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α  目前我国沿海人工养殖量最大的是海湾扇贝

kΑργ οπεχτεν ιρραδ ιανσ ¤̄° ¤µ¦®lo 其次是栉孔扇贝

kΧηλαµ ψσ φαρρερι �²± ¶̈ ·̈°µ̈¶·²±lo虾夷扇贝kΠεχτεν

ψεσοενισ�²·²l居于第三∀ 海湾扇贝生长速度快ot¤就

可以收获o也是目前海水贝类养殖的主要品种之一~栉

孔扇贝为 u¤生o虾夷扇贝为 v¤生∀ 由于生长速度不

同o造成了营养成分上的差异∀近几年由于扇贝闭壳肌

k干贝l的出口o大量的软体部分k贝边l被作为废物扔

掉 o既浪费了资源o也污染了环境o为了合理地开发扇

贝系列保健品o本文分析了扇贝及其软体部分的营养

成分o为水产品的深加工提供了一定的理论根据∀

t 材料与方法

tqt 材料

海湾扇贝k取样时间为 t||w 年 tt 月lo栉孔扇贝

k取样时间为 t||x 年 v 月lo虾夷扇贝k取样时间为

t||x年 w月l∀ 将全贝和去闭壳肌的软体部分k简称贝

边l等真空干燥o粉碎成 tss目贝粉∀ 实验所用试剂均

为分析纯∀

tqu 方法

tquqt 蛋白含量用 °∞2uwss≤�� 元素分析仪测

定∀

tququ 氨基酸含量o将贝粉经盐酸水解后用日立

{vx2xs 型氨基酸自动分析仪测定o其中色氨酸是经

�¤� � 水解后上机测定≈t ∀

tquqv 脂肪酸含量 样品经氯仿Ù甲醇2苯!乙醚

萃 取后甲酯化o用气相色谱k日本岛津 �≤ 2ty� l测

定≈u ∀

tquqw 将贝粉用高氯酸Ù硝酸ktΒ xl消化至无色

透明o无离子水定容o用电感耦合等离子光谱仪

k°�� ≥� � 2{°∞≤ l测定无机元素含量∀

u 结果

v种扇贝的蛋白质及粗脂肪等含量见表 t

表 1  3 种扇贝的营养成分

  样品 蛋白质 粗脂肪 灰分 水分

kh l kh l kh l kh l

海湾扇贝 xzq|u |q{t tuqvy tvqsu

海湾扇贝边 xvqty tuq|| t{qvu twqtx

栉孔扇贝 ytqwu wquv |qtw tvq{z

栉孔扇贝边 xxqs| yqtx ttq{t tuqt|

虾夷扇贝 x{qus wqxy {qyy twqvu

虾夷扇贝边 w{qzs yqyz tvqyv tuqv{

v 种扇贝的蛋白质含量虽然不同o但都是由 us 种

氨基酸构成o只是含量上存在着差异k表 ul∀

表 2  3 种扇贝的氨基酸含量k° ° ²̄Ùªl

氨基酸 海湾 海湾扇 栉孔 栉孔扇 虾夷 虾夷扇

种类 扇贝 贝边 扇贝 贝边 扇贝 贝边

� ¶³ sqwu sqvv sqw{ sqwt sqwt sqvu

× «µ squs squt squv squu squv squt

≥ µ̈ sqt| squs squu squu squw squt

� ∏̄ sqys sqxy sqyz sqxz sqxy sqwu

� ¼̄ tqsy sq|s sq|t sq{v sq|| sq||

� ¤̄ sqvy sqvx sqvy sqvw sqvx squ|

≤ ¼¶ sqsu sqsv sqsu sqsw sqsv sqsu

∂ ¤̄ squu squv squt squu squv squs

� ·̈ sqtt sqs{ sqsz sqs{ sqsy sqsv

�̄¨ sqt| sqt{ squt sqt| squs sqtx

�̈ ∏ sqvt squ| sqvx sqvs sqvu squw

× ¼µ sqs| sqts sqs| sqts sqs| sqsz

°«̈ sqtw sqtu sqtx sqtx sqtv sqtt

�¼¶ squy squs squ{ squv squy squu

�� v sqxv sqxt sqxw sqxt sqvz sqv|

� ¬¶ sqsy sqsz sqsz sqsy sqsz sqsy

� µª squ| squv sqvv squy sqvt squx

°µ² sqt| squw squt squu sqtv sqtx

× µ³ sqsu sqst sqsu sqst sqsv sqsu
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扇贝虽然是低脂肪动物o但构成脂肪的脂肪酸较

