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摘要! 采用国家标准方法测定湖北英山博氏 肉一般营养成分%氨基酸%脂肪酸和矿物质元素

含量$ 结果表明!博氏 肉中水分%粗蛋白%粗脂肪和粗灰分的含量分别为 ="7!<b j#7%=b%

#=7>%b j%7?!b%"7#!b j%7#Bb和 %7>Bb j%7%>b&#B 种氨基酸总量为"<>7%# j%7%=# \@

#%% \"干重#!其中 " 种鲜味氨基酸占氨基酸总量的 ?#7=%b!B 种人体必需氨基酸占氨基酸总

量的 ?B7<Bb!必需氨基酸与非必需氨基酸比值为 >"7%<b&粗脂肪中含 $? 种脂肪酸!油酸含

量 !B7?#b j%7$>b最高!单不饱和脂肪酸含量占脂肪酸总量的 ?$7<Bb j%7#%b!2E< 多不饱

和脂肪酸与 2E! 多不饱和脂肪酸的比值为 #7?B&矿物质元素中钾含量最高!为"# ##B7"# j

!%7<=# F\@#%% \"干重#!微量元素中!铁%锌含量最高!分别为"#7#> j%7#%#和"#7#B j%7%"#

F\@#%% \"干重#$ 与其它鱼类相比!博氏 肉蛋白质质量较高!氨基酸组成比例均衡!富含 2E

! 多不饱和脂肪酸!矿物质元素含量丰富!有较高的营养价值$

关键词! 博氏 &营养成分&品质评价

中图分类号! 0><!&&&&&&&文献标志码',

&&博氏 #C&2D&')+'%.*.+-()$又名巴沙鱼"越南

称 3,[,0," 分 类 学 上 隶 属 于 鲇 形 目

# #)1+-)E.-,$'$( 科 # C&2D&'))G&$$( 属

#C&2D&')+'$"是鲶鱼的一种"属于越南国家二级保

护鱼类"分布在东南亚的湄公河流域"是越南主要

淡水养殖经济鱼种及最重要的出口创汇品种之

一&#'

) 鲶鱼是世界上发展最迅速的养殖鱼类&$'

"

#>>"年全球养殖产量仅仅 #7" 万吨"$%%B 年增长

到 #?%万吨"$%#% 年接近 #B% 万吨"其中 >%b的养

殖产量来自越南"而博氏 则是越南鲶鱼的主要养

殖品种) 湖北省水产科学研究所于 #>>= 年通过技

术合作方式首次从越南引进一批人工繁殖博氏

鱼苗"经多年驯养培育至性成熟"于 $%%B 年 " 月底

在国内首次人工繁殖成功) 博氏 为无鳞鱼类"生

长快(个体大(产量高(食性广(易饲养"肉质白嫩(

味道鲜美"无鱼腥味(无肌间小剌(利于加工%生长

过程中腹腔内积有明显的三块脂肪组织"俗称/油

团0"不与其它内脏器管粘合为独立状态"约占体质

量的 Bb #̀%b"是其它鱼类所少有的)

近年来"冻博氏 鱼片的市场规模不断扩大"

主要供越南国内消费及出口欧洲(美国) 据报道"

$%##年越南鲶鱼出口总额预计将达到 #B 亿美

元&$'

) 与罗非鱼相比"越南鲶鱼在养殖难度(产量

以及国际市场价格等方面具有明显优势&!'

) 迄今

为止"鱼类营养品质评价体系日趋成熟"亦多有相

关报道"如黄斑蓝子鱼##)D&2+'.-&,)2$

&?'

