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中华鳖生化组成的分析

�
�

一般营养成分的含量及肌肉脂肪酸的组成

王道尊 汤峥嵘 谭玉钧
�上海水产大学

,

� � � � � � �

提 要

本文对 中华鳌的稚鳖 �体重 ��
�

�一 ��
�

� � �
、

一 龄鳖 �体重 ���
�

�一 ���
�

�� �
、

二龄鳖 �体重

��� �� 一�� �
�

�� �和三龄鳖 �体重 ��� �� 一� ��
�

� � �的肌肉
、

背甲
、

裙边和油脂块等不同部位中的水

分
、

灰分
、

蛋白质含量
、

脂肪含量及其肌肉中的脂肪酸的组成进行了分析
,

结果表明
�

中华鳖的

肌肉
、

裙边和背甲中的蛋白质的含量高达 ��
�

�� �一��
�

�� �
,

脂肪含量较低
。

肌肉中高度不饱

和脂肪酸含量占脂肪酸总量的 ��
�

�� �
,

�队��
� � � �
�与 � � ��

�。� �
�分别占脂肪酸总量 的 �

�

�� �

和 � 月�� 左右
。

本研究在分析与 比较的基础 上评价 了中华鳖的营养价值和药用价值
,

为中华

鳖配合饲料的开发提供了理论依据
。

关键词 中华鳖
,

蛋白质
,

脂肪
,

脂肪酸

中华鳖 ��� �
记刀弓

,� ��� � �  �� � �
� � � � � � �

,

又名
“

中国鳖
” ,

俗称 甲鱼
、

团鱼
、

水鱼
、

脚鱼
、

王

八
、

神守等
,

自古以来就是味道鲜美的佳肴
,

也是营养
、

保健食品的珍贵原料
,

传统的外贸

畅销产品
,

不仅营养价值高
,

而且其药用价值也很大
,

据中华人 民共和国药典记载 �� 
,

鳖

甲 ���
�
��

� � �� �� ��
� �� �

,

性味
�

咸
,

微寒
。

功用与主治
�

滋阴清热
,

软坚化结
,

用于阴虚
、

潮

热
、

盗汗以 及热病后期伤阴
、

抽搐
、

腹部肿块
、

肝脾大
、

闭经等
。

中华鳖在长江以南的江

河
、

湖泊与池塘中的资源本来是很丰富的
,

可是 自六十年代 以来
,

由于化学农药的药害与

不合理的捕捉
,

特别是近几年来 由于中华鳖价格猛涨引起的酷捕
,

致使 中华鳖的可更新

自然资源迅速衰退
,

而其市场需求量却在不断增加
,

为缓解供需矛盾
,

中华鳖的人工养殖

日益发展
,

迄今为止
,

较为完整的有关中华鳖生化组成 的资料 尚未见报道
,

为了填补这一

空 白
,

作者对处于 � 个不同生长阶段的中华鳖的生化组成进行了系列的研究
,

包括
� �

�

一般 营养成分的含量及其肌肉脂肪酸的组成
� �

�

中华鳖背 甲
、

肌肉中矿物元素的组成 �

�
�

中华鳖肌肉氨基酸的组成等
,

分别在三篇论文里予以报道
,

希望能为中华鳖的营养
、

药

用价值的研究和中华鳖配合饲料的研制提供基础资料和理论依据
,

促进 中华鳖养殖生产

的发展
。

��� �年�月 � � 日收到
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材料与方法

�
�

� 研 究材料 于 �� �� 年 � 月 �� 日从上海前卫特种水产养殖公 司随机采取处于 � 个

不 同生长阶段 的中华鳖共 �� 只 �表 � �
。

表 � 研究材料情况一览表

� � � �  � ��� � � � � � ��� � 一�� � � �� � � ��

样样本规格格 样本数数 性别别 体宽宽 体长长 体重重 养殖时间间 养殖条件件
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�
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�
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三三龄鳖鳖 ,, 早早 ��
�

� ��� � �
�

� ��� � ��
�

��� � ��� 室 内养殖���

���� ��
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吕��� ��
�

����  !� 刀刀刀 室外养殖殖
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&
∋
( 取样 将 活甲鱼剪去头部后

,

依次取如下样品
:
裙边

,

脂肪块 (指甲鱼四 肢根部黄色

块状物质)
,

肌 肉
,

背 甲 (去掉骨骼组织 以外的其它组织 )
。

取样后将样品置于冰箱冷冻室

中 ( 一 2 0 ℃ )保存
。

1

.

