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摘 要 对海水和淡水养殖南美 白对虾肌 肉中的水分 、蛋 白质 ，脂肪 含量及氮基酸的组成进行 

分析 比较 。结果表明 ：南美 白对虾肌肉的蛋 白质 含量为 19．1 ～23．3 ，平均为 21．2 ；脂肪含量 

为O 79 ～I 14 ，平均 为 0．97％ 肌 肉 氮基酸组成 中 ，必需 氨基 酸的含量 占氮基 酸 总量的 

35．5 ～36．95 ；富含Glu(3．20 ～3．32 )．ASP(2．09 ～2．16 )等鲜睐氨基酸 ．蛋 白质营养 

价值高 矿物质含量丰富 ，尤其是Ca、Mg、Zn、Fe、P；维生索的含量一般 海水养殖虾肉与谈 水虾肉 

相比，营养价值相当。 

关键词 南美白对虾 ；海水养殖；淡水养殖 ；肌 肉l营养成份 

中圈法分类号 TS201．4 文章蝙号 1O01 1862(2001)06—828 07 

南 美白对虾(Penaeus"oattJq~l']lei)又称白脚虾(white—leg shrimp)，分类上隶属节肢动物 

门、甲壳纲、十足 目、对虾科、对虾属。原产于墨西哥及中、南美洲的太平洋沿岸暖水水域 ，是迄 

今世界上养殖产量最高的三大优 良虾种(斑节对虾、中国对虾及南美 白对虾)之一 。该虾于1988 

年首次从美国引进我国，其具有生长快 ，出肉率高．可全年育苗生产的特点 。且该虾对水环境抗 

逆性和抗病能力强 ，具广盐性 食性杂、肉质鲜美和市场售价高等优点 ，是一种经济价值较高的 

商品虾。近年来不少研究机构开展了南美自对虾的人工繁殖与养殖技术方面的研究工作 一 ， 

但迄今为止 ，较为完整的有关南美白对虾肌肉营养成分分析的资料尚未见报道 。本文通过对处 

于两种生活环境中的南美自对虾肌肉营养成分进行了分析，旨在为进一步开展南美白对虾肌 

肉营养价值的研究及其配合饲料的研制提供基础 资料和理论依据，以促进南美白对虾人工养 

殖生产的发展 。 

1 材料和方法 

1．1研究材料 T2000年8月底从广西北海市横路山海水综合养殖场收购的南美白对虾 中 

随机选样 ，测量个体 ，平均体长10．43 cm，平均体重10．43 g 该批虾~jzooo年5月中旬放养 ，海 

广西大学动物科技学院青年教师科研基金资助项 目 
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水比重为1．01 2。同时淡水养殖南美白对虾购 自广西水产研究所那马养殖基地，平均体长9．02 