(大黄鱼

#4&-),)*0(0=*-.*$&$

&"'

(舌虾虎鱼 #N1.''.D.%)+'

D)+-)'$

&<'等"但国内外有关博氏 营养成分的系统

分析尚未见报道) 为此"开展博氏 鱼肉品质的研

究是非常必要的) 本研究对博氏 肉的一般营养

成分(氨基酸(脂肪酸组成(矿物质元素进行全面分

析"旨在评价博氏 的食用营养价值和综合利用价

值"为其人工繁殖及进一步加工利用提供基础理论

依据"也为我国推广鱼类养殖新品种和渔业可持续

发展提供科学依据)
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#&材料与方法

'(')材料及预处理

于 $%#% 年 #% 月从湖北英山温泉基地随机采

集 $ 龄养殖博氏 #% 尾作为实验原料) 对其进

行常规的生物学测量"包括测量其体长(体质量"

其中"实验用鱼的平均体质量#B>#7<= j<=7<"$

\"体长#!<7!! j$7%<$ :F) 原料采好后立即冷

冻运回上海) 流水解冻"自鱼体两侧头盖骨后至

尾鳍前取体背鱼肉作为样品"搅碎(混匀"分为两

份"一份做一般营养成分测定%另一份做氨基酸(

脂肪酸和矿物质元素测定)

'(*)检测方法

按Z[@T"%%> ;$%#% 的方法分别测定水分(粗

蛋白和粗灰分"粗脂肪参照Z[@T"%%>7< ;$%%!%参

照Z[@T"%%>7#$? ;$%%!"用日立-EBB%% 型氨基酸

自动分析仪测定除色氨酸外的 #=种氨基酸"色氨酸

经 " F56@-+G(1溶液水解后用1/T,31/B"%型荧

光分光光度计测定%参照 Z[@T$$$$! ;$%%B 使用

T*,32Z3)6RQG

TY型气相色谱仪测定脂肪酸%使用

T,0E>>%.原子吸收分光光度计"参照Z[@T"%%>7#!

;$%%!测定铜"参照Z[@T"%%>7#? ;$%%! 测定锌"

参照Z[@T"%%>7>% ;$%%!测定铁(镁(锰"参照Z[@

T"%%>7># ;$%%!测定矿物质元素钾(钠"参照Z[@T

"%%>7>$ ;$%%! 测定钙"A参照Z[@T"%%>7B= ;$%%!

用分光光度法进行测定)

'(!)营养品质评价

根据.,(@i1(#>=! 年建议的每克氮氨基

酸评分标准模式&='和中国预防医学科学院营养

与食品卫生研究所提出的鸡蛋蛋白质模式&B'进

行营养品质评价"氨基酸评分#,,0$(化学评分

#30$和必需氨基酸指数#2,,/$计算如下式!

66- H

被测食物蛋白质中氨基酸含量#:;<;=$

>?@<AB@评分标准模式中

同种氨基酸含量#:;<;=$

>- H

被测食物蛋白质中氨基酸含量#:;<;=$

鸡蛋蛋白质中同种氨基酸含量#:;<;=$

:66DH

.

/22"

"

,

W

/224

4

,

W1 W

/22 !

1槡 ,

式中"2为比较的必需氨基酸个数%&"%"*"1"0 为

试验蛋白质的必需氨基酸含量#b"PQK$%&

$

"%

$

"*

$

"

1"0

$

为鸡蛋蛋白质的必需氨基酸含量#b"PQK$)

'(,)数据处理

分析测定均做 ! 次平行"数据统计分析用

0A00#!7% 处理"描述性统计值使用平均值 j标

准差#F9GJ j08$表示)

$&结果

*(')一般营养成分

博氏 肉中水分含量为 ="7!<b"粗蛋白为

#=7>%b"粗脂肪为 "7#!b"灰分含量为 %7>Bb#表

#$) 与其它几种经济鱼类相比"博氏 肉水分含量

高 于 大 黄 鱼&"'

( 赤 点 石 斑 鱼 # :7)2$70$1+'

&B&&-& $

&>'

" 低 于 鲢 # ;=7.70(0&1,)*0(0='

,.1)(-)5$

&#%'

( 鳙 #I-)'()*0(0=',.%)1)'$

&#%'

( 草 鱼

# /($2.70&-=2D.G.2 )G$11+'$

&#%'

( 松 江 鲈

#8-&*0)G$-,+'E&'*)&(+'$

&##'

( 黄 河 鲤 # /=-)2+'

*&-7).$

&#$'

(鳜##)2)7$-*& *0+&(')$

&#!'和吉富罗非鱼

#<-$.*0-.,)'2)1.()*+'$

&#?'

