine kinase (CK), catalase (CAT) and glutathione peroxidase (GSH-Px) for mouse in

blood lactate acid (BL.A) for mouse in different group different group

Ha FME (n) | MG (mg/g) BLA(mmol'L) BUN(mmolTL) BT&%IHJ? Anl M EE (n) CK (IU/L> CAT {IU/L) GSH-Px (TU/L)
“Er A A 12 4.45:037 2.20+0.21 5.65+0.49 @.84 St B 12 2126.54+1446.72 36.28+7.53 76.52+9.71
L E=ayiaet| 11 4.10£1.09 1334000+ 7.07£028*% 0.83+0.14* [le=g) x| 11 5171.15+1235.12%* 4255+11.82 88.87+14.02
{IERK IR 11 4.32£0.75 10.7322.25%* 6.58+0.66% 1.79:0.95 L el 11 2587.632562.66° 56.03x14.91 113.3:41.7
ERklEA 12 5.13:0.79%* 11.82:1.32%+ 6.69+0.44* 1.84+1.48 = RCIE2H 12 2218:862.66" 69.869.64*°% | 126.1220.1%%°

F: *P<0.05s ** P<0.01: SEHHBANI: “P<0.05, ““P<0.01: SUISHEA - F: AP<0.05, ** P<0.01: SEEHIAILERS “P<0.05, P<0.01: SR
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FIE
FKE RERY () A TR e
EREAEEN TR - onnnunnas

isfiwlM 0.5
0.5
1
0.5
JI:BEIHM 0.5

0.5

0.5

0.5
0.5

5.08+1.86

2.42+0.68
12.33+1.47*

*

7.581+1.18

4.42+0.48
5.33+0.43

ff) SR | SDRBRE ()

\
1017. 33+1 ;\ :

1.50+1.04

0. 00£0. 00
7.08+1. 10*

*

3.92+0. 60*

3.25+0. 33
3.92+0. 34*

479.50+139.03
465.00+149.70

32.00£7.39**

130.08 +-42.42**

84.421+16.91**
59.001+16.96**

1200. 00+0. 00

73. 75+09. 36**

181. 25+ 58. 51**

287. 17121, 74**
284. 33+ 31. 21**

- BEROEL , TRERS
100 d§§mamﬁ&mﬁ%mu&w
VL BERE

}S? O FoPERK3F0TCrERR4E] BEIR

=/NERIMESR |, (B1%8EF0
0% FIfeRERE ;
100% O oK1 XS/ NR FBE 2 FH
100% N
o0k Th3K,

100%
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( ) FoBHAX

REF= TR/ NRDIREEIIE

o | vt (i (o | TEOTE I SR e
— 50

FHA 1.9+1.0 763.0+155.6 INERETEES | Hitimatis

24

500 3.7+1.2 351.3+149, 1% 80 _ B K
— 157, EdhsoPRRK3RITHRK
500  5.6+1.1 195 7471 7"" 100 S
500  8.84+1.6 74.3426.3"" 70 < O &t
X 4
JG FH R AR+ 2 # _ ety
1033 4.6+0.6 50.0*+12.9 @ ] EBHM"‘*?’J*ZF"EIE"J)&BH
%H% N Ay N >, - - - — -
— 1.840.3 §£ 140. 1 B,
500 5.7+1.1%7 .91+76.1 _ N
O FACPHIKE B ILPERER
JGRH KK 2 500 50+1. 1% 1200+0
500 4.8+1. 2# 1200+0 9" ! L\J\&Eﬁy;ﬂg}ﬁﬁ%ﬂg
1033  8.8+1.2"" 120040 {ER.
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O O 000 ooooo O O oooQg
(mL/kgBW) 000 (0) 000 (%) X+ SD(min)
0.00 15 1 N6.7 705+ 22.8
00
4.17 15 7 &Q)& 467 842+ 21.4
8.34 15 a9, & 60** 88.7+ 15.8*
N
Q
12.51 15 §9 60** 88.5+ 14.9*
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1.2
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ke H 08 E ¢ 160 L0 g 1501
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Z 2 o 8 £ & 1204 g
. 7 % 0.6 32 302 5 2
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I g8 H2 20 3
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