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乌鳢肌肉营养成分分析 
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摘 要 本文分析了乌鳢肌肉常规营养成分(置白质、脂肪、水分、灰分、钙和磷)的含量 同时对其蛋白质的 

17种氨基酸和肌肉中的主要微量元素铁、铜、锰、锌进行了测定。通过与其它鱼类营养成分的比较，表明乌鳢是一 

种营养价值较高的经济鱼类。 

关键词 乌鳢，营养成分，氪基酸，微量元素 

乌鳢( c argus)俗称乌鱼、黑鱼、火头 

等，属鲈形 日，攀鲈亚 目，鳢科，广布于我国南北水 

域。乌鳢骨刺少，肉昧鲜美，具有去瘀生薪、生肌补 

血、滋补调养、利尿祛风、促进伤口愈合等功效 。因 

此乌鳢日益受到消费者的青睬，市场需求量越来越 

大。本文试图通过分析测试乌鳢肌肉的营养成分含 

量，对乌鳢的营养价值作出科学的判断，为研究乌鳢 

的营养需要量和人工配合饲料的开发研制提供理论 

依据。 

1 材料与方法 

1．1 材料 

试验用鱼系 2001年 6月采 自驻马店市宿鸭湖 

水库周边水域。体质健壮 

1．2 方法 

1 2 l 含肉率测定 

测定标本鱼体长、体重后，对其进行解剖，分别 

称量鱼体可食部位(肌肉、性腺)重量和不可食部位 

(内脏、鳃、鳍、鳞、骨骼、血液)重量，计算鱼体含肉 

率。 

含肉率(％)=[可食部分重量／鱼体全重]×100 

1．2 2 常规营养成分测定 

水分测定采用 GB6435—86法；蛋 白质测定采 

法；灰分测定采用 GB／1"6438—92法；钙含量测定 

采用 GB／qY3436—92法 ；磷含量测定采用 GB／qY3437 
— 92法。 

1 2．3 氨基酸测定 

取背鳍两侧下方轴上肌 2—5g，经丙酮多次脱 

脂后风干，将风干样品粉碎至 8o日 (中0．18mm)， 

称取风干样品20mg．置入水解管中，加 6mol／L的 

优级纯 HC1进行水解，然后用 日立 835—50型氨基 

酸分析仪测定。色氨酸在水解时被破坏，未作分 

析。 

l 2．4 微量元素测定 

采用 AA6501型原子吸收分光光度计测定 标 

准溶液由河南职业技术师范学院食品工程系食品分 

析实验室配制 Cu、Fe、Mn、Zn标准溶液分别采 

用cus04、N Fe(SO4)2·12H；~O、Mnso4、 Q2配 

制。 

2 结果与分析 

2．1 含肉率 

试验鱼的含肉率测定结果见表 1。乌鳢的含肉 

率平均 为 65．88％。高于草鱼 (64．41％)、鲢鱼 

(61．52％)、鳙鱼 (60．87％)、鲤鱼 (64．29％)、鲫 

鱼 (63．59％)、淡 水 白鲳 (63．78％)、田 头 鲂 

用 GB／T6432—94法；脂肪测定采用 GB／T6433—94 (63．14％)。 
表 1 乌鳢含肉辜的测定 

分析得知：乌鳢的含肉率与其性别及发育阶段 鱼中两条雌鱼的卵巢已发育到了第 Ⅲ期，卵巢的发 

有密切关系。乌鳢产卵期为每年的 5—8月，标本 育消耗了相当一部分蛋白质、脂肪及其它营养物 
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质，从而导致含肉率的明显下降。而精巢的发育消 