%粗蛋白含量高于鲢(

鳙(草鱼(大黄鱼"与松江鲈(黄河鲤(吉富罗非鱼

表 ')博氏 与其它几种经济鱼类鱼肉的一般营养成分比较

)))123(')0A6@245.A:AB:8?45?5A:2>#A6@A:7:?.5:672?AB6%4),)-/2+2:9.A67A?D74B5.D7. d#K7?K75<D?

种类

WS9:H9W

水分

F5HWRLQ9

粗蛋白

:QLP9SQ5R9HJ

粗脂肪

:QLP9̂GR

粗灰分

:QLP9GW]

博氏 C@%.*.+-() ="7!< j#7%= #=7>% j%7?! "7#! j%7#B %7>B j%7%>

鲢 ;@,.1)(-)5 =<7=> #?7=> $7<# #7$B

鳙 I@,.%)1)' =<7"% #?7>$ #7B< #7$"

草鱼 /@)G$11+' B$7=# #"7#% %7?" #7=#

松江鲈 8@E&'*)&(+' =>7%! #=7=$ #7$? #7$$

黄河鲤 /@*&-7). ==7!! #=7"B !7>B #7#$

鳜 #@*0+&(') =>7$# #B7B? #7$B #7#%

大黄鱼 C@*-.*$& =#7!% #<7=> #%7"> #7%"

吉富罗非鱼 <@2)1.()*+' =B7B% #=7!> %7B> #7!$

赤点石斑鱼 :@&B&&-& =!7$= #>7#" ?7$= #7!!

('($
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接近"而低于鳜和赤点石斑鱼%粗脂肪含量接近大

黄鱼的 #@$ 而高于其它 B 种鱼类%灰分含量均低

于其它几种经济鱼类)

*(*)氨基酸组成与含量

分别采用酸水解(碱水解处理样品"共测得常

见氨基酸 #B 种"其中天冬酰胺#,WJ$及谷胺酰胺

#Z6J$分别被水解为天冬氨酸#,WS$和谷氨酸

#Z6L$"博氏 肉中氨基酸组成及含量见表 $)

由表 $ 可知"其中必需氨基酸 B 种"非必需氨

基酸 #% 种) 氨基酸总量占干物质的 <>7%# \@#%%

\"其中谷氨酸含量最高"为 #%7>$ \@#%% \"其次

是天冬氨酸和赖氨酸"分别为 =7%$ \@#%% \ 和

<7B< \@#%% \%而色氨酸(蛋氨酸和组氨酸含量最

低"分别为 %7"= \@#%% \(#7$$ \@#%% \和 #7<< \@

#%% \) 鲜味氨基酸含量#8,,$为 $B7=! \@#%%

\"占总氨基酸的比值#8,,@T,,$为 ?#7=%b"必

需氨基酸#2,,$的含量为 !!7<% \@#%% \"占总氨

基酸的比值#2,,@T,,$为 ?B7<Bb"必需氨基酸

与非必需氨基酸的含量比值 #2,,@+2,,$为

>"7%<b) 据 .,(@i1(的理想模式"质量较好

的蛋白质其2,,@T,,为 ?%b左右"2,,@+2,,

在 <%b以上&#"'

"可见博氏 肉的氨基酸组成符合

上述指标要求"即氨基酸平衡效果较好"属于比较

优质的蛋白源)

表 *)博氏 肉的氨基酸组成及含量

123(*)&65:A 2#59.#A6@A.5?5A:2:9#A:?7:?5:672?AB6%4),)-/2+ <Q'XX <#94E K75<D?

