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南美白对虾含肉率 

及肌肉营养价值的评定 

陈晓汉 陈 琴 谢选祥 

(1．广西水产研 究所，南宁 53002l 

2．广西大学动物科技学院，南宁 530005) 

提 要 取 52尾南美白对虾作样品，测定其含肉率和叭肉的营养成分，得出的结果是：含肉 摹为53 50 ； 

肌J匈( 样)巾舍粗蛋白90 97 ，扭啮时]．22 ，聿H灰分6．4i ，无氮浸出物1．4o％，钙1 51．79 mg／lO[1 g， 

磷I q06．75 mg／1 00 g；水解氯幕酸总量 为83 21 ，必需虱基酸含量31．86％，赫 离氯草酸总量9133 18 

mg／100 g，,g'g4氪基酸指数47．79 。南黄白对虾足 一千1 r营养价值较高的虾类，具有良好的养殖开垃前景。 

关键词 南美白对虾 氰基酸 肉辜 营养价值 

南美白对虾(Lit ezl~ett,s vannamei)．X称 

万氏对虾、白脚虾，属白虾类。原产于中、南美洲太 

平洋沿岸的温暖水域，以厄瓜多尔沿岸分布最为 

集中。它与斑节对虾、中国对虾并列为世界上三大 

养殖虾类，是集约化高产养殖的优良品种。近年 

来，南美白对虾以其壳薄、肉厚、生长快、群体增长 

均匀、抗病力强等优点．逐渐成为我国南方主要养 

殖虾种。有关南美白对虾生物学特性和养殖技术 

的研究较多 ．而对南美白对虾肌肉营养成分的 

分析尚未见报道 本文通过肌肉营养成分的测定 

对其营养价值作出了评定 亦可为南美白对虾配 

台饲料的研制提供参照依据。 

柯料和方法 

样品来源 样品取自广西省水产研究所养 

殖的南美白对虾(虾池盐度6．6‰)。体长6．79～ 

8．53 cm，平均7．9l cm；体重4．55～9．3l g．平均 

5．68 g 虾体健康无病，共取样 52尾。 

含肉率的测定 按常规的称量法计算。先 

将虾体用纱布抹干．测其体长、体重；去除虾壳、附 

肢、鳃、胃等非肌肉部分，用拧干的湿纱布吸干肌 

肉表面的水分，然后在电子天平上逐尾称重。肌肉 

重量占体重的百分比即为含肉率。 

肌肉营养成分的测定 将 j2尾南美白对 

虾的肌肉混合后随机分成大致相等的 3组样本备 
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用。水分用烘干法(105t)，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， 

无氮浸出物用减量法计算；磷用钼兰比色法．钙、 

铜、锌、铁、锰用原子吸收法测定；硒用荧光分光光 

度计测定；水解氨基酸用盐酸水解法，游离氯基酸 

用磺基水杨酸法．以日立 835 50型氨基酸自动分 

析仪测定。色氯酸在水解过程中易被破坏．故朱卿 

定 本项目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 FA()／WH() 

(1973年)建议 的每克氮中氨基酸 坪分标准模 

式 和中国预防医学科学院、营养与食品卫牛研 

究所提出的鸡蛋蛋白模王弋 进行比较．氯基酸 

分(AAS) 、化学评分(CS)和必需氨基酸指数 

【EAAI) 按以下公式求得： 

⋯  试验蛋白质氯基酸含量(mg／gN) 
⋯  FA()，,WHO评分标准模式氨基酸含量fmg．igN) 

， 。 试验蛋白质氰基酸含量(mg／gN) 
。一 鸡蛋蛋白质中同种氰基酸含量(mg／gN) 

=√ 。×器 × ⋯×器  。 
式中，rt为比较的钮基酸数，t为 验 蚩l l质的铽肇 

酸，s勾鸡蚩蚩白质的氰基酸。 

结果和 论 

1．含肉率 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com


l66 水产科技情报 2001，28(4) 