cm，平均体重 9．24 g．为2000年 5月中旬放养 ，养殖用水比重为 1．000。 

1．2样品处理 在收集的同批虾中选择体健无伤者为分析样品，分析前经测量体长和体重， 

经』、工去壳后把所得的对虾肌肉用高速匀浆机捣碎 ，在 105 c烘至恒重 ，供分析用。 

1．3分析测定方法 

1．3．1对虾肌 肉一般营养成分的分析测定 水分 ：常压干燥法 ；灰分 ：550C干法；粗脂肪 索 

氏抽提法 ；粗蛋白：微量凯氏定氮法 ；无氮浸出物用减量法计算。 

1．3．2对虾肌 肉中蛋 白质的氨基酸组成分析 样品经 6mol／I HCL水解后 ，采用 日立 835— 

50型高速氮基酸分析仪进行 1 7种蛋白质构成氨基酸的分析 另取样用 5 mol／L NaOH水解 

后 ，采用同机测定其色氮酸含量 ， 

1．3．3无机盐离子测定 称取干样于 550C干灰化后，用 1 盐酸溶解定容后用 Varian AA 

600型原子吸收光谱仪测定 Ca、Mg、Zn、Fe元素含量 ；用 1 50 20型分光光度计测定磷元素。 

1．3．4维生素含 量的测定 维生素A、D、E测定 ：分光光度计 比色法 ；维生素B。、B 、B 测定 ： 

荧光计比色法。 

2 结果与讨论 

2．1主要营养成分分析 由表 1可知 ，南美白对虾肌肉中除水分外(72．9 ～77．8 )，粗蛋 

白含量最高 ，其次依次为灰分 、脂肪和无氮浸出物[1 0。一(水分 +蛋白质+脂肪+灰分)] 
。 其 

中粗蛋 白含量为19．1 ～23．3 ，脂肪含量为0．79 ～1．14 ，灰分含量为 1．18 ～1．64％， 

无氮浸出物含量为0．81 --0．90％。从表 1还可以看 出，海水与淡水中的南美白对虾肌肉一般 

营养成分基本相同，除水分、粗蛋白含量差别较大外，其余几种成分含量相差不大 

表 1 海水虾和淡水虾肌肉的一般成分 ( ) 

Table 1 Proximate composition in the muscles 

of marine cultured prawns and fresh—water cultured prawns( ) 

注：各指标以鲜样计 

2·2蛋白质的氨基酸含量和组成比较 表 2显示 了两类对虾蛋白质的氨基酸组成，包括色 

氨酸在内共测 出18种常见氨基酸，其中包括人体必需的8种氨基酸 ，2种半必需氨基酸及 8种 

非必需氨基酸。测定结果无显著差异。 
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从表 2中可以看 出两类对虾肌 肉中主要的结合氨基酸是各 氨酸、天门冬氨酸、精氨酸、赖 

氨酸、亮氯酸、甘氨酸、丙氨酸及脯氨酸。这 8种氨基酸含量之和分别占氨基酸总量的 71 (海 

水虾)和 7O％(淡水虾)以上 。几种主要的氯基酸中除脯氨酸和胱氨酸差别较大 以外 ，其他几种 

氨基酸在两类对虾肌 肉中的差别不明显。 

在所测得的 l8种氨基酸中，谷氨酸含量最高 ，占氨基酸总量的 1 5．6 ，其次分别是天门冬 

氨酸、精氨酸和赖氨酸(见表 2)。胱氨酸含量最低，仅为0．09 ～0、23 ．两类对虾肌肉氨基酸 

中各氨基酸含量的高低顺序基本相同．高含量的氨基酸均为Glu、Asp、Arg及 Lys；低含量的氨 

基酸均为Trp、Cys及His。此结果与中国对虾“ 、罗氏褶虾L5】、虾蛄 的肌肉氨基酸含量测定结 

果基本一致。 

丧 2 海水虾和淡水虾肌肉中彝基赣含量(以g／(100g)干样 计) 

Table 2 Amino acids composition in the muscles 

of marine cultured prawns and fresh-water cultured prawns(g／(100g)dry weight) 

各氨酸 (Glu) 3．32 

天门冬氨酸 (Asp) 2．16 

精氨酸(Arg) 2．05 

赖氨酸(Lys) 1．76 

亮氨酸(Leu) 1．66 

甘氨酸(Gly) 1．54 

丙氨酸 (Ala) 

脯 氨酸(Pro) 1．15 

异亮氨酸(Ile) 

缬氨酸 (Va1) 

苯丙氪酸 (Phe) 

苏氨酸 (Thr) 

3．20 

2．09 

1．98 

1．75 

1．67 

1．45 

1．Z9 

0．88 

0．84 0．83 

0．81 0 76 

丝氨酸(Set) 0．79 

酪氨酸(Tyr) 0．70 

蛋氨酸(Met) 0．55 

组氨酸 (His) 0．38 

胱氨酸 (cys) 0．23 

色氨酸(Trp) 0．20 

氨基酸总量 

T amI口。 删 s 
21’32 

必需氨基酸总量① 

Essential amino aeid$ 

半必需 氨基酸总量@ 
2．43 

H aIf-essential amino acids 

非必需氨基酸 总量@ 
U ．31 

Un essential amino acids 

鲜味氨基酸总量④ 
8．44 

l asty amino acids 

注： 指赖 色、蛋 、苯丙、鞭、亮、异亮 苏氦酸 }@ 指精贰酸 、组蘸酸}@ 指甘、丙、丝、天门冬 、各、脯、胱、酷复【酸}@ 指天门 

冬 、各 、丙 、甘 氨 酸 

踮 骝 ∞ ” 曲 蛇 Ⅺ 

吼 n 吼 m 吼 色 ＆ 
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从表 2中还可看出，两类对虾肌 肉中氮基酸含量总和无显著差异，且二者的必需氮基酸和 

