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摘要: 对黄鳝的稚鳝 (体重9. 2~ 15. 5g)、幼鳝(体重 62. 3~ 76. 0g )、小成鳝 (体重 108. 3~ 121. 4g)和大成鳝(体

重222. 8~ 242. 8g)肌肉中的水分、蛋白质、脂肪含量及脂肪酸、氨基酸的组成进行了分析, 结果表明: 黄鳝肌肉

中的蛋白质含量高达 18. 79% ~ 19. 93% ,脂肪含量较低。高度不饱和脂肪酸含量占脂肪酸总量的 19. 15% , 必

需氨基酸的含量占氨基酸总量的 40. 98% ,谷氨酸的含量很高,为氨基酸总量的 16. 95%。
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An analysis of the nutritive composition in muscle of Monopterus albus
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Abstract: Contents of moisture, protein and lipid were analyzed in the muscle of mud eel fingerling ( weight: 9.

2- 15. 5g) , juvenile mud eel ( weight : 62. 3- 76. 0g) , small adult mud eel ( weight: 108. 3- 121. 4g) and big

adult mud eel ( weight: 222. 8- 242. 8g) , and so was the composition of fatty acids, amino acids. The contents

of protein ranged from 18. 79% to 19. 93% . The contents of lipid were fairly low. The fatty acids contained 19.

15% highunsaturated fatty acids( HUFA) . The essential amino acids accounted for 40. 98% of total amino acids.

The content of glutamic acid was considerably high, reaching about 16. 95% of total amino acids.
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黄鳝 Monopterus albus (Zuiew ) ,俗称鳝鱼、长鱼、罗鱼、无鳞公子等,其肉味鲜美,营养丰富,且有滋补

强身和药用功能。据�本草纲目�记载, 黄鳝肉,性味甘,大温,无毒。主治: 补中益血,疗渖唇, 补虚损,血

气不调,除风湿痹痛等
[ 1]
。黄鳝主要分布于长江以南的稻田、沟渠、池塘、湖泊等浅水水域中, 近年来,由

于稻田等水域大量使用农药与过度的捕捉,致使自然界中的野生黄鳝数量越来越少,规格越来越小,而

其市场需求量却不断增加。为此, 近年来我们开展了黄鳝人工繁殖与养殖技术方面的研究工作,但是迄

今为止,较为完整的有关黄鳝肌肉营养成分分析的资料尚未见报道。文中对处于 4个不同生长阶段的

黄鳝肌肉营养成分进行了分析,希望为黄鳝肌肉营养价值的研究和黄鳝配合饲料的研制提供基础资料

和理论依据,以促进黄鳝人工养殖生产的发展。
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1 � 材料与方法

1. 1 � 研究材料

于1999年 9月从杭州建塘水产养殖公司收购的野生黄鳝中随机选取处于 4个不同生长阶段的健

壮无伤黄鳝22尾(表 1)。

表 1� 研究材料情况

Tab. 1 � Source of the studied materials

样本规格 样本数(尾) 体长范围( cm) 平均体长( cm) 体重范围( g) 平均体重( g)

