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海蜇不同部位的氨基酸组成和含量分析
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摘要 :利用氨基酸自动分析仪对新鲜海蜇 ( R hopi lema esculentum Kishinouye) 3 个部位 (伞

部、口腕部和生殖腺)的氨基酸成分和含量进行了分析。结果表明 ,3个部位均含有所测定的

17种氨基酸 ,总氨基酸质量比分别为 146. 6 ,150. 0和 245. 6 mg/ g ,人体必需氨基酸质量分

数分别为 29. 33 % ,29. 46 %和 37. 17 %。海蜇的氨基酸分析结果显示 ,海蜇具有较高的营养

保健价值。
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　　海蜇 ( R hopi lema esculentum Kishinouye) ,隶属

于钵水母纲 ,根口水母目 ( Rhizostomeae) ,海蜇属
( R hopi lema) [1 ] ,为暖水沿岸种 ,数量巨大 ,广泛分布

于中国的四大海区沿海近岸 ,是中国传统渔业生产
的主要大型水母 [2 ]。海蜇经加工后 ,伞部称为“海蜇
皮”,口腕部称为“海蜇头”,二者均具有很高的经济和

营养价值。除了这两部分外 ,海蜇中还存在着相当数

量的生殖腺 ,俗称“海蜇花”,在加工过程中一般被扔

掉 ,但在部分沿海地区 ,也有将其加工成“蜇米”食用

的 ,其营养丰富 ,味道鲜美 [3 ]。
海蜇不仅是宴席佳肴 ,也是一味治病良药。祖国

医学认为 ,海蜇具有清热解毒、化痰软坚、降压消肿的

功能 ,对气管炎、哮喘、高血压、胃溃疡等有一定的疗

效 [4 ]。国外也有研究报道水母的胶原质有治疗关节
炎的作用 [5 ]。海蜇作为医食同源的海产品 ,具有潜在
的利用价值 ,但国内外对其营养成分分析方面的报

道不多。国内的报道仅是对食用水母的简单分

析 [6 ,7 ] ,并且没有注明所属种属 ,参考意义不大。国
外的研究也仅限于其它食用水母的伞部 [8～10 ] ,而未
见对海蜇氨基酸分析方面的报道。作者以新鲜的海

蜇为研究对象 ,对其 3个部位的氨基酸组成和含量进

行了分析和比较 ,从氨基酸角度对海蜇的营养价值

进行了评价 , 以期为海蜇资源的进一步开发和利用

提供依据 ,另外也为人工养殖海蜇的饲料配制提供

基础资料。

1　材料与方法

1. 1　样品采集
新鲜海蜇于 2002年 8月捕获于青岛市沙子口附

近的黄海海域 ,此时海蜇已成熟 ,并开始被捕捞和加

工。海蜇捕获后 ,加入冰块立即运送到实验室 ,进行

样品处理。将所有新鲜海蜇剥分为海蜇头、海蜇皮和

海蜇生殖腺 3部分。自来水冲洗干净表面杂质后 ,用

搅碎机进行均浆处理 ,然后冷冻干燥 ,冻干的样品装

于密封袋中低温保存。

1. 2　仪器和试剂
日立 835250型氨基酸自动分析仪 , FD25N 型冷

冻干燥仪 ,真空泵 ,恒温干燥箱 ,真空干燥器。

17种氨基酸标准品 (日本和光纯药工业株式会

社) :除脯氨酸为 0. 12 mmol/ L 外 ,其余均为 0. 06

mmol/ L。苯酚 (使用前需重蒸) ,盐酸 (AR) ,高纯氮

气 ,去离子水。

分析条件 :分析柱 : (2. 6 mm ×150 mm)不锈钢

柱 ,树脂 2619号 ;柱温 53℃;反应温度 98℃;缓冲液

流量 :0. 225 mL/ min ,柱压 8～9 MPa ;茚三酮流速 :

0. 30 mL/ min ;柱压 2. 5～3 MPa。

1. 3　样品分析
分别准确称取样品粉末 100 mg左右 ,放于水解

管内 ,加入 6 mol/ L 盐酸 10～15 mL ,再加入新蒸馏

的苯酚 3～4滴 ,真空泵抽至真空 ,充入高纯氮气 ,封

管后于 110℃±1℃的恒温干燥箱内水解 24 h。取出
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冷却 ,将水解液过滤并冲洗定容至 50. 00 mL 容量瓶

