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　　摘要：通过对洪泽湖不同年龄河蚬（Ｃｏｒｂｉｃｕｌａｆｌｕｍｉｎｅａ）营养成分的分析与评价，为其资源的保护与合理利用提供
基础数据。结果显示：洪泽湖河蚬在１＋～５＋龄阶段各年龄组的壳长、壳宽、壳高、带壳湿质量和软体部分湿质量均有
显著差异（Ｐ＜００５）；２＋龄河蚬脂肪含量最高，为（１３．１３±０．３８）％，４＋龄河蚬蛋白质含量最高，为（６２．６５±０．６３）％；
共测出１７种氨基酸，３＋龄河蚬的总氨基酸含量［（４４６．８９±０．７５）ｍｇ／ｇ］、必需氨基酸含量［（１７１．５４±０．２６）ｍｇ／ｇ］，
鲜味氨基酸含量［（１６２．８０±０．３８）ｍｇ／ｇ］以及必需氨基酸指数（７６．７６±０．１２）均高于其他年龄组（Ｐ＜０．０５）；共测出
２０种脂肪酸，各年龄组脂肪酸含量均为：多不饱和脂肪酸总含量 ＞单不饱和脂肪酸总含量 ＞饱和脂肪酸总含量。从
营养利用的角度出发，建议将洪泽湖河蚬起捕年龄定为３＋～４＋龄，对应的起捕规格为壳长２６．４～２９．９ｍｍ。
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　　 河蚬 （Ｃｏｒｂｉｃｕｌａｆｌｕｍｉｎｅａ）属软体动 物 门 瓣 鳃 纲
（Ｌａｍｅｌｌｉｂｒａｎｃｈｉａ）真 瓣 鳃 目 （Ｅｕｌａｍｅｌｌｉｂｒａｎｃｈｉａ）蚬 科
（Ｃｏｒｂｉｃｕｌｉｄａｅ）蚬属（Ｃｏｒｂｉｃｕｌａ），别称黄蚬、扁螺、沙螺、沙蜊
等，主要分布在淡水湖泊、江河、沟渠及池塘中［１］。其软体部

分肉质鲜美、高蛋白、低脂肪、氨基酸种类齐全［２－４］，富含钙、

铁等元素［５］，具有一定的护肝、抗癌等功能［６－７］，开发利用价

值较高。

洪泽湖（地处３３°０６′～３３°４０′Ｎ、１１８°１０′～１１８°５２′Ｅ）位
于江苏省西北部，淮河下游，是我国第四大淡水湖泊［８－９］。２０
世纪９０年代初洪泽湖河蚬资源量约为２１．２９万ｔ［１０］，近年来
由于环境污染、过度捕捞等原因，其资源量逐步衰退，２０１２年
资源量降至约５万ｔ［１１］。本研究对洪泽湖不同年龄河蚬的软
体部分的营养成分进行较全面的测定，并进行初步的营养品

质评价，以期为其资源的保护与合理利用提供基础数据。

１　材料与方法

１．１　样品采集与测量
野生河蚬２０１６年９月采集于洪泽湖的临淮和高渡水域，

在实验室暂养１２ｈ，每个年龄组随机选取６０～２５０个样本，年
龄的鉴定采用外部生长线法［１２］。用吸水纸吸干河蚬壳表的

水分，用电子天平称其带壳湿质量（精确到０．１ｇ）。用数显
游标卡尺测量其壳长、壳宽和壳高（精确到０．１ｍｍ）。剥壳

后用吸水纸吸干软体部分表面水分，称质量并计算含肉率

（含肉率＝软体部分质量／带壳湿质量 ×１００％）。软体部分
匀浆后，经冷冻干燥至恒质量后测定其水分含量，干样用于各

种营养成分测定。

１．２　一般营养成分测定
水分含量测定采用直接干燥法测定，依据 ＧＢ５００９．３—

２０１０《食品安全国家标准　食品中水分的测定》；灰分含量测
定采用灼烧称质量法测定，依据ＧＢ５００９．４—２０１０《食品安全
国家标准　食品中灰分的测定》；蛋白质含量测定采用凯氏
定氮法，依据ＧＢ５００９．５—２０１０《食品安全国家标准　食品中
蛋白质的测定》；粗脂肪含量测定采用索氏抽提法，依据

