
书书书

孙丽慧，陈建明，黄爱霞，等．瓯江彩鲤和青田田鲤肌肉营养成分的比较分析［Ｊ］．江苏农业科学，２０１９，４７（２４）：２０５－２０８．
ｄｏｉ：１０．１５８８９／ｊ．ｉｓｓｎ．１００２－１３０２．２０１９．２４．０４８

瓯江彩鲤和青田田鲤肌肉营养成分的比较分析

孙丽慧１，陈建明１，黄爱霞１，沈斌乾１，姜建湖１，屠仁千２，林　锋１

（１．浙江省淡水水产研究所／农业农村部淡水渔业健康养殖实验室／浙江省鱼类健康与营养重点实验室，浙江湖州 ３１３００１；
２．浙江省杭州市富阳区灵桥镇人民政府农业公共服务站，浙江杭州３１１４１８）

　　摘要：为了比较分析青田田鲤与瓯江彩鲤的肌肉营养成分，以野生鲤鱼为对照，对两者的肌肉营养成分构成进行
系统性分析。结果表明，野生鲤鱼、青田田鲤的肌肉水分含量显著高于瓯江彩鲤（Ｐ＜０．０５），野生鲤鱼、瓯江彩鲤的肌
肉粗蛋白含量显著高于青田田鲤（Ｐ＜０．０５），瓯江彩鲤、青田田鲤的肌肉粗脂肪含量显著高于野生鲤鱼（Ｐ＜０．０５），３
种鲤鱼的肌肉灰分含量间差异不显著；瓯江彩鲤的肌肉总氨基酸、必需氨基酸含量显著高于野生鲤鱼和青田田鲤

（Ｐ＜０．０５），鲜味氨基酸含量显著高于青田田鲤（Ｐ＜０．０５），但与野生鲤鱼间差异不显著。根据氨基酸评分（ＡＡＳ）和
化学评分（ＣＳ），野生鲤鱼、青田田鲤以及化学评分模式下瓯江彩鲤的第１限制性氨基酸均为甲硫氨酸＋胱氨酸，氨基
酸评分模式下瓯江彩鲤的第１限制性氨基酸为缬氨酸，野生鲤鱼、瓯江彩鲤、青田田鲤的肌肉必需氨基酸指数分别为
８０．５７、７８．８４、７６．３２，其构成比例符合ＦＡＯ（联合国粮食及农业组织）／ＷＨＯ（世界卫生组织）的标准；野生鲤鱼肌肉的
多不饱和脂肪酸（ＰＵＦＡ）含量显著高于瓯江彩鲤和青田田鲤（Ｐ＜０．０５），３种鲤鱼的肌肉二十碳五烯酸（ＥＰＡ）、二十
二碳六烯酸（ＤＨＡ）含量差异不显著。由结果可知，从营养学角度分析，野生鲤鱼、瓯江彩鲤、青田田鲤肌肉均为优质
的动物蛋白食品，野生鲤鱼的蛋白质、脂肪营养价值较优。
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　　鲤鱼（Ｃｙｐｒｉｎｕｓｃａｒｐｉｏ）生长速度快、产量高、肉质鲜美，深
受广大消费者喜爱，是我国养殖最广泛的淡水鱼种类之一。

瓯江彩鲤（Ｃｙｐｉｎｕｓｃａｒｐｉｏｖａｒ．ｃｏｌｏｒ），属于鲤形目鲤科鲤亚
科，俗称田鲤，主要分布于浙西南的瓯江等水系［１］，是一种颇

具地方特色的优良淡水鱼类。青田田鲤系稻田养殖，主要分

布在浙南山区青田县，因其无泥腥味、味道鲜美等优点而广受

好评［２］。虽然从种属上分析，青田田鲤与瓯江彩鲤应相似，

但是浙江青田当地民众普遍认为，青田田鲤无论在鱼体的滑

嫩度还是烹饪后的鲜美度上都优于其他地域的瓯江彩鲤。鉴

于此，笔者采用生化分析方法，对青田田鲤、瓯江彩鲤和野生

鲤鱼的肌肉常规营养成分、氨基酸和脂肪酸组成进行测定和

比较，旨在对３种鲤鱼的营养品质和风味作出科学评估，同时
也为瓯江彩鲤、青田田鲤饲料配方的改进及其品质和保健功

能的提升提供基础资料和理论依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
用于分析的野生鲤鱼、瓯江彩鲤和青田田鲤于２０１８年５

