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摘要：对红罗非鱼肌肉进行营养成分分析，并对其营养价值进行综合评价．结果表明，肌肉中粗蛋白含 

量为 85．2％ (干基)，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 

42．3O ；氨基酸价为 108，第一限制氨基酸为蛋氨酸+胱氨酸 (1973年 FA0／wHO标准)；游离氨基酸中 4 

种呈味氨基酸含量丰富，牛磺酸高达 1．13 ，占游离氨基酸总量的 12．39 ；EPA和 DHA总量 占脂肪酸的 

5．5％；矿物质含量丰富，尤其是 Se．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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红罗非鱼 (Oreochromis niloticus×0．mossambicus)，属鲈形目鲡鱼科 ，是国外水产专家利用生物 

工程技术培育出来的一种体色浅红的罗非鱼．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 ，但对其营养成分及营养价值评价尚缺乏资料．本文作 

者通过对红罗非鱼肌肉营养成分进行分析 ，并对其品质、营养价值作出初步评定，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 

材料鱼来源于福建南安市山美水库，共 8只，体长 18．3～25．5 cm，平均 21．59 cm，身体质量为 

391～482 g，平均 466．46 g．将鱼体两侧的肌肉绞碎混合均匀，备用．水分，105℃烘箱干燥法；粗灰 

分，马福炉灰化法；粗蛋白，微量凯氏定氮法；粗脂肪，索氏提取法；总糖，硫酸一苯酚法r ]；无氮浸 

出物用减量法 ；K、Na、Fe、Mg、Ca、Mn、Zn、Cu采用原子吸收光谱法，se用 日立 850荧光分光 

光度计，P用 nv／vis法；脂肪酸的测定用气相色谱分析法；水解氨基酸的测定用盐酸水解法，游离氨 

基酸用磺基水杨酸法(日立 835—5O型氨基酸 自动分析仪测定)．色氨酸在水解过程中被破坏未能测出． 

营养价值评定根据 1973年 FAO／WHO推荐的蛋白质模式 (常规水平)[。 和 1985年 FAO／WHO／UNU 

推荐的蛋白质模式 (学龄前水平)C33为比较标准，分别计算出红罗非鱼肌肉蛋白质的氨基酸价． 

氨基酸价／ 一耄曩 皂需喜蓑萋 暮耋 詈÷詈三 等等× 。。． 

2 结果与分析 

2．1 红罗非鱼肌肉一般营养成分 
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红罗非鱼肌肉 (鲜样)的粗蛋白含量为 17．30 、粗脂肪为 1．08 、粗灰分为 0．79％、总糖为 

0．07％、水分为 79．7 、无氮浸出物为 1．14％．与其它经济鱼类相比 (见表 1)，红罗非鱼肉 (干样) 

中粗蛋白含量高于南美鲱鱼、光倒刺鱼巴而低于斑鳞、黄颡鱼和鳜鱼 ；粗脂肪含量 比斑鲼高，比其它 4种 

鱼类都低；粗灰分低于南美鲱鱼、斑鲼、鳜鱼 ，高于光倒刺童巴、黄颡鱼 ；无氮浸出物高于其它 5种鱼类． 

根据以上分析 ，可以看出红罗非鱼是一种蛋白质含量较高，脂肪含量较低的鱼类． 

表 1 红罗非鱼与几种经济鱼类肌肉中主要营养成分比较 (干质量) 

2．2 红罗非鱼肌肉中氨基酸组成和营养评价 

2．2．1 氨基酸组成：红罗非鱼肌肉中水解氨基酸共测出 17种，其中必需氨基酸 7种，非必需氨基酸 

10种，氨基酸总量为 84．14 9，6，必需氨基酸含量 35．59 9，6，占氨基酸总量的 42．30 9，6．含量最高的是谷 

氨酸 (11．39 )，最低的是蛋氨酸 (0．39 )．氨基酸的种类和含量，决定着蛋白质品质，而必需氨基 

酸是评价鱼类营养价值最主要的指标．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 (见表 2)．可以看出，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、光倒刺鱼巴、黄颡鱼 ，与鳜鱼、斑鳞相近．因此，从肌 肉水解氨基酸总量和 8种人体必 

需氨基酸 (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，红罗非鱼与斑鳞、鳜鱼相近，要优于南美鲱鱼、光倒刺鱼巴、黄颡鱼． 

