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海鳗肌肉及鱼头营养成分的比较研究

曾少葵 章超桦 蒋志红

湛江海洋大学水产学院

提要 对海鳗肌肉和头的营养成分进行分析研究的结果表明 海鳗肌肉和头的粗蛋白含量

分别为 和 第一限制氨基酸均为色氨酸 × 氨基酸价分别为 和 必需

氨基酸分别占各自氨基酸总量的 和 谷氨酸 ∏ !天门冬氨酸 !丙氨酸

和甘氨酸 等呈味氨基酸在肌肉和头中的含量基本持平 两者均含有丰富的钙 !磷等

无机元素 ∀从蛋白质和氨基酸的分析结果看 肌肉的营养价值比头高 ∀

关键词 海鳗肉 海鳗头 营养成分 氨基酸价 无机质

湛江海洋大学重点项目 校选 号

第一作者 曾少葵 出生于 年 讲师 主要从事水产品

加工研究 ∀ ∞2 ∏ ∏

收稿日期 2 2 修回日期 2 2

海鳗 Μυραενεσοξ χινερευσ 俗称门鳝 !狼牙 !钩

鱼 系海鳗属海鳗科 属于底层 !近底层鱼类 是我国

沿岸和近海海域中最大的一个类群 在海洋渔业中有

着重要的地位 为我国沿海主要经济鱼类之一 年生

产水平在 ∗ 以浙江 !福建 !广东三省沿

海产量最大 ∀海鳗肌肉质地细嫩 味道鲜美 海鳗头具

有一定的药用功能 ∀在广东民方中 海鳗头与禾草头

共煮食用 可治疗风湿头痛 与干艾炖服 可治疗妇女

产后头风 ∀此外还可以用来提制脑磷脂制剂 作为临

床上治疗肝硬化 !脂肪肝 !神经衰弱及贫血等症的辅

助用药≈ ∀目前我国对海鳗加工主要是去头 !内脏及

中骨后制成冷冻鱼片出口或加工成淡干制品 ∀为了有

效地开发利用海鳗及其加工下脚料 本文对海鳗肌肉

及其头的营养成分进行比较研究 旨在为海鳗的加工

利用提供一些基础资料 ∀

材料与方法

1 1 研究材料

于 年 月在广东阳江码头从捕捞回来的海

鳗中随机选购 分割后将肌肉和头分别捣碎后

分装冷冻备分析用 ∀

1 2 方法

一般营养成分分析≈ 水分 常压干燥法

灰分 高温灼烧法 粗脂肪 索氏抽提法 粗蛋白 微量

凯氏定氮法 总糖 蒽酮比色法 非蛋白氮 制备

三氯乙酸 ×≤ 抽提液 用微量凯氏定氮法测其非蛋

白氮 ∀

蛋白质的氨基酸组成分析 样品经

≤ 水解后 采用日立 2 型高速氨基酸分析

仪测定 种氨基酸 另取样用 水解后

同机测定其色氨酸含量 ∀

无机质离子测定 样品经湿法消化后定

容备分析用 ∀≤ 用 ∞⁄× 滴定法测定 ƒ 用原子吸

收分光光度法测定 其他无机质采用等离子体发射光

谱法 ≥ ° 美国 × 公司 测定 ∀

结果与讨论

2 1 海鳗各部位的质量组成

按加工方法对海鳗进行处理 肌肉所占比例较

高 约占其总质量的 以上 头部较小 约占

而鱼排及内脏各占 左右 ∀关于这些下脚料的营

养价值研究还少有报道 ∀

2 2 海鳗的一般营养成分

对海鳗肌肉及头的一般营养成分进行了分析 结

果见表 ∀

从表 可知 海鳗肌肉的营养组成与肉味鲜美的

真鲷肉≈ 相比 差异不大 海鳗肌肉与鱼头相比 粗蛋

白和总糖含量 前者较高 粗脂肪及灰分含量 后者更

高 这可能与海鳗头中含有较丰富的卵磷脂及矿物质

有关 另外鱼肉的非蛋白氮含量 要比鱼头高 ∀据报

道 鱼贝类的风味与非蛋白氮含量的高低关系密切

而呈味成分主要是谷氨酸 !丙氨酸 !甘氨酸和精氨酸

等氨基酸以及核苷酸 !琥珀酸等≈ ∀
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2 3 蛋白质的氨基酸组成及其氨基酸价

对海鳗肌肉及头蛋白质的氨基酸组成进行分析

共检出 种氨基酸 表 氨基酸总量分别为

和 必需氨基酸分别占氨基酸总量的

和 谷氨酸 ∏ !甘氨酸 !天门冬

氨酸 !丙氨酸 等呈味氨基酸含量分别为

和 ∀可见肌肉的必需氨基酸含量较丰富

而两者的呈味氨基酸含量基本持平 ∀

根据 年 ƒ • 推荐的氨基酸模式 常

规水平 计算 海鳗肌肉和头的第一限制氨基酸均为

色氨酸 氨基酸价分别为 和 而鱼头的含硫氨基

酸酸价小于 图 两者的赖氨酸含量都相当丰

富 可与人们主食大米 !小麦等食物蛋白质中的赖氨

酸不足形成互补 因而在营养学上具有实际意义 ∀此

外 儿童生长发育所必需的精氨酸 在肌肉和鱼头中

的含量均较丰富 海洋生理活性物质牛磺酸的含量

鱼头比肌肉更高 但总体上比贝类中的含量要低≈ ∀

由此可见海鳗肌肉比鱼头的蛋白质营养价值更高 而

后者仍不失为一种具有一定利用价值的海洋食品原

料 ∀
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图 海鳗肌肉及头蛋白质的氨基酸价

比较标准 年 ƒ • 推荐蛋白质模式 常规水平

ƒ ∏ Μυραερεσοξ

χινερουσ ƒ • ∏ √

ΣΤΥ∆Ψ ΟΝ ΤΗΕ ΧΟΜΠΑΡΑΤΙΟΝ ΟΦ ΤΗΕ ΦΟΟ∆ ΝΥΤΡΙ2
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Μυραενεσοξ Χινερευσ

∞ ≥ 2 ∏ ≤ 2 ∏ 2
Φισηεριεσ Χολλεγε , Ζηανϕιανγ Οχεαν Υνιϖερσιτψ,
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√ √ ∏ ∏ ∏ ∏ ×

∏ ≤ ° 本文编辑 刘珊珊

2 4 海鳗肌肉及头的无机质含量

海鳗肌肉与头均含有大量的矿物质 表 两者

钙的含量都很丰富 其次为磷 人体必需的微量元素

ƒ ≥ ≤ 和 ≤∏也有一定的含量 其中锌参与

人体免疫功能 硒则具有抗肿瘤 !抗氧化 !抗衰老 !抗

毒性等重要作用≈ ∀

结语

综上所述 海鳗肉的粗蛋白含量为 氨基

酸价为 限制氨基酸只有色氨酸 赖氨酸含量尤其

丰富 蛋白质营养价值高 海鳗头的氨基酸价比肌肉

低 但其他必需氨基酸价均在 左右 仍不失

为一种可充分利用的海洋食品原料 ∀此外 构成人体

细胞的重要成分 ≤ °等元素以及人体新陈代谢所必

需的微量元素 ƒ ≥ 等 在海鳗肌肉及鱼头中均

有一定的含量 ∀
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