ＧＢ５００９．６—２０１６《食品安全国家标准　食品中脂肪的测
定》。

１．３　氨基酸含量测定
根据 Ｃｈｅｅｔａｎｇｄｅｅ等水解氨基酸的方法［１３］，将样品置于

玻璃水解管中，加入６ｍｏｌ／Ｌ盐酸，抽真空封管，在１１０℃下
水解２４ｈ，转移定容后过滤，取滤液在真空干燥器中干燥成固
体，稀释并用０．０２ｍｏｌ／Ｌ盐酸调整浓度后上样。

色谱柱：ＬＣＡＫ０７／Ｌｉ（１５０ｍｍ×４．６ｍｍ），柱温为 ３７／
７４℃，茚三酮试剂流速为 ０．２５ｍＬ／ｍｉｎ。液相色谱条件：
ＤｉａｍｏｎｓｉｌＣ１８柱；流动相为８．５ｍｍｏｌ／Ｌ乙酸钠溶液（乙酸调
ｐＨ值至 ４．０）－甲醇（体积分数为 ９５％）；检测波长为
２８０ｎｍ，流速为１ｍＬ／ｍｉｎ；柱温为３０．０℃；进样量为２０μＬ。
１．４　脂肪酸含量测定
１．４．１　脂质的提取及甲脂化　称取一定量河蚬干粉，研磨成
粉末，加入２０倍体积的石油醚（沸程６０～９０℃）混合，室温
振摇４０～６０ｍｉｎ，收集有机溶剂相。残渣再加入有机溶剂重
复提取２次。合并有机相，４０℃旋转蒸发挥干有机溶剂，得
到粗蚬油。参照 Ｌｉｕ等的方法［１４］对油脂进行甲酯化处理。

取所得蚬油 ０．２ｍＬ，加入 ２ｍＬ、体积分数为 ５％的氢氧化
钾－甲醇溶液，７５℃水浴１５ｍｉｎ，冷却后加入２ｍＬ体积分数
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为１４％的三氟化硼乙醚－甲醇溶液，７５℃水浴２ｍｉｎ，加入饱
和氯化钠溶液 ２ｍＬ和正己烷 １ｍＬ，混匀后静置，取上清
备用。

１．４．２　气质联用分析脂肪酸组成　色谱条件：色谱柱为
ＳＬＢ－５ＭＳ毛细管色谱柱（３０ｍ×０．２５ｍｍ，０．２５μｍ）；升温
程序为：１２０℃保持６ｍｉｎ，以３℃／ｍｉｎ升温到２５０℃，保持
２５ｍｉｎ；载气（Ｈｅ）流速 １．２ｍＬ／ｍｉｎ，压力 ２．４ｋＰａ，进样量
１．０μＬ；分流比３０∶１。

质谱条件：电子轰击（ＥＩ）离子源；电子能量７０ｅＶ；灯丝
发射电流为２００μＡ；离子源温度为２００℃，接口温度２５０℃；
检测器电压３５０Ｖ；扫描范围ｍ／ｚ３３～８００。
１．５　营养价值评价

根据１９７３年联合国世界卫生组织（ＷＨＯ）／联合国粮食
和农业组织（ＦＡＯ）建议的１ｇ氮氨基酸评分标准模式和鸡蛋
蛋白质评分标准模式计算河蚬软体部分的氨基酸评分

（ＡＡＳ）、化学评分（ＣＳ）和必需氨基酸指数（ＥＡＡＩ）［２，４，１５］，其
计算方法如下：

ＡＡＳ＝ａａ／ＡＡ（ＷＨＯ／ＦＡＯ）　ＣＳ＝ａａ／ＡＡ（Ｅｇｇ）

ＥＡＡＩ＝ｎ １００ａ
ａｅ×

１００ｂ
ｂｅ×

１００ｃ
ｃｅ×…×

１００ｇ
槡 ｇｅ

式中：ａａ表示待评样品的蛋白质氨基酸含量，ｍｇ／ｇ；ＡＡ
（ＷＨＯ／ＦＡＯ），（ＷＨＯ／ＦＡＯ）评分标准模式中同种氨基酸含

量，ｍｇ／ｇ；ＡＡ（Ｅｇｇ），全鸡蛋蛋白质中同种氨基酸含量，ｍｇ／ｇ；
ｎ，比较的必需氨基酸个数；ａ、ｂ、ｃ、…、ｇ表示待评样品蛋白质
中的必需氨基酸含量，ｍｇ／ｇ；ａｅ、ｂｅ、ｃｅ、…、ｇｅ表示全鸡蛋蛋白
质的必需氨基酸含量，ｍｇ／ｇ。
１．６　数据统计

