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摘  要: 目的  研究盐酸水解过程中, 水解时间和添加巯基乙醇和苯酚保护剂对鸡肉中 18 种氨基酸含量的影

响, 确定获得鸡肉氨基酸最高含量的盐酸水解方法。方法  以 30 个鸡胸肌(3 种鸡、每种 10 个)为实验对象, 设计

6 个水解时间, 研究盐酸水解时间对鸡肉样品中 18 种氨基酸含量的影响, 确定获得氨基酸最高含量的盐酸水解时

间。在上述研究的基础上, 随机选择 6 个鸡胸肌(3 种鸡、每种 2 个)为实验对象, 设置 3 个水解时间, 研究巯基乙醇

和苯酚对鸡肉样品中 18 种氨基酸含量的影响, 最终确定获得鸡肉中 18 种氨基酸最高含量的盐酸水解方法。结果  

缬氨酸(valine, Val)和异亮氨酸(isoleucine, Ile)的最佳水解时间为 24 或 26 h, 两水解时间无显著性差异(P>0.05); 其

余 16 种氨基酸的最高含量均在水解 22 h 时; Ile 的含量在盐酸水解法水解 24 h 显著高于 20 和 22 h (P<0.05), 在苯

酚+盐酸水解法水解 22 h 含量最高; 天冬氨酸(aspartate, Asp)的含量在巯基乙醇+盐酸水解法水解 22 h 显著高于

20 和 24 h (P<0.05), 在盐酸水解法水解 22 h 含量最高; 甘氨酸(glycine, Gly)、丙氨酸 (alanine Ala)、酪氨酸

(tyrosine, Tyr) 和苯丙氨酸(phenylalanine, Phe)的含量在苯酚+盐酸水解法水解 22 h 显著高于 20 h (P<0.05), 但水

解 22 与 24 h 之间无显著性差异(P>0.05)。Gly 在苯酚+盐酸水解法水解 22 h 含量最高, Ala 在盐酸水解法水解    

22 h 含量最高, Tyr 和 Phe 在巯基乙醇+盐酸水解法水解 22 h 含量最高; Val 在盐酸水解法水解 24 h 含量最高, 脯

氨酸(proline, Pro)和赖氨酸(lysine, Lys)在苯酚+盐酸水解法水解 22 h 含量最高, 亮氨酸(leucine, Leu)在巯基乙醇+

盐酸水解法水解 22 h 含量最高; 其余氨基酸在不同水解方法及水解时间中均无显著性差异(P>0.05), 但都在盐

酸水解法水解 22 h 时含量最高。结论  巯基乙醇和苯酚对鸡肉中的含硫氨基酸无保护作用, 获得鸡肉中 18 种氨

基酸最高含量的盐酸水解方法是盐酸水解法水解 22 h。 

关键词: 鸡肉; 氨基酸; 水解时间; 盐酸水解; 巯基乙醇; 苯酚  
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ABSTRACT: Objective  To study the effects of hydrolysis time and adding mercaptoethanol and phenol 

protectants on the content of 18 kinds of amino acids in chicken during hydrochloric acid hydrolysis, and to 

determine the method of hydrochloric acid hydrolysis, so as to obtain the highest content of amino acids in 

chicken. Methods  Totally 30 chicken breast muscles (3 kinds of chickens, 10 of each) were selected as the 

experimental objects, 6 types of hydrolysis time were designed to study the effect of hydrochloric acid hydrolysis 

time on the content of 18 kinds of amino acids in chicken samples, and the hydrochloric acid hydrolysis time 

obtaining the highest content of amino acids was determined. On the basis of the above research, 6 chicken breast 

muscles (3 kinds of chicken, 2 of each) were randomly selected as the experimental objects, and 3 types of 

hydrolysis time were set to study the effect of mercaptoethanol and phenol on the content of 18 kinds of amino 

acids in chicken samples, and finally the hydrochloric acid hydrolysis method with the highest content of 18 kinds 

of amino acids in chicken was determined. Results  The optimal hydrolysis time of valine (Val) and isoleucine 