氨基酸 GFHJ5 G:HPW 含量 :5JR9JR 氨基酸 GFHJ5 G:HPW 含量 :5JR9JR

半胱氨酸"

3KW

!7B< j%7%# 酪氨酸"

TKQ

$7?? j%7%$

天冬氨酸o

,WS

=7%$ j%7%= 赖氨酸"

-KW

<7B< j%7%<

苏氨酸"

T]Q

!7#< j%7%# 组氨酸 1HW #7<< j%7%#

丝氨酸 09Q $7=$ j%7%" 精氨酸o

,Q\

?7$$ j%7%?

谷氨酸o

Z6L

#%7>$ j%7%$ 色氨酸"

TQS

%7"= j%7%#

脯氨酸 AQ5 $7$= j%7%# 氨基酸总量 T,, <>7%# j%7%=

甘氨酸o

Z6K

$7<B j%7%$ 必需氨基酸含量 2,, !!7<% j%7%"

丙氨酸o

,6G

!7>% j%7%# 非必需氨基酸含量 +2,, !"7!? j%7#%

缬氨酸"

4G6

!7"! j%7%$ 鲜味氨基酸含量 8,, $B7=! j%7%=

蛋氨酸"

Y9R

#7$$ j%7%$ 2,,@T,,#b$ ?B7<B

异亮氨酸"

/69

!7$# j%7%$ 2,,@+2,,#b$ >"7%<

亮氨酸"

-9L

"7B? j%7%" 8,,@T,,#b$ ?#7=%

苯丙氨酸"

A]9

$7B? j%7%!

注!T,,为氨基酸总量%2,,为必需氨基酸总量%+2,,为非必需氨基酸总量%8,,鲜味氨基酸总量%/

"

0必需氨基酸"/o0鲜味氨基酸)

+5R9W!T,,!R5RG6GFHJ5 G:HPW%2,,!9WW9JRHG6GFHJ5 G:HPW%+2,,!J5J9WW9JRHG6GFHJ5 G:HPW%8,,!P96H:H5LWGFHJ5 G:HPW%

"

F9GJW9WW9JRHG6

GFHJ5 G:HP"o F9GJWP96H:H5LWGFHJ5 G:HP7

*(!)必需氨基酸组成的评价

由表 !可知"博氏 肉中的必需氨基酸含量为

$ BB? F\@\ +"高于 .,(@i1(标准#$ $"% F\@\

+$(低于鸡蛋蛋白质标准的#! %<< F\@\ +$%博氏

必需氨基酸的氨基酸评分均接近或大于 #"化学评分

除色氨酸外"均大于 %7") 一种食物蛋白质的氨基酸

分越接近 #"则其越接近人体需要"营养价值也越高)

根据,,0和30"博氏 的第一限制氨基酸为色氨

酸"第二限制氨基酸为缬氨酸) 以,,0为标准"博

氏 中#蛋氨酸r半胱氨酸$评分最高"且含量已超

过.,(@i1(氨基酸标准模式"为其 #7>B 倍"表明

博氏 肉中含有丰富的含硫氨基酸)

*(,)脂肪酸组成

由表 ? 可知"博氏 肉中共检出 $? 种脂肪

酸"其中 > 种饱和脂肪酸#0.,$"占 !$7=Bb%"

种单不饱和脂肪酸#Y).,$"占 ?$7<Bb%#% 种

多不饱和脂肪酸#A).,$"占 $?7"?b"Y).,n

0.,nA).,) 饱和脂肪酸中以棕榈酸#3#<u%$

含量最高 $$7%%b"3#"u% 和 3$?u% 最低) 单不

饱和脂肪酸中"油酸#3#Bu#$含量最高!B7?#b"

3$%u# 次之"为 $7B=b"而3#=u# 和3$?u# 含量

最低) 多不饱和脂肪酸中"主要为亚油酸

#3#Bu$2E<$(2A,#3$%u"2E!$(81,#3$$u<2E

!$( 花 生 四 烯 酸 # 3$% u?2E< $(

!

