
表 1 文献已报道的鲜味肽信息 

肽类型与数量 肽序列 来源 滋味描述 

二肽（42） Ala-Asp 合成肽[1] 鲜味 

Ala-Glu 合成肽[1] 鲜味 

Arg-Leu 合成肽[2] 强鲜 

Asn-Tyr 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Asp-Ala 酱油[4] 鲜味 

Asp-Leu 合成肽[1] 鲜味 

Asp-Asp 牛肉汤[5] 鲜味 

Asp-Glu 牛肉汤[5] 鲜味 

Cys-Glu 牛骨髓[6] 鲜味，酸味 

Glu–Ala 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Glu-Asn 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Glu-Asp 
蛋白酶改性大豆蛋白[7]，鱼蛋白水

解物[8] 

肉汤味、类似

MSG 味 

Glu-Glu 
牛肉汤[5]和改性大豆蛋白[7]，鱼蛋

白水解物[8]，鸡肉酶解液[9] 
肉汤味、鲜味 

Glu-Gly 鱼蛋白[10] 鲜味 

Glu-Leu 合成肽[1] 鲜味 

Glu-Lys 牛肉汤[5] 鲜味 

Glu-Orn 合成肽[11] 鲜味、酸味 

pGlu-Pro 小麦蛋白[12] 类似 MSG 味 

Glu-Pro 花生酶解液[13] 鲜味、涩味 

Glu-Ser 

蛋白酶改性大豆蛋白[7] 

鱼蛋白水解物[8] 

热加工酵母提取物[3] 

肉汤味、类似

MSG 味 

Glu-Thr 蛋白酶改性大豆蛋白[7] 鲜味 

Glu-Tyr 金华火腿和巴马火腿[14] 鲜味 

Glu-Val 鸡肉酶解液[9] 鲜味、甜味 

Gly-Asp 合成肽[1] 鲜味 

Gly-Glu 

合成肽[1] 

西班牙火腿[15] 

香菇水解物[16] 

鲜味 

Gln-Leu 
酵母抽提物[17] 

热加工酵母提取物[3] 
鲜味 

Gln-Pro 小麦蛋白[12] 鲜味 

Leu-Glu 合成肽[1] 鲜味 

Leu-Val 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Lys-Gly 
牛肉汤[5] 

热加工酵母提取物[3] 
鲜味 

Lys-Gly*HCl 合成肽[1] 鲜味、咸味 

Orn-Orn*2HCl 合成肽[1] 鲜味 

Orn-Ala*HCl 合成肽[1] 鲜味、咸味 

Pro-Glu 金华火腿和巴马火腿[14] 鲜味 



Thr-Glu 鱼蛋白水解物[8]鸡汤[18] 类似 MSG 味 

His-Ser 鸡肉酶解液[18] 鲜味 

His-Val 
酵母抽提物[17] 

热加工酵母提取物[3] 
鲜味 

Val-Asp 合成肽[1] 鲜味 

Val-Glu 合成肽[1] 鲜味 

Val-Gly 合成肽[19] 鲜味 

Val-Val 
合成肽[19] 

热加工酵母提取物[3] 
鲜味 

Val-Thr 鸡汤[18] 鲜味 

三肽（46） Ala-Glu-Ala 合成肽[1] 鲜味 

Ala–Asp-Ala 合成肽[1] 鲜味 

Ala-Pro-Ala 酵母抽提物[17] 鲜味 

Asn-Asn-Pro 花生酶解液[20] 鲜味、微甜 

Asp-Ala-Gly 鸡肉酶解液[18] 鲜味 

Asp-Asp-Asp 合成肽[21] 鲜味 

Asp-Asp-Glu 合成肽[21] 鲜味 

Asp-Gln-Arg 花生酶解液[20] 鲜味、酸味 

Asp-Glu-Asp 合成肽[21] 鲜味 

Asp-Glu-Glu 合成肽[21] 鲜味 

Asp-Glu-Leu 金华火腿和巴马火腿[14] 鲜味 

Asp-Gly-Gly 金华火腿和巴马火腿[14] 鲜味 

Asp-Cys-Gly 小麦面筋蛋白[22] 鲜味 

Asp-Glu-Ser 鱼蛋白水解物[8] 类似 MSG 味 

Glu-Asp-Asp 合成肽[21] 鲜味 

Glu-Asp-Glu  鱼蛋白水解物[8] 类似 MSG 味 

Glu-Asp-Phe 金华火腿和巴马火腿[14] 鲜味 

Glu-Asp-Val 金华火腿和巴马火腿[14] 鲜味 

Glu-Asp-Gly 花生酶解液[20] 鲜味、酸味 

Glu-Gln-Glu 鱼蛋白水解物[8] 类似 MSG 味 

Glu-Glu-Glu 黄酒[23] 鲜味 

Glu-Glu-Asp 合成肽[21] 鲜味 

Glu-Glu-Leu 合成肽[24] 鲜味 

Glu-Gly-Phe 花生酶解液[20] 鲜味、浓厚感 

Glu-Gly-Ser 
蛋白酶改性大豆蛋白[7] 