半必需氨基酸的总含量占所测全部氨基酸总含量的比例分别为(36．25士0．70) 和(11．52士 

0 12) ，都比较接近 。根据“一种蛋白质的营养价值高低 ，是要看它是否含有全部必需氨基酸 

及含量多少来衡量”。’ ，从表 2中可以看出 ，南美白对虾肌肉中所含氨基酸较全面 ，量也较高 ， 

其中的8种必需氮基酸与2种半必需氨基酸均在0．09 ～3．32 的范围内，特别是决定蛋白质 

营养价值的赖氮酸含量较高 ，约为1．75 。此外，精氮酸、亮氨酸、缬氨酸的含量亦较高．这3种 

氨基酸在人体中都有重大的生理功能 因此 ，作者认为南美白对虾肌 肉蛋白质的营养价值是比 

较高的。应该指出的是，本研究和其他报道一样 ，虾体色氨酸的含量是所有必需氨基酸中最低 

的，甚至在18种氨基酸中也是最低的。通过分析，构成两类对虾肌肉蛋 白质的氮基酸组成没有 

明显差异。 

虾 肉昧道鲜美的程度 由肌肉中鲜味氮基酸的组成和含量来决定。肌 肉中除谷氮酸外 ，天 

门冬氨酸、丙氮酸、甘氮酸的含量也较高 ，这 4种氮基酸是鲜味氮基酸 ] 其中谷、天门冬氮酸 

这两种氨基酸为呈鲜味的特征性氨基酸；而甘氨酸 、丙氨酸是呈甘昧的特征性氨基酸 。此外 ， 

Hujita提出呈鲜味的Glu和虾 肉的鲜味有关 ]。从表2中可以看出 ，各氮酸的含量高达3．20 

～ 3．32 ，天门冬氨酸次之 ，这两种氨基酸分别占氮基酸总量的(15．684-0．11) 和(10．22： 

0．09) 。肌肉中 4种鲜味氨基酸总量为 8．03 和 8．44 ，分别占总氮基酸含量的 39．59 和 

39．62 。另外 ，南美白对虾肌 肉中赖 氨酸、亮氨酸的含量相对来说也较高 ，平均为 1．66 ～ 

L 76 综上所述，南美白对虾的肌肉中蛋白质的营养价值高 ，富含鲜味氨基酸，且海水虾比淡 

水虾的鲜昧含量略高，这说明海水虾肌肉比淡水虾还要鲜美 ，这与人们喜食海虾相符。 

2．3无机盐含量及营养评价 

表 3 对虾肌 肉中无机盐含量(Fg／g) 

Table 3 Minerals in the muscles ot prawns( g／g) 

注： 上效据为干样品结果 

南美白对虾肌肉中的无机盐含量见表 3。从表 3可知，南美 白对虾肌 肉中含有丰富的ca、 

Mg、Zn、Fe、P等无机盐和微量元素，其中以Mg含量最高，ca含量次之。而Ca是人体维持所有 

细胞正常生理状态所必需的一种无机元素。从表3还可以看出，在100 g样品中，海水虾的Mg、 

ca均比淡水虾的同种无机质含量高 ，二者的Zn、P含量接近 ，而Fe含量则低于淡水虾 。微量元 

素中，Zn含量高达蛐．47 g／g。锌元素对人体而言是十分重要的微量元素，所涉及的生理功能 

范围较广，同抗癌、抗衰老、提高食欲、增强创伤组织再生能力等有关 。近年因其生理功能方面 
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的特殊作用而倍受重视⋯]。磷是具有重要营养价值的元素．磷不仅是构成骨骼与牙齿的重要 

材料，也是 人体软组织结构的重要成分 。此外，这些无机离子还是对虾呈 昧不可缺少的因 

子 。因此 ，南美白对虾肌肉可作为Ca、Mg、P、Zn、Fe很好的来源。 

2．4维生素含量及营养评价 南美 白对虾肌肉中含有一定量的维生 素。本研究主要测定了 

南美白对虾肌 肉中的维生素A、D、E和维生素B1、B2、B6含量．结果见表 4。 

表4 对虾肌内中维生素含量(rag~(1o0g)鲜样) 

Tab Le 4 Vitamins in the muscles of prawns r,mg／(100g)fresh sample) 

表 4结果显示 ．两类对虾的肌肉维生素含量不同 ，除维生素D和维生素 E差别较大外 ．其 

它几种维生素含量差异并不太大。 

2．5同季节不同生活环境中对虾肌肉生化成分的比较 将两类对虾于同一批分别进行肌 肉 

生化成分分析 ，从上述表中可以看到，来 自两种不同生活环境 ，即分别在海水和淡水环境条件 

下生长的南美白对虾 ，总的看来各项指标差别都不很大 。就二者的平均体长、平均体重比较而 

言 ，海水虾的生长略快于淡水虾 。因此可以推断出，该虾在不同盐度环境下其机体营养成分(主 

要反映在肌肉中的生化成分)的差别是与其生长环境密切相关的。此结果与罗非鱼在不同盐度 

水体中的生长情况相似_I 

同时，作者还将南美自对虾与其他几种常见虾类的常规营养成分进行了比较 ，见表5。 

在表 5中，把南美白对虾的营养物质于基含量换算成湿基含量，与其他几种虾的营养成分 

作一比较 ，可以看出．南美自对虾肌 肉水分含量与其他几种含量相近 ；肌肉中蛋白质含量高于 

其他虾；脂肪含量略低于罗氏沼虾、克氏原螯虾和虾蛄。无机质中ca含量明显高于其他几种 

虾 因此可以说 ，南美白对虾是一种属于高蛋白、高钙、低脂肪的食物 ，值得大力提倡养殖与食 

用 。 

3 结语 

对南美白对虾肌肉中的氨基酸、一般营养成分 、无机离子及维生素的组成进行了研究。结 

果表 明 ： 
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衰5 南美白对虾与其他几种虾的常规蕾井成分的比较 

Tab【e 5 Nutrient cooten~'s of muscle of Penaeus vannamei compared with other prawns 

(1)南美白对虾肌肉中含有丰富的蛋白质．蛋白质平均含量为 21．2 ，脂肪平均含量为 

0．97 。与海水虾相 比，淡水虾的脂肪、蛋白含量较低 ，而水分含量较高 这对于淡水养殖南美 

白对虾的 口感和营养价值都有较大的影响。作者认 为，这与养殖环境 、投饲有很大的关 系。 

(2)海水虾与淡水虾的氯基酸组成非常相似 。 

综上所述，南美白对虾肌肉含有丰富全面的营养物质，蛋白质含量高，氨基酸种类齐全，组 

成理想，必需氨基酸含量较高，矿物元素种类多，还含有多种对人体新陈代谢所必需的维生素， 

具有较高的营养价值。另外，对虾肌肉中鲜味氨基酸含量也较高，肉质鲜蔓。固此，南美白对虾 

是一种有着很好的养殖前景的对虾种类，值得大力推广养殖开发利用。此外 ，在南美白对虾营 

养研究及实际生产中还应注意改善淡水养殖虾的品质。 
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Analysis of the Nutritive Composition in Muscle of 

Mari ne Cultured and Fresh—W ater Cultured Penaeus vannamef 

Pan Ying Wang Rucai Luo Yongju Huang Kai。 

(1 College of Fisheries．Ocean University of Qingdao，Qingdao 266003，China) 

(2 Fisheries Institute of Guangxi Province，Nanning 53002]，China) 

(3 College 0，Animal Science and Technology，Guangxi University，Nanning 530005，China) 

Abstract Contents of moisture，protein，lipid and the composition of amino acids in the 

muscle of Penaeus vannamei were analyzed．The result showed that crude protein con— 

tent in samples was 19．1 ～ 23．3 ，21．2％ in average；lipids of the samples was 

0，79 ～】．】4％ ．0．97 in average．In the compositions of amino acids in protein，the 

essential amino acids accounted for 35．55 ～ 36．95 of total amino acids， The edible 

protein was rich in tasty amino acids such as glutamic acid (3．20 ～ 3，32 )，aspartic 

acid (2．09 ～ 2．16 )．etc．The protein nutrient value was high．M inerals such as Ca． 

M g，Zn，Fe andP inthe samples were rich．Asto vitamin contentsinthe samples，they 

were in general quantity．Therefore，the nutritional value of the muscle of marine cul 

tured prawns were equa1 to that of fresh water cuhured prawns． 

Key words Penaeus vannaraei；marine culture；fresh water cuhure；m uscle；nutrient 
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