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摘要 本文定量测定了南方大口崃和鲶鱼的含翊率及直陶的营养成分；分析了肌肉水解液氨基酸 

和肌肉游离氨基酸的含量 比较、评价了两种鱼的营养价值。 

南方大口鲶 (Silurus meridiohalls)和鲶 

鱼 (Silurus asotus)，是经济价值较高的食用 

鱼之一，倍受永产、养殖界的重视。但对它们的 

含肉率及鱼肉的营养成分则缺乏研究，作者迄 

今所见到的文献均极少提及。 为此，我 们 于 

l 987年 3—6月对南方大口鲶和鲶鱼进行了含 

内率，肌肉蛋白质、脂肪、水分，肌肉水解液氨基 

酸和肌肉游离氨基酸的分析测定，目的是比较、 

评价这棚种鱼的营养价值及池塘养 殖 后 的 变 

化 。 

材 料 和 方 法 

材料 南方大口鲶和鲶鱼均取自嘉陵江北 

碚段和我系鱼池中人工繁殖的后代，其体长基 

本一致，每种鱼雌、雄兼有的剐离水的活鱼(见 

表 1)。本实验于 1987年 3—6月取样测定，除 

肌肉水解液氨基酸和肌肉游离氨基酸外，每种 

鱼测定三次，每次每种鱼均需雌、雄兼有。每次 

测定时，每种鱼的每一测定项 目各作三次重复。 

分析用的鱼肉(肌肉)均取鱼体同一侧头后至尾 

柄前全部带皮肌肉，肌肉经捣碎后混合，再均匀 

搅拌，然后取材进行处理分析 。 

方法 含肉率的测定：将活鱼用沙布擦干 

体表 ，称重 ，采 用常规的除肉往、鳃、骨骼 及其 他 

非肉质部分，用称量法测定，计算鱼肉与体重的 

百分比 。 蛋白质1侧定采用微量凯 氏定氮 法； 

脂肪测定采用索氏提取法；水分测定采用恒温 

烘干失水法，先在 70--80~C下干燥约 1 O小时， 

然后升温至 1 05~(3烘至恒重。肌肉水解液氨基 

酸和 肌肉游离氨基酸均采用 日 立 835—50型 高 

褒 1 宴啦材 料 

佑 长 ～ 
鱼名 环 境 体重(克 尾 数 采 集 地 t 987年采集月

、 E (
cm) 

翘 养 2B一33 l95—380 6( 3， 3) 我系养鱼池 
南方大 口鲶 3胃 5日 

江 河 3l一35 10(辛6， 4) 嘉陵江 北碚段 

月 5 B 
池 养 23．，一29 129．25一l 76 6( 3， 3) 我系养鱼他 

螅鱼 6月 5丑 

江 l_ 阿 26—32 6(牢3， 3) 嘉陵江北碚段 

建氨基酸自动分析仪测定。 

结 果 与 分 析 

一
、 含肉率 

经测定，南方大口鲶的平均含肉率 (i)为 

我系罗泉壁、张眭光、貔 刚、芏德寿等同志作了部分 

工作，在此致龇  
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9々．84％，标准差 ( 一)为 ±0．76"鲶鱼的平均 