经测定．南美白对虾的含肉率为5 3 03 ～ 

53．8l ．平均53．j3 

2．主要营养成分 含量 

南美白对虾肌肉鲜样中含租蛋白21．57％．粗 

脂肪0 29 ，粗灰分1．52 ，无氯浸出物0．33 ， 

水分76．29 

与中国对虾等 一些营养价值和经济价值都较 

高的虾类相比，南美白对虾肌肉(千样)的粗蛋白 

含量分别比中国对虾、刀额新对虾和斑节对虾高 

9．34 、23．94 和29．04 ；粗脂肪含量分别为中 

国对虾和斑节对虾的53．04 和4o．67 ．比刀额 

新对虾低78 1 ；粗灰分分别比刀额新对虾和斑 

节 对 虾 高 23．27 和 5．08 ，比 中 国 对 虾 低 

l2 l9 ；无氯浸出物比中国对虾、刀额新对虾和 

斑节对虾低80．82 ～93．4 6 (袁 1)。由此可见， 

南美白对虾是一种高蛋白低脂肪的优质虾种 

表 1 南美白对虾与其它经济虾类 

的肌肉主要营养成分比较 
(以 g／100 g干样计) 

的 瓤璀 0l盯 文献 Lsj 

3．氨基酸的含量和组成 

(1)水解氮基酸 

南美白对虾肌肉的水解氨基酸共测得 l7种． 

其中必需氯基酸7种．非必需氨基酸 10种。水解 

氮基酸的总量为83 2l ，其中必需氨基酸含量 

31．86 ．占氯基酸总量的38．28 l7种水解氨 

基酸中，含量最高的是谷氨酸(14．64 )．最低的 

是胱氨酸(0．39 )。在必需氨基酸中．含量最高的 

是亮氨酸(6．95 )．最低的是蛋氨酸(2．64 ) 南 

美白对虾 与萁它虾类肌肉中氨基酸组成的比较见 

表 2 

根据表 2．南美白对虾肌肉氡基酸总量与中 

国对虾相当．比刀额新对虾高l5．78 ；必需氨基 

酸含量分别比中国对虾、刀额新对虾高l4．27 和 

1 7．73 ；必需氨基酸占氯基酸总量的比例亦高于 

中国对虾l5．43 ，与刀额新对虾接近 鲜昧氨基 

酸总量则高于中国对虾、刀额新对虾 ．说明南美白 

对虾的鲜味优于后两者。 

表 2 南美白对虾与中国对虾、刀额新对虾 

肌肉水解氨基酸组成比较 
(以 g／100 g干样计) 

(2)游离氨基酸含量 

本试验检测到南美白对虾肌肉的游离氯基酸 

共 l 7种，游离氮摹酸总量为9l 33．1 8 mg／J00 g 

(干样)．其中必需氨基酸1 025．28 mg／J00 g，占 

量的11．23 (表3) 

4．营养价值的评定 

将表 2中的数据换甜：成每克氮中含氨基酸毫 

克数(乘以62．50 )后 与鸡蛋蛋白质的氨基酸模 

式和FA()／WHO制订的蛋白质砰价的氯基酸标 

准模式进行比较．并分别汁弹出它们的氮基酸i乎 

分 (AAS)、化学评分 (CS)和必需 氨基酸指 数 

(EAAT)，结果见表 4和表 5 

从表5呵以看出．根据 AAS．南美自对虾肌 

肉的第一限制性氨摹酸为缬氡酸．第二限制性氰 

基酸为苏氯酸和蛋+胱氨酸；而根据 CS．第一限 

制性氨基酸是蛋十胱氨酸．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氡基酸主 

要是缬氨酸、蛋_-胱氨酸和苏氮酸 与中国对虾、 

刀额新对虾比较，根据 CS．第一一限制性氨基酸在 

三冲虾类都是蛋+胱氯酸．第二限制性氨基酸0llJ 

有差异；而根据 AAS，中国对虾、刀额新对虾的第 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com


水产科技情报 2001．28(4) 