鱼蛋白水解物[8] 

肉 汤 味 ； 类 似

MSG 味 

pGlu-Pro-Gln 小麦蛋白[12] 类似 MSG 味 

pGln-Pro-Glu 小麦蛋白[12] 类似 MSG 味 

pGln-Pro-Ser 小麦蛋白[12] 类似 MSG 味 

Gly-Asp-Gly 合成肽[1] 鲜味 

Gly-Glu-Gly 合成肽[1] 鲜味 

Gly-Gly-Tyr 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Gly-Phe-Pro 蚕蛹水解物[25] 鲜味（增鲜效应） 

Leu-Asp-Leu 合成肽[1] 鲜味 



Leu-Glu-Glu 合成肽[26] 鲜味 

Leu-Val-Gly 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Pro-Ala-Ala 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Pro-Ala-Gln 金华火腿和巴马火腿[14] 鲜味 

Pro-Glu-Thr 
酵母抽提物[17] 

热加工酵母提取物[3] 
鲜味 

Ser-Glu-Glu 鱼蛋白水解物[8] 类似 MSG 味 

Thr-Ala-Tyr 蚕蛹水解物[25] 鲜味（增鲜效应） 

Thr-Pro-Glu 花生酶解液[13] 微鲜 

Val-Ala-Val 热加工酵母提取物[3] 鲜味 

Val-Asp-Val 合成肽[1] 鲜味 

Val-Glu-Val 合成肽[1] 鲜味 

Val-Gly-Gly  合成肽[19] 鲜味 

Val-Pro-Tyr 蚕蛹水解物[25] 鲜味（增鲜效应） 

四肽（12） Ala-Ala-Pro-Tyr 蚕蛹水解物[25] 鲜味（增鲜效应） 

Asp-Asp-Asp-Asp 啤酒酵母提取物[27] 美味 

Leu-Tyr-Glu-Arg 暗纹东方鲀肌肉酶解液[28] 
微甜，微鲜，浓厚

感 

Val-Arg-Ser-Tyr 暗纹东方鲀肌肉酶解液[28] 
微甜，微鲜，浓厚

感 

Glu-Ser-Leu-Ala 合成肽[29] 鲜味、其他滋味 

Gly-Gly-Gly-Glu 酱油[30] 鲜味 

Gly-Gly-Pro-Gly 热酵母提取[31] 鲜味 

Ile-Asn-Glu-Leu Manchego 奶酪[32] 鲜味 

Leu-Glu-Gln-Leu Manchego 奶酪[32] 鲜味 

Gln-Glu-Glu-Lys Manchego 奶酪[32] 鲜味 

Asn-Arg-Thr-Phe 合成肽[33] 鲜味 

Val-Glu-Ala-Leu 酱油[30] 鲜味 

五肽（12） Ala-Phe-Asp-Glu-

Lys 
豆豉[34] 增鲜风味 

Glu-Glu-Asp-Gly-

Lys  
合成肽[21] 鲜味 

Glu-Ala-Gly-Ile-

Gln 
酱油[35] 鲜味 

Glu-Gln-Gln-Gln-

Gln 
酱油[35] 鲜味、咸味 

Leu-Pro-Glu-Glu-

Val 
酱油[35] 鲜味、甜味 

Cys-Ala-Leu-Thr-

Pro 
暗纹东方鲀(100oC)[36] 鲜味、浓厚感 

Glu-Glu-Ser-Leu-

Ala 
合成肽[29] 鲜味、其他滋味 

Glu-Gln-Glu-Glu-

Lys 
Manchego 奶酪[32] 鲜味 



Val-Val-Gly-Glu-

Thr 
Manchego 奶酪[32] 鲜味 

Ser-Ala-Glu-Gln-

Thr 
Manchego 奶酪[32] 鲜味 

Asn-Gly-Lys-Glu-

Thr 
帕尔马火腿水解物[37] 鲜味 

His-Cys-His-Thr-

Asn 
合成肽[33] 鲜味 

六肽（17） Ala-Leu-Pro-Glu-

Glu-Val 
酱油[35] 鲜味 

Arg-Pro-Leu-Gly-

Asn-Cys 
暗纹东方鲀(100oC)[36] 鲜味、浓厚感 

Cys-Cys-Asn-Lys-

Ser-Val 
金华火腿[38] 