月由浙江省青田县某稻鱼混养养殖企业提供，其中野生鲤鱼２

尾，瓯江彩鲤和青田田鲤各５尾，鱼体体长（２１．５０±１．５０）ｃｍ，
体质量（２１２．０４±２３．７７）ｇ。样品处理与分析在浙江省淡水水
产研究所农业农村部淡水渔业健康养殖实验室开展。

１．２　样品处理
吸干鱼体表面的水分，测定体质量。从鱼背部两侧头后

至背鳍前去皮取肌肉，剪碎，混合均匀，冷冻干燥后，用于常规

营养成分、氨基酸和脂肪酸含量的测定。每个测定指标均采

用３个平行样本。
１．３　肌肉生化成分分析

水分的测定采用冷冻干燥法；灰分的测定采用马福炉灰

化法（ＧＢ／Ｔ６４３８—２００７《饲料中粗灰分的测定》）；粗蛋白含
量的测定采用凯氏定氮法（ＧＢ／Ｔ６４３２—１９９４《饲料中粗蛋白
测定方法》）；粗脂肪含量的测定采用索氏抽提法（ＧＢ／Ｔ
６４３３—１９９４《饲料粗脂肪测定方法》）。１７种氨基酸含量的测
定采用盐酸水解法（ＧＢ／Ｔ５００９．１２４—２００３《食品中氨基酸的
测定》），用日立Ｌ８９００氨基酸自动分析仪测定，由于色氨酸
在水解过程中被破坏而没有测定。脂肪酸含量采用气相色谱

法测定（ＧＢ／Ｔ５００９．１６８—２００３《食品中二十碳五烯酸和二十
二碳六烯酸的测定》）。

１．４　肌肉营养品质评价
将已测得的试验鱼肌肉氨基酸含量［％，ＤＷ（干质量）］

除以１６，即换算成１ｇ氮中氨基酸的质量（ｍｇ／ｇ）［３］，与１９７３
年ＷＨＯ（世界卫生组织）／ＦＡＯ（联合国粮食及农业组织）提
出的必需氨基酸评分标准［４］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［５］，氨基酸评

分（ＡＡＳ）、化学评分（ＣＳ）和必需氨基酸指数（ＥＡＡＩ）分别按
以下公式求得［６］：
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ＡＡＳ＝ 试验中蛋白质氨基酸含量（ｍｇ／ｇ）
ＦＡＯ／ＷＨＯ评分标准模式氨基酸含量（ｍｇ／ｇ）；

ＣＳ＝ 试验中蛋白质氨基酸含量（ｍｇ／ｇ）
鸡蛋蛋白质中同种氨基酸含量（ｍｇ／ｇ）；

ＥＡＡＩ＝
ｔ赖氨酸
ｓ赖氨酸

×１００×
ｔ亮氨酸
ｓ亮氨酸

×１００×…×
ｔ缬氨酸
ｓ缬氨酸( )×１００

１／ｎ

。

式中：ｎ为比较的氨基酸数；ｔ为试验蛋白质的氨基酸含量，
ｍｇ／ｇ；ｓ为鸡蛋蛋白质的氨基酸含量，ｍｇ／ｇ。
１．５　数据处理

试验数据采用平均值 ±标准差表示，用 ＳＰＳＳ１６．０统计

软件进行单因子方差分析（ｏｎｅ－ｗａｙＡＮＯＶＡ），如差异显著
（Ｐ＜０．０５），则作ＳＮＫ多重比较分析。

２　结果与分析

２．１　常规营养成分
由表１可知，瓯江彩鲤的肌肉水分含量显著低于野生鲤

鱼和青田田鲤（Ｐ＜０．０５），野生鲤鱼、瓯江彩鲤的肌肉粗蛋白
含量显著高于青田田鲤（Ｐ＜０．０５），瓯江彩鲤、青田田鲤的肌
肉粗脂肪含量显著高于野生鲤鱼（Ｐ＜０．０５），３种鲤鱼肌肉
灰分含量间差异不显著。

