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红罗非鱼的含肉率及肌 肉 
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[摘 要]测定 8尾红罗非鱼的含 肉率及氨基酸组成。结果表明，红罗非鱼的含 肉率 

平均为 66．46％；干物质中水解氨基酸总量为 84．14％，其中必需氨基酸为 35．59％，占氨基 

酸总 量的 42．30％；游 离氨 基 酸 总量为 799．59mg／100g，6种 呈 味氨 基 酸 的总 量 为 

608．74mg／100g，占游离氨基酸总量的 76．13％；限制氨基酸为蛋+胱氨酸，必需氨基酸指 

数为 54．67，认为红罗非鱼是一种营养价值和养殖价值都较高的品种 。 

[关键词]红罗非鱼；含 肉率；氨基酸 

红罗非鱼 (Oreochromis niloticusxO．mossambicus)，属鲈形 目鲡鱼科，是国外水产专 

家利用生物工程技术经过 2O年辛勤工作培育出来的一种体色为红色的罗非鱼。该鱼肉质 

细嫩，味道鲜美，无肌间刺，腥味较少，深受消费者欢迎。红罗非鱼对环境的适应能力 

强，既可淡水养殖，还可 以在半咸水甚至海水中正常生长。对饲料的蛋白含量要求不高， 

生长速度快，当年可养成商品鱼，生产成本低，是一种优质 的养殖品种。有关红罗非鱼 

的生物学特性及养殖技术已有报道【lqJ，但对其营养成分分析及营养评价尚缺乏资料。本 

文通过对红罗非鱼含 肉率测定及肌 肉氨基酸组成进行分析，以期为红罗非鱼配合饲料的研 

制提供基础资料。 

1材料与方法 

1．1材料 

材料鱼于 2002年 4月 10目购 自福建南安市山美水库，为半放养，共 8尾，体长 

1 8．3-25．5cm，平均为 21．59cm，体重 391-482g，平均 445．25g。 

1．2方法 

1．2．1含肉率测定 

含肉率测定按常规的称量法。先将鱼体用纱布抹干，测其体长、体重，然后除去皮、 

内脏、鳃、鳞和骨骼等非肌 肉部分，计算鱼体肌肉占体重的百分比，即为含肉率。 

1．2．2蛋白质 的氨基酸组成分析 

样品经 6mol／L盐酸水解后，采用 日立 835—50型氨基酸 自动分析仪进行蛋 白质的 17 

种氨基酸的分析，色氨酸在水解过程中被破坏未能测 出。 

1．2．3游离氨基酸的测定 

游离氨基酸用磺基水杨酸法，以日立 835—50型氨基酸 自动分析仪测定。 

1．2．4蛋白质的营养价值评价 
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营养价值评定根据 FAO／WHO 1973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模式 进行比较，氨基酸评分(AAs) 
【4l

、

化学评分 (CS)和必需氨基酸指数 (EAAI)【 1按以下公式求得： 

=  

， 、 
试验蛋白质氨基酸含量 (mg／g．N) 

I 、 = ————————————————————————————————————————————————————————————一  

鸡蛋蛋白质中同种氨基酸含量 (mg／g．N) 

EAAI=(器 ×·。。×—器 ×·。。⋯⋯×器 ×·。。)“n 
n：比较的氨基酸数 ；t：试验蛋 白质的氨基酸 ；s：鸡 蛋蛋 白质的氨基酸 ‘ 

2结果与讨论 
2．1含 肉率 

含肉率是衡量鱼类品质、生产性能的重要指标之一，它因鱼的种类、品种 、生活环 

境 、饲料的不同而异 。红罗非鱼是莫桑比克罗非鱼和尼罗罗非鱼杂交的后代，其含肉率 

与其亲本莫桑比克罗非鱼 (62．2％)和尼罗罗非鱼 (66．3％)L7 J相差无几，为 64．8～7O．1％。 

与其它几种经济鱼类的含肉率比较见表 l。 

表 1 红罗非鱼与几种经济鱼类的含 肉率比较 

红罗非鱼的含 肉率与几种经济鱼类的比较可以看出，其含 肉率与黄颡鱼和鳜鱼相当， 

而比鲶鱼、南方大 口鲶及南美鲱鱼的低，但仍不失为一种含 肉率高的鱼类。 

2．2蛋白质的氨基酸组成分析 
红罗非鱼肌肉的水解氨基酸共测出 l7种，其中必需氨基酸 7种，非必需氨基酸 l0 

种 ，氨基酸总量为 84．14％，必需氨基酸含量 35．59％，占氨基酸总量的 42．30％，含量最 

高的是谷氨酸 (1 1．39％)，最低的是蛋氨酸 (O．39％)。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鱼类营养水平最主要的指标。因此把红罗非鱼与营 