类似火腿水提物

鲜味 

Glu-His-Ala-Met-

Leu-Asn 
红鳍东方鲀(4oC)[39] 鲜味、浓厚感 

Glu-Phe-Lys-Glu-

Tyr-Asn 
红鳍东方鲀(4oC)[39] 鲜味、浓厚感 

Leu-Ser-Glu-Arg-

Tyr-Pro 
巴马火腿酶解液[40] 

类似巴马火腿酶

解液的鲜味 

Lys-Gly-Arg-Tyr-

Glu-Arg 
暗纹东方鲀肌肉酶解液[28] 

微甜、微鲜、浓厚

感 

Thr-Leu-Arg-Arg-

Cys-Met* 
暗纹东方鲀(4 oC)[41] 鲜味、浓厚感 

Thr-Glu-Ser-Ser-

Ser-Glu 
花生酶解液[20] 鲜味、浓厚感 

Asp-Phe-Lys-Arg-

Glu-Pro 
白腐乳[42] 鲜味 

Lys-Ala-Pro-Ser-

Thr-Met 
炒牛肉[43] 鲜味 

Asp-Glu-Glu-Ser-

Leu-Ala 
合成肽[29] 鲜味、其他滋味 

Glu-Asn-Ile-Asn-

Glu-Leu 
Manchego 奶酪[32] 鲜味 

Asn-Val-Val-Gly-

Glu-Thr 
Manchego 奶酪[32] 鲜味 

Gly-Pro-Asp-Pro-

Glu-Arg 
大西洋鳕鱼[44] 鲜味 

Ile-Asn-Lys-Pro-

Gly-Leu 
大西洋鳕鱼[44] 鲜味 

Ser-Asp-Ser-Cys-

Ile-Arg 
大西洋鳕鱼[44] 鲜味 

七肽（7） Ala-His-Ser-Val-

Arg-Phe-Tyr 
巴马火腿[38] 

类似火腿水提物

鲜味 



Ala-Ser-Asn-Met-

Ser-Asp-Leu 
草菇[45] 鲜味、增鲜 

Asp-Arg-Glu-Lys-

Phe-Asp-Glu 
白腐乳[46] 微鲜 

Leu-Gln-Pro-Leu-

Asn-Ala-His 
草菇[45] 鲜味、增鲜 

Pro-Gly-Gly-Val-

Arg-Asn-Gly 
红鳍东方鲀(4oC)[39] 

