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—— 记“中科院亚热带所畜禽健康养殖研究中心”团队

文 / 记者 贺春禄

印遇龙

一碗冒着香气，红绿相间的辣椒炒肉被端上了餐桌。
红猪肉、绿青椒，不禁让人食指大动。伸出筷子夹起一片表面微焦、油汪汪的猪肉
片放入嘴里咀嚼，顷刻间肉香四溢，瘦肉混合着油脂给食客带来了绝佳的口感。



16 2019年1月号总第272期 

ψ̛ ᴯ ᶕ̥˴ ˴ ѵ

Ᵽұ ắѩảᴩẶὟὟ℅℅ י Ȋλ ת

˽ ΥΈ͞ᶽ Ẓᵩ Ȋ

˴ ᾇᴨ˾ᵀ ˾ ᶕ

Ѱ ᾇ ̓₮ⱱר ᶕ ⅔ѳ̎ Ȋ

⅞ắ ᴯ ᴆ Ặ ֶ Υ ˴

ӵ̓ ᾪᴨ˺ ᴚᴏ

ẖ ĸĸ̔ả ’ ͋ ꜝ҈̇

̔ ͋ ꜝ вאלѷ ̔ ẖ Ȋ

ӈר5/.0 ẖ ⅞Ẕļ Ӹ Ἆ ·



17高科技与产业化

源人，辣椒和猪肉是他自小便喜爱的美食。

作为中国餐桌上最主要的肉类，多年来猪肉

一直备受人们青睐。但是，近年来各种“瘦肉精”

事件层出不穷，其带来的危害日益凸显，让老百

姓们对猪肉的品质越发担忧。

目前，我国市场上通常所使用的猪饲料，不

仅饲料配方不合理、抗生素遭到滥用，而且饲料

的保存方法也存在不当等问题，也影响着中国养

殖业健康长久的发展。

印遇龙指出 ：“在经济日益发展的今天，在

巨大的市场面前，为追求经济效益，瘦肉精的使

用，抗生素的滥用等问题泛滥，使百姓吃放心肉

越来越难。我们认为只有通过科学、健康的养殖

方式进行管理，养猪才有前途。”

不仅如此，在确保猪肉健康品质的同时，自

然也需要保证好的口感。研究团队成员之一的吴

信副研究员告诉记者，猪肉好吃与否，与其中肌

肉、脂肪比例息息相关，从营养学角度努力提升

猪肉品质成为印遇龙团队的研发重点。喂养家畜

的饲料若能最大程度地转化为动物蛋白，所生产

出的猪肉口感自然会提升。

但当前我国生猪养殖业面临最大的问题是，

蛋白质饲料资源短缺且生产效率不高。在确保人

畜安全的前提下要提高肉的蛋白含量，需在饲料

中添加价格昂贵的 L- 精氨酸。对于试图降低生

产成本的肉猪养殖户和企业而言，所投入成本确

实太高。

因此，如何获得便宜的精氨酸便成为了印遇

龙团队的重点攻克方向。针对日粮蛋白质利用效

率不高、繁殖性能和猪肉品质下降等，他们围绕

工作中的印遇龙
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猪肠道氨基酸代谢与生理功能调控机制开展了系

列研究，一举解决了将猪饲料安全且高效地转化

为蛋白的大难题。

印遇龙带领团队成员谭碧娥、吴信、孔祥峰、

姚康等人，尝试着以便宜的味精为原料，成功合

成出价格仅为精氨酸十分之一的精氨酸生素。“这

种精氨酸生素添加到饲料中后，在猪体内的精氨

酸分解酶作用下，可快速转化为精氨酸，发挥精

氨酸营养调控作用。”印遇龙说。

这一“猪日粮功能性氨基酸代谢与生理功能

调控机制研究”项目，揭示了精氨酸、亮氨酸等

功能性氨基酸在猪肠道高效利用的规律及其对营

养沉积分配和孕体发育等功能的调控机制，亦可

为人类营养代谢与健康研究提供参考，从而推动

了功能性氨基酸在猪生产中的应用，已经产生了

显著的经济和社会效益，也为一碗回味无穷的辣

椒炒肉贡献出上佳的原材料。

该成果发表在该领域的 Top 期刊并被广泛

引用，同时也列入了中科院科技创新案例和国家

自然科学基金委资助成果典型创新案例，并获得

2016 年度国家自然科学二等奖。

降低畜禽养殖污染是未来方向

近年来，畜禽健康养殖研究中心在探索生物

饲料领域也下了一番功夫，聚焦于功能性氨基酸、

核苷酸等研究。

印遇龙表示，团队针对核苷酸使用了不同

阶段的猪为研究对象。通过添加核苷酸及其衍生

物，在保证猪肉健康的基础上提高养殖业的经济

发展。

他介绍道 ：“比如我们以妊娠后期母猪为研

究对象发现，核苷酸有利于降低死胎发生率，这

实验室团队正在解剖生猪

智库·院士
Think Tank · Academician
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可显著提高母猪的年生产力。与此同时又以早期

断奶仔猪为研究对象，结果表明核苷酸及其衍生

物可以降低仔猪腹泻率，有利于修复断奶带来的

肠道损伤，这在一定程度起到了抗生素的作用，

为将来替代抗生素的研究打下一定的基础。”

与此同时，由于规模化、集约化养殖业的迅

速发展，我国畜牧业呈现出养殖污染负荷高、排

放达标水平低的态势。畜禽养殖废弃物年产生量

约为 38 亿吨，其中含有大量的氮、磷等营养元素，

但综合利用率却不到 60%，而且已成为我国环境

的主要污染源之一。

印遇龙指出，此外大约还有 10 万吨左右未

被动物利用的矿物质随粪尿排出，导致养分过剩