用Ｅｘｃｅｌ２０１０和ＳＰＳＳ１３．０软件进行数据的统计分析。

２　结果与分析

２．１　形态指标
洪泽湖河蚬的形态学指标如表１所示。在１＋ ～５＋龄阶

段，随着年龄的增加，其壳长、壳宽、壳高、带壳湿质量和软体

部分湿质量均显著增长（Ｐ＜０．０５）；３＋龄的含肉率最高（达
到约１７．１％），１＋、５＋龄的含肉率比其余３个年龄组低（Ｐ＜
０．０５）。
２．２　一般营养成分

对河蚬软体部分的水分、灰分、脂肪、蛋白质含量进行测

定，每个年龄组均设３个平行，结果如表２所示。３＋、５＋龄水
分含量比其余３个年龄组高（Ｐ＜０．０５）；１＋、５＋龄灰分含量
比其余３个年龄组高（Ｐ＜０．０５）；２＋龄粗脂肪含量最高，５＋

龄最低（Ｐ＜０．０５）；４＋龄蛋白质含量最高，３＋龄其次，１＋龄最
低（Ｐ＜０．０５）。

表１　洪泽湖不同年龄河蚬的形态学参数

年龄
取样数量

（份）

壳长

（ｍｍ）
壳宽

（ｍｍ）
壳高

（ｍｍ）
带壳湿质量

（ｇ）
软体部分湿质量

（ｇ）
含肉率

（％）

１＋ ２５０ １７．４±２．８ｅ １１．５±１．７ｅ １６．２±２．５ｅ ２．２±０．９ｅ ０．３±０．１ｄ １４．３±１．２ｃ
２＋ １５０ ２３．２±２．５ｄ １４．９±１．４ｄ ２１．９±２．４ｄ ５．０±１．３ｄ ０．８±０．２ｃ １５．９±１．５ｂ
３＋ １２０ ２６．４±２．３ｃ １６．４±１．４ｃ ２５．４±２．５ｃ ７．２±１．８ｃ １．２±０．３ｂ １７．１±２．１ａ
４＋ ７０ ２９．９±３．８ｂ １７．６±２．５ｂ ２８．１±３．０ｂ ９．６±２．８ｂ １．６±０．５ａ １６．３±１．８ａｂ
５＋ ６０ ３３．２±３．９ａ １９．５±１．９ａ ３１．１±３．５ａ １３．０±３．５ａ １．９±０．５ａ １４．８±１．６ｃ

　　注：同列数据后不同小写字母表示在０．０５水平上差异显著。下表同。

表２　洪泽湖不同年龄河蚬的一般营养成分比较

年龄 水分含量（％） 灰分含量（％） 脂肪含量（％） 蛋白质含量（％）
１＋ ８６．２９±０．５６ｂ ８．２１±０．３３ａ １１．５６±０．２４ｂｃ ５３．００±０．８２ｄ
２＋ ８６．１９±０．４２ｂ ６．８２±０．５６ｂ １３．１３±０．３８ａ ５３．６７±１．０３ｃｄ
３＋ ８８．８０±０．４５ａ ６．７１±０．５８ｂ １１．９２±０．５２ｂ ５７．７８±０．８７ｂ
４＋ ８７．０３±０．３３ｂ ６．５３±０．４７ｂ １１．６４±０．３９ｂｃ ６２．６５±０．６３ａ
５＋ ８７．９７±０．６３ａ ８．２９±０．５２ａ １１．０８±０．２１ｃ ５５．１４±１．５１ｃ