微鲜、浓厚感、微

酸 

Pro-Val-Ala-Arg-

Met*-Cys-Arg 
暗纹东方鲀(4oC)[41]  鲜味、浓厚感 

His-Leu-Gln-Leu-

Ala-Ile-Arg 
红鳍东方鲀（100℃） 

苦味、微鲜、浓厚

感 

八肽（18） Asp-Glu-Asp-Phe-

Lys-Arg-Glu-Pro 
白腐乳[42] 兼具鲜味与酸味 

Ala-Gln-Ala-Leu-

Gln-Ala-Gln-Ala 
酱油[35] 鲜味、甜味 

Lys-Gly-Asp-Glu-

Glu-Ser-Leu-Ala 
牛肉汤[47] 美味 

Lys-Gly-Ser-Leu-

Ala-Asp-Glu-Glu 
合成肽[21] 鲜味 

Ser-Leu-Ala-Asp-

Glu-Glu-Lys-Gly 
合成肽[21] 鲜味 

Ser-Leu-Ala-Lys-

Gly-Asp-Glu-Glu 
合成肽[21] 鲜味 

Ser-Ser-Arg-Asn-

Glu-Gln-Ser-Arg 
花生酶解液[48] 鲜味 

Tyr-Gly-Gly-Thr-

Pro-Pro-Phe-Val 
暗纹东方鲀(100oC)[49] 鲜味、甜味 

Val-Ala-Pro-Glu-

Glu-His-Pro-Thr 
炒牛肉[43] 鲜味 

Phe-Ala-Gly-Asp-

Asp-Ala-Pro-Arg 
炒牛肉[43] 鲜味 

Pro-Glu-Cys-Gly-

Leu-Val-Val-Gly 
炒牛肉[43] 鲜味 

Phe-Ala-Asp-Asn-

Val-Phe-Ala-Leu 
炒牛肉[43] 鲜味 

Arg-Pro-Asn-Pro-

Phe-Glu-Asn-Arg 
文蛤[50] 鲜味 

Asp-Pro-Leu-Arg-

Gly-Gly-Tyr-Tyr 
红鳍东方鲀（100℃）[51] 微鲜、浓厚感 

Ala-Gly-Leu-Gln-

Phe-Pro-Val-Gly-

Arg 

红鳍东方鲀（100℃）[51] 
苦味、微鲜、浓厚

感 

Asp-Pro-Leu-Arg- 菊黄东方鲀[52] 鲜味、浓厚感 



Gly-Gly-Tyr-Tyr 

Glu-Ser-Asp-Val-

Val-Ser-Asp-Leu 
糙米水解物[53] 鲜味 

Gly-Ser-Gly-Val-

Gly-Gly-Ala-Lys 
糙米水解物[53] 鲜味 

九肽（7） Glu-Phe-Glu-Gly-

Gly-Ser-Ile-Glu-

His 

葵花籽蛋白酶解液[54] 鲜味 

Gly-Leu-Leu-Pro-

Asp-Gly-Thr-Pro-

Arg 

文蛤[50] 鲜味 

Ser-Thr-Met-Leu-

Leu-Glu-Ser-Glu-

Arg 

文蛤[50] 鲜味 

Tyr-Lys-Cys-Lys-

Asp-Gly-Asp-Leu-

Arg 

暗纹东方鲀肌肉酶解液[28] 浓厚感、鱼鲜香 

Leu-Leu-Leu-Pro-

Gly-Glu-Leu-Ala-

Lys 

红鳍东方鲀（100℃）[51] 鲜味、甜味 

Lue-Leu-Leu-Pro-

Gly-Glu-Leu-Ala-

Phe 

菊黄东方鲀（100℃）[52] 鲜味、甜味 

Ser-Ser-Val-Gly-

Gly-Gly-Ser-Ala-

Gly 

糙米水解物[53] 鲜味 

十肽（8） Asp-Val-Asn-Asn-

Pro-Ala-Asn-Gln-

Leu-Asp 

葵花籽蛋白酶解液[54] 鲜味 

Ala-Asn-Pro-Gly-

Pro-Val-Arg-Asp-

Leu-Arg 

文蛤[50] 鲜味 

Gln-Val-Ala-Ile-

Ala-His-Arg-Asp-

Ala-Lys 

文蛤[50] 鲜味 

Ala-Gly-Phe-Ala-

Gly-Asp-Asp-Ala-

Pro-Arg 

红鳍东方鲀（100℃）[51] 
鲜味、甜味、浓厚

感 

Gly-Tyr-Ser-Phe-

Thr-Thr-Thr-Ala-

Glu-Arg 

红鳍东方鲀（100℃）[51] 鲜味、甜味 

Ala-Gly-Phe-Ala-

Gly-Asp-Asp-Ala-

Pro-Arg 

菊黄东方鲀（100℃）[52] 鲜味、甜味 



Ala-Asn-Pro-Gly-

Pro-Val-Arg-Asp-

Leu-Arg 

菊黄东方鲀（100℃）[52] 鲜味、甜味 

Gly-Phe-Ser-Phe-

Thr-Thr-Thr-Ala-

Glu-Arg 

菊黄东方鲀（100℃）[52] 鲜味、甜味 

十一肽（4） Asn-Asn-Glu-Asn-

Gln-Leu-Asp-Glu-

Tyr-Gln-Arg 

葵花籽蛋白酶解液[54] 鲜味 

Glu-Gly-Ser-Glu-

Ala-Pro-Asp-Gly-

Ser-Ser-Arg 

花生酶解液[48] 鲜味 

Val-Leu-Pro-Thr-

Asp-Gln-Asn-Phe-

Ile-Leu-Arg 

文蛤[50] 鲜味 

Ala-Gly-Gly-Gly- 

Gly-Gly-Gly-Val-

Val-Ala-Gly 

糙米水解物[53] 鲜味 

十二肽（2） Val-Thr-Ala-Asp-

Glu-Ser-Gln-Gln-

Asp-Val-Leu-Phe 

文蛤[50] 鲜味 

Asp-Ala-Gly-Val-

Ile-Ala-Gly-Leu-

Asn-Val-Leu-Arg 

红鳍东方鲀（100℃）[51] 
鲜味、甜味、浓厚

感 

十四肽（2） Arg-Gly-Glu-Asn-

Glu-Ser-Glu-Glu-

Glu-Gly-Ala-Ile-

Val-Thr 

花生酶解液[20] 鲜味、浓厚感 

Arg-Gly-Glu-Asn-

Glu-Ser-Asp-Glu-

Phe-Gly-Ala-Ile-

Val-Thr 

花生酶解液的美拉德反应产物[13] 鲜味、涩味 

十五肽（1） Gly-Glu-Asn-Glu-

Glu-Glu-Asp-Ser-

Gly-Ala-Ile-Val-

Thr-Val-Phe 

豆豉[55] 鲜味 
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