中。吸取滤液 1. 00 mL 于 5 mL 容量干燥器中于 40

～50℃下干燥 ,残留物用 2 mL 水溶解 ,再干燥 ,反复

进行 3次 ,最后残留物用 0. 02 mol/ L 的盐酸 1. 00 mL

溶解 ,供分析测定用。

2　结果和讨论

2. 1　氨基酸组成及含量分析
海蜇的氨基酸分析结果见表 1。从表 1 中可以

看出 :海蜇皮、海蜇头和海蜇生殖腺中均含有所测定

的 17种氨基酸。其中 7种为人体必需的氨基酸 (色

氨酸水解过程中被破坏 ,未被检测到) ,2种为半必需

氨基酸。3 个部位中氨基酸总干质量比分别为

146. 6 ,150. 0和 245. 6mg/ g ,人体必需氨基酸占总氨

基酸的百分比分别为 29. 33 % ,29. 46 %和 37. 17 % ,

均高于海参中必需氨基酸所占的比例 (23. 9 %) [11 ]。

3个部位中 ,海蜇皮和海蜇头的氨基酸组成非常相

似 ,各种氨基酸的含量差别不大 ,而生殖腺中 ,必需氨

基酸含量较高 ,各种必需氨基酸的含量几乎为另两

个部位的两倍 ,其必需氨基酸所占比例也高于文献

所报道的大多数海产品中的数值 [11 ]。

表 1　新鲜海蜇 3个部位的氨基酸组成及质量比

Tab. 1　Amino acid compositions and mass ratio of three different parts of fresh jellyf ish ( R. esculentum)

氨基酸组成
氨基酸质量比 (mg/ g) 　　　　　

海蜇皮　　　　　　　　　　海蜇头　　　　　　　　　　　海蜇生殖腺　　　　 　　

天门冬氨酸 (Asp) 11. 6 13. 0 21. 8

苏氨酸 ( T HR) 3 6. 2 6. 2 11. 7

丝氨酸 (SER) 5. 0 5. 3 10. 2

谷氨酸 ( GL U) 20. 3 20. 6 35. 5

甘氨酸 ( GL Y) 19. 7 19. 1 16. 6

丙氨酸 (ALA) 8. 2 7. 5 12. 3

胱氨酸 (CYS) 16. 7 17. 4 18. 8

缬氨酸 (VAL) 3 8. 0 7. 7 15. 3

蛋氨酸 (MET) 3 5. 8 6. 0 9. 1

异亮氨酸 ( IL E) 3 4. 6 4. 8 10. 5

亮氨酸 (L EU) 3 5. 8 5. 9 16. 2

酪氨酸 ( T YR) 3. 1 3. 2 9. 0

苯丙氨酸 ( P HE) 3 6. 3 6. 5 11. 2

赖氨酸 (L YS) 3 6. 3 7. 1 17. 3

组氨酸 ( HIS) 0. 9 1. 0 3. 9

精氨酸 (AR G) 9. 3 9. 4 15. 2

脯氨酸 ( PRO) 8. 9 9. 4 10. 9

必需氨基酸 ( E) 43. 0 44. 2 91. 3

鲜味氨基酸 69. 1 69. 6 101. 4

总氨基酸 ( T) 146. 6 150. 0 245. 6

E/ T ( %) 29. 33 29. 46 37. 17

　注 : 3为必需氨基酸
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2. 2　主要氨基酸及其作用
在 3个部位中含量最高的氨基酸都是谷氨酸 ,占