表 2 红罗非鱼与几种经济鱼类肌肉中水解氨基酸组成和含量比较 (干质量) ％ 

2·2·2 游离氨基酸组成和含量：本试验共检测到红罗非鱼肌肉游离氨基酸 17种 (见表 3)，必需氨基 
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酸 7种，游离氨基酸总量 (1OO g干样)为 912．67 mg，必需氨基酸为 118．06 mg，占游离氨基酸总量 

的 12．94 ，其中含量最高的是甘氨酸 (513．67 rag)，最低的是蛋氨酸 (2．35 rag)．牛磺酸含量高达 

113．08 mg，占游离氨基酸总量的 12．39 ．牛磺酸是一种带有磺酸基 (一s0sH)的特殊氨基酸，具有 

抑制血小板凝集、降低血脂和血压、降低胆固醇 、保护视力、促进大脑发育、防治胆结石等多种生理 

功能． 

表 3 100g干质量红罗非鱼肌 肉游离氨基酸的组成 mg 

氨基酸 占鲜样 占干样 氨基酸 占鲜样 占干样 

苏氨酸 (Thr) 7．O8 34．86 酪氨酸 (Tyr) 1．63 8．03 

丝氨酸 (Ser) 1．66 8．18 苯丙氨酸 (Phe) 3．12 15．35 

谷氨酸 (Glu) 3．15 15．51 赖氨酸 (Lys) 5．47 26．96 

甘氨酸 (Gly) 104．28 513．67 组氨酸 (His) 8．10 39．89 

丙氨酸 (Ala) 6．98 34．39 精氨酸 (Arg) 2．41 11．87 

胱氨酸 (Cys) 2．64 13．OO 脯氨酸 (Pro) 7．51 36．99 

缬氨酸 (Va1) 4．44 21．85 牛磺酸 22．96 113．08 

蛋氨酸 (Met) 0．48 2．35 氨基酸总量 185．28 912．67 

异亮氨酸 ale) 1．03 5．05 必需氨基酸含量 23．97 118．06 

亮氨酸 (Leu) 2．36 l1．64 必需氨基酸占总量的％ 12．94 12．94 

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、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 608．74 mg，占氨基酸总 

量的 66．7O ，这些呈味氨基酸可赋于红罗非鱼肌 肉浓郁的海鲜风味． 

2．2．3 氨基酸的营养评价 ：从营养学角度评价食品的营养价值、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必需氨基酸的量及比例．将表 2中的数据换成每 g蛋白中含氨基酸mg 

数 (见表 4)． 

表 4 100 g干质量红罗非鱼肌 肉必需氨基酸组成 mg 

根据 1973年 FAO／WHO推荐的蛋白质模式 (常规水平)为基准，计算出红罗非鱼肌肉蛋白质的 

氨基酸价，如图1一A所示，第一限制氨基酸为蛋+胱氨酸，其氨基酸价为108，第二限制氨基酸为苏 

氨酸，其氨基酸价为 113；若根据 1985年FA0／wH0／uNu推荐的蛋白质模式 (学龄前水平)为基准， 

同样计算出红罗非鱼肌肉蛋白质的氨基酸价，如图1～B所示，第一限制氨基酸为苯丙氨酸+酪氨酸， 

其氨基酸价为 128，第二限制氨基酸为亮氨酸，其氨基酸价为 131．另外红罗非鱼肌肉中精氨酸 (48．49 

2．3 红罗非鱼肌肉中矿物质和微量元 

素的含量及营养评价 A：比较标准，1973年FA0／wH0推荐蛋白质模式(常规水平) 

寻
毫从 詈 雠’图19 8 FAO／W HO／UN垤U ’ 元素的含量的测定结果(表5)可以看 一 再～ 一眠 。 

巨 
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出，除 ca含量较低外，富含人体所需的P、Mn、Fe、Zn、Cu、Se矿物质元素．尤其是 zn 1．72 mg、 

se 32．8 mg等微量元素的含量较高，se作为谷光苷肽过氧化物酶的活性中心元素，参与机体的物质能 

量代谢，为人体生长发育所必需．近年来的研究发现 ，se可以治疗克山病、大骨节病，能增强机体的 

免疫能力，抑制心血管疾病的发病，可防癌、抗癌，预防老年病等[8 ；微量元素 Fe、Zn、Cu参与多种 

酶活性中心的构成 ，对核酸、蛋白质的合成及免疫过程都有直接或间接作用． 

表 5 100 g千质量红罗非鱼肉与其它鱼类中矿物元素含量的比较 

钙／mg 磷／mg 铜／mg 锌／mg 铁／mg 锰／rag 硒／rag m(Ca)：re(P) 