E亚 麻 酸

#3#Bu!2E! $"含量分别为 #%7"#b( ?7!=b(

!7%%b($7"!b(#7B!b) 博氏 肉中 2E! A).,

含量为 >7B>b"2E< A).,含量为 #?7<"b"2E<@

2E! A).,为 #7?B)

)'($
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表 !)博氏 肉必需氨基酸组成评价

123(!)FH2>82?5A:AB7..7:?52>265:A 2#59.#A6@A.5?5A:5:672?AB6%4),)-/2+ 6<Q< %

必需氨基酸

9WW9JRHG6GFHJ5 G:HP

博氏

C@%.*.+-()

.,(@i1(模式

.,(@i1(WRGJPGQP

鸡蛋蛋白

9\\ SQ5R9HJ

氨基酸分

,,0

化学分

30

异亮氨酸 /69 $=< $"% !!# #7#% %7B!

亮氨酸 -9L "%! ??% "!? #7#? %7>?

赖氨酸 -KW ">% !?% ??# #7=? #7!?

蛋氨酸r半胱氨酸 Y9Rr3KW ?!< $$% !B< #7>B #7#!

苯丙氨酸r酪氨酸 A]9rTKQ ?"? !B% "<" #7#> %7B%

苏氨酸 T]Q $=$ $"% $>$ #7%> %7>!

缬氨酸 4G6 !%? !#% ?## %7>B %7=?

色氨酸 TQS ?> <% #%< %7B$ %7?<

总计 R5RG6 $ BB? $ $"% ! %<< #%7%? =7=$

注!博氏 的必需氨基酸指数为 B<7%%)

+5R9W!T]99WW9JRHG6GFHJ5 G:HPWHJP9M#2,,/$5 Ĉ@%.*.+-()HWB<7%%7

表 ,)博氏 肉脂肪酸组成

123(,);2??E 2#59.#A6@A.5?5A:5:672?AB

6%4),)-/2+ d

脂肪酸

ĜRRK G:HP

含量

:5JR9JR

脂肪酸

ĜRRK G:HP

含量

:5JR9JR

3#?u% %7== j%7%$

&

Y)., ?$7<B j%7#%

3#"u% %7#% j%7%# 3#Bu$2E< #%7"# j%7%>

3#<u% $$7%% j%7#! 3#Bu!2E< %7<# j%7%"

3#=u% %7#= j%7%$ 3#Bu!2E! #7B! j%7%!

3#Bu% =7=$ j%7%$ 3$%u$2E< %7#! j%7%#

3$%u% %7$? j%7%# 3$%u!2E< %7B= j%7#?

3$#u% %7?# j%7%# 3$%u!2E! %7%= j%7%#

3$$u% #7!$ j%7%" 3$%u?2E< $7"! j%7%<

3$?u% %7%" j%7%% 3$%u"2E! ?7!= j%7%!

&

0., !$7=B j%7%B 3$$u"2E! %7<$ j%7#%

3#<u# %7B> j%7%" 3$$u<2E! !7%% j%7#$

3#=u# %7#% j%7%$

&

A)., $?7"? j%7%>

3#Bu# !B7?# j%7$> 2E! A)., >7B> j%7%B

3$%u# $7B= j%7#$ 2E< A)., #?7<" j%7%<

3$?u# %7?# j%7%$

注!

&

0.,为饱和脂肪酸总量%

&

Y).,为单不饱和脂肪酸总量%

&

A).,为多不饱和脂肪酸总量)

+5R9W!