耗的营养物质相对来说则比较少，因此雄鱼的含肉 

率不会因为性腺的发育而产生大幅波动。另外，乌 

鳢鱼体含肉率还随着鱼的生长而增大。 

2．2 常规营养成分 

常规营养成分分析测定结果见表2 鱼类肌肉 

的好坏及营养的丰富水平，主要取决于蛋白质含量 

的多少，与常见养殖鱼类相比，乌鳢肌肉的蛋白质 

含量相对较高，这与乌鳢自身的肉食性相一致，但 

其脂肪含量又低于常见养殖鱼类。因此可以认为乌 

鳢肉质属于高蛋白、低脂肪的类型。另外，乌鳢肌 

肉的含水量较低，灰分、钙、磷的含量都比较高。 

2 3 氨基酸 

人类对蛋白质的需要，实质是对氨基酸和小肽 

的需要。因此，评价乌鳢肌肉的营养价值，不仅要 

看蛋白质含量的高低，而且还要看组成蛋白质的氨 

基酸是否平衡、所含人类必需氨基酸的多少、鲜昧 

氨基酸的多少等指标。 

2．3．1 必需氨基酸 (EAA) 

乌鳢的氨基酸总量、EAA量、ⅣÊ_A量及组成 

见表 3。 

表2 乌鳢和主要养殖鱼类常规营养成分的比较 

表3 乌盟肌肉的氨基酸含量夏组成 {干物质，％) 

乌鳢必需氪基酸 (￡̈ ) 乌鳢非必需氨基酸 (NF~dt) 

由表 3可知：乌鳢肌 肉中氨基酸的总含量为 

82．30％，其中 EAA占40．27％，N队 A占 59．73％。 

与常见养殖鱼类相比，乌鳢的 EAA比例高于草鱼 

(40．18％)、鲢鱼 (38．13％)、鳙鱼 (39．79％)、鲤 

鱼 (40 00％)、 鲫 鱼 (40 03％)、淡 水 白 鲳 

(38．25％)、团头鲂 (39．08％)、鳜鱼 (39．91％)。 

2．3．2 鲜味氨基酸 

鱼类的鲜美程度是由肌肉中的致鲜氨基酸的数 

量和组成来决定的。致鲜氨基酸主要包括 Glu、 

Asp、Gly、Ala、A 五种。由表 3知：乌鳢肌肉中 

的致 鲜 氨 基 酸 的 含 量 为 38．22％。 高 于 草 鱼 

(36．了4％)、鲢鱼 (37．13％)、鳙鱼 (37．97％)、鲤 

鱼 (35．86％)、 鲫 鱼 (38．11％)、 淡 水 白 鲳 

(35 92％)、团头鲂 (37．42％) 所以，乌鳢的鲜 

美程度要好于这几种鱼 

表4 乌鳢与常见养殖鱼类肌肉中的 

4种微量元素含量比较 【 №) 

鱼类名称 铁 ( ) 锕 (Cu) 锰 【Mn) 锌 ( 

乌鳢 165．22 3．20 3 54 190 58 

鲤鱼 l10．53 4．40 3．I3 142 O0 

鲢鱼 87 52 2 2．55 80 64 

鳙鱼 99 23 3 01 2．47 96 38 

虹鳟 66 67 2 77 2．30 58 67 

2．4 微量元素 

乌鳢与常见养殖鱼类肌肉中的 4种微量元素 

Fe、Cu、Mn、Zn含量见表 4 

通过对表4的分析，我们司以看出：乌鳢肌肉 

中Fe、 两种微量元素的含量显著高于鲤鱼、鲢 

鱼、鳙鱼和虹鳟 (P<0．05)。而 Cu、Mn两种微量 

元素的含量与上述四种鱼类无显著差异。而 Fe、 

zn在对人体的营养方面有着比 Cu、Mn更为广泛 

的作用。 

3 小结 

从以上分析看，乌鳢肌肉中蛋白质含量高，并 

且含肉率、氨基酸总量、人体必需氨基酸、鲜味氨 

基酸及主要微量元素含量和常见养殖鱼类相比，均 

占有一定优势 这表明了乌鳢营养价值高、味道鲜 

美的特点 另外，脂肪酸 (EPA、DHA)等其它营 

养素也是影响乌鳢营养价值的重要因素，其含量和 

组成有待进一步探讨。 
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