　　注：灰分、脂肪、蛋白质的含量指其在软体部分干样中的占比。

２．３　氨基酸组成
对河蚬软体部分的干样进行氨基酸分析，结果如表３所

示。除色氨酸由于水解被破坏未能测出外，共测出１７种氨基
酸，其中必需氨基酸７种，鲜味氨基酸４种，氨基酸种类齐全；
含量最高和最低的氨基酸分别为谷氨酸和半胱氨酸。

１＋～５＋龄的河蚬中，３＋龄河蚬的总氨基酸、必需氨基酸
以及鲜味氨基酸的含量均较高（Ｐ＜０．０５），而１＋～２＋龄河蚬
的总氨基酸、必需氨基酸含量均较低（Ｐ＜０．０５）；各年龄组河
蚬必需氨基酸占总氨基酸的含量均值范围为 ３７．２％ ～
３８．９％，鲜味氨基酸占总氨基酸的含量均值范围为３５．６％ ～
３７．２％。

２．４　营养品质的评价
将不同年龄河蚬１ｇ氮中必需氨基酸含量与鸡蛋蛋白

质、ＷＨＯ／ＦＡＯ标准进行比较，结果见表４。河蚬必需氨基酸
含量普遍低于鸡蛋蛋白质标准，但普遍接近于 ＷＨＯ／ＦＡＯ标
准；不同年龄河蚬苏氨酸、赖氨酸含量均超过了 ＷＨＯ／ＦＡＯ
标准，其余几种必需氨基酸含量则接近或略低于 ＷＨＯ／ＦＡＯ
标准，说明洪泽湖河蚬的营养价值较高；３＋龄河蚬的必需氨
基酸含量普遍高于其他年龄组。

　　计算河蚬软体部分必需氨基酸的氨基酸评分（ＡＡＳ）、化
学评分（ＣＳ）和必需氨基酸指数（ＥＡＡＩ），结果见表５。３＋龄
河蚬的ＡＡＳ、ＣＳ普遍较高；蛋氨酸、半胱氨酸、异亮氨酸等为
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表３　洪泽湖不同年龄河蚬的氨基酸组成

氨基酸名称
氨基酸含量（ｍｇ／ｇ）

１＋龄 ２＋龄 ３＋龄 ４＋龄 ５＋龄
丝氨酸Ｓｅｒ ２２．７７±０．０５ ２０．３１±１．１９ ２２．３６±０．０２ ２２．５４±０．０６ ２２．３４±０．０３
半胱氨酸Ｃｙｓ ５．８９±０．０５ ６．４３±０．１２ ７．０１±０．０３ ６．７３±０．０１ ６．５７±０．４０
酪氨酸Ｔｙｒ １５．３６±０．０４ １５．３０±０．１７ １６．２２±０．０２ １５．９６±０．０１ １５．７５±０．０４
组氨酸Ｈｉｓ １３．７２±０．１０ １０．４５±０．１０ １１．３６±０．０５ １１．４７±０．０２ １０．６３±０．０１
精氨酸Ａｒｇ ３０．５１±０．６８ ２９．５２±０．０２ ３３．６０±０．０７ ３２．７８±０．１２ ３３．８９±０．０８
脯氨酸Ｐｒｏ １４．１４±０．０３ １３．８２±０．０６ １４．６０±０．０３ １５．２１±０．０４ １４．５７±０．０６
天冬氨酸Ａｓｐ ４８．４０±０．０４ ４３．６４±０．４０ ４９．３１±０．１０ ４８．１０±０．１０ ４７．７５±０．３３
谷氨酸Ｇｌｕ ６１．４３±０．０９ ５４．６２±０．１９ ６３．０３±０．２５ ６１．６２±０．２１ ６１．２０±０．０５
甘氨酸Ｇｌｙ ２３．９４±０．０８ ２１．３９±０．１０ ２４．３２±０．０２ ２３．６３±０．０６ ２３．５０±０．０２
丙氨酸Ａｌａ ２６．１１±０．０７ ２３．７５±０．１１ ２６．１４±０．０１ ２６．０３±０．０６ ２５．０５±０．０４
苏氨酸Ｔｈｒ＃ ２５．４９±０．０８ ２５．４６±０．３ ２６．５４±０．０３ ２６．９５±０．０４ ２５．８８±０．６２
缬氨酸Ｖａｌ＃ ２１．８５±０．１０ ２１．８２±０．１４ ２３．７８±０．０３ ２３．４６±０．０４ ２３．０４±０．０５
蛋氨酸Ｍｅｔ＃ １０．５０±０．０７ １０．４６±０．２８ １１．６０±０．０３ １１．０６±０．０２ １１．２６±０．０３
异亮氨酸Ｉｌｅ＃ １９．８２±０．０４ １９．４０±０．０７ ２２．２１±０．０４ ２１．２６±０．０２ ２１．３４±０．０４
亮氨酸Ｌｅｕ＃ ３０．８８±０．０７ ２８．９２±０．７１ ３２．６７±０．２５ ３１．７９±０．０６ ３１．８２±０．０２
苯丙氨酸Ｐｈｅ＃ １９．０６±０．０３ １９．２３±０．１２ ２０．６６±０．０１ ２０．５７±０．１０ ２０．４５±０．０３
赖氨酸Ｌｙｓ＃ ３２．６２±０．０２ ３１．３１±０．４７ ３４．０８±０．０６ ３４．１４±０．０４ ３３．１７±０．０２
色氨酸Ｔｒｐ＃ — — — — —