3 分析测定方法 比 3〕 采用 G B 64 35一8 6 直接干燥法测定水分 ;采用 G B 64 38一8 6高温灼

烧法测定灰分 ;采用 G B 643 3
一
86 索氏抽提法测定脂肪

;采用 G B 6433一8 6 凯氏定氮法测定

蛋 白质 ;肌 肉脂肪酸组成的分析
:
将肌肉用滤纸吸干

,

称重后于 60 ℃下慢慢烘干
,

放人研

钵 中研细
,

加人提取液 (l:l 的苯:石油醚 )
,

离心后抽取极性脂 收集上清液
,

加酷化液振

动后静置
,

取萃取液待测
。

处理样品的定性及定量分析在上海水产大学食品学院中心试

验室完成
。

所用主要仪器为 H P 6 890 G C 一 5 9 7 0 M S D 型气相色谱一质谱联用仪
。

2 分析结果

乙1 中华鳌不同部位常规营养成分的分析结果 (表 2)

从表 2 可见
:
中华鳖肌肉含水量较高

,

不同规格中华鳖肌 肉含水量变动较小
,

但是无

氮浸出物 【10 0 % 一
(水分 + 灰分 + 脂肪 十 蛋白质 )]含量变动较大

。

各个不 同生长阶段

的中华鳌除裙边与脂肪块外
,

其它部位的灰分变动幅度不大
。

肌 肉
、

裙边
、

背 甲的脂肪含
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表2 中华盆不同生长阶段各部位一般营养成分的含t (% )
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,

6 666 1 0 9 555 1 0
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FFFa
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‘
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注
: “ * ”

表示不同生长阶段有显著差异 丁七ere w as g re at d iffe re nc e
am
o ng tu 川es ar d ,

ffe
re

n t 铭e stag
es

量相 当低
,

分别为 0
.
57 一 1

.
29

、

0

.

25 一0
.
31

、

0

.

30 一0
.
41( 占其鲜重 的百分数)

。

背甲中除灰

分含量高外
,

蛋白质的含量也相 当高
,

最高达 25 41 %
。

四种鳖背甲中的蛋白质含量平均

达 23
.
4 4%

,

比肌 肉
、

裙边的还要高
,

且其含量与其生长阶段有较明显 的关系
:
随年龄增

加
,

背甲中的蛋 白质含量减少
。

2. 2 中华鳌肌 肉脂肪酸含最的分析结果

经分析
,

发现中华鳖肌 肉中主要含有 以下 12 种 脂肪酸
:
肉豆范 酸即十四酸 (C1

4:。

T e

tra
d
e e a n o i e ac i d 或 M yri stie ac id )

,

棕 桐 酸 即 十 六 酸 (C
, 6 :。

He

x

ad

e e a n o
i
e

ac
i d 或

pal m iti e ac id)
,

棕搁油酸即十六烯酸 (C
:6:,

H
e x

ad

e e e n o
i
c

ac i d 或 palm ito leie ac id )
,

硬脂酸
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即十八酸 (C
, 8 :。

Oc

ta d
e e

an
o
i
e

ac i d 或 ste ari e ac id )
,

油酸 即十八烯 酸 (C
}8:,

Oc tad

e c e n o
i
c

a c
i d 或 O leie ac id )

,

亚油酸即+ 八碳二烯酸 (C , 8 : 2
O

e

tad

e e
i d i

e n o
i
e

ac i d )

,

亚麻酸即+ 八碳

三烯酸 (C
18:3 Li no leni e ac id )