&

0.,HWR5RG6WGRLQGR9P ĜRRK G:HPW#0.,$%

&

Y).,HWR5RG6

F5J5ELJWGRLQGR9P ĜRRK G:HPW# Y).,$%

&

A)., HW R5RG6

S56KLJWGRLQGR9P ĜRRK G:HPW#A).,$7

*(-)矿物质元素含量

由表 " 可知"博氏 肉中钾含量最高"为

# ##B7"# F\@#%% \#干重$"其次为磷(钠(钙(镁"

铜含量最低"为 %7%! F\@#%% \) 微量元素中"铁(

锌含量最高"分别为 #7#> 和 #7#B F\@#%% \#干

重$) 根据中国营养协会的建议"中国成年人

##B ?̀> 岁$的矿物质每日适宜摄入量如表 " 所

示&#<'

) 从表 " 中可以得出"成人每食用 #%% \#干

重$的博氏 肉"可以满足每日所需 ="b的 A(

"<b的D(#<b的 3G(#!b的 +G"因此"博氏 是

个很好的钾(钠(钙等矿物质元素的来源)

表 -)博氏 肉中矿物质元素的含量

123(-)=5:742>#A:?7:?5:672?AB

6%4),)-/2+ 94E K75<D?

矿物质

FHJ9QG6W

鱼肉G

@

#F\@#%% \$

C@%.*.+-()

适宜摄入量O

@

#F\@PGK$

GP9ILGR9HJRGV9

所占比例:

@

b

S9Q:9JRG\9

+G $BB7#" jB7=" $ $%% #!

D # ##B7"# j!%7<= $ %%% "<

Y\ #>7?B j#7!! !"% <

A "$$7$? j$"7<= =%% ="

3G #!#7?> j!7?$ B%% #<

.9

"

#7#> j%7#% #"#男$"$%#女$ B#男$"<#女$

3L

"

%7%! j%7%% $7% $

gJ

"

#7#B j%7%" #"#男$"##7"#女$ B#男$"#%#女$

YJ

"

%7%? j%7%% !7" #

注!所占比例:

s#鱼肉G

@适宜摄入量O

$ q#%%)

"

表示微量元素)

+5R9W!:s#G@%$.#%%"GHWR]9FHJ9QG6:5JR9JRHJ #%% \ F9GR5 Ĉ@

%.*.+-()"O HWGP9ILGR9HJRGV9G::5QPHJ\ R5 3]HJ9W9+LRQHRH5J 05:H9RK

#3+0$7

"

F9GJWRQG:9969F9JR7

!&讨论

!(')一般营养成分

本研究选取样品为养殖条件下的博氏 "通

常养殖鱼类的粗蛋白与粗脂肪含量是由鱼体自身

的活动和喂养的饲料决定) 根据鱼体中脂肪的含

量多少"可将鱼分为&#=' 少脂 # k$b$"低脂

#$b ?̀b$"中脂#?b B̀b$"高脂 nBb) 养殖

博氏 属于中脂鱼类) 据报道"在一定的范围内"

肌肉脂肪的含量与肉品的风味呈正相关"即风味

*"($
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!

$$$%&'()*+,-%'.

#$ 期 丁&月"等!养殖博氏 肉营养成分的分析及评价 &&

随肌肉脂肪含量的增加而持续改变"当肌肉脂肪

含量达到鲜样的 !7"b ?̀7"b才会有良好的适

口性&#B'

) 结果表明"博氏 是一种蛋白质含量较

高(适口性佳的鱼类)

!(*)氨基酸组成及其评价

在所测得的 #B 种氨基酸中"其中谷氨酸含量

最高"其次是天冬氨酸和赖氨酸) 谷氨酸不仅能

解除代谢过程中氨的毒害作用(预防和治疗肝昏

迷"还是脑组织生化代谢中的重要氨基酸"参与多

种生理活性物质的合成"改进维持大脑机能%天冬

氨酸参与鸟氨酸循环"促进氧和二氧化碳生成尿

素"降低血液中氮和二氧化碳的量"增强肝脏功

能"消除疲劳%赖氨酸有助提高钙的吸收和在机体

体内的积累"增进食欲(促进幼儿生长和发育"还

有改善免疫系统(抵制单纯疱疹和带状疱疹病毒

的功效&#?"#>'

