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光倒剌 肌肉营养成分的初步分析
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摘要 用常规方法对光倒剌 ( Spznzbalbus hollancz 0 shima) 肌肉营养成分进行分析 , 结果
表明 , 光倒剌 肌肉 (鲜样)中粗蛋白含量 20. 60% , 粗脂肪含量 3. 03% , 粗灰分含量 0. 59% 0
干物质中氨基酸总量 65. 05% , 必需氨基酸含量 26. 65% 0初步认为光倒剌 是营养价值较高
的优质淡水鱼类 , 具有较高的开发利用价值0
关键词 光倒剌 氨基酸 营养价值

中图法分类号 G 959. 460. 6
Abstract The experiment Was conducted to analyse the biochemical components
of muscles sampled f rom pond-cultured Spznzbalbus hollancz 0 shima. The results
shoWed that contents of crude protein, crude fat, and ash of the f resh muscles Were
20. 60% , 3. 03% and 0. 59% respectively. 0 n the basis of dry matter of the mus-
cles, the amount of hydrolytic amino acids Was 65. 05% , in Which the content of
essential amino acids Was 26. 65% . In conclusion, Spznzbalbus hollancz 0 shima is
one of f reshWater f ishes With better nutritive value and raising value, deserving of
exploitation and utiliZation.
Key worOs Spznzbalbus hollancz 0 shima, amino acid, nutritive value

光倒剌 ( Spznzbalbus hollancz 0 shima) 属鲤科 亚科的种类, 在广西分布广泛, 俗名
坑坚 ~ 黄坚 ~ 黄娟 ~ 光眼鱼, 是广西主要经济鱼类之一, 胆可入药, 主治小儿惊风等症, 经
济价值较高0有关光倒剌 的研究资料极少, 广西水产研究所和中国科学院动物研究所[1]对其
生物学方面进行过一些描述, 杨君兴等[2]对与光倒剌 同属的倒剌 物种分化情况进行了研
究, 叶元土等[3]用扫描电镜观察分析了中华倒剌 的肠道粘膜结构0关于光倒剌 肌肉的营养
成分分析未见报道, 我们对此进行了初步分析, 以期为光倒剌 的生理生化 ~ 饲料研制等方
面的研究提供基础资料0

1 材料与方法

材料鱼为广西桂江渔民从天然捕捞所得, 共 5 尾, 1 冬龄; 体长 22. 8 cm 30. 8 cm, 平



均 25. 64 Om 个体重 204. 5 g~ 522. 0 g 平均 324. 7 g0 将材料鱼身体两侧去净鳞片和骨骼的
带皮肌肉捣碎 充分混合后按需取样0 水分测定用烘干法 < l05C )  粗蛋白质用微量凯氏定
氮法 粗脂肪用索氏抽提法 灰分用马福炉灼烧法; 氨基酸的测定用盐酸水解法 以日立 S35
 50 型氨基酸自动分析仪测定0 色氨酸在水解过程中被破坏没有测定0 必需氨基酸指数

< EAAl) 按下式求得:

EAAl =
n
赖氨酸 t

赖氨酸S > l00 >
亮氨酸 t

亮氨酸S > l00~ >
缬氨酸 t

缬氨酸S~ > l00

n:比较的氨基酸数; t:试验蛋白质的氨基酸; S:鸡蛋蛋白质的氨基酸0

2 结果与分析

对光倒剌 肌肉鲜样营养

成分的测定结果为: 粗蛋白质

20. 60%  粗脂肪含量 3. 03%  
粗灰分 0. 59%  水分 75. 72% 0
光倒剌 肌肉的氨基酸总

量为 l5. 73%  必需氨基酸含
量 6. 44%  占氨基酸总量的

40. 94%  其中含量最高的氨基
酸是谷氨酸 最低的是胱氨酸

<表 l ) 0

表 1

=
===

对光倒剌 肌肉氨基酸的测定结果

氨基酸 占鲜样

< % )
占干样

< % )
氨基酸 占鲜样

< % )
占干样

< % )
天冬氨酸 l . 65 6. S2
苏氨酸 0. 75 3. l0
丝氨酸 0. 62 2. 56
谷氨酸 2. S4 ll . 75
甘氨酸 0. 69 2. S5
丙氨酸 0. 90 3. 72
胱氨酸 0. 09 0. 37
缬氨酸 0. 70 2. S9
蛋氨酸 0. 4S l . 99
异亮氨酸

==

0. 76 3. l4

亮氨酸

== l . 33 5. 50
酪氨酸

== 0. 60 2. 4S
苯丙氨酸

== 0. 6S 2. Sl
赖氨酸

== l . 74 7. 20
组氨酸

== 0. 44 l . S2
精氨酸

== l . 05 4. 34
脯氨酸

== 0. 4l l . 70
氨

== < 0. l2) < 0. 50)
必需氨基酸含量

== 6. 44 26. 63
氨基酸总量 l5. 73 65. 05

光倒剌 肌肉氨基酸总量和必需氨基酸含量比经济价值较高的长吻 ~ 大鳍 [4]~ 鲶鱼 ~
南方大口鲶[5]和鳗鲡[6]都高 但低于月鳢[7]~ 鲤鱼和鲫鱼[S] 其中必需氨基酸含量与月鳢和鲫
鱼较为接近; 必需氨基酸指数与长吻 ~ 南方大口鲶和鳗鲡相当 低于月鳢 ~ 鲤鱼 ~ 鲫鱼 ~ 大
鳍 和鲶鱼; 从几种与鱼肉鲜味有关的氨基酸 <谷氨酸 ~ 天冬氨酸 ~ 甘氨酸和丙氨酸) 总量
看 光倒剌 的鱼肉鲜味优于长吻 ~ 大鳍 ~ 鲶鱼 ~ 南方大口鲶和鳗鲡 不及月鳢 ~ 鲤鱼
和鲫鱼 <表 2 表 3) 0

