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硅 南美白对虾 (Pelu~eus vannamei)．亦称万氏对虾 

原产于 中、南太平洋 沿岸水域秘鲁北部至墨西哥桑诺 

拉(Sonora)一带 ，以厄瓜多尔沿岸的分布最为集中，是 

迄今所知世界养殖产量最高的三大优良虾种(斑节对 

虾 P．mot~odore、南美 白对虾 L．wsmamei和 中国对虾 

P chinensis)之一，是集约化高产养殖的优良品种 南 

美白对虾 其壳薄体肥、肉质鲜嫩、生长迅速、群体增 

长均匀 、抗病力强等优点 ，而逐渐成为南方主要养殖 

虾种 ．深受国内外市场的青睐。近年来不少学者对南 

美白对虾生物学特性和养殖技术进行 了研究 】。迄 

今为止 ，较为完整的有关南美 白对虾肌肉营养成分的 

资料 ，特别是不 同盐度条件下养殖的南美 白对虾古 肉 

率及其肌肉营养成分的分析 尚未见报道。作者进行 了 

本试验，旨在评价南美白对虾肌肉营养价值，并为南 

美白对虾配合饲料的研制提供基础资料。 

1 材料与方法 

材料为广西水 产研究所 当年养殖的南美 白对虾 ， 

其中淡水养殖的南美白对虾 (以下简称淡水虾)共 44 

尾，体长为 7．4—10 1 cm，平均 8 51 cm，体重 4．39～ 

9 94 g，平均 6 55 g；咸淡水养殖 (盐度 ：6 6)的南美 白 

对虾 【咀下简称成水虾)共 52尾 ，体长为 6 79—8 53 

till，平均 7．91 cnl，体重 4．55～9．31 g，平均 5．68 g。虾 

体健康无伤。 

古肉率的测定按常规的称量法计算 先将虾体用 

纱布抹干，测量体长、体重，然后去除虾壳、附肢、鳃、 

胃等非肌肉部分 ，得到的肌肉用拧干水的湿纱布吸干 

水后 ，在电子天平上逐尾称重，肌肉重量 占体重的百 

分比即为古肉率。 

肌肉营养成分的测定 ：将淡水虾和咸水虾的肌肉 

分别混合后随机分成大致相等的 6个样率备用。水分 

用供干法 (105 )，蛋白质用微量凯 氏定氮法 ，脂肪 

用索 氏抽提法，灰分用马福炉灼烧法测定；无氮浸出 

物用减量法计算 ；磷用钼兰比色法，钙 、铜、锌 、铁 、锰 

用原子吸收法，硒用荧光分光光度计测定；水解氨基 

酸用盐酸水解法 【6 tool／L)，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。色氨酸 

在水解过程中被破坏没有测定。南美 白对虾所有肌 肉 

生化成分分析均 由广西大学生物实验中心完成。 

营养价值的评定根据联台国粮农组织和世界卫 

生组织 (FAO／Y,q-lO)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 ，氰基酸评分 

(A )、化学评分(CS)和必需氨基酸指数 (EA )按以 

下公式求得 ： 

⋯  试验蛋白亟氢基酸含量 
⋯ FAO／WHO评分标准模式氨基酸含量 

CS ： 

EAAI： 

×1{30× x 100 --× ×1{30 

re：比较的氨基酸数；￡：试验蛋白质的氨基酸； 

：鸡蛋蛋 白质的氨基酸。 

2 结果与讨论 

2．1 舍 肉率 

经测定，淡水虾 的古肉率为 54 60％．与咸水虾 

* 参加本试驻的还有章太 卓、何 昭友、甘释奇 、龙秋霞 僚 
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表 1 淡水虾与海淡虾主要营养成份的比较 

不同盐度养殖虾 — 旦 粗脂肪t％) 
鲜样 干样 

粗灰分(％) 

鲜样 下样 

无氯浸11l物 (％) 