稚鳝 10 22. 9~ 27. 3 24. 7 9. 2~ 15. 5 12. 2

幼鳝 6 40. 5~ 43. 2 42. 0 62. 3~ 76. 0 71. 3

小成鳝 4 48. 5~ 49. 5 49. 0 108. 3~ 121. 4 114. 1

大成鳝 2 62. 5~ 63. 0 62. 8 222. 8~ 242. 8 232. 8

1. 2 � 样品处理

活黄鳝经测量体长和体重后, 剪去头部、放血,再将去掉内脏、骨骼后的肌肉,用不锈钢菜刀切成小

块后放入烘箱中烘干后捣碎, 混合均匀,然后保存在干燥器中供营养成分分析用。

1. 3 � 测定方法

1. 3. 1 � 一般营养成分测定方法

采用 GB6435- 86直接干燥法测定水分;采用 GB6438- 86高温灼烧法测定灰分;采用 GB6433- 86

索氏抽提法测定脂肪;采用 GB6432- 86凯氏定氮法测定蛋白质。处理样品的定性及定量分析在浙江

省农业科学院中心实验室完成。

1. 3. 2 � 脂肪酸测定方法

称取适量的肌肉样品,放入组织捣碎机中搅碎,真空干燥,干燥样品用苯 � 石油醚( 1�1体积比)提

取脂肪后,用 0. 4mol�L- 1氢氧化钾 � 甲醇液酯化 30min,然后热水浴浓缩, 加水分层,取上层液在英国

Thermo Quest Trace GC/ MS型气相色谱- 质谱联用仪上测定分析,由微机按面积归一化法自动计算脂肪

酸各组分含量。气相色谱条件:色谱柱美国 J &W公司产的 DB- WAX交联石英毛细管柱(柱长 30m、

内径 0. 25mm) ;起始柱温 180 � , 以1 � �min
- 1
程序升温至 220 � 直至所有组分全部流出,进样口离子源

温度 200 � , EI 70eV;载气为高纯氦,流量 1mL�min
- 1
。测试分析在浙江大学测试中心完成。

1. 3. 3 � 氨基酸测定方法

样品的前处理采用盐酸水解法 : 将样品烘干 �索氏抽提法脱脂 �烘干粉碎 � 放入试管

加入6mol�L - 1
优级纯盐酸,经超声和抽真空后封口 �110 � 烘箱内水解 24h�放入蒸发皿蒸干�移入容

量瓶定容过滤�上机分析。色氨酸则用碱水解法测定。该工作在浙江省农科院中心实验室完成,所用

仪器为美国Waters 2690- 996型高效液相色谱仪。

1. 4 � 氨基酸分及化学分计算方法

将所测得必需氨基酸换算成每克蛋白质中含氨基酸毫克数, 与 1973年 FAO/WHO暂定氨基酸的计

分模式和以鸡蛋蛋白质作为理想蛋白质进行比较,并按下式计算氨基酸分[ 2]和化学分[ 3]。

氨基酸分=
每克待评蛋白质中必需氨基酸含量( mg)

FAO/ WHO模式中每克蛋白质相应必需氨基酸含量( mg)
� 100

化学分=
每克待评蛋白质中必需氨基酸含量(mg)
每克鸡蛋蛋白质中相应必需氨基酸含量( mg)

� 100
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2 � 结果与讨论

2. 1 � 黄鳝肌肉一般营养成分的含量

分析了黄鳝不同生长阶段肌肉的水分、蛋白质、脂肪、灰分和无氮浸出物[ 100- (水分+ 蛋白质+ 脂

肪+ 灰分) ] % (表2)。从表2可以看出:不同生长阶段的黄鳝肌肉一般营养成分基本相同。表2的 5种

营养成分中,黄鳝肌肉水分的百分含量最高, 蛋白质、脂肪、灰分渐次, 无氮浸出物最低。水分、蛋白质、

灰分和无氮浸出物变动较小, 而脂肪变动较大,大规格成鳝脂肪含量达 3. 53% ,明显地比其它生长阶段

的黄鳝高出1倍多。同时也可以看出,表 2的 5种营养成份含量除脂肪外,与黄鳝大小没有表现出一定

的规律性。
表 2� 黄鳝不同生长阶段肌肉一般营养成分含量及与其它食物的比较( %)

Tab. 2� Nutrient contents of muscle of mud eel at different growth stages and comparison with other foods (%)