(Ile) was 24 or 26 h, and there was no significant difference between the 2 types of hydrolysis time (P>0.05); the 

highest content of the other 16 kinds of amino acids was hydrolysis for 22 h; the content of Ile in hydrochloric acid 

hydrolysis for 24 h was significantly higher than that for 20 and 22 h (P<0.05), and it was the highest in 

phenol+hydrochloric acid hydrolysis for 22 h; the content of aspartate (Asp) was significantly higher in 

mercaptoethanol+hydrochloric acid hydrolysis for 22 h than for 20 and 24 h (P<0.05), and the content was the 

highest in hydrochloric acid hydrolysis for 22 h; the content of glycine (Gly), alanine (Ala), tyrosine (Tyr) and 

phenylalanine (Phe) in phenol+hydrochloric acid hydrolysis for 22 h was significantly higher than that for 20 h 

(P<0.05), but there was no significant difference between hydrolysis for 22 and 24 h (P>0.05). Gly had the highest 

content in phenol+hydrochloric acid hydrolysis for 22 h, Ala had the highest content in hydrochloric acid 

hydrolysis for 22 h, and Tyr and Phe had the highest content in mercaptoethanol+hydrochloric acid hydrolysis for 

22 h; the content of Val was the highest in 24 h of hydrochloric acid hydrolysis, proline (Pro) and lysine (Lys) were 

the highest in 22 h of phenol+hydrochloric acid hydrolysis, and leucine (Leu) was the highest in 22 h of 

mercaptoethanol+hydrochloric acid hydrolysis; there was no significant difference in other amino acids in different 

hydrolysis methods and hydrolysis time (P>0.05), but the highest content was found in hydrochloric acid 

hydrolysis for 22 h. Conclusion  Mercaptoethanol and phenol have no protective effect on sulfur-containing 

amino acids in chicken, and the hydrochloric acid hydrolysis method with the highest content of 18 kinds of amino 

acids in chicken is hydrochloric acid hydrolysis for 22 h. 

KEY WORDS: chicken; amino acid; hydrolysis time; hydrochloric acid hydrolysis; mercaptoethanol; phenol 
 
 

 

0  引  言 

鸡肉具有高蛋白、低脂肪、低能量和低胆固醇的特

点 [1], 对人体营养成分的补充和机体的生命活动有积极

的作用。鸡肉中丰富的蛋白质, 是动物组织和畜产品的重

要组成成分。蛋白质的基本组成单位是氨基酸, 氨基酸含

量是评价鸡肉营养价值的一项重要指标 , 因此 , 准确测

定鸡肉中各氨基酸的含量对于判断鸡肉的营养价值尤为

重要。但想要准确得到鸡肉中氨基酸的含量, 盐酸水解方

法起到决定性作用[2‒3]。 

目前 , 氨基酸含量测定主要分为前处理和定量检

测 2 部分。随着科学技术的发展 , 定量部分已经充分实

现仪器自动化。目前常用的方法有柱前衍生高效液相色

谱法 [4‒5]、柱后衍生离子交换色谱法 [6‒7]、近红外光谱  

法 [8‒9]、毛细管电泳法[10‒11]、气相-质谱联用法[12‒13]和液

相-质谱联用法[14‒15]。前处理方法也种类繁多, 包括酸水

解法 [16‒17], 碱水解法 [18‒19]和保护含硫氨基酸的前处理

方法 [20‒21]。其中, 酸水解法主要有盐酸水解法和硫酸水

解法, 盐酸水解法因盐酸易挥发、样品质量无要求且易

得的特点 [22], 在大多数氨基酸检测中被广泛应用, 但盐

酸水解法会将色氨酸 (tryptophan, Trp)和含硫氨基酸部

分破坏或完全破坏[23‒25]。现阶段, 氨基酸前处理的经典

方法是 6 mol/L 盐酸在 110 ℃条件下水解 24 h, 但研究

表明水解 24 h 会造成酪氨酸  (tyrosine, Tyr)、丝氨酸 

(serine, Ser)和苏氨酸(threonine, Thr)等氨基酸的损失[22], 

且缬氨酸(valine, Val)、异亮氨酸(isoleucine, Ile)和亮氨酸 



第 22 期 杜光英, 等: 盐酸水解方法对鸡肉中氨基酸含量的影响 8767 
 
 
 
 
 

 

(leucine, Leu)的肽键很难被水解开[26], 要延长水解时间, 

才能获得这几种氨基酸的最高产量。此外, 为了减少含

硫氨基酸的损失 , 还可以在盐酸水解液中添加保护剂 , 

如苯酚、巯基乙酸、巯基乙醇、吲哚或色胺等, 降低含

硫氨基酸的损失[27]。其中, 苯酚和巯基乙醇的保护效果

较好。 

ROWAN 等[28]、ALBIN 等[29]与钱爱萍等[30]、徐洁  

等 [31]的研究表明, 目前在氨基酸水解时间和前处理方法

的研究 , 多以饲料原料或饲料为研究对象 , 以鸡肉为研

究对象的尚未发现。本研究以 30 个鸡胸肌(3 种鸡、每种

10 个)为实验对象, 设计 6 个水解时间, 研究盐酸水解时

间对鸡肉样品中 18 种氨基酸含量的影响, 确定获得氨基

酸最高含量的盐酸水解时间。在上述研究的基础上, 随机

选择 6 个鸡胸肌(3 种鸡、每种 2 个)为实验对象, 设置 3

个水解时间, 研究巯基乙醇和苯酚对鸡肉样品中 18 种氨

基酸含量的影响, 最终确定获得鸡肉中 18 种氨基酸最高

含量的盐酸水解方法, 以期为今后鸡肉中氨基酸检测的

精确性提供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

选择 42 日龄白羽肉鸡 10 只、300 日龄左右的瓢鸡和

茶花鸡各 10 只, 取其胸肌, 制成冻干粉, 备用。 

1.2  实验试剂 

氨基酸标准物质 (优级纯 , 中国食品药品检定研究

院); 异硫氰酸苯酯[色谱纯, 赛默飞世尔科技(中国)有限

公司]; 乙腈[色谱纯, 霍尼韦尔贸易(上海)有限公司]; 无

水乙酸钠(分析纯, 国药集团化学试剂有限公司); 三乙胺

(优级纯, 天津市光复精细化工研究所); 盐酸(分析纯, 成

都市科隆化学品有限公司); 苯酚(分析纯, 天津市化学试

剂三厂)。 

1.3  仪器与设备 

LC-20AT 高效液相色谱仪(日本岛津公司); GW0303

超声清洗机(深圳市冠博科技实业有限公司); FD-1A-50 冷

冻干燥机(北京博医康实验仪器有限公司); PX224ZH 电子

天平[奥豪斯仪器(常州)有限公司]; HH-S26S 数显恒温水浴

锅(金坛市大地自动化仪器厂)。 

1.4  实验方法  

1.4.1  实验设计 

以 30 个鸡胸肌(3 种鸡、每种 10 个)为实验对象, 设计

6 个水解时间, 研究盐酸水解时间对鸡肉样品中 18 种氨基

酸含量的影响, 确定获得氨基酸最高含量的盐酸水解时

间。在上述研究的基础上, 随机选择 6 个鸡胸肌(3 种鸡、

每种 2 个)为实验对象, 设置 3 个水解时间, 研究巯基乙醇

和苯酚对鸡肉样品中 18 种氨基酸含量的影响, 最终确定

获得鸡肉中 18 种氨基酸最高含量的盐酸水解方法。 

1.4.2  样品前处理 

(1)盐酸水解法 

称取 0.3 g 左右冻干粉样品, 完全转移至 10 mL 安瓿

瓶中, 加入 10 mL 6 mol/L 盐酸溶液, 封口, 置于 110 ℃烘

箱中水解, 水解时间按试验设计进行。水解完成后, 将水

解液完全转移至石英坩埚内, 70 ℃水浴蒸干, 加入 1 mL 

0.02 mol/L 的盐酸, 溶解后继续水浴蒸干。使用 0.02 mol/L

的盐酸稀释, 最后转移定容至 100 mL 容量瓶中。 

(2)巯基乙醇+盐酸水解法 

称取 0.3 g 左右冻干粉样品, 完全转移至 10 mL 安瓿

瓶中, 加入 10 mL 含 0.5% (V:V)巯基乙醇的 6 mol/L 盐酸溶

液, 其余步骤同盐酸水解。 

(3)苯酚+盐酸水解法 

称取 0.3 g 左右冻干粉样品, 完全转移至 10 mL 安瓿

瓶中, 加入 10 mL 含 0.1%苯酚的 6 mol/L 盐酸溶液, 其余

步骤同盐酸水解。 

1.4.3  氨基酸定量检测 

此部分采用博纳艾尔科技推出的异硫氰酸苯酯柱前

衍生高效液相色谱法, 使用该公司配套的氨基酸分析柱和

洗脱程序。配制 18 种氨基酸的标准溶液 : 天冬氨酸

(aspartate, Asp)、谷氨酸(glutamicacid, Glu)、Ser、甘氨酸

(glycine, Gly)、组氨酸(histidine, His)、精氨酸 (arginine, 

Arg)、Thr、丙氨酸 (alanine Ala)、脯氨酸(proline, Pro)、

Tyr、Val、甲硫氨酸 (methionine, Met)、Ile、Leu、苯丙氨

酸 (phenylalanine, Phe) 、赖氨酸 (lysine, Lys) 的浓度为    

2.5 mol/mL, (Cys)2 和 Cys 的浓度为 1.25 mol/mL。 

1.4.4  计算公式 

向色谱柱内注入氨基酸标准溶液和样品溶液, 经检

测得到色谱峰面积的响应值, 样品的峰面积记为 f1, 标准

品的峰面积记为 f2。样品溶液中各种氨基酸浓度计算公式如

公式(1)。 

CAA=f1/f2×C                 (1) 

式中: CAA为样品溶液中各种氨基酸浓度, g/mL; f1 为样品溶

液中各氨基酸峰面积/内标峰面积; f2 为混合氨基酸标准溶

液中各氨基酸峰面积/内标峰面积; C 为氨基酸对照品浓度, 

g/mL。 

样品氨基酸百分比含量(%)=CAA×V×10-6×100/m 

式中: V 为样品定容体积, mL; m 为样品质量(样品为绝干

样), g。 

1.5  数据处理 

所有数据均由 Excel 建立数据库, 数据用统计软件
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SPSS 25.0 进行单因素方差分析, 若差异显著, 用 Duncan´s

法进行多重比较, 统计显著水平为 P<0.05, 结果以平均值

±标准偏差来表示。 

2  结果与分析 

2.1  不同水解时间对鸡肉中 18种氨基酸含量的影响 

蛋白质水解是氨基酸含量测定中最重要的步骤, 其

中, 水解时间不同使得氨基酸含量有细微差异。水解时间

过短, 氨基酸未被完全水解释放出来, 水解时间过长, 先

水解的氨基酸水解过度, 使得氨基酸的含量降低。ALBIN

等[29]以不同年份的 2 种豆粕为研究对象, 研究 10 个不同

水解时间(0~72 h)的氨基酸含量变化得出: Asp、Glu、Gly、

His、Thr、Ala、Arg、Pro、Tyr、Leu、Phe 和 Lys 的含量

在在 16~72 h 含量差异不大; Ser 的含量在 10 h 时最高, 

10~72 h 呈明显的下降趋势; Val的含量在水解 32 h 时达到

最高, 其后 2 种豆粕氨基酸含量的变化呈相反趋势; 2 种

豆粕中 Ile 的含量分别在水解 24、32h 时含量最高, 其后

呈下降趋势。18 种氨基酸标准图谱见图 1, 根据此计算各

氨基酸含量, 结果如表 1 所示。本研究中 Ser 在水解 16、

18、20、22 h 时无显著差异(P>0.05), 在 22 h 时含量最高, 

其后呈下降趋势; Val 与 Ile 在水解 24 与 26 h 时含量最高, 

且两水解时间点无显著差异性(P>0.05); 其他各氨基酸均

在水解 22 h 时含量达到了最高, 在水解 24 h 时均会产生

一定量的损耗。这与上述结果部分一致, 这可能是蛋白源

和水解时间间隔时长的不同导致的差异; Val 与 Ile 在水解

过程中释放缓慢, 随水解时间的增加, Val 与 Ile 的含量将

会不断增加 , 需增加水解时间间隔 , 才能判断其最佳水

解时间。因此, 单一的水解时间不能将所有氨基酸精准定

量。DARRAGH 等[32]进行水解时间对氨基酸分析的影响

中也得出类似观点。此外, ROWAN 等[28]和 FRANTISEK

等[33]研究结果也表明在水解 24 h 时, Ser 会有部分损失, 

Val 和 Ile 则需要更长的水解时间才能获得最大产量。因

此 , 在水解一次的条件下 , 并不能获得所有氨基酸的最

大水解量。此外, FRANTISEK 等[33]研究还观察到加工奶

酪中某些氨基酸的损失率和脂肪含量存在依赖性。这说

明了氨基酸的含量还可能受到样品中的其他成分的影响, 

不同样品的最佳水解时间并不相同。因此研究水解时间

对鸡肉样品的影响, 也要考虑到鸡肉样品中其他成分的

影响(脂肪、微量元素等)。 

2.2  保护剂对鸡肉中 18 种氨基酸含量的影响 

在盐酸水解中 Cys 和(Cys)2易被破坏, Met 易被氧化

成蛋氨酸砜, 这均会导致含硫氨基酸的测定不准确。巯

基乙醇和苯酚具有抗氧化、还原的功能, 可保护含硫氨

基酸硫氢键和巯基 , 防止硫氢键和巯基被氧化 , 提高含

硫氨基酸的检测含量。李玉玲[34]研究了苯酚与巯基乙醇

对奶粉标准品酸水解含硫氨基酸检测的影响得出, 添加

苯酚会使 Met 得到较好的回收率 , 但不添加苯酚对

(Cys)2 的回收效果更好。与添加 0.5%巯基乙醇相比, 添

加苯酚 Met 的回收率更佳, 但 Cys 回收率很低, 说明巯

基乙醇具有一定的还原作用, 但还原效果不佳。钱爱萍

等 [30]研究结果表明 , 在饲料样品中加入 0.5%的巯基乙

醇对含硫氨基酸具有保护作用, 含硫氨基酸的含量明显

升高 , 同时对其他氨基酸的含量均有不同程度的保护 , 

与徐洁等[31]研究结果一致。 

如图 2 所示, 本研究通过将盐酸水解法、巯基乙醇+

盐酸水解法和苯酚+盐酸水解法对比分析发现, Ile 和 Val

的含量在盐酸水解法中呈现逐渐上升的趋势, Cys 的含量

在巯基乙醇+盐酸水解法呈现先下降后上升的趋势, 其余

氨基酸在不同水解方法中, 均呈先上升后下降的趋势。其

中, Gly、Pro、Ile 和 Lys 在苯酚+盐酸水解法水解 22 h 含

量最高; Tyr、Leu 和 Phe 在巯基乙醇+盐酸水解法水解   

22 h 含量最高; Val 在盐酸水解法水解 24 h 含量最高; 其

余氨基酸都在盐酸水解法水解 22 h 时含量最高。对含硫

氨基酸而言, Met 在盐酸水解法和苯酚+盐酸水解法的效

果比巯基乙醇+盐酸水解法的效果更佳, 且 2 种方法在各

个时间点水解的 Met 含量变化不大(P>0.05), 这说明盐酸

水解法和苯酚保护法是 Met 的最佳盐酸水解方法。Met

的含量在 20、22、24 h 均保持相对稳定的状态, 但在盐

酸水解法水解 22 h 时含量最高; Cys 在盐酸水解法水解 

22 h 和巯基乙醇+盐酸水解法水解 24 h 时效果最佳, 但在

盐酸水解法水解 22 h时含量最高, 这说明巯基乙醇对 Cys

的还原能力很弱。因此, 针对鸡肉中的含硫氨基酸而言, 

获得最高含硫氨基酸的方法是盐酸水解法水解 22 h, 这

与李玲玉[34]、钱爱萍等 [30]和徐洁等 [31]研究结果均不一致, 

这可能是苯酚与巯基乙醇对鸡肉氨基酸的保护效果不同

导致的。 

此外, 巯基乙醇+盐酸水解法和苯酚+盐酸水解法对

其他氨基酸也存在一定的保护效果, 如 Gly、Pro、Tyr、

Ile、Leu、Phe 和 Lys (如图 2 所示), 但大多数氨基酸最高

含量的盐酸水解方法是盐酸水解法水解 22 h。并且, 本研

究无论哪种前处理方法均测定出微量的(Cys)2, 与李洪潮

等[35]和乔通通等[36]未检出(Cys)2 含量的研究结果不一致, 

导致这种结果的原因可能是 2 种研究的研究对象和采用

的定量方法不一致。ALBIN 等[29]研究发现, 与柱前衍生

高效液相色谱法相比, 尽管柱后衍生离子交换色谱法能

提供类似的结果, 但 2 种方法并不能总是提供相似的浓

度。因此, 柱前衍生高效液相色谱法更为灵敏, 对于测定

某些微量氨基酸的含量应采用柱前衍生高效液相色谱法

进行测定。 
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图 1  18 种氨基酸标准图谱 

Fig.1  Standard atlas of 18 kinds of amino acids 

 

 
表 1  不同水解时间对鸡肉中 18 种氨基酸含量的影响(绝干样, %, n=30) 

Table 1  Effects of different hydrolysis time on the content of 18 kinds of amino acids in chicken (dry sample, %, n=30) 

 水解时间/h 

 16 18 20 22 24 26 

Asp 10.12±0.58bc 10.23±0.64abc 10.35±0.64ab 10.50±0.64a   10.18±0.51abc 9.99±0.52c 

Glu 12.15±0.66b 12.30±0.74ab 12.40±0.75ab 12.60±0.76a   12.30±0.67ab 12.04±0.66b 

Ser 3.15±0.20ab 3.18±0.24ab 3.18±0.23ab 3.24±0.25a    3.08±0.21bc 3.01±0.19c 

Gly 3.15±0.18b 3.17±0.18b 3.22±0.18ab 3.27±0.18a    3.23±0.18ab 3.14±0.19b 

His 3.00±0.23 3.02±0.24 3.04±0.23 3.15±0.30 3.11±0.31 2.99±0.37 

Arg 6.96±0.32c 7.13±0.40bc 7.24±0.39ab 7.36±0.39a    7.22±0.36ab 7.09±0.36bc 

Thr 3.30±0.20bc 3.38±0.24abc 3.41±0.22ab 3.48±0.24a    3.34±0.21bc 3.28±0.20c 

Ala 4.82±0.18bc 4.88±0.25abc 4.91±0.26ab 4.98±0.27a    4.88±0.21abc 4.76±0.20c 

Pro 2.21±0.17 2.18±0.20 2.21±0.21 2.22±0.19 2.22±0.19 2.15±0.19 

Tyr 2.33±0.16b 2.36±0.14ab 2.40±0.14ab 2.44±0.14a    2.40±0.15ab 2.33±0.15b 

Val 2.94±0.14e 3.12±0.15d 3.27±0.14c 3.32±0.14bc 3.40±0.15a 3.36±0.16ab 

Met 2.10±0.11b 2.13±0.12ab 2.15±0.11ab 2.18±0.11a 2.13±0.11ab 2.09±0.12b 

(Cys)2 0.01±0.02 0.02±0.02 0.01±0.02 0.02±0.02 0.01±0.02 0.02±0.02 

Cys 0.44±0.14 0.45±0.14 0.46±0.14 0.46±0.16 0.41±0.10 0.42±0.12 

Ile 3.12±0.19d 3.33±0.19c 3.50±0.17b 3.55±0.18ab 3.65±0.20a 3.61±0.22a 

Leu 5.96±0.28c 6.06±0.31bc 6.17±0.30ab 6.27±0.32a 6.17±0.32ab 6.02±0.34bc 

Phe 2.60±0.14c 2.65±0.14bc 2.71±0.12ab 2.75±0.13a 2.72±0.14ab 2.66±0.15bc 

Lys 7.70±0.36b 7.87±0.43ab 8.00±0.42a 8.09±0.42a 8.04±0.42a 7.86±0.45ab 

TAA 76.05±3.40c 77.44±3.92bc 78.63±3.81ab 79.89±3.87a   78.50±3.62ab 76.82±3.68bc 

注: a~e 同行小写字母不同表示差异显著(P<0.05), 字母相同表示差异不显著(P>0.05), 图 2 同。 
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图 2  保护剂对鸡肉中 18 种氨基酸含量的影响(绝干样, %, n=6) 

Fig.2  Effects of protectant on the content of 18 kinds of amino acids in chicken (dry sample, %, n=6) 
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图 2(续)  18 种氨基酸含量的影响(绝干样, %, n=6) 

Fig.2  Effects of protectant on the content of 18 kinds of amino acids in chicken (dry sample, %, n=6) 

 
3  结  论 

本研究对盐酸水解过程中, 水解时间和添加巯基乙

醇和苯酚保护剂对鸡肉中 18 种氨基酸含量的影响进行了

研究。本研究条件下可得出: 结合盐酸水解法、巯基乙醇+

盐酸水解法、苯酚+盐酸水解法和各水解时间下的氨基酸

含量来看, 巯基乙醇和苯酚对鸡肉中的含硫氨基酸无保护

作用, 获得鸡肉中 18 种氨基酸最高含量的盐酸水解方法

是盐酸水解法水解 22 h。研究结果可为今后鸡肉中氨基酸

检测的精确性提供科学依据。 
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