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提要 本文报道了黄颡鱼的含肉率及鱼肉生化成分的测定结果。黄颡鱼含肉率平均为 67 

53％。鱼肉蛋白质、脂肪含量分别为 15．37％和 1．61％。17种氨基酸总量为 14．19％，其 中 7种必 

需氨基酸含量为 5．87％。必需氨基酸量 占氨基酸总量的百分比、必需氨基酸与非必需氨基酸的比 

值均超过WHO／FAO提出的标准。必需氮基酸指数为74．34 

黼  ， 掣 ， t 专 
黄颢鱼(Podzeobagrm ‘h 出 c0 mch．)隶 

属喾科 、黄颡鱼属，为广布性鱼类，是长江中 

下游江河、湖泊 中常见的经济鱼类之一。尽 

管黄颡鱼个体较小 ，但因其 肉质细嫩 ，少 鱼 

刺 ，味鲜美 ，颇受消费者青睐 ，有较高的经济 

价值，近些年来消费量激增。本工作试图通 

过对黄颗鱼的含肉率、肌肉生化组成等分析 ， 

旨在为黄颢鱼的品质、营养价值作出科学评 

定，并为开发利用黄颡鱼资源提供一些基础 

性资料。 

1 材料与方法 

1．1 材料 

测定用黄颡鱼系从武汉市大东门农副产 

品集贸市场的 同一摊位一次性购得，共 l2 

尾。体长 l4．4o～20．0cm，平均 17．69em；体 

重 28．62～70．98g，平均 52．43g。外观检查体 

质健壮 ，无病害。 

1．2 含肉率测定 

待活体样本运回实验室后，依次称体重、 

测体长。按常规方法去除内脏 、鳃、皮肤 、鳍 

和骨骼等非肉质部分，骨骼经煮、清洗后 ，自 

然干燥并称重；用减量法计算出鱼体肌肉重 

量。鱼体肌肉重 占鱼体重的百分 比，即为含 
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肉率 。 

1．3 肌肉生化成分分析 

每尾鱼的肌肉样品是取 自鱼体两侧头后 

至尾柄前的全部肌肉，经细细剪碎，混匀后备 

用。 

1．3．1 肌肉中水分测定采用恒温烘干失水 

法(GB 6435—86)。 

1．3．2 粗 蛋 白测定 采用微量凯氏定氮法 

(GB 6432—86)。 

1．3．3 粗脂 肪测定采用 索氏抽提 法 (GB 

6433—86)。 

1．3．4 粗灰分测定采用灼烧法(550~C)(GB 

6438—86)。 

1．3．5 无氮浸出物测定采用减量法，即为 

1(30一(水分含量 +蛋白质含量 +脂肪含量 + 

灰分 )。 

1．3．6 氨基酸测定采用 日立 835—50型氨 

基酸自动分析仪测定。酸水解 中色氨酸遭破 

坏，未另测。 

1．3．7 差异显著性检验采用 t检验。 

1．4 鱼肉营养价值评价 

将已测得的必需氨基酸含量(占干样)除 

以l6，即换算成每克 氨中含氨基 酸的毫克 

毋 

价 伽 评 驭 鞒 
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数 ，与 1973年 WHO／FAO提出的必需氨基酸 