表 3 南美白对虾肌肉游离氨基酸的组成 
(以 rag／100 g干样计1 

一 和第二限制性氡基 

酸均相同，为蛋+胱 

氨酸和缬氨酸，但与 

南美白对虾 有所不 

同，总体说来都缺乏 

缬氡酸和蛋+胱氨 

酸 。 

南美白对虾肌肉 

的必需氡基 酸指数 

(EAAT)为47．79．比 

中 国 对 虾 和 刀 额 

新对虾高18．1 2 ～ 

27．88 ，从营养学角 

度看，南美白对虾的 

营养价值优于刀额新 

对虾和中国对虾。 

5．肌肉中钙、磷 

等矿物质含量 

根据南美白对虾 

与其它虾类肌肉中矿 

物质含量的比较(表 

6)可以看出，南美自 

对虾肌肉中的 Ca含 

量与中国对虾相当． 

但比刀 额新 对 虾 和 斑 节 对 虾 低 32．09％～ 

54．6j ；磷含量比刀额新对虾高l，51倍，比中国 

对虾和斑节对虾高35．05 和31．70 ；铁的含量 

比其它虾低44．44 ～67．53 ；锌则与刀额新对 

虾和中国对虾相当，比斑节对虾低26．87 ；铜分 

别 比 刀额 新 对 虾 和 中 国 对 虾 低 25，OO 和 

34．78 ；锰则分别比刀额新对虾和中国对虾高 

l50 和25．00 ，比斑节对虾低37．50 ；硒的含 

量比斑节对虾和中国对虾高1 9．44 和47．93 ， 

但比刀额新对虾低19．80 。从钙、磷比倒看，南美 

白对虾肌肉中磷的相对含量高于刀额新对虾、斑 

节对虾和中国对虾。可见南美自对虾肌肉中矿物 

质含量十分丰富，尤其是磷和硒。 

钙、磷是骨骼、牙齿、软组织结构的重要成分， 

并参与机体的能量代谢。晒是机体必需的微量元 

素，是构成谷胱甘肽过氧化物酶的重要成分，是保 

护细胞膜的抗氧化剂．并具有抗癌和预防克山病 

的作用。当食物中缺硒时．化学致癌物诱发肿瘤 

表 4 南美白对虾等三种对虾肌肉氨基酸含量与两个模式的比较(mg／gN j 

表5 南美白对虾等三种海产对虾的AAS．CS及EAAI比较 

为第 阳制性氯基酸 ** 第 限制惟菰墓酸 
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的发生率可上升 人 

体所需的钙、磷、硒等 

矿物质几乎全部来自 

食物．动物性食品因 

其易消化吸收而成为 

矿物质的良好来源。 

每 1O0 g南美白对虾 

肌 肉鲜样中磷含量 

表 6 南羹白对虾与其它几种海产对虾肌肉中矿物质含量的比较 

注：表中数据为每 100 g干样中的含量 

347．62 mg、硒含量为3172．761 beg，因此食用南美 

白对虾有利于补充人体所需要的磷、硒等生命物 

质．对儿童的生长发育及中老年人的防癌和抗衰 

老等均有积极的作用。 

综上所述，南美白对虾的肌肉必需氨基酸指 

数(EAAI)高于中国对虾和刀额新对虾．磷、硒等 

矿物质含量高于斑节对虾和中国对虾。由此可见． 

南美白对虾具有较高的经济价值和营养价值．是 
一 种营养丰富的保健食品，值得大力推广养殖。 
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成本 固此在适宜的海医应大力推广网箱养鲆。 

表 2显示．8月中旬～9月上甸(水温 24vJ～ 

27()是牙鲆增重最快的时期，而在 7～8月之间 

主要是增加体长。据岩田仲弘等 报道，牙鲆最适 

饲养温度是在 20 ～25_(、之间，超过此温度．生 

长会减慢 本试验测得，6月 l3日～7月1日全长 

日增长最快(为0．146 crl1)，体重 日增加却较缓慢 

(为】_74 g)；9月 10日～lo月 19日全长日增长 

减缓(仅为0．06 Clt1)，体重日增长却很快(达2．43 

g) 这种体长与体重增长不同步的表现在动物的 

个体生长发育中是常见的．鱼类在未达性成熟之 

前大体上均如此 牙鲆鱼种在前期主要是体长的 

增长．体长超过 30 Cltl后，表现为躯体的增重。 

选择网箱养鲆的海区要风浪小．换水率高。实 

际经验表明，换水率高的地方牙鲆生长快；放养密 

度应控制在 l 2 kg／m 内，否则易造成死亡和生长 

缓慢。在高温及低潮时要注意水中溶氧量，必要时 

开启增养机。在台风季节要加强网箱的安全管理． 

防止因风浪冲击造成网破鱼逃等事故。。‘。 
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