) 支@芳值是支链氨基酸与芳香族氨

基酸的比值) 正常人和哺乳动物的支@芳值为

!7% !̀7""当肝脏受到损伤时"则降到 #7% #̀7"

&#B'

)

研究发现"当病人出现肝功能不全时"肝脏内氨基

酸代谢出现异常"芳香族氨基酸比例升高"而支链

氨基酸比例降低)肝功能不全病人的身体周围组

织能量缺乏"支链氨基酸可以作为这些组织的能

源物质"从而减轻肌肉蛋白质分解(通过糖原异生

作用向机体提供能量的程度&$%'

) 有资料表明"体

内支链氨基酸浓度升高"可减少其他氨基酸在肌

肉内消耗"促使肝脏和肌肉的蛋白质合成增加"有

利于肝功能不全的病人康复&$#'

) 因此"高支低芳

氨基酸及其混合物具有保肝作用) 博氏 的支@

芳值为 $7#""说明博氏 肉具有一定程度的保肝

作用)

由表 < 可知"博氏 的必需氨基酸含量

#2,,$ 和必需氨基酸占氨基酸总量的比值

#2,,@T,,$仅低于松江鲈&##'

"而高于其它 ! 种

经济鱼类&""#%"#?'

) 鱼肉中所含氨基酸与鲜味有关

的主要有天冬氨酸(谷氨酸(甘氨酸(丙氨酸和精

氨酸 " 种) 博氏 的鲜味氨基酸含量高于鲢(大

黄鱼"近于松江鲈"低于吉富罗非鱼%而鲜味氨基

酸占氨基酸总量的比值高于鲢(松江鲈"低于大黄

鱼和吉富罗非鱼) 在博氏 的鲜味氨基酸组成

中"谷氨酸含量最高"天冬氨酸含量仅次于谷氨

酸"这可能就决定了博氏 肉的鲜美"进一步验证

了对其进行合理开发养殖的重要现实意义)

表 L)博氏 肉鲜味氨基酸"必需氨基酸含量与其它经济鱼类的比较

123(L)0A6@245.A:AB265:A 2#59.#A:?7:?5:672?AB

6%4),)-/2+2:9.A67A?D74B5.D7. d#94E K75<D?

种类

WS9:H9W

氨基酸

总量

T,,

必需氨基酸

含量

2,,

鲜味

氨基酸

8,,

必需氨基酸占

氨基酸总量比率

2,,@T,,

鲜味氨基酸占

氨基酸总量比率

8,,@T,,

博氏 C@%.*.+-() <B7?? !!7%! $B7=! ?B7$< ?#7=%

鲢 ;@,.1)(-)5 <?7%# $?7%< $<7>? ?%7"= !=7"B

大黄鱼 C@*-.*$& "B7!> $=7$= $"7!> ??7$? ?!7?B

吉富罗非鱼 <@2)1.()*+' =<7%# !%7?< !?7$% ?%7%= ??7>>

松江鲈 8@E&'*)&(+' =!7?% !"7=< $B7=" ?>7$# !>7=$

注!参考文献中其它鱼类均未测色氨酸"故此表中比较的氨基酸不包括色氨酸)

+5R9W!TQS HWJ5RHJ:6LP9P7

&&鱼类营养价值主要取决于鱼肉中蛋白质和脂

肪的含量) 在营养方面"人们不仅注意各种食物

蛋白质的含量"而且尤其关注其质量) 蛋白质质

量的优劣主要取决于所含必需氨基酸的种类(数

量和比例"特别是 B 种必需氨基酸含量的高低和

构成比例) 博氏 肉中#蛋氨酸 r半胱氨酸$的

含量均超过 .,(@i1(标准模式和鸡蛋蛋白模

式) 含硫氨基酸可以通过其自身的抗氧化作用以

及合成具有重要抗氧化作用的物质#谷胱甘肽$

来维持机体的氧化还原状态平衡&#"'