齐全k表 vl∀

表 3 3 种扇贝的脂肪酸的含量k° ° ²̄Ùªl
脂肪酸 海湾 海湾扇 栉孔 栉孔扇 虾夷 虾夷扇

种类 扇贝 贝边 扇贝 贝边 扇贝 贝边

≤ twΒ s sq|w sqxz sqv{ sqyt tqz sqvy

≤ tyΒ s usqvt twqws t|qtu uuqvs tvqtw t|qzt

≤ tyΒ t zq{x zquy zqvz zqz{ uqvs vqv

≤ t{Β s ttquz wq{y |qwy ttqz| xqwx ttqsy

≤ t{Β t tyq|x u|q{{ tzqx| t|qv{ wq{s u|qxy

≤ t{Β u ttqtz uxqxw |qyx txqu| sq|{ twqtt

≤ t{Β v sqwu sqsz squ{ sqvt tqt| sqtu

≤ usΒ t uqxv sqzu tqv{ tqtx yqsw tqsv

≤ usΒ w xqzu yqvy |qzx tsqxu |qww |qst

≤ usΒ x wqzx sq|v yqu| uq{x uxqz{ uqyt

≤ usΒ y {qwz tqsx zq{{ {qwx tyq{u xq{|

� ·«̈ µ¶ |qyu yqvy tsqy| wqzy tuqvw vqs|

≥ƒ� vuqxu t|q{v u|qts vwqzs usqu| vtqt|

� � ƒ� uzqvv v|q{y uyqvy uvqvu tvqty vvq{|

°� ƒ� vsqxv vvq|x vvq{x vzquu xwqut vtq{v

v种扇贝含有丰富的无机元素k表 wl∀

v 讨论

vqt 扇贝属于高蛋白品种o在本实验条件下ov

种扇贝以栉孔扇贝蛋白含量最高o虾夷扇贝次之o海湾

扇贝最低∀

vqu 从氨基酸的组成和含量上可以看出o{ 种必

需氨基酸在全贝和贝边间没有大的区别ov 种全贝中

栉孔扇贝含量高于其他两种贝o但海湾扇贝养殖的时

间比较短o虽然色氨酸!缬氨酸!亮氨酸!异亮氨酸的含

量虾夷扇贝高于其他两种贝o但它的养殖时间最长∀从

蛋白质的营养价值和经济价值的比较来看以海湾扇贝

较为理想∀

vqv 从不饱和脂肪酸的含量上看o除海湾扇贝边

和虾夷扇贝边单不饱和脂肪酸高于多不饱和脂肪酸

外o其他的都是多不饱和脂肪酸高于单不饱和脂肪酸∀

v 种扇贝的不饱和脂肪酸都高于饱和脂肪酸∀ 必需脂

肪酸k亚麻酸的含量l全贝高于贝边ov 种贝以虾夷扇

贝含量最高∀ 二十碳五烯酸k∞°� l和二十二碳六烯酸

k⁄� � lo以虾夷扇贝含量最高o而且两种不饱和脂肪

酸主要存在于闭壳肌中∀所以o儿童或孕妇应经常食用

虾夷扇贝丁o对促进脑细胞正常发育o活化脑细胞有极

大的好处≈v ∀

vqw 扇贝是生活在海洋里的大型贝类o无机元素

含量比较高o≤ ¤和 ƒ¨以海湾扇贝含量较高o≥¨是海

湾扇贝内脏团含量最高o海湾扇贝中 �¨含量比较高o

栉孔扇贝中 �± 含量比较高∀ 有些重金属元素进入体

内很难随代谢物排出o在体内积累过多就会引起中毒o

因此吃贝类的内脏团要慎重∀

表 4 3 种扇贝无机元素含量k° ° ²̄Ùªl

元素种类 海湾扇贝 海湾扇贝边 栉孔扇贝 栉孔扇贝边 虾夷扇贝 虾夷扇贝边

≤ ¤ uqtx tqtz tqux tq{t sqxt sqvu

ƒ¨ {qx≅ tsp v uqw≅ tsp u uqs≅ tsp u vqv≅ tsp u tqy≅ tsp u uqt≅ tsp u

≤ ∏ tqt≅ tsp w tqw≅ tsp w uqx≅ tsp w uqt≅ tsp w tqw≅ tsp w tqxw≅ tsp w

� ¯ v≅ tsp w z≅ tsp v uqu≅ tsp v wq|≅ tsp v tqt≅ tsp v tq{≅ tsp v

°¥ tqy≅ tsp x tq|≅ tsp w tqy≅ tsp x tqx≅ tsp w tq{≅ tsp x tq{≅ tsp w

�¬ uqs≅ tsp w {qx≅ tsp w uqs≅ tsp w uqt≅ tsp w uqs≅ tsp w uqt≅ tsp w

≤µ zqs≅ tsp w zqs≅ tsp w wqs≅ tsp w uqs≅ tsp w xqs≅ tsp w xq|≅ tsp w

° squx squv squy sqtw sqvz sqvx

≥¨ vqs≅ tsp w yqs≅ tsp w wqs≅ tsp w xqs≅ tsp w wqs≅ tsp v tqy≅ tsp w

≤ § tqs≅ tsp x sqx≅ tsp w tqy≅ tsp x tqu≅ tsp w uqs≅ tsp x tqt≅ tsp w

� ± x≅ tsp v tqv≅ tsp v uqz≅ tsp v vqw≅ tsp v tqt≅ tsp v {qw≅ tsp v

�¨ wqs≅ tsp w wqs≅ tsp w vqs≅ tsp w uqs≅ tsp w wqs≅ tsp w vqw≅ tsp w

� ª sqxt sqx{ sqtt sqvy sqzv sqxv

�± |qs≅ tsp v uqt≅ tsp v |qv≅ tsp v |qt≅ tsp v vqs≅ tsp v vqw≅ tsp v
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