必需氨基酸（ＥＡＡ） １６０．２４±０．０６ｄ １５６．６０±０．２２ｅ １７１．５４±０．２６ａ １６９．２３±０．３０ｂ １６６．９５±０．１５ｃ
鲜味氨基酸（ＤＡＡ） １５９．８８±０．０８ｂ １４３．３９±０．２２ｄ １６２．８０±０．３８ａ １５９．３７±０．３７ｂ １５７．５０±０．３８ｃ
总氨基酸（ＴＡＡ） ４３０．３４±０．６８ｄ ４０２．８６±０．８３ｅ ４４６．８９±０．７５ａ ４４０．９７±０．９６ｂ ４３５．３７±０．７３ｃ

　　注：＃为必需氨基酸，为鲜味氨基酸。

表４　洪泽湖不同年龄河蚬１ｇ氮中氨基酸含量与鸡蛋蛋白、ＷＨＯ／ＦＡＯ标准的比较

氨基酸名称
１ｇ氮中氨基酸含量（ｍｇ／ｇ）

１＋龄 ２＋龄 ３＋龄 ４＋龄 ５＋龄
鸡蛋蛋白标准 ＷＨＯ／ＦＡＯ标准

缬氨酸 ２５８ ２３６ ２７７ ２３４ ２６１ ４１１ ３１０
苏氨酸 ３０１ ２７５ ３０９ ２６９ ２９３ ２９２ ２５０
蛋氨酸＋半胱氨酸 １９３ １８３ ２１７ １７８ ２０５ ３８６ ２２０
苯丙氨酸＋酪氨酸 ４０６ ３７３ ４２９ ３６４ ４１０ ５６５ ３８０
异亮氨酸 ２３４ ２１０ ２５９ ２１２ ２４２ ３３１ ２５０
亮氨酸 ３６４ ３１３ ３８０ ３１７ ３６１ ５３４ ４４０
赖氨酸 ３８５ ３３９ ３９７ ３４１ ３７６ ４４１ ３４０

表５　洪泽湖不同年龄河蚬的必需氨基酸评分

氨基酸
１＋龄 ２＋龄 ３＋龄 ４＋龄 ５＋龄

ＣＳ ＡＡＳ ＣＳ ＡＡＳ ＣＳ ＡＡＳ ＣＳ ＡＡＳ ＣＳ ＡＡＳ
缬氨酸 ０．６３ ０．８３ ０．５７ ０．７６ ０．６７ ０．８９ ０．５７ ０．７５ ０．６４ ０．８４
苏氨酸 ０．７３ ０．９７ ０．６７ ０．８９ ０．７５ １．００ ０．６５ ０．８７ ０．７１ ０．９５
蛋氨酸＋半胱氨酸 ０．４７ ０．６２ ０．４４ ０．５９ ０．５３ ０．７０ ０．４３ ０．５７ ０．５０ ０．６６
苯丙氨酸＋酪氨酸 ０．９９ １．３１ ０．９１ １．２０ １．０４ １．３９ ０．８９ １．１８ １．００ １．３２
异亮氨酸 ０．５７ ０．７５ ０．５１ ０．６８ ０．６３ ０．８３ ０．５２ ０．６８ ０．５９ ０．７８
亮氨酸 ０．８９ １．１７ ０．７６ １．０１ ０．９３ １．２３ ０．７７ １．０２ ０．８８ １．１６
赖氨酸 ０．９４ １．２４ ０．８２ １．０９ ０．９７ １．２８ ０．８３ １．１０ ０．９１ １．２１