含肉率 (i)为 79．71％，标准差 (d )为±0-65o 

两者相比，南方大 口鲶的平均含肉率比鲶鱼高 

0．1 6弼(见表 2)。根据差异显著性 t测定表明， 

差异不显著。 

从每条鱼测定结果看，随着鱼体重量的增 

加，其含肉率稍显下降，但雌、雄之间，季节上差 

ll较小。 还直指出，所谓非肉质部分中的鳔、 

胃、肝等不但可食 ，且营养价值和味感并不亚于 

肌肉本身。 

= 鱼肉营养成分分析 

1．蛋白质、脂肪的测定 1987年 3—6月取 

生活于同一环境、体长基本一致，每种鱼雌、雄 

兼有的个体进行蛋白质、脂肪、水分的测定。为 

了对池养和江河中的南方大口鲶、鲶鱼进行营 

养成分的比较，我们于上述同一时期内，从嘉陵 

江北碚段取体长与池养基本一致，雌、雄兼有的 

南方大 口鲶和鲶鱼进行营养成分的_蜊定。分析 

结果见表 3o 

从表 3可知，池养南方大口鲶与江河中的 

南方大口鲶相比，脂肪含量相近，蛋 白质含量池 

养稍高于江河中的南方大口鲶。若主要以蛋白 

质和脂肪两项指标来衡量营养价值，则池养略 

高于江河中的南方大 口鲶；池养鲶鱼和江河中 

鲶鱼相比也有同样情况。若将南方大口鲶和鲶 

鱼相比，不论是池养的或是江河中的，脂肪含量 

鲶鱼均高于南方大口鲶，而蛋白质含量基本相 

似。 

此外，我们对生活在不同环境 (池养和江 

河)下的同种鱼雌、雄之间的蛋白质和脂肪含量 

也进行了比较。测定结果表明 ，不论是南方大 

口鲶或是鲶鱼，其雌性个体蛋白质和脂肪的含 

量均稍大于同一环境中同种鱼的雄性个体。 

以上比较，经差异显著性 t测定表明 ，无显 

囊 2 南方太口鲶、鲶盘古内率噩产内量比较 

：  _ ～  鱼名 

＼＼===—＼  南方大口鲶 鲶鱼 
＼ 、 尾数 

定项目 、、＼  I6( 9， 7) 12(辛6， 6) 

变 幅 2B一35 23．5—32 

体长(厘米) 均值土标准羞 

30．38±2．75 2 B．1 +3．71 土 
1 

变 幅 19 一 O0 129．25—20j 

均值±标准差 271
．34土76．95 I72．71+36．22 体重(克) i± 

⋯  

增重(％) 7 

变 幅 79．4 B0．73 7 B．B2 B0．3 B 

台内率(％) 均值土标准羞 7 9
．

84土0．76 79．7l土0．65 
i土 1 

增 肉 率 0．I6 

平均产肉量 2l6．64 l37．67 
产肉量(克) 

增肉量(％) 57．36 

内畦 9． 1 9．96 

非肉质成分量 鳃 2
．76 备 注 (％) 

骨骷及其他 7．0l 7．，2 

·表的格式参照【3】 
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衰 3 南方大口鲶、鲶鱼鱼内(肌肉)蛋白质、脂肪台量的比较(克，百克鲜样) 

＼ 、 、＼ ～～ 取目 水 讣 蛋白质 脂肪 蛋白质+脂肪 

＼ ＼  (％) (％) (％) (％) 