评分标 准和鸡 蛋 蛋 白质 评 分标 准 ⋯进 行 比 

较。必需氨基酸指数按下式计算： 

Ê Î= 

上式中：n为比较的氨基酸数 ，P为肌肉 

蛋白的氨基酸，s为鸡蛋蛋白的氨基酸。 

2 结果与分析 

2．1 含 肉率 

经测定 ，黄颞鱼 的含肉率变 动于 66．47 

～ 68．41％之间，平均为 67．53％(表 1)。与 

鳜鱼(67．62％)⋯、尼罗罗非鱼(67．18％)【 、 

元江鲤(67．0％) 相接近(P>0．05)；高于莫 

桑比克罗非鱼(64．05％)t2j、荷包红鲤鱼(53． 

4％) ，低于荷元鲤(68．9％)L ，且差异极显 

著(P<0．01)；与体型类似的南方大口鲶(79． 

84％)和鲶(79．71％)【 相差甚远(P<0．01)。 

2．2 蛋白质和脂肪 

黄颡鱼肌肉营养成分分 析结果见表 2。 

该鱼肌 肉蛋 白质含量变 动于 14．97～16．22％ 

间，平均为 15．37％，与南方大 口鲶和鲶相差 

甚小 (P>0．05)；与鲢、草鱼、鲫之间存在显 

著性差异(P<0．05)；与鳜等其他几种鱼的 

差异则极显著(P<0．01)。黄颡鱼肌肉脂肪 

含量变化在 1．27～2．41％范围，平均为 1． 

61％，明显高于草鱼和青鱼(P<0．O1)，低于 

鲢、鳙、团头鲂、花鲭和鲤(P<0．O1)，而与鳜、 

鸟鳢、鲫、南方大口鲶无明显差异(P>0．05) 

表 1 黄曩鱼的含肉辜【％} 

表 2 黄曩皇肌肉营养成分与其他经济鱼类的比较 

2．3 氨基酸 

黄颡鱼肌肉氨基酸分析结果表 明，所测 

定的 17种氨基酸一应俱全 ，其氨基酸总量变 

幅为 l3．17～15．85％ (占鲜样)，平 均值为 

14．19％(表 3)，其中7种必需氨基酸含量为 

5．49～6．48％，平均为 5．87％(表 4)。黄颡 

鱼的上述两项指标均明显高于草鱼、低于鳜 

d 

鱼、鸟鳢和团头鲂(P<0．05)，而与鲢、鳙 、青 

鱼、花鲭 、鲤和鲫的含量无显著性差异(P> 

0．05)。 

在 17种已测氨基酸中，以谷氨酸含量为 

最高 ，占氨基酸总量的 16．91％，其次为天门 

冬氨酸 、赖氨酸、亮氨酸、丙氨酸，含量最低者 

为胱氨酸 ，仅 占氨基酸总量的 0．78％。这种 
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依含量高低的排列顺序与鳜鱼⋯、鳗鲡[’1等 

鱼类是一致的。 

寰3 黄■鱼肌肉氨基酸组成和含■(％) 

寰4 黄曩鱼肌肉氨基酸含■与其他经济鱼类 

的比较 

从表 4还可知，黄颗鱼肌肉必需氨基酸 

(Eu )含量占氨基酸总量 (T．aA)的百分比 

(41．37％)、必需氨基酸(EAA)与非必需氨基 

酸(NEAA)的比值(O．71)均高于该表所列的 

其他经济鱼类。 

2．4 营养评价 
一 种食 品营养价值的高低虽可用多项指 

标衡量，但最重要的评判指标是蛋白质和氨 

基酸的含量 ，特别是对人体必需的 8种氨基 

酸的含 量与 组成 比例更 为重 要。1973年 

WHO／FAO根据婴儿对必需氨基酸的需要量 

是不同年龄组人中最高的情况，提出了以婴 

儿需要量为低限的评分标准。由于鸡蛋蛋白 

质被认为是营养最全面的，故也被用于食物 

营养价值的评定标准。黄颖鱼肌肉必需氨基 

酸含量与这 两个标准 的比较 (表 5)结果表 

明，该鱼必需氨基酸含量为 2121mg／g N，虽明 

显低于鸡蛋蛋 白质标准 ，较 WHO／FAO标准 

稍低，但其 占氨基酸总量的百分 比(41．37％) 

则明显高于 w舯 ，F̂0标准【35．38％)。必 

需氨基酸指数 (F．,AAI)是评价食物蛋白质营 

养价值的常用指标之一，它是 以鸡蛋蛋白质 

必需氨基酸为参评标准，经计算 ，黄颡鱼肌肉 

必需氨基酸指数为 74．34，除低于鳜鱼外 ，均 

高于其他经济鱼类(表 4)。 

寰5 黄囊鱼肌肉必需氨基酸含■( g NJ与鸡置 

蛋白质、WtfO／FAO标准的比较 

3 讨论 

鱼作为一种食品，向人所提供的可食部 

分主要是躯体的肌肉。因此，含 肉率 的高低 
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就成为评价鱼类的品质、经济性状和生产性 

能的重要指标之一。本次测得黄颡鱼含肉率 

虽明显低于南方大口鲶和鲶 ，但与鳜鱼、尼罗 

罗非鱼等名优鱼类相接近，所以黄颡鱼应属 

于古肉率较高的鱼类。 

蛋白质、脂肪、糖、维生素和无机盐是构 

成人类营养的五大基本营养素，其中蛋 白质 

尤为重要 ，因为它是生命存在的形式 ，也是生 

命的物质基础。然而蛋白质又是由许多氨基 

酸组成的，因此食物的蛋 白质 营养实际上是 

氨基酸营养 。所以蛋白质含量、氨基酸总量 

以及人体所需的 8种必需氨基酸含量与组成 

比例，就成为评价食物蛋白质营养价值最重 

要内容。根据本次测定的结果，黄颡鱼肌肉 

蛋白质含量、氨基酸总量及必需氨基酸量虽 

稍偏低些 ，但必需氨基酸占氨基酸总量的百 

分比、必需氨基酸和非必需氨基酸的比值均 

比其他鱼类的高，超过 WHO／FAO提出的在 

4o％左右和 0．6以上 的标准。这表明黄颗 

鱼肌 肉蛋白质中必需氨基酸的相对含量较其 

他鱼类为高。必需氨基 酸指数达 到 74． ， 

高于鳜鱼之外的其他鱼类，表明其必需氨基 

酸构成 比例较其他鱼类更趋近于鸡蛋蛋白 

质。从表 5还发现 ，黄颡鱼肌肉蛋白质中赖 

氨酸颇为丰富，超过鸡蛋蛋 白质 标准，并 较 

WHO／F̂O标准高 出 38．2％，这对 以谷物食 

品为主的膳食者而言，它可弥补谷物食品的 

赖氨酸不足 ，达到氨基酸互补，提高食物蛋白 

质的利用率。综上所述，可以认为黄颡鱼是 
一 种营养丰富 的优质鱼类 ，是有待开发利用 

的资源。 
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Evaluation oftheNutrition andtheRate ofFlesh ．m the 

W hole Body of n 妇 w  M  ∞ Rich． 

Huang Feng Yah Ansheng Xiong Chuanxi et a1． 

(TheAgrrTadturdM／n／ster／a／研 Lab 肼 FreshusUer d 如 and 

曲k∞ 竹Ⅱ 肺 佣 d n阳f Urdvers时 ，研 |，【430070) 

B̂s】眦 Cr Tlle results of tlle rate of flesh irl whole body and the content of biochemical eompesition 

infleshof Pdteobagr~ 柑 were showedinthis paper．The rate offleshis67．53％ ．111e content 

ofprorein andfatinfleshis15．73％ ．1．61％ respectively．|Il1etotalmotmtof 17 kinds of amino—acid 

is 14．19％ ；the contc／ltof 7kinds of essendal amino—acidis 5．87％ ．B0tI1the rate of essenlJa1．~311111o 

— acidirltotal~aino—acidan d ratio of essential amino—acidin non— essanfial~nl／lO—acid su／'pass 

the咖 nd日Id WHO／FAO provided．The essentia1．~yllllO—acid index is 74． ． 

KEYWORDS Pekeobagr~fu!vidraco，rate offlesh in body weight，protein，fat，amino—acid 
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