营养成分 稚鳝 幼鳝 小成鳝 大成鳝 平均值 变异系数 猪肉(瘦) 鸡蛋 鳗鲡 中华鳖 带鱼 对虾

水分 76. 32 76. 89 77. 95 75. 96 76. 78 1. 13 71. 0 73. 8 67. 1 75. 0 73. 3 76. 5

蛋白质 19. 91 19. 93 18. 89 18. 79 19. 38 3. 22 20. 3 12. 8 18. 6 17. 8 17. 7 18. 6

脂肪 1. 54 1. 80 1. 56 3. 53 2. 11 45. 29* 6. 2 11. 1 10. 8 4. 3 4. 9 0. 8

灰分 1. 58 1. 15 0. 97 1. 10 1. 20 22. 04* 1. 0 1. 0 1. 2 0. 8 1. 0 1. 3

无氮浸出物 0. 65 0. 23 0. 63 0. 62 0. 53 38. 12* 1. 3 1. 3 2. 3 2. 1 3. 1 2. 8

� � 注: * 表示不同生长阶段有显著差异;其它食物数据引自文献[ 4]。

� � 从表 2可看出, 黄鳝肌肉水分含量与中华鳖、

对虾含量相近, 略高于猪肉(瘦)、鸡蛋、鳗鲡等,肌

肉中无氮浸出物的含量 0. 53%, 相对其它食物来

说含量较低。黄鳝肌肉中蛋白质含量为 19. 4% ,

高于其它海、淡水产品,脂肪含量低于猪肉(瘦)、鸡

蛋,也低于鳗鲡、中华鳖、带鱼等水产品, 但高于对

虾。因此可以说, 黄鳝是一种属于高蛋白、低脂肪

的食物,值得大力提倡食用。

2. 2 � 黄鳝肌肉脂肪酸的组成与含量

2. 2. 1 � 脂肪酸的组成及含量
3种不同生长阶段的黄鳝肌肉中主要含有 27

种脂肪酸(表 3)。饱和脂肪酸( SFA) 9种, 不饱和

脂肪酸 ( UFA ) 18 种, 其中高度不饱和脂肪酸

(HUFA) 9种。3种不同生长阶段的黄鳝肌肉脂肪

酸组成完全相同。27种脂肪酸中以油酸( C18�1)含

量最高,廿二碳五烯酸( C22�5)含量最低。

从表 3中可以看出,黄鳝肌肉脂肪酸的组成有

三个特点: 首先是不饱和脂肪酸( UFA)的含量高于

饱和脂肪酸( SFA)。其次是不饱和脂肪酸中高度

不饱和脂肪酸( HUFA) 的含量较高, 平均含量为

19. 15% ,其中廿碳五烯酸( C20�5)即EPA 与廿二碳

六烯酸 ( C22�6 ) 即 DHA 的平均含量分别为 0.

67%和 1. 63%。最后,从表 3中还可明显看出:从

幼鳝至大成鳝, 虽然不饱和脂肪酸含量变化很小,

但高度不饱和脂肪酸含量则有很大差异。

表 3� 黄鳝不同生长阶段肌肉脂肪酸的组成及含量(%)

Tab. 3 � Composition and contents of fatty acids in muscle of

mud eels at different growth stages ( %)

脂肪酸 幼鳝 小成鳝 大成鳝 平均值 变异系数

C12�0 0. 82 1. 38 0. 94 1. 05 28. 08*

C13�0 0. 71 1. 99 0. 90 1. 20 57. 56*

C14�0 3. 18 2. 98 3. 34 3. 17 5. 69

C14�1 0. 54 0. 57 0. 58 0. 56 3. 72

C15�0 3. 57 4. 34 3. 37 3. 76 13. 62

C15�1 0. 35 0. 36 0. 54 0. 42 25. 46*

C16�0 16. 74 20. 17 21. 43 19. 45 12. 48

C16�1 11. 72 9. 70 12. 34 11. 25 12. 27

C17�0 4. 56 5. 96 4. 51 5. 04 15. 87

C17�1 0. 77 0. 93 0. 75 0. 82 12. 03

C17�2 1. 91 1. 57 1. 31 1. 60 18. 81*

C18�0 4. 96 4. 59 5. 81 5. 12 12. 22

C18�1 21. 00 21. 05 31. 58 24. 54 24. 83

C18�2 7. 34 7. 08 6. 05 6. 82 10. 00

C18�3 4. 72 4. 49 0. 57 3. 26 71. 55*

C19�0 0. 44 0. 32 0. 26 0. 34 26. 96*

C19�1 0. 97 0. 79 0. 53 0. 76 29. 11*

C20�0 0. 83 0. 71 1. 05 0. 86 20. 05*

C20�1 1. 93 1. 85 1. 32 1. 70 19. 50*

C20�2 1. 01 0. 92 0. 28 0. 74 53. 97*

C20�3 1. 30 1. 22 0. 13 0. 88 74. 28*

C20�4 2. 74 2. 16 0. 06 1. 65 85. 46*

C20�5 1. 20 0. 49 0. 32 0. 67 69. 67*

C22�1 0. 77 0. 44 1. 23 0. 81 48. 99*

C22�4 2. 75 1. 97 0. 22 1. 65 78. 52*

C22�5 0. 50 0. 20 0. 04 0. 25 93. 41*

C22�6 2. 58 1. 77 0. 54 1. 63 63. 02*

UