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  目前o利用海洋生物研究和开发的海洋功能食品

已形成多个系列o如鱼油功能食品!海洋蛋白功能食

品!海藻功能食品!微藻功能食品!贝类功能食品等∀鉴

于陆生资源的日益匮乏o 海洋生物作为新型功能食品

来源已日受重视∀ 在此o 仅就上述海洋功能食品的研

究与开发现状和前景作一概略性论述∀

t 研究现状

tqt 鱼油功能食品
近十多年来o鱼油功能食品的研究和开发一直受

到各国食品和医药界的高度重视∀ 鱼油功能食品是基

于以鱼油为主的海产油脂o具有防治心血管系统疾病

的功能∀ 对这一功能的认识是源于对爱斯基摩人的流

行病学调查∀此后oΞ2v 脂肪酸类对心血管疾病致病因

子的作用一直成为研究的焦点o并在世界范围内掀起

鱼油功能食品开发热潮≈vt ∀

鱼类及其他海洋动物油脂中o含有以廿碳五烯酸

k ∞¬¦²¶¤³̈ ±·¤̈ ±²¬¦ ¤¦¬§o ∞°� l 和 廿 二 碳 六 烯 酸

k⁄²¦²¶¤«̈ ¬¤̈ ±²¬¦¤¦¬§o ⁄� � l 为主要成分的 Ξ2v 高

度 不 饱 和 脂 肪 酸 k°²̄ ¼∏±¶¤·∏µ¤·̈§ ©¤··¼ ¤¦¬§o

°� ƒ� l∀ °� ƒ� 可促使血液中血小板粘性降低o 减少

血液中/ 致动脉粥样硬化脂蛋白 k低密度脂脂蛋白!极

低密度脂蛋白l 0的含量o增加血液中高密度脂蛋白的

含量o降低血液中的甘油三酯和胆固醇的含量o 从而

对心血管系统疾病具有防治作用≈t∗ v ∀此外o°� ƒ� 对

炎症性疾病和癌症≈vy 也有一定的疗效o 并具有保护视

力和健脑益智的作用∀

°� ƒ� 大量存在于海洋动物中∀ 一些在寒冷水域

或深水层栖息的鱼类和一些中上层鱼类k 如沙丁鱼!

鳕鱼!红鲑!鲐鱼!鲭鱼!鲱鱼!鱼是鱼等l以及一些浮游

生物或常食含有 °� ƒ� 的海草的海兽体内含有丰富

的 °� ƒ� ∀°� ƒ� 还大量存在于海藻中∀事实上o藻类

合成的 °� ƒ� 通过食物链转移到鱼类和其他水生生

物中去∀ 特别是一些海洋微型浮游植物o具有合成

°� ƒ� 的独特能力∀研究证实o在金藻类!甲藻类!硅藻

类!红藻类!褐藻类!绿藻类及隐藻类中均含有丰富的

∞°� 和 ⁄� �
≈w ∀

用于提取 °� ƒ� 的方法很多o其中o减压蒸馏法!

分子蒸馏法!高效液相k� °�≤ l法! 气相层析k�≤ l法!

超临界气体抽提法k≤ � u 作为溶媒l等方法在提取

°� ƒ� o尤其在 ∞°� 和 ⁄� � 的单体分离中广为使

用≈w ∀目前o鱼油粉末化技术的应用提高了鱼油的稳定

性o 扩大了鱼油作为食品添加剂的应用范围∀ 鱼油粉

末化有两种方法}一是将鱼油微囊化获得壁厚!无孔隙

的囊膜o其特点是不溶于水而溶于胃肠液o可作为饮

料!混合食品!肉制品等功能食品的添加剂~二是将鱼

油中加入各种添加剂o喷雾干燥后得到鱼油粉末o 其

特点是颗粒均匀o 无鱼腥味o 易溶于水o 可作为乳制

品!蛋黄酱!冰淇淋等功能食品的添加剂≈u ∀ 鱼油制品

中o∞°� 和 ⁄� � 通常以 v 种形式存在o即甘油酸型

k由天然鱼油浓缩精制而成l!游离脂肪酸型k由天然鱼

油经皂化!水解等工艺制成l和酯型k由天然鱼油经酯

交换而成的甲酯或乙酯l∀ 鱼油中的 °� ƒ� 防治心血

管系统疾病的功能备受各国医药界的高度推崇o鱼油

功能食品早已风靡欧美及日本等国≈u ∀ 日本是最大的

鱼油生产国o 鱼油功能食品发展迅速o品种繁多} 液

态制品如液剂!软胶囊 !调味汁!饮料等~固态制品如

肉制品!咖喱素! 豆腐等~乳制品如人造奶油!蛋黄酱!

冰淇淋!豆乳等≠ ∀

最近研究发现o长期食用鱼油制品可能使机体吸

收过量的维生素 � !⁄ 和一些有毒的脂质过氧化物k如

丙二醛o� ⁄� 等l∀ 近年美国研制的新型 ∞°� 浓缩制
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品o不含维生素 � !⁄ 和脂质过氧化物o 而含抗氧化剂

维生素 ∞∀食用这类鱼油制品更为安全≈x ∀利用生物技

术生产 ∞°� 和 ⁄� � o 即通过选择和培养某些真菌和

海藻来提取 ∞°� 和 ⁄� � o具有研究和开发价值∀

tqu 海洋蛋白功能食品

海洋蛋白功能食品一般由海洋鱼!虾!贝类及其加

工下脚料制成o 是海洋功能食品的另一个研究热点∀

低值鱼和小杂鱼在海洋捕捞产量中历来占有较大的比

例∀随着人们生活水平的提高o低值鱼类直接食用的价

值越来越低∀ 水产品加工中大量的下脚料o如鱼类的

头!皮!内脏! 尾!碎肉!汁液o贝类的内脏!裙边及汁液

等o大多只制成动物饲料或丢弃o造成很大的浪费∀ 对

低值鱼及水产加工废弃物进行水解!提取等深加工o将

获得的水解蛋白用作食品添加剂! 蛋白强化剂o或用

作研制功能食品以及药物的原料o已在世界各国展

开≈vsovuovvovz ∀ 在蛋白水解技术中o多采用酶法水解技

术∀由低值鱼类生产的乳化性水解蛋白o可加工成具有

保健或疗效作用的功能食品o如作为高血压!心脏病人

的功能食品~作为促进儿童生长发育o矫治营养不良的

营养食品~代替牛奶o作为婴儿代乳品o治疗婴儿牛奶

过敏!腹泻等症~作为烧伤病人的蛋白食品o防治免疫

排斥作用等等∀水解蛋白的苦味!热原及过敏等问题有

待深入研究≈u{ovx ∀ 还有报道将从低值海洋鱼类中提取

的鱼蛋白经离析后制成蛋白饮料≈uy ∀

tqv 海藻功能食品

海藻长期以来就是人类喜爱的食物o素有/ 海洋蔬

菜0之美誉∀ 海藻具有独特的风味和营养价值o其低热

量!低脂肪等特点引人注目o所谓海藻绿色食品已风靡

世界∀目前广泛食用的海藻有 ys余种∀研究表明o海藻

不仅含有丰富的蛋白质!维生素!氨基酸!矿物质等o还

含有许多独特的具有生理调节功能的活性物质o如海

藻多糖!海带氨酸!高度不饱和脂肪酸!牛磺酸! 含卤

多萜类化合物!甾醇类化合物!Β2胡萝卜素等o 具有防

癌抗癌!降血压!降血脂!降胆固醇!降血糖!预防动脉

硬化和血栓的形成等功效≈y∗ { ∀ 例如紫菜o富含蛋白

质!碳水化合物!维生素及无机元素k尤其是 �±o≤∏o≥¨

等微量元素lo具有很高的营养价值∀ 紫菜所含牛磺酸

ktquh 以上 o干基l可参与胆汁的肠肝循环o调节血浆

胆固醇水平o具有防止胆石形成的作用∀紫菜还含有丰

富的二十碳五烯酸k∞°� l!胆碱!肌醇及其他 � 族维

生素∀ 所含甜菜碱等物质可防止胃溃疡o 降低血浆胆

固醇∀紫菜中类于琼脂的硫酸半乳糖含量丰富o这种水

溶性食物纤维具有抗凝血!抗高胆固醇血症!抗肿瘤等

活性≈vw ∀ 各种海藻多糖k褐藻酸!琼脂!卡拉胶等l具有

降低血浆胆固醇!降血脂等作用o也是功能食品的良好

原料≈y ∀ 比如褐藻酸o可影响机体脂代谢o降低血浆胆

固醇o 减缓糖类吸收o对高血压!心血管疾病和糖尿病

有防治作用~褐藻胶对 °¥o≥µ等有毒金属具有阻吸作

用o并有助于这些金属的清除与排泄≈| 等等∀ 近年来o

随着对海藻营养保健价值的不断阐明o世界各国越来

越重视海藻加工业的发展∀ 日本在发展海藻食品加工

工艺方面o 无论在品种和数量上均居世界首位∀现有 w

sss 多厂家o年耗干品约 vs sss·o生产 uss多种海藻食

品o如海藻胶囊! 海藻罐头!海藻面包!海藻色拉!海藻

糖!海藻饮料!人造风味食品等o 这些海藻食品尤其适

合作为肥胖!高血压!心脏病!胆结石!便泌!肠胃病等

代谢性疾病病人的保健食品o 以及糖尿病病人充饥食

品等≈ts ∀

tqw 微藻功能食品

微藻作为食品开发已有几十年历史∀ ys 年代中

期o 小球藻食品在远东地区就已形成规模生产≈ux ∀ zs

年代中期o螺旋藻食品首先在墨西哥出现∀螺旋藻是一

种微型多细胞丝状蓝藻o形若螺旋o生长在海洋!湖泊!

池塘等水体中∀螺旋藻被誉为微型/ 营养宝库0o蕴藏着

有益人体健康的各种物质∀螺旋藻富含蛋白质o氨基酸

种类齐全o比例合理o并含有各种维生素! 微量元素和

必需脂肪酸≈uv ∀ 近年研究发现o螺旋藻具有降低血浆

胆固醇!抗癌!增强免疫系统功能! 促进肠道乳酸杆菌

繁殖!减缓重金属和药物引起的肾中毒!以及抗辐射等

多种生物活性≈uv ∀ 研究还发现o螺旋藻含有的多糖类

活性物质除具有抗癌和免疫增强等作用外o还具有抗

衰老等功效∀ 因此o螺旋藻是一种优良的功能食品来

源≈tt ∀ 近年来o 螺旋藻等微藻在功能食品方面的开发

应用已引起广泛关注o 国际上掀起了螺旋藻研究热o

尤其是德国!印度!日本! 美国! 意大利和墨西哥等国

十分重视螺旋藻的开发和生产o 我国也开始了对螺旋

藻的研究与开发∀ t||v 年世界年总产量已达 u sss·

k干品lo并制成各种功能食品o产品供不应求∀ 螺旋藻

除作为功能食品原料外o 还用作水产养殖饵料o 以及

提取食用色素原料≈ux ∀ 螺旋藻在解决世界饥饿和营养

不良问题上具有巨大潜力≈u| ∀ 此外o 一种耐盐单细胞

藻 k⁄∏±¤̄¬̈¯̄¤l 能富集 Β2胡萝卜素和甘油o 已用于制

作高含 Β2胡萝卜素的微藻食品和微藻油品≈uw ∀{s年代

早期以来o美国!澳大利亚和以色列大量培殖这种耐盐

单细胞藻o从中提取 Β2胡萝卜素≈ux ∀ 耐盐单细胞藻在

功能食品!食用色素以及医药工业中的应用已引起重

视≈uw ∀ 利用生物工程o控制微藻的生长繁殖o以获取特

定物质k 包括必需脂肪酸!色素!诊断试药等lo对于开
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发微藻功能食品具有重大意义≈ux ∀

tqx 贝类及其他功能食品
牡蛎含有丰富的糖原!牛磺酸等o有着显著的医疗

保健功效∀ 日本等国对牡蛎功能食品的开发较为盛

行o仅日本市场这类产品就有 zs余种∀ 其加工方法多

用蛋白酶水解技术提取牡蛎肉中具有广泛生理活性的

物质o辅以亚油酸!维生素 ∞!大豆卵磷脂等o 开发出

各种类型的牡蛎功能食品∀近年o活性钙研究和开发引

人注目≠ ∀ 由牡蛎壳等水生贝壳经高温或高压处理所

得的微粉化无机钙盐o主要化学成分为 ≤ ¤≤ � vo≤ ¤�

和 ≤ ¤k� � luo并含原料中原有的各种微量元素o 极易

被人体吸收∀ 目前o我国也有多种牡蛎功能食品问世∀

在黄!渤海域长牡蛎等牡蛎资源丰富o开发牡蛎功能食

品前景广阔∀

甲鱼的保健功能众所周知∀近年o日本用现代超低

温干燥技术o将甲鱼制成甲鱼粉o 并开发出 ws余种甲

鱼制品∀ 扇贝!贻贝!刺参等海珍品具有很高的营养价

值和保健功能≈tu o有报道用扇贝!贻贝!刺参!牡蛎及

其他海产品研制系列海洋功能食品≈tv∗ tw ∀还有报道利

用鱼粉和米粉制成高蛋白高钙挤压熟化食品o用作儿

童的蛋白及钙强化食品∀ 该制品更适用于对牛奶及乳

制品过敏者o并对骨质疏松症有防治作用≈uz ∀

tqy 源于海洋生物的功能因子的研究

对功能食品中起保健或疗效作用的功能因子的研

究是目前功能食品研究的潮流o 由此引发了/ 第三代

功能食品0的开发热潮∀除对上述功能食品中的功能因

子进行研究外o 对尚未利用的海洋生物资源中的有效

成分的研究引起了重视∀研究发现o许多海洋生物不仅

含有抗菌! 抗病毒!抗肿瘤等药理活性物质o而且含有

抗应激!抗氧自由基!增强学习记忆能力!调节免疫功

能! 促进血液流变学改变和改善微循环等物质≈tz ∀ 近

几年的研究发现o 从虾夷扇贝分离所得的糖蛋白肿瘤

抑制率达 zvq|h k分子量 |s sssloz|h k分子量 u|s

sssl~ 从双髻鲨和姥鲨属的软骨中获得的高分子多糖

物质也显示了较高的抗肿瘤活性≈y ~鲸软骨所含硫酸

软骨素多糖体及其分解产物以及海鞘!乌贼!章鱼等中

含的甜菜碱化合物o具有抑制肠道吸收葡萄糖的作用o

可用作改善肥胖症和糖尿病的安全功能性物质≈{ ~鱼

精蛋白能延缓脂肪和胆固醇的吸收o防止肥胖和动脉

硬化≈{ ~ 从虾蟹等甲壳动物中提取的壳聚糖具有降血

压及减肥功效≈{ ~海藻中的硫酸多糖除具有抗凝血!降

血脂!降血压!降胆固醇等作用外o还具有免疫增强甚

至抑制艾滋病毒的作用~从双壳贝中获得的硫酸多糖

类物质有与肝素相同的活性o具有抗凝血等作

用≈t{∗ t| ~芝虾!乌贼!文蛤!蛤仔!鲍!蟹等提取物具有

强力动脉扩张作用k� � °o一磷酸腺甙l≈yo{ ~ 海胆和

贻贝中含有大量的高度不饱和脂肪酸≈{ ~海星生殖腺

具有强肾等作用≈usout 等等∀ 源于海洋生物的各种各样

的生物活性物质是开发新型海洋功能食品的潜在资

源∀

u 研究展望

目前o世界水产品总产量已超过 ts{
·o然而每年因

变质丢弃的水产品约占 tsh o还有约 vsh 的低值水产

品被加工成动物饲料o 真正提供人类食用的水产品并

不富裕∀ 就我国而言o由于海洋资源变化o近几年来o

我国海洋中上层鱼类和低值鱼!虾!蟹类k如鲐鱼!鱼是

鱼!沙丁鱼!鹰爪虾!毛虾!梭子蟹等l!贝类!藻类等的

产量呈上升趋势o而我国对这些大宗!低值水产品的加

工利用仍是薄弱环节∀研究发现o许多水产加工废弃物

和低值水产品中含有各种具有生理调节功能的活性物

质∀因此o 对水产品及其加工废弃物进行深加工o用现

代的科学技术手段将其中具有生理调节功能的物质提

取出来o制成具有保健或疗效作用的功能食品o将会产

生巨大的经济效益和社会效益≈tx ∀

利用海洋生物开发功能食品有着巨大的潜力∀ 特

别是那些尚未充分利用以及尚未开发利用的海洋生物

是开发功能食品的庞大资源≈ty ∀ 海洋生物具有的众多

的生物活性物质为研制开发海洋功能食品提供了有利

条件∀ 对低值水产品和尚未开发的海洋生物资源的研

究和开发将成为今后研究热点∀ 我国传统中医药学对

许多海洋生物的药用部位!性味!功能和用途有着极其

珍贵的经验o在防治常见病!多发病!疑难病以及滋补

强身等方面留下许多单方!验方和秘方≈uu ∀ 从传统中

医药学出发o运用现代科学加工方法提取!分离各种功

能因子o并进行药理学验证o 是开发我国独具特色的

海洋功能食品的有效途径∀ 随着人们对海洋特殊生态

环境和海洋生物中具有生理活性的海洋生物资源的逐

步认识o海洋功能食品的发展前景将更加广阔∀
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