红 罗非 鱼 16 800 0．36 1．72 2．1 0．32 32·80 1：5O 

鳗鲡 (福建) 6O 248 0．18 — 2．2 — 25．31 1：4．13 

鲤鱼 (广东) 87 241 0．07 1．8O 1．3 0·05 13·44 1：2．77 

草鱼 (广东) 40 151 0．04 0．92 0．6 0·03 3．8O 1：3．78 

黄鳝 (I-海) 57 81 0．02 1．82 2．8 8．25 36．38 1：0．32 

鳜鱼 (北京) 95 263 0．09 1．1O 2．2 0·02 39·48 1：2·77 

注 ：表中其它数据引 自文献[。] 

2．4 红罗非鱼肌肉中膀肪酸的组成和营养评价 

红罗非鱼肌肉中脂肪含量为 5．3 ．脂肪酸组成见表 6． 

表 6 红罗非鱼肌 肉中脂肪酸组成 (脂肪) 

EPA (--十碳五烯酸)和 DHA (二十二碳六烯酸)具有抑制前列腺素的合成 ，抑制血小板凝集， 

降低血液中性脂质，抗动脉粥样硬化，增强免疫功能等作用，其中DHA对人脑有益，可改善记忆和对 

学 习能力低下有预防作用，故又有 “脑黄金”之美誉．红罗非鱼肌肉脂肪酸中含有一定量的 EPA和 

DHA，此外还含有 ALA (又名 X一亚麻酸，十八碳三烯酸)． 

3 结论 

红罗非鱼肌肉蛋 白质含量高，必需氨基酸种类齐全 ，占氨基酸总量的 43．20 ，氨基酸价为 108， 

是优质的蛋白源．游离氨基酸中呈味氨基酸Glu、Gly、Ala、Asp占游离氨基酸总量的 66．70％，赋予 

其浓郁的海鲜风味．100 g牛磺酸中含量高达113．08 mg，占游离氨基酸总量的12．39 ；脂肪酸中含 

有一定量的 EPA、DHA 矿质含量丰富，尤其是 se含量高 ；这些生理活性物质对机体具有抗病、解 

毒、增强免疫力等功能．综上所述 ，红罗非鱼是一种养殖价值和经济价值较高的优 良品种． 
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Evaluation on Nutritional Components of the M uscle in the 

Oreochromis niloticus×0．mossambicus 

CHEN Yin—shan ，DAI Cong—jie。 

(1．Bioengineering College，Fujian Normal University，Fuzhou 350007，China； 

2．Biology Department，Quanzhou Teachers College，Quanzhou 362000，China) 

Abstract：The nutritional components of the muscle in the Oreochromis niloticus× 0．mossambicus 

were studied and its nutritional quality was also synthetically evaluated．The results showed that its 

crude protein is 85．2 (dry basis)，on the basis of dry matter of muscle，the amount of hydrolytic 

amino acids is 84．14％，in which the content of essential amino acids is 35．59 ，making up 42．30 

of tota1 amino acids．The score of amino acid iS 1 08 and the first 1imited amino acid iS sulfur—contain— 

ing amino acid (Met and Cys)as compared with the FAO／WHO suggested level(1973)．The 4 tasty 

amino acids were rich in the free amino acids，and the taurine content is as high as 1．1 3 ，which ac— 

counts for 12．39 of the tota1 free amino acid．The EPA and DHA constitute 5．5 of the tota1 fatty 

acids．There was a high content of minera1 in the muscles of 0reochromis niloticus× 0． mossarabicu$ 

especially for Se．In conclusion，Oreochromis niloticus×0．mossambicus is one of fishes with better nu— 

tritive value and raising value． 

Key words：Oreochromis niloticus×0．mossambicus；muscle content；nutrient；amino acids；nutri— 

tive va】ue 
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