表 2 光倒剌 肌肉氨基酸含量与其他几种鱼类的比较

鱼类
氨基酸总量

< % )
必需氨基酸

含量 < % )

必需氨基酸占氨

基酸总量之比

< % )

必需氨基酸与非

必需氨基酸之比

必需氨基

酸指数

鲜味氨基酸

含量 < % )

光倒剌 65. 05 26. 63 40. 94 0. 69 34. 73 25. l4

月 鳢 76. l3 2S. 23 37. 0S 0. 59 42. 50 30. 60

鲤 鱼 S0. 67 3l . 70 39. 30 0. 65 47. 73 32. l4

鲫 鱼 6S. 05 26. 76 39. 32 0. 65 40. l7 27. 56

长吻 57. 34 23. 64 4l . 23 0. 70 34. 20 2l . 94

大鳍 53. 59 22. 46 4l . 9l 0. 72 37. 2l lS. 57

鲶 鱼 5S. l6 24. 25 4l . 69 0. 72 39. 47 l9. 39

南方大口鲶 54. 67 2l . 4S 39. 30 0. 65 34. 6S l9. 34

鳗 鲡 62. 33 24. l0 3S. 67 0. 63 34. 93 23. SS
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表 3 光倒剌 和其他几种鱼类肌肉氨基酸含量与组成

鱼类
苏氨酸

 mg/gN 
缬氨酸

 mg/gN 

蛋氨酸+
胱氨酸

 mg/gN 

异亮氨酸

 mg/gN 
亮氨酸

 mg/gN 

苯丙氨酸

+酪氨酸
 mg/gN 

赖氨酸

 mg/gN 
合计

 mg/gN 

占氨基

酸总量

 %  
EAAl

光倒剌   4  8  48   6 344 33 450  844 45. 36 38.  5
月 鳢 223   4  74 204 3 6 3  3    73 4 . 67 42. 50
鲤 鱼 250 248   7 234 43 385 454 2   43. 6 47. 73
鲫 鱼 208 2 3  67   2 36 32 382  852 43. 54 40.  7
长吻   0   4    76 2 6 320 348  623 45. 26 34. 20
大鳍  80  87 28  83 2 6 28 25  667 4 . 77 37. 2 
鲶 鱼  85 20 32   6 300 266 2 3  770 48. 6 3 . 47
南方大口鲶  68  86 27  65 27 227 268  556 45. 54 34. 68
鳗 鲡  3 2 2  46  84 3 2 3 5 332  632 4 . 8 34.  3
鸡蛋蛋白模式 404 603 587 50 848  60 653 4556 46. 88

以上分析表明 光倒剌 是营养价值较高肉味鲜美的淡水鱼类 另外 该鱼目前在桂江
的收购价为 40 元/千克左右 鱼胆价格高达 5 元/个 根据 2 年的养殖试验 光倒剌 在人工
养殖条件下生长良好 50 g  00 g 的鱼种经 4 5 个月的饲养 平均体重可达到  000 g 左右 
且成活率都在  0%以上 因此 可以认为光倒剌 是具有相当高的开发利用价值的优良淡水
养殖品种 
致谢

本文承蒙广西水产研究所陈晓汉副研究员审阅并修改 特此致谢 

参考文献

 广西壮族自治区水产研究所 中国科学院动物研究所编著  广西淡水鱼类志  南宁  广西人民出版社   8  

6  7  

2 杨君兴 陈银瑞  倒剌 属鱼类物种分化的研究  湛江水产学院学报    5  5       5 

3 叶元土 林仕梅 罗 莉等  中华倒剌 肠道粘膜的扫描电镜观察分析  淡水渔业      2  6   6 

 8 

4 陈定福 何学福 周启贵  长吻 与大鳍 的含肉率及鱼肉营养成份的比较研究  淡水渔业   88  5  

2  23  3 

5 陈定福 何学福 周启贵  南方大口鲶和鲶鱼含肉率及鱼肉的营养成分  动物学杂志    0 25     7

   

6 谢 刚 杨红波 邢惠铃等  鳗鲡肌肉生化成分的分析  淡水渔业   8  4  6   

7 黄 钧 程光平 夏中生  月鳢肌肉营养成分分析及营养价值评定  广西科学院学报       5  2  6 

 72 80 

8 张銮光 吕宪禹 鲍建国等  鲤 鲫肌肉水解氨基酸和游离氨基酸的初步研究  水生生物学报   88  2

 2   82  85 

 责任编辑 邓大玉 

63 广 西 科 学 院 学 报 第  6 卷


	F13: 
	F12: 
	F11: 
	F10: 
	F9: 
	F8: 
	F7: 
	F6: 
	F5: 
	F4: 
	F3: 
	F2: 
	F1: 
	F29: 
	F28: 
	F27: 
	F26: 
	F25: 
	F24: 
	F23: 
	F22: 
	F21: 
	F20: 
	F19: 
	F18: 
	F17: 
	F16: 
	F15: 
	F14: 
	F40: 
	F39: 
	F38: 
	F37: 
	F36: 
	F35: 
	F34: 
	F33: 
	F32: 
	F31: 
	F30: 