养价值和经济价值都比较高的其它几种鱼类肌 肉氨基酸组成进行比较，结果见表 2。 

从表 2可以看出，本试验所得的红罗非鱼肌 肉的水解氨基酸总量和必需氨基酸含量 

都高于南美鲱鱼、鲶鱼、南方大 口鲶、黄颡鱼 ，与鳜鱼相当。因此，从肌肉水解氨基酸 

总量和人体必需氨基酸含量苏氨酸、缬氨酸、亮氨酸、异亮氨酸、苯丙氨酸、色氨酸 (未 

测)、赖氨酸、蛋氨酸总量来衡量其营养价值，红罗非鱼营养价值要优于南美鲱鱼、鲶鱼 、 

南方大 口鲶、黄颡鱼等鱼类。另外，红罗非鱼肌肉的水解氨基酸中赖氨酸 (7-3l lOOg) 

和精氨酸 (4．85 g／lOOg)的含量也较高，赖氨酸可以起到促进食欲 ，促进幼儿生长与发育 

的作用，赖氨酸还能提高钙的吸收及其在体内的积累，加速骨骼生长。精氨酸对成人来 

说虽然不是必需氨基酸，但其在儿童生长发育期中是非常重要的。 
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表2 红罗非鱼与几种经济鱼类肌肉水解氨基酸组成和畲星 王 

2．3游离氨基酸含量 
本试验共检测到红罗非鱼肌 肉游离氨基酸 16种，必需氨基酸 7种，游离氨基酸总鼙 

(干样)为 799．59mg／100g，必需氨基酸为 l18．06 mg／100g，占氨基酸总量的 14．77％，其 

中含量最高的是甘氨酸 (513．67mg／100g)，最低的是蛋氨酸 (2．35 mg／100g)。见表 3。 

氨基酸 占鲜样 占干样 氦基睃 占鲜样 占干样 

苏氨睃(Yha) 7．08 34．86 酪氨睃(rrVr) 1．63 8．03 

丝氨酸(Ser) 1．66 8．18 苯 _内氮酸(Phe) 3．12 l5_35 

谷氨酸(Glu) 3．15 l5．5l 赖氨酸(Lys) 5．47 26．96 

甘氨酸(Gly) 104．28 5 l3．67 组氨睃(His) 8．10 39．89 

丙氨酸(Ala) 6．98 34．39 精氮睃(Arg1 2．41 l1．87 

胱氨酸(Cys) 2．64 l 3．0O 脯氨酸(Pro) 7．5 l 36．99 

缬氨酸(Va1) 4．44 21．85 氨基酸总量 l 62．32 799．59 

蛋氨酸(Met) 0．48 2．35 必需氨基酸含量 23．97 ll8．06 

异亮氨酸(1ie) 1．03 5．05 必需氨基酸占总量的％ l4．77 l4．77 

亮氨酸(Leu) 2．36 l1．64 

鱼 肉味道鲜美的程度主要由肌 肉中鲜味氨基酸 (天门冬氨酸、谷氨酸、甘氨酸、丙 

氨酸 、丝氨酸 、脯氨酸)的组成和含量来决定，其中天门冬氨酸、谷氨酸为呈鲜味的特 

征氨基酸，甘氨酸、丙氨酸为呈甘味的特征氨基酸，丝氨酸、脯氨酸也同甘味有关。红 

罗非鱼肌肉中以上 6种呈味氨基酸的总量为 608．74rag／100g，f 氨基酸总量的 76．13％， 
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这些呈味氨基酸赋于红罗非鱼肌 肉予浓郁的海鲜风味。 