名 、 ＼ 环 、＼  ～
． 

15．34 l6．86 

池 养 r 

6 15．2 2 l6．66 方太 口鲶 

81．9 15．32 

江 河 
8 82．5 I{．87 

一  

15．44 1．67 17．’1 

池 芹 
6 l 5． 1．62 16．99 鲶 量 

2 B1．8 1 5． 0 1．64 16．7 4 

江 河 
8 82．4 1}．8B 1．59 I‘．日7 

测定材料见裹 1 

衰 4 南方夫 口鲶、鲶鱼肌肉水解液鼻基畦 

(g，lOOg 鲜样)和肌内游直鼻基酸 (田g， 

lOOg 鲜样)台量的比较 

＼_ 、 自 南方六口鲶 鲶鱼 

＼＼ ＼  (弛莽， ) (池养， ) ＼
＼ 含最 

水解 游离 水解 靖离 

氟基 (A． )̂ ＼  A．A A．A A A A A 

天 门 冬氨酸 1．Ol 9．09 1．05 12．84 

苏氮 酸 0．49 23．5l 0．53 i}．D3 

丝嚣 酸 D．47 ．O4 0．49 】7．06 

各 氢 酸 I．" 17．09 1．38 】9．D2 

甘氪酸 0．65 2O．15 O．5} lZ．5 B 

丙氨 酸 0．53 2}．26 0．50 1 9．26 

半眈氪酸 0．Z2 l3．82 0．28 1 2．B5 

缬氢 酸 0．5 l3．30 0．60 l4．93 

蛋氨 酸 0．67 21．42 0．78 25．O6 

异亮氪酸 O．}B B．78 0．56 I2．28 

亮 氨 酸 O．79 ¨．BI 0．86 1 B．5O 

酪氨酸 0．50 —‘ 0．59 __ 

苯丙氪酸 0．i6 23．4I 0．17 2 B．30 

5壹氨 酸 0．7 8 16．39 0．84 B．11 

组氮馥 0．17 3．99 0．15 一 

精氨雏 ． 0．52 ．36 0．，6 一 

脯 氨酸 0．64 — 0．" 一 

总 台置 9．95 230．42 1O．41 

西南农业大 学 中心 实验室测 定 

著差异。 

2，氨基酸分析 为了进一步了解南方大口 

鲶和鲶鱼的营养价值，我们对它们进行了鱼肉 

(肌肉)水解液氨基酸和肌肉游离氨基酸的分析 

测定，其结果见表 4。 

鱼类的营养价值主要决定于鱼肉蛋白质和 

脂肪含量的多少。味道主要决定于鱼肉的游离 

氨基酸含量的多少，特 0是那些具有鲜喙氨基 

酸(如：谷氢酸、天门冬氨酸、甘氨酸、丙氨酸 

等)含量的多少 。从表4可知，在肌肉水解液 

氢基酸(色氨酸未测)中，除甘氨酸、丙氨酸、
一

组 

氨酸、脯氨酸外，其他各种氨基酸，蛉鱼均高于 

南方大口鲶。 从总含量 看 ，南 方 大 口鲶 为 

9．95为，鲶鱼为 i0．4I黟，鲶鱼比南方大口鲶高 

4．62％。 从含人体必需氨基酸 (苏氨酸、缬氨 

酸、蛋氨酸、异亮氨酸、亮氨酸、苯丙氨酸、赖 

氨酸、色氨酸未测)看，南方大口鲶总含量为 

3．9i徭，鲶鱼为 4．34为，鲶鱼比南方大口鲶高 

i0．99莎。所以，从肌肉水解液氨基酸总量和台 

人体必需氨基酸总量来衡量其营养价值，鲶鱼 

应略 优于南 方大 口鲶 。 

从表 4还可以看出，南方大 口鲶肌肉游离 

氨基酸总含量为 230 42mg为，鲶鱼为 2i 4．82 

mg％，南方大口鲶比鲶鱼高 7．2 6％。 特别是 

与鱼肉鲜眯有关的谷氨酸、天门冬氨酸、 氨 

(下转第 2页) 
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斯氏体在脱囊介质的处理下逐渐被消化变 