表１　野生鲤鱼、瓯江彩鲤和青田田鲤肌肉营养成分含量

鱼的名称
成分含量（％）

水分 粗蛋白 粗脂肪 灰分

野生鲤鱼 ７８．６５±０．０７ｂ １９．２３±０．１８ｂ １．６０±０．１１ａ ０．８９±０．０４ａ
瓯江彩鲤 ７６．９５±０．０５ａ １９．８５±０．２９ｂ ２．２７±０．０１ｂ ０．９１±０．００ａ
青田田鲤 ７８．５３±０．０７ｂ １７．９９±０．０４ａ ２．６０±０．２１ｂ ０．８４±０．０３ａ

　　注：不同品种的同一指标后标有不同小写字母的表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。表２、表４同。

２．２　氨基酸组成及含量
除了色氨酸（Ｔｙｐ）含量未进行测定以外，本研究分别测

定了１７种常见氨基酸含量，其中必需氨基酸（ＥＡＡ）７种，半
必需氨基酸（ＨＥＡＡ）２种，非必需氨基酸（ＮＥＡＡ）８种。由表
２可知，瓯江彩鲤的肌肉总氨基酸（ＴＡＡ）、必需氨基酸含量较
高，瓯江彩鲤的肌肉鲜味氨基酸（ＤＡＡ）含量显著高于青田田
鲤（Ｐ＜０．０５），与野生鲤鱼间差异不显著。
２．３　肌肉蛋白的营养价值

肌肉的氨基酸评分、化学评分和必需氨基酸指数等见表

３。在ＡＡＳ模式下，野生鲤鱼和青田田鲤肌肉第１限制性氨
基酸为Ｍｅｔ＋Ｃｙｓ，瓯江彩鲤第１限制性氨基酸为 Ｖａｌ。在 ＣＳ
模式下，３种鲤鱼肌肉第１限制性氨基酸均为 Ｍｅｔ＋Ｃｙｓ，第２
限制性氨基酸均为 Ｖａｌ。ＥＡＡＩ是衡量食品蛋白营养的重要
指标［７］，野生鲤鱼、瓯江彩鲤、青田田鲤的 ＥＡＡＩ分别为
８０５７、７８．８４、７６．３２，说明 ３种鲤鱼都是营养价值较好的鱼
类，并且野生鲤鱼的营养价值更优。

表２　野生鲤鱼、瓯江彩鲤和青田田鲤肌肉氨基酸组成及含量（湿质量）

氨基酸
含量（％）

野生鲤鱼 瓯江彩鲤 青田田鲤

天冬氨酸（Ａｓｐ） ２．０１±０．０５ａ ２．１３±０．００ｂ １．９４±０．０１ａ
苏氨酸（Ｔｈｒ） ０．８７±０．０２ａ ０．９１±０．００ｂ ０．８３±０．００ａ
丝氨酸（Ｓｅｒ） ０．７５±０．０２ａ ０．８０±０．０１ｂ ０．７２±０．００ａ
谷氨酸（Ｇｌｕ） ３．０７±０．１１ａ ３．１１±０．００ａ ２．８８±０．０１ａ
甘氨酸（Ｇｌｙ） １．０５±０．１２ａ １．２３±０．０２ａ １．１０±０．０５ａ
丙氨酸（Ａｌａ） １．１６±０．０２ｂ １．２２±０．０１ｃ １．１１±０．０１ａ
半胱氨酸（Ｃｙｓ） ０．１３±０．０２ａ ０．１８±０．０１ａ ０．１５±０．０１ａ
缬氨酸（Ｖａｌ） １．００±０．０４ａ １．０６±０．０１ａ ０．９６±０．０３ａ
甲硫氨酸（Ｍｅｔ） ０．５７±０．０３ａ ０．５８±０．００ａ ０．５０±０．０６ａ
异亮氨酸（Ｉｌｅ） ０．８８±０．０２ａｂ ０．９２±０．０２ｂ ０．８４±０．００ａ
亮氨酸（Ｌｅｕ） １．６５±０．０５ａｂ １．７３±０．００ｂ １．５８±０．００ａ
酪氨酸（Ｔｙｒ） ０．６４±０．０１ｂ ０．６６±０．０１ｂ ０．６０±０．００ａ
苯丙氨酸（Ｐｈｅ） ０．８４±０．０３ａ ０．８８±０．０３ａ ０．８３±０．００ａ
赖氨酸（Ｌｙｓ） １．９１±０．０６ａ ２．０１±０．０１ｂ １．８２±０．０１ａ
组氨酸（Ｈｉｓ） ０．６３±０．０２ｂ ０．６４±０．００ｂ ０．５６±０．０１ａ
精氨酸（Ａｒｇ） １．１６±０．０２ｂ １．２１±０．００ｃ １．０９±０．００ａ
脯氨酸（Ｐｒｏ） ０．５８±０．００ａ ０．５９±０．０４ａ ０．５１±０．０２ａ
总氨基酸 １８．８８±０．４１ｂ １９．８７±０．０２ｃ １８．００±０．１４ａ
必需氨基酸 ７．２８±０．０６ｂ ７．７０±０．０４ｃ ７．０２±０．０５ａ
鲜味氨基酸 ７．７１±０．２４ａｂ ８．１０±０．０７ｂ ７．３５±０．０７ａ
ｍＥＡＡ／ｍＴＡＡ（％） ４０．８６±０．４２ ４０．７４±０．４０ ４０．８４±０．０５
ｍＥＡＡ／ｍＮＥＡＡ（％） ６９．０９±１．１９ ６８．７５±１．１４ ６９．０２±０．１４

　　注：ｍＥＡＡ表示必需氨基酸总量，ｍＴＡＡ表示氨基酸总量，ｍＮＥＡＡ表示非必需氨基酸总量，表示鲜味氨基酸。
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表３　野生鲤鱼、瓯江彩鲤和青田田鲤肌肉必需氨基酸组成评价结果

必需氨基酸
氨基酸含量（ｍｇ／ｇ） 野生鲤鱼 瓯江彩鲤 青田田鲤

ＦＡＯ评分模式 鸡蛋蛋白模式 ＡＡＳ ＣＳ ＡＡＳ ＣＳ ＡＡＳ ＣＳ
Ｉｌｅ ２５０ ３３１ １．０３ ０．７８ １．００ ０．７５ ０．９７ ０．７３
Ｌｅｕ ４４０ ５３４ １．１０ ０．９０ １．０６ ０．８８ １．０４ ０．８６
Ｌｙｓ ３４０ ４４１ １．６４ １．２６ １．６０ １．２４ １．５６ １．２０
Ｍｅｔ＋Ｃｙｓ ２２０ ３８６ ０．９３ ０．５３ ０．９３ ０．５３ ０．８６ ０．４９

Ｐｈｅ＋Ｔｙｒ ３８０ ５６５ １．１３ ０．７６ １．１０ ０．７４ １．０９ ０．７３
Ｔｈｒ ２５０ ２９２ １．０１ ０．８７ ０．９９ ０．８５ ０．９６ ０．８２
Ｖａｌ ３１０ ４１０ ０．９４ ０．７１ ０．９３ ０．７０ ０．８９ ０．６８

必需氨基酸指数 ８０．５７ ７８．８４ ７６．３２

　　注：表示第１限制性氨基酸；表示第２限制性氨基酸。

２．４　脂肪酸组成
３种鲤鱼的肌肉脂肪酸组成见表４，本研究共测出主要脂

肪酸２１种，其中饱和脂肪酸（ＳＦＡ）５种，不饱和脂肪酸
（ＵＦＡ）１６种，包括５种单不饱和脂肪酸（ＭＵＦＡ）和１１种多不
饱和脂肪酸（ＰＵＦＡ）。由表４还可知，野生鲤鱼肌肉的 ＰＵＦＡ
含量显著高于瓯江彩鲤、青田田鲤（Ｐ＜０．０５）；３种鲤鱼肌肉
的ＥＰＡ＋ＤＨＡ含量间差异不显著。
表４　野生鲤鱼、瓯江彩鲤和青田田鲤的肌肉脂肪酸组成及含量

脂肪酸
含量（％）

野生鲤鱼 瓯江彩鲤 青田田鲤

Ｃ１４∶０ ０．７９±０．１０ａ １．１５±０．０１ｂ １．４６±０．０１ｃ
Ｃ１６∶０ １８．３５±０．５０ａｂ １７．４８±０．０１ａ １８．９３±０．０４ｂ
Ｃ１８∶０ ８．７４±０．１６ｂ ７．０３±０．１２ａ ７．２６±０．０１ａ
Ｃ２０∶０ ０．３２±０．０２ａ ０．３２±０．０２ａ ０．２６±０．０６ａ
Ｃ２２∶０ ０．０９±０．０３ａ ０．０７±０．００ａ ０．０７±０．０１ａ
∑ＳＦＡ ２８．２８±０．５１ｂ ２６．０４±０．１６ａ ２７．９６±０．１０ｂ
Ｃ１４∶１ｎ－９ ０．０２±０．０１ａ ０．０５±０．０１ａ ０．０５±０．０１ａ
Ｃ１６∶１ｎ－７ １．９０±０．０６ａ ３．２４±０．００ｂ ３．６３±０．００ｃ
Ｃ１８∶１ｎ－９ ３２．３３±０．１０ａ ３４．１１±０．１５ｂ ３２．４２±０．１１ａ
Ｃ２０∶１ｎ－９ ２．３３±０．０７ｂ ２．４７±０．０５ｂ １．７７±０．０１ａ
Ｃ２２∶１ｎ－９ ０．７８±０．３０ａ ０．２２±０．０２ａ ０．１２±０．０２ａ
∑ＭＵＦＡ ３７．３６±０．３５ａ ４０．０７±０．１１ｂ ３７．９８±０．０６ａ
Ｃ１８∶４ｎ－３ １．６４±０．１３ａ １．９２±０．０１ｂ ２．６３±０．００ｃ
Ｃ２０∶３ｎ－３ ０．１６±０．０１ａ ０．１２±０．０４ａ ０．１８±０．０１ａ
Ｃ２０∶５ｎ－３ ０．３３±０．０５ａ ０．３５±０．００ａ ０．４２±０．０１ａ
Ｃ２２∶５ｎ－３ ０．４１±０．０４ａ ０．３２±０．０６ａ ０．３６±０．００ａ
Ｃ２２∶６ｎ－３ ３．４１±０．２８ａ ３．１９±０．０１ａ ２．８７±０．００ａ
∑ω３ＰＵＦＡ ５．９４±０．１３ａ ５．９０±０．１２ａ ６．４６±０．０１ｂ
Ｃ１８∶２ｎ－６ ２２．０４±０．２５ａ ２２．４３±０．１３ａ ２２．４６±０．０５ａ
Ｃ１８∶３ｎ－６ ０．３３±０．０４ａ ０．３６±０．０６ａ ０．３４±０．０１ａ
Ｃ２０∶２ｎ－６ １．０２±０．１１ａ ０．８６±０．０１ａ ０．８２±０．００ａ
Ｃ２０∶３ｎ－６ １．３６±０．００ｃ １．０５±０．０１ａ １．０８±０．００ｂ
Ｃ２０∶４ｎ－６ ２．６２±０．０４ｂ ２．５３±０．０３ｂ ２．３７±０．０１ａ
Ｃ２２∶５ｎ－６ １．０７±０．０７ｃ ０．７９±０．００ｂ ０．５５±０．０１ａ
∑ω６ＰＵＦＡ ２８．４４±０．２９ｂ ２８．０１±０．１５ａｂ ２７．６０±０．０４ａ
∑ＰＵＦＡ ３４．３８±０．１６ｂ ３３．９０±０．０３ａ ３４．０６±０．０４ａ
ＥＰＡ＋ＤＨＡ ３．７３±０．２３ａ ３．５４±０．０１ａ ３．２９±０．０１ａ
∑ω３：∑ω６ ０．２１±０．０１ａ ０．２１±０．０１ａ ０．２３±０．００ｂ

３　讨论

野生和养殖鱼类在口感上一直或多或少地存在差异，从

肌肉常规营养成分上比较可知，两者之间通常会存在一定的

差异。野生鱼类生活空间大、食性广、饵料少、捕食耗能大，因

此野生鱼类脂肪含量较低；而养殖鱼类饲料充足、易获得，且

养殖池塘中活动空间小，捕食耗能少，因此养殖鱼类较野生鱼

类而言，通常具有脂肪含量高、蛋白含量低的特点。本研究结

果表明，野生鲤鱼、瓯江彩鲤肌肉中的粗蛋白含量显著高于青

田田鲤，野生鲤鱼的肌肉脂肪含量显著低于瓯江彩鲤、青田田

鲤，与鲤鱼［８］、中华鲟［９］、欧洲鲈［１０］、黄金鲈［１１］、大黄鱼［１２］等

鱼类的野生与养殖群体肌肉营养成分测定结果基本一致。但

也有研究者得出的结论不同，如野生刀鲚肌肉中粗脂肪含量

显著高于养殖种群［１３］，这可能与养殖种群的饵料是营养价值

较高的日本沼虾有关。因此，野生与养殖群体肌肉营养成分

的差异除了受生长环境影响，也与养殖饲料有关。

蛋白质在食物营养中的作用明显，但机体并不能直接利

用蛋白质，而是要将其分解成氨基酸等小分子后才可利

用［１４］。因此，蛋白质的氨基酸组成及含量决定了其营养价值

的高低，含有人体所需氨基酸种类多、含量高的蛋白质的营养

价值相对较高［１５］。本研究结果表明，野生鲤鱼、瓯江彩鲤和

青田田鲤肌肉氨基酸组成和含量存在差异，肌肉总氨基酸、必

需氨基酸含量的排序为瓯江彩鲤＞野生鲤鱼＞青田田鲤。肌
肉的鲜美程度由鲜味氨基酸的组成和含量决定［１２］。呈鲜味

的氨基酸有天冬氨酸和谷氨酸，其中谷氨酸鲜味最强；呈甘味

的氨基酸有甘氨酸和丙氨酸。对肌肉鲜味氨基酸含量的对比

可知，虽然瓯江彩鲤的肌肉鲜味氨基酸含量显著高于青田田

鲤（Ｐ＜０．０５），但野生鲤鱼与瓯江彩鲤、青田田鲤间的差异并
不显著。这一方面表明青田田鲤与瓯江彩鲤之间在肌肉鲜味

上的差异并不显著，另一方面也说明，养殖的瓯江彩鲤、青田

田鲤与野生鲤鱼相比并未降低肌肉鲜味。虽然大黄鱼［１２］、石

斑鱼［１６］、暗纹东方等鱼类的鲜味氨基酸总量大于养殖群

体［１７］，与本研究结果不同，但这可能与生长环境、饵料的不同

有关。青田田鲤在养殖模式上广泛采用稻鱼共生的生态模

式，而瓯江彩鲤也是被大量增殖放流于自然水域，这些都有利

于它们的自然生长。ＦＡＯ／ＷＨＯ提出，质量较好的蛋白质理
想模式为组成氨基酸 ＷＥＡＡ／ＷＴＡＡ为 ４０％左右，ＷＥＡＡ／
ＷＮＥＡＡ在 ６０％以上［４］，３种鲤鱼肌肉的 ＷＥＡＡ／ＷＴＡＡ为
４０．７４％ ～４０．８６％，均高于 ＷＨＯ／ＦＡＯ的标准（３５．３８％），
ＷＥＡＡ／ＷＮＥＡＡ为６８．７５％～６９．０９％，因此可以认为，３种鲤
鱼的肌肉氨基酸组成完全符合上述理想模式，均属于优质的