鲜样 f样 

的 (53 53％)相近 

2．2 主要营养成分含量 

根据淡 水虾和 成水虾 主要营养 成分含 量 比较 

(表 1)可以看出，咸水虾的粗蛋白含量略高于淡水 

虾，而粗脂肪含量 无氮浸出物则分别低 58 00％， 

72．11％，粗灰分约高 l 34倍。 

虾肉味道鲜美的程麈由肌 肉中游 离的鲜 味氨基 

酸的组成和含量来决定，尤其是谷氨酸、天冬氨酸、丙 

氨酸和甘氨酸，过 4种鲜睐氨基酸的含量对味道的影 

响很大 从表 2可以看出，淡水虾肌肉的鲜味氨基酸 

总量与成水虾相当 认为二者的鲜昧接近。 

2 4 营养价值的评定 

表 2 淡水虾与咸水虾氨基酸 的组成与含量比较 (水解为 ×10 ，游离为 ×10 

2 3 氨基酸的含量与组成 

南美白对虾肌 肉的水解 、游离氨基 酸均测 出 17 

种，其中必需氨基酸 7种(异亮氨酸、亮氨酸、苏氨酸、 

缬氨酸、蛋氨酸、苯而氨酸和耪氨酸)，非必需氨基酸 

lO种。将测得的淡水虾和成水虾肌肉的氨基酸组成 

进行比较 (表 2)。结果表明，淡水虾肌肉的水解氨基 

酸总量比成水虾低 16 39％，必需氨基酸含量比咸水 

虾低 23 88％；淡水虾肌 肉的游离氨基酸总量 比成水 

虾高 56 09％：据姚根娣 1981年报道，与罗氏沼虾相 

比，淡水虾肌肉的水解氨基酸总量高 22 81％，必需氨 

基酸含量则高 14 49％ l4 

将 表 2中的数据 换算成 每 

克 氪 中含氨 基酸 毫克数 (乘 以 

62．5)后，与鸡蛋蛋白质的氨基酸 

模式和 FAO／WHO制订的蛋 白质 

评 价 的氨 基酸标 准模式 进 行 比 

较 ，并分别计算出 tL~．S，CS和 

EA ，结果见表 3和表 4 

从表 4可 看 出．根据 AAS， 

淡水南美自对虾肌肉的第一限制 

性氨基酸为缬氨酸 ，第二限制性 

氨基 酸为苏氨酸 ；根据 cs，第一 

限制性氨基酸是蛋 +胱氨酸，第 

二限制性氨基酸是缬氨酸。由此 

可见 ，南美 白对虾的限制性 氨基 

酸主要是缬氨酸、苏氨酸和蛋 +胱 

氨酸 淡水虾的 EAAI为 36 69， 

成水虾 的 EAAI为 47 79，罗氏沼 

虾肌肉的 EAAI为 30 l0 ，说 明 

淡水虾的营养l价值略低于成水 

虾．但高于罗氏沼虾。 

2．5 钙、磷 、铜 、锌 、铁 、锰、硒的含量 

从南美 白对 虾肌 肉中生命物质含量的测定 (表 

5)可以看到 ，淡水虾肌肉中的矿物质 睬铜含量比咸水 

虾高 20 00％外，其余的 6种(钙、磷 、铁、锰 、锌、硒)均 

低 于成水虾。从钙磷比例看 ，淡水虾肌肉中磷的相对 

含量低于成水虾 

综上所述 ，从营养学的角度看 ，南美 白对虾是一 

种营养价值较高的对虾，发展南美白对虾的养殖具有 

良好的开发前景。本实验初步显示 ．泼水养殖的南美 

白对虾营养成分比成水养殖的略低，然而在不同盐度 
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轰 3 淡水虾 咸水虾肌内氨基酸含量《×10 1与组成 表 4 淡水虾与咸水虾 AAs— 及 EAAI比较 

异亮氨醛 

亮氩酸 

苏氨酸 

缬氨酸 

蛋 +胱氨酸 

苯丙 +酷氨酸 

赖氢酸 

合计 

占氨基酸总量(％) 

海水 中养殖 的南 美 白对 虾的营养成 分和营养价值 如 

何，还有待进一步研究： 
*为第 】限制性舞基酸 ；·*为第 2限制性舞基酸。 

表 5 淡水与咸水虾肌内中生命元素含量的比较(以 IlXI g千样计 

出  
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增强胃功能，使胃分泌的胃酸达正常值。 

6 结论 

通过对壳聚糖与人工胃酸的实验研究 ，得出壳聚 

糖可明显抑制人工胃酸使其pH升高，首次获得了壳聚 

糖的酸当量，当浓度在 0 1％ ～1％时，其平均酸当量 

为 12．47 m mol[H 1 ，并对壳聚糖的抑酸棚理进行了分 

析，这对壳聚糖进一步开发成抑酸胃药奠定基础。出 
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Abstract 

This paper reported the experimental results of the acid in[fibition functions of chitosan The results showed apparent])" 

that出 t0san has the皿n．acid fttnc6on and can increase the pH values of artL,qcial gastric acid，The acid equivalents of 

chitosan we仲tmesented h the first time and the average value is 12 47 mmdlH ]／s when chisosan concentration is in the 

ran酡 【l丌-0．1％ l0 l％ (本文蝙辑 ：刘珊珊 J 
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