小 ，直至与周围的界线消失。但未观察到直接 

由于斯氏体消失而产生的开口(见图 4)。维特 

林 (Vetterling)等 观察到孢子囊具有 一 粗 

糙开口，但只是在子孢子已逸出的孢子囊上发 

现的。这种开口我们也观察到(见图5，6)，启 

示该球虫新氏体的消失并不是一个圆孔结构上 

的蛋自质“塞子”的消失。据光镜观察，子孢子 

被激活后在孢子囊内活动剧烈，要经过一段时 

间的窜动才能逸出孢子囊 ，这暗示着斯氏 体 

的消失很可能只是使得孢子囊壁端部变薄，从 

而使子孢子能通过运动顶开一个口子或通过释 

放一些消化酶从里面消化出一个口子逸出。 

我们还观察到孢子囊壁在塌陷时被分为二 

层，内层塌缩，外层仍保持原状。这证实孢子囊 

壁的结构至少是双层的 (见图7)，这与某些透 

射电镜的观察结果相吻合 。 

剐脱囊的子孢子呈香蕉状或短棒状。一端 

略尖，可观察到短突状顶器；另一端略圊钝。子 

孢子表面不很光洁平整，但无生物学结构。可 

观察到数个明显的小而深的凹孔(见图5，8，9)。 

据报道，艾美耳球虫属的子孢子和滋养体在透 

射电镜下可经常观察到一至数个微孔[t,81。我们 

认为这些凹孔就是微孔。子孢子表面一般都具 

有数个排列不规则的镦孔(见图 5，B)。有关做 

孔的透射电镜观察较多，一般认为可分为“有活 

性的”和“无活性的”二大类 。 

此外，柔嫩艾美耳球虫卵囊表面较为粗糙， 

无其他生物学结掏(见图 l0)，与尼伯格等 和 

维特林等 的报道一敦。 

结论 柔嫩艾美耳球虫脱囊过程的扫描电 

镜观察结果表明该虫卵囊表面粗糙，无其他生 

物学结构。孢子囊呈橄揽状，斯氏体明显。脱 

囊介质的作用使孢子囊壁强度发生变化，出现 

程度不同的塌陷和皱折。未观察到因斯氏体消 

失而直接留下的开 口。子孢子香蕉状，表面有 

数个散孔，顶器短寞状，无其他表面结构。 

参 考 文 献 

[I】 朱冠等 1986 杭州地区鸡球虫种童的初步调查 杭 

州大学学报 自然科学版 13(2)：22{一230。 

f 2] 朱冠等 1987 用改良韦氏法纯化鸡球虫卵 囊 动物 

学杂志 2Z(Z)：3B一39。 

f 3】 朱冠等 1988 秉嫩艾美耳球虫体外脱囊试验和观 察 

动物学杂志 24(3)：7--9。 

[{】 抖维虞等 19B0 呜球虫灼单卵囊分离和感染法及 其 

在种的鉴定上的应用 华南寝学院学报 l(4)： 74— 

82 

[ ] Chobotaf,B．et丑1． 1982，uI 4nf c帅fc．in： Long 

P L，The biology of the coccidla Edward Arnold， 

101— 165． 

『6】 ．1olley W R et a1．1979 Micropyle and oocygt wa1l 

changes associated wlth chemically mediated in vitro 

excoriation Eimeria~tledue and E Ic毗He
． 1nterna— 

zionat Journal Ior Parafi~ology，9：199--204 

[7】 N erg P．A．et a1 1970，S~aning electroa microscopy 

of Elmeria tenella o~ytts，Pro~．1t mirth．So~． f 

ST(1 ：29—36 

[8】 R y’ J F- 1969， UltrastructurM studies 0n the 

sporozoites Eimerie renelta Paraslt． 59： 67— 7 2
， 

【9】 SchoItysec~，E．1979， Ⅳ of parasfti~pro 

lD坤 Se~inger-Veflag，Berlin,Heideiber~ New York． 

2}一 3q 

[10] Vetterling，J． M．ct a】_ 197I sc ni口g electrop~ 
mlctoscopy of poultry ~ cldla after vitro excysta

—  

tloa aad pentratlon of culture celIs
， 三 l"arasit~k 

S7： 136一一̈ 7 

￡Il】 Waag， C．c．1982， Biochemlst~y aad phyhology of 

coccidia，in：Loag，P L The biology the cogcidia
．  

P~,dward Arnold 167—{28． 

(上接第 9页) 

酸、丙氨酸的总台量，南方大口鲶为70．59mg弼， 

鲶鱼为 63．70 mg菇，南方大 口 鲶 比 鲶 鱼 高 

10．81菇。所以，肉质鲜味，南方大口鲶应优于 

鲶鱼。 

鱼肉营养成分的含量，除与鱼种有关系外， 

还与养殖环境、个体大小、分析部位、分析方法， 

乃至分析季节都有不同程度的关系 。 本文所 

得各项数据，是在本实验条件下测得的，条件一 

变 ，结果可始会有变化。 
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