ＥＡＡＩ ７２．０２±０．０１ｃ ６５．１４±０．０６ｄ ７６．７６±０．１２ａ ６４．６２±０．１０ｅ ７２．６１±０．１０ｂ

　　注：同行数据后不同字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。

洪泽湖河蚬的限制氨基酸；不同年龄河蚬的 ＥＡＡＩ之间均有
显著差异（Ｐ＜０．０５），其中３＋龄河蚬的 ＥＡＡＩ最高，２＋龄和
４＋龄的ＥＡＡＩ较低。
２．５　脂肪酸组成

洪泽湖不同年龄河蚬的脂肪酸组成如表６所示。总体
看，洪泽湖河蚬的脂肪酸组成包括８种饱和脂肪酸、５种单不

饱和脂肪酸和７种多不饱和脂肪酸；多不饱和脂肪酸总含量
（∑ＰＵＦＡ）＞单不饱和脂肪酸总含量（∑ＭＵＦＡ）＞饱和脂肪
酸总含量（∑ＳＦＡ）；各年龄河蚬的脂肪酸组成具有一定的差
异，１＋龄河蚬的∑ＳＦＡ含量较高，４＋龄河蚬的∑ＭＵＦＡ含量
较高，５＋龄河蚬的∑ＰＵＦＡ含量较高。
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表６　洪泽湖不同年龄河蚬的脂肪酸组成

脂肪酸种类
各脂肪酸含量（％，干样）

１＋龄 ２＋龄 ３＋龄 ４＋龄 ５＋龄
Ｃ１２∶０ ２．５４ ２．３１ — ２．０６ １．１０
Ｃ１３∶０ ０．０８ ２．２６ ４．０６ ０．０４ ０．２３
Ｃ１４∶０ — ０．０６ ０．０３ ０．０２ —

Ｃ１５∶０ ４．８６ ５．４５ １０．１６ ６．１０ １０．００
Ｃ１６∶０ ０．９１ １．２ １．７７ １．０２ １．１９
Ｃ１８∶０ ０．１０ ０．１６ ０．１８ ０．１２ —

Ｃ１９∶０ ８．４６ — — — —

Ｃ２４∶０ ０．１０ ０．１３ ０．１６ ０．１２ —

∑ＳＦＡ １７．０５ １１．５７ １６．３６ ９．４８ １２．５２
Ｃ１３∶１ — — — — ０．１０
Ｃ１５∶１ ０．１６ ０．８２ ０．４４ — —

Ｃ１７∶１ ８．４０ — — ３６．８８ １２．１３
Ｃ１９∶１ ２０．４３ ２４．３１ — —

Ｃ２１∶１ — — １９．２５ — —

∑ＭＵＦＡ ２８．９９ ２５．１３ １９．６９ ３６．８８ １２．２３
Ｃ１５∶２ — — — ０．２２ —

Ｃ１９∶４ — — — — ２．０６
Ｃ２１∶４ — ８．５９ １．２２ — １．１７
Ｃ２１∶５ ２４．２１ ２３．９０ ２４．８７ ２７．０９ ３０．０３
Ｃ２２∶５ ２．４５ ２．０８ １．７４ ２．０８ —

Ｃ２３∶２ ２．８１ — — — ４．５４
Ｃ２３∶６ ２４．４９ ２８．７３ ３６．１２ ２４．２５ ３７．４５
∑ＰＵＦＡ ５３．９６ ６３．３ ６３．９５ ５３．６４ ７５．２５

３　讨论

３．１　不同年龄河蚬的一般营养成分
本研究中不同年龄河蚬的水分、灰分、脂肪、蛋白质含量

总体上与刘晶晶的研究结果［１５］差异较小。４＋龄河蚬的蛋白
质含量最高，而脂肪含量较低，表现出较优的“高蛋白质低脂

肪”特征。本研究测得的含肉率总体上与大通湖河蚬接

近［２］，其中２＋～４＋龄河蚬的含肉率较高，显示了其相对较高
的品质和生产性能。

３．２　不同年龄河蚬的氨基酸组成及营养品质的差异
本研究中不同年龄河蚬的必需氨基酸含量普遍接近于

ＷＨＯ／ＦＡＯ标准，可见洪泽湖河蚬具备了较高的营养价值与
开发利用价值。ＡＡＳ、ＣＳ、ＥＡＡＩ均是衡量食物中必需氨基酸
与标准蛋白质相接近程度的指标［２］，在洪泽湖１＋ ～５＋龄的
河蚬中，３＋龄河蚬的总氨基酸含量、必需氨基酸含量、ＡＡＳ、
ＣＳ、ＥＡＡＩ均较高，显示其营养价值相对较高。