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蛋白质。

除此之外，３种鲤鱼的限制性氨基酸为Ｍｅｔ＋Ｃｙｓ和 Ｖａｌ，
与中华倒刺

!

［１８］、月鳢［１９］、南美鲱鱼［２０］的限制性氨基酸基本

一致。有研究表明，人体第１限制性氨基酸是赖氨酸，同时赖
氨酸也是一般谷类和人乳的第１限制性氨基酸［２１－２２］。在３
种鲤鱼的２种评分模式下，赖氨酸含量均最高，故食之可弥补
谷类食品中赖氨酸的不足，从而提高人体对蛋白质的利用率。

必需氨基酸指数是评价食物营养价值的常用指标，野生鲤鱼、

瓯江彩鲤、青田田鲤的必需氨基酸指数分别为 ８０．５７、７８．８４、
７６．３２，明显高于草鱼（６２．７１）、鲢（６０．７３）、团头鲂（６７．１３）、
青鱼（６７．６２）［２３］及养殖大黄鱼（６２．１～６４．７）［２４］，这进一步说
明这３种鲤鱼的肌肉蛋白质营养价值较高。

脂肪酸在人类的营养生理活动中发挥着十分重要的作

用。相关研究表明，不饱和脂肪酸，尤其是 ＰＵＦＡ，具有降血
脂和胆固醇、降血压、调节免疫系统及降低心血管疾病发生率

等功效［２５］，其中，高含量的ＰＵＦＡ还可显著增加肌肉的香味，
并在一定程度上反映肌肉的多汁性［２６］。３种鲤鱼的ＰＵＦＡ含
量测定结果分别为３４．３８％、３３．９０％、３４．０６％，高于石斑鱼
（１９．６％～２３．４％）［２７］、日本鳗鲡（７．３６％ ～１８．５５％）［２８］，低
于中华鲟（３５．９８％ ～３８．２８％）［９］、翘嘴红

"

（５６．８％）［２９］、翘
嘴鳊（５６．２％）［２９］，与团头鲂（３３．４％）［２９］相当。据报道，ＤＨＡ
（二十二碳六烯酸）、ＥＰＡ（二十碳五烯酸）对人体，尤其对脑
部有保健和降低血糖、保护脑血管、提高记忆力和视力等作

用［３０］，而野生鲤鱼、瓯江彩鲤和青田田鲤的 ＤＨＡ＋ＥＰＡ含量
分别为３．７３％、３．５４％、３．２９％，高于黄鳝（２．０７％）［３１］、鲤
（０．４５％）［３１］和水库放养的日本鳗鲡（２．４７％）［２８］，低于中华
倒刺

!

（３．９５％）［１８］、中 华 鲟 （野 生：２２．９９％，养 殖：
７１５％）［９］，造成这种差异的原因可能与鱼的种类、规格、养
殖方式、摄食饲料的不同有关。

综上，从肌肉营养组分的比较可以看出，瓯江彩鲤和青田

田鲤在鲜味氨基酸上有所差异，瓯江彩鲤的鲜味相关氨基酸

含量显著高于青田田鲤，这与目前市场上反馈的青田田鲤触

感、口感明显优于瓯江彩鲤的现实相悖，因此，是否鲜味相关

氨基酸并非决定鱼肉鲜美度的唯一因素，需要进一步研究

分析。
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