) 这对于以

豆类为主的膳食者来说"可以弥补豆类食品中含

硫氨基酸的不足"从而提高人体对蛋白质的利用

率"保持机体营养平衡) 必需氨基酸指数是说明

必需氨基酸与标准蛋白质相接近的程度) 博氏

鱼肉的必需氨基酸指数#2,,/$为 B<7%%"表明博

氏 是一种氨基酸组成比例均衡(营养价值较高

的蛋白源)

!(!)脂肪酸组成

博氏 肉中多不饱和脂肪酸主要为亚油酸

#3#Bu$2E<$(2A,#3$%u"2E!$(81,#3$$u<2E!$(

$"($
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花生四烯酸#3$%u?2E<$(

!

E亚麻酸#3#Bu!2E!$"

水产品的营养价值与其必需脂肪酸的含量有着密

切的关系"必需脂肪酸包括亚油酸和
!

E亚麻酸)

!

E亚麻酸作为 2E! 多不饱和脂肪酸的前体物质"

可转变生成 2A,(81,等%而亚油酸作为 2E< 多

不饱和脂肪酸的前体可在体内转变生成花生四烯

酸等&$$'

) 花生四烯酸和81,都具有重要的生理

功能"是构成脑细胞的重要成分"对稳定细胞膜功

能和生长发育有重要作用&$!'

) 而 2A,和 81,

具有降血压(抗血栓(预防心脏病和抗肿瘤等生理

功能&$?'

)

在日常饮食中"2E! 多不饱和脂肪酸的摄入

量通常都大大低于 2E< 多不饱和脂肪酸的摄入

量) 国际粮农组织和世界卫生组织的专家推荐的

2E<@2E! 比值在日常膳食中的最佳比例 "u# `

#%u#

&$"'

) 而博氏 的 2E<@2E! 比值为 #7?B"由此

可知博氏 中的 2E! 多不饱和脂肪酸含量比推荐

的日常膳食中的含量高) 但是因为在生物体内"

2E< 和 2E! 多不饱和脂肪酸竞争同样的代谢底物

以及它们各具有不同的生理功能"因此"两者在日

常膳食中的平衡相对来说更为重要)

!(,)矿物质元素

矿物质元素是维持生命及正常新陈代谢所

必需的物质"不能在人体内合成"故日常膳食中

的含量尤显重要"矿物质元素在体内缺乏或过

多都会导致机体生理或病理变化) 博氏 肉中

钾含量最高"微量元素中"铁(锌含量最高) 研

究证明"锌是人体多种酶的必需成分"是维持生

命正常活动的关键因子"缺锌会引起代谢功能

的紊乱(免疫功能下降%铁参与造血"是组成血

红蛋白的重要原料"机体缺铁"肝内合成脱氧核

糖核酸受抑制"可使血红蛋白减少"发生营养性

贫血"免疫功能降低&$<'

) 博氏 肉中钙磷比为

#u!7>=) 按照 1/--等&$='提出的理化性质相似

的元素之间其生物学功能会相互拮抗"且这种

拮抗通常发生在锌铜比大于 #% 及锌铁比大于

#) 由此可见博氏 肉中锌铁比例合理"但是锌

铜可能存在相互拮抗效应)

?&结论

综合分析研究结果可知"博氏 肉蛋白质含

量较高"氨基酸组成比例均衡"必需氨基酸组成模

式符合人体的需要"鲜味氨基酸占氨基酸总量的

比值较高"支@芳值为 $7#""必需氨基酸指数

#2,,/$为 B<7%%"是一种优质的蛋白源) 博氏

肉中Y).,n0.,nA).,"油酸#3#Bu#$含量最

高"富含 2E! 多不饱和脂肪酸" 2E<@2E! 比值为

#7?B) 矿物质元素含量丰富"比例较合理) 因此"

博氏 是一种营养价值较高(味道鲜美的鱼类"是

一种非常值得开发利用的淡水鱼类资源)
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