河蚬的鲜美程度与鲜味氨基酸的组成和含量有关，本研

究中各年龄河蚬的氨基酸组成中，谷氨酸和天冬氨酸均是含

量最高的２种氨基酸，可见洪泽湖河蚬鲜美程度普遍较高。
由于３＋龄河蚬的鲜味氨基酸总含量最高，其鲜美程度可能优
于其他年龄组。

３．３　洪泽湖河蚬的不饱和脂肪酸含量
不饱和脂肪酸具有降低血中胆固醇和甘油三酯，降低血

液黏稠度，改善血液微循环，增强记忆力和思维能力等功

效［１５］。本研究中各年龄河蚬的脂肪酸组成虽有一定的差异，

但∑ＰＵＦＡ和∑ＭＵＦＡ普遍明显高于∑ＳＦＡ，其中４＋龄的不饱
和脂肪酸含量最高。可见，洪泽湖河蚬（尤其是４＋龄左右河
蚬）是富含不饱和脂肪酸的优质食物。

３．４　对洪泽湖河蚬起捕规格的探讨
由于洪泽湖不同年龄河蚬的形态学指标差异显著（表

１），故在捕捞生产中可将年龄作为划分河蚬规格的依据之
一。本研究结果显示，洪泽湖３＋、４＋龄河蚬的含肉率、蛋白
质含量、必需氨基酸含量及评价指标、鲜味氨基酸含量、不饱

和脂肪酸含量等重要营养指标均相对较高，因此从营养利用

的角度出发，建议将洪泽湖河蚬起捕年龄定为３＋ ～４＋龄，对
应的起捕规格为：壳长２６．４～２９．９ｃｍ，从而控制洪泽湖河蚬
的捕捞强度，实现对其资源的保护与合理利用。
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２６８－２７８．　

［１０］袁永浒，王兴元，陈安来，等．洪泽湖螺蚬资源调查报告［Ｊ］．水
产养殖，１９９４（６）：１５－１６．

［１１］毕婷婷，侯　刚，张胜宇，等．基于壳长频率分析的洪泽湖河蚬
渔获物年龄结构，生长与死亡参数估计［Ｊ］．水生生物学报，
２０１４，３８（４）：７９７－８００．

［１２］蔡英亚，张　英，魏若飞．贝类学概论［Ｍ］．上海：科学技术出
版社，１９９５：１９３－１９４．

［１３］ＣｈｅｅｔａｎｇｄｅｅＮ，ＢｅｎｊａｋｕｌＳ．Ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｉｅｓｏｆｒｉｃｅｂｒａｎ
ｐｒｏｔｅｉｎｈｙｄｒｏｌｙｓａｔｅｓｉｎｂｕｌｋｏｉｌａｎｄｏｉｌ－ｉｎ－ｗａｔｅｒｅｍｕｌｓｉｏｎ［Ｊ］．
ＪｏｕｒｎａｌｏｆｔｈｅＳｃｉｅｎｃｅｏｆＦｏｏｄａｎｄＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒｅ，２０１４，９５（７）：
１４６１－１４６８．　

［１４］ＬｉｕＷ，ＦｕＹ，ＺｕＧ，ｅｔａｌ．Ｓｕｐｅｒｃｒｉｔｉｅａｌｃａｒｂｏｎｄｉｏｘｉｄｅｅｘｔｒａｃｔｉｏｎｏｆ
ｓｅｅｄｏｉｌｆｒｏｍＯｐｕｎｔｉａｄｉｌｌｅｎｉｉＨａｗａｎｄｉｔｓａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙ［Ｊ］．
ＦｏｏｄＣｈｅｍｉｓｔｒｙ，２００９，１１４（１）：３３４－３３９．

［１５］刘晶晶，徐云婕，韩曜平，等．洪泽湖野生河蚬营养成分的分析
与评价［Ｊ］．食品工业科技，２０１４，３５（１５）：３６０－３６４．

—９９１—江苏农业科学　２０１８年第４６卷第１８期