2．4营养价值的评定 
从食品营养学角度来看 ，评价食品的营养 ，蛋白质 的质量十分重要。食品蛋白质 的 

营养价值在很大程度上取决于它们为体内合成含氮化合物所提供的必需氨基酸的量及 比 

例。将表 3中的数据换算成每克氮中含氨基酸毫克数 (乘以 62．5)，并与鸡蛋蛋白质的氨 

基酸模式和 FAO／WHO 制定的蛋白质评价的氨基酸标准模式进行比较，分别计算出它们 

的氨基酸评分 (AAS)、化学评分 (CS)和必需氨基酸指数 (EAAI)，结果见表 4和表 5。 

表 4 红罗非鱼与几种经济鱼类肌 肉必需氨基 酸组成和含量 (mg／g．N)比较 

表 5 红罗非鱼与几种经济鱼类 AAS、CS及 EAAI比较 

+为第一限制性氨基酸；++为第二限制性氨基酸 

由表 5可见，根据 AAS时，红罗非鱼肌 肉的第一限制性氨基酸为蛋+胱氨酸，第二 

限制性氨基酸为苏氨酸，其它几种经济鱼类除鲶鱼和南方大 口鲶第一限制性氨基酸均为 

苯丙+酪氨酸外，其余鱼类 的第一限制性氨基酸都与红罗非鱼相同，均为蛋+胱氨酸，而 

第二限制性氨基酸与其它几种经济鱼类均不同；根据 CS时，红罗非鱼肌 肉的第一限制性 

氨基酸为蛋+胱氨酸，第二限制性氮基酸为苯丙+酪氨酸 ，与其它几种经济鱼类比较 ，第 
一

限制性氨基酸的差异与根据 AAS时同，而第二限制性氨基酸与黄颡鱼、鳜鱼相同，均 

为苯丙+酪氨酸 ，与鲶鱼、南美鲱鱼和南方大 口鲶不同。7种必需氨基酸的含量虽均低于 
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鸡蛋蛋白质模式，但除苏氨酸和蛋+胱氨酸略低于 FAO／WHO模式外，其余 5种必需氨基 

酸的含量均高于 FAO／WHO模式。6种鱼的肌肉必需氨基酸指数(EAAI)为红罗非鱼 54．67 

>鳜鱼 50．91 >黄颡鱼 46．11 >南美鲱鱼 40．33 >鲶鱼 39．58 >南方大口鲶 34．83，表明 

红罗非鱼的营养价值优于比较的这 5种经济鱼类 。 

综上所述，红罗非鱼肌 肉中氨基酸含量高，占肌肉干基总量的 84．14％，必需氨基酸 

种类齐全，其含量为 35．59％，占氨基酸总量的 42．30％，必需氨基酸指数 (EAAI)为 54．67， 

是一种优质的蛋 白源，因此认为红罗非鱼是一种营养价值和养殖价值都较高的品种。 
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The Study on the Rate of Flesh Content and compositions of amino acids 

in the Flesh ofOreochromisniloticusx mossambicus 

Cao Rui．Can ， Dai Cong-jie。 

(1．Longhai Teachers School Zhanzhou 363 1 00 China；2．Biology 

Department ofQuanzhou Normal College Quanzhou 362000 China) 

Abstract：The rate of flesh content an d compositions of amino acids of Oreochromis niloticus× 

mossambic“ were determ ined．The results showed that the rate of flesh content of Oreochromis niloticus× 

mossambicus was 66．46％．The amount of hydrolytic amino acids was 84．1 4％ ．in which the content of 

essential am ino acids Was 35．59％ ，making up 42．30％ of total am ino acids．The content of free amino acids 

was 799．59mg／l 00g，in which the content of 6 tasty amino acids was 608．74mg／l 00g，making uD 76．1 3％ of 

total free am ino acids．The limited am ino acids were MET an d CYS．the EAAI Was 54．67．In conclusion． 

Oreochromis nilot『cUS x0．mossamb US iS one of fishes with beRer nutritive value an d raisin~z value． 

Key words：Oreochromis nilo，icUS×0．mossambicus；Flesh content：Amino acids 
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