,

花生四烯酸即二十碳四烯酸 (q
。:4

E i
e o s

ad
o n o

i
e

ac id )

,

花生

五 烯 酸 即 二 十 碳 五 烯 酸 (C 20:
,

Ei
co

s

ape

n

tae no
ic ac i d)

,

二 十 二 碳 四 烯 酸 (C 22:
4

公又o sad
o n o ie ac id )

,

二 + 二碳 五烯 酸 (C
22:。

l灭又0 5堆
n
姗
noie ac id)

,

二 十二 碳 六烯 酸

(C
22:。

脉
osaheraenoieacid). 12种脂肪酸的百分含量见表3 。

表3 中华盆不同生长阶段肌肉脂肪酸的组成及含t (% )

T ab
.
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***
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表示不同生长阶段差异显著仆
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n t 昭e sta ges;

“ 巾* ” :

不饱和脂肪

酸占脂肪酸总量的百分数Pe 代en tag
e
of un sa tu ra

te d fa tty ac ids in to tal fa tty ac id
s; “ * 巾 * ” :

高度不饱和脂肪酸占

脂肪酸总量的百分数氏代
e n ta g e o f hi g h u n sa tu ra te d fa try ac id

s in to ta l fa tty aC ids

从表 3 中可以看出
,

中华鳖肌肉脂肪酸的组成有三个特点
:
首先是不饱和脂肪酸 (U F A )的

含量高于饱和脂肪酸 (S FA )
。

不饱和脂肪酸中高度不饱和脂肪酸 (H U F A )的含量非常丰富
,

不

同生长阶段的中华鳖肌肉内高度不饱和脂肪酸平均含量高达 犯
.
38 9%

,

特别是花生五烯酸

(Cz0
:5
)即 E pA 与二十二碳六烯酸 (q

Z:6)即 D H A 的含量都非常高
,

平均含量分别为 6
.
97 %

、

8

.

30
3 %

。

最后
,

从表中还可明显的看出
:
从一龄鳖到三龄鳖

,

虽然不饱和脂肪酸含量变化很小
,

但高度不饱和脂肪酸含量则有很大的差异
。

一龄与二龄之间变化不显著
,

但二龄与三龄之间

则发生跳跃式变化
,

从 38
.
123 % 一下子降到 25

.
633 %

,

从表 3 可以看出这种变化主要是由油酸

(味
:,

) 的变化引起的
,

油酸含量与龄次有正相关的关系
,

一龄鳖油酸含量只占 犯
.
432%

,

三龄

鳖则达到了 41
.
677%

,

从而引起了高度不饱和脂肪酸含量的跳跃式变化
。

当然
,

其它脂肪酸含

量也与龄次有关系
,

但对高度不饱和脂肪酸含量的变化的影响没有油酸那么显著
。

3 讨 论

由表 2 可看出
,

中华鳖肌 肉中的脂肪含量无论在哪个生长阶段都不高
,

最高只 占鲜重

的 1
.
29%

,

而据有关研究表明
,

在一定范围内
,

肌肉脂肪 的含量与肉品的风味呈正相关
,

即
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这一点也可知中华鳖作为一个整体
,

其营养组分间具有极好的平衡性
。

人工制造的强化性

营养品
,

很难顾及到各个营养组分间的均衡
,

从而降低了营养价值
,

形成浪费
,

因此在今后

相当长一段时期内
,

人类补充营养还需以进食天然食物为宜
,

特别是中华鳖这类营养均衡
,

营养价值高的动物
。

最后
,

从表 3 可以看出
:
在不同生长阶段

,

中华鳖肌肉脂肪酸的组成有较大的变动
,

其中

变异系数最高达 40
.
16 % (C

18::
亚油酸)

,

其余脂肪酸的变异系数也在 10 % 以上
,

这提示我们

在研制中华鳖配合饲料时应根据年龄的不同来调整原料的配比
,

特别是必需脂肪酸的含量

上要予以注意
。
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