总氨基酸的 13. 73 %～14. 45 % ,谷氨酸具有促进红

细胞生成、改善脑细胞营养及活跃思维作用 ,是治疗

肝昏迷、神经衰弱和记忆力减退的有效成分 [12 ]。其

它几种含量较高的氨基酸分别为天门冬氨酸、甘氨

酸和胱氨酸。天门冬氨酸有镇咳、祛痰 ,治疗肝脏和

胆汁分泌障碍的功能 [13 ] ,而甘氨酸是体内合成磷酸

肌酸、嘌呤、血红素等的主要成分 ,并能对芳香族物质

起解毒作用 ,胱氨酸有促进毛发生长和防止皮肤老

化的作用 ,是形成皮肤和毛发不可缺少的物质 ,可防

治肝炎、放射线损伤、巨细胞减少症和药物中毒 ,也用

于急性传染病、支气管哮喘、神经痛、湿疹、烧伤等疾

病的辅助治疗 [14 ]。海蜇中胱氨酸含量很高 ,3 个部

位中的干质量比分别为 16. 7 ,17. 4和 18. 8 mg/ g ,这

在其它海产品中是不多见的 ,海蜇中高的胱氨酸含

量可能与其药理活性有一定的关系。

谷氨酸、天门冬氨酸、甘氨酸、精氨酸和丙氨酸为

鲜味氨基酸 ,它们的组成和含量直接影响着食品的

鲜美程度 [15 ]。海蜇 3个部位中这几种氨基酸的含量

都很高 ,它们占总氨基酸的质量分数分别为 47. 14 %

(海蜇皮)、46. 40 % (海蜇头)和 41. 29 % (海蜇生殖

腺) ,这使得海蜇具有独特的鲜味 ,可以作为良好的食

品加工原料。

另外 ,海蜇生殖腺中赖氨酸质量比较高 (17. 3

mg/ g) 。赖氨酸为人类第一必需氨基酸 ,它对蛋白质

代谢和抑制病毒性感染起重要作用。因此 ,生殖腺也

可以作为赖氨基酸等营养物质的来源 ,以弥补常用

膳食中赖氨酸的缺乏 ,提高蛋白质资源的利用率。

2. 3　蛋白质的营养评价

氨基酸的种类和含量 ,决定着蛋白质品质的优

劣 ,而必需氨基酸是评价海蜇营养水平最主要的指

标。为了说明海蜇中氨基酸的营养价值 ,将海蜇 3个

部位所含的必需氨基酸与 FAO/ W HO 1973 年修正

的人体必需氨基酸含量模式谱进行比较 ,结果见表

2。从表 2可以看出 ,海蜇皮和海蜇头中除亮氨酸和

赖氨酸的含量低于标准模式谱外 ,其余 5种氨基酸的

含量接近或高于标准模式谱。而海蜇生殖腺中仅亮

氨酸含量略低 ,其它必需氨基酸均高于标准模式谱。

表 2　海蜇中人体必需氨基酸占总氨基酸的百分比

Tab. 2　The percentage of the essential amino acids to total amino acid of three parts of jellyf ish ( R. esculentum)

样品

人体必需氨基酸占总氨基酸百分比 ( %)

IL E L EU L YS MET + CYS P HE + T YR T HR VAL

海蜇皮 3. 1 4. 0 4. 3 15. 3 6. 4 4. 2 5. 5

海蜇头 3. 2 3. 9 4. 7 15. 6 6. 5 4. 1 5. 1

海蜇生殖腺 4. 3 6. 6 7. 0 11. 4 8. 2 4. 8 6. 2

模式谱 4. 0 7. 0 5. 5 3. 5 6. 0 4. 0 5. 0

　　在海蜇的 3个部位中 ,含硫氨基酸含量均远远大

于标准模式谱。据报道含硫氨基酸在人体代谢中有

助于胆碱和胆酸的生成 ,胆碱是一种抗脂肪肝的物

质 ,在肝脏中毒时 ,起保护作用。缺乏含硫氨基酸可

影响人体氮平衡 ,易产生脂肪肝 [16 ]。因此 ,海蜇可作

为含硫氨基酸缺乏时的营养补充。

从以上分析可以看出 ,海蜇 3个部位中氨基酸成

分齐全 ,含量丰富 ,配比较合理 ,具有较高的营养和保

健价值。尤其是生殖腺中 ,氨基酸总量和必需氨基酸

含量均远远高于其它两个部位 ,其必需氨基酸的构

成与人体所需氨基酸组成比较接近 ,因此 ,其蛋白极

易为人体吸收利用 ,是一种具有开发前景的天然营养

物质。

作者也曾对新鲜海蜇的其它成分进行过分析 ,分

析结果表明 ,冻干的海蜇样品中无机成分质量分数最

高 (42. 99 %～73. 69 %) ,而氨基酸则为海蜇中的第二

主要成分。毫无疑问 ,海蜇的保健功能是由其内部各

种营养成分和所含的生物活性物质共同作用的结果 ,

但其独特的氨基酸组成也是重要的因素之一。海蜇

的营养和保健功能还有待于进一步深入的探讨。
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Abstract : The composition and content of the amino acids of three part s (the umbrella , oral arms and go2
nad) of jellyfish ( R hopi lema esculentum Kishinouye) were analyzed with amino acid auto analyzer in this paper.

The result s showed that all jellyfish samples contained 17 varieties of amino acids detected. Total amino acids

concentrations in the three different part s were 146. 6 , 150. 0 and 245. 6 mg/ g , respectively on the dry mass

basis. The percentages of the essential amino acids to total amino acids were 29. 33 % , 29. 46 % and 37. 17 % ,

respectively in the three part s. The amino acids constituents revealed that R. esculentum jellyfish was a good

food with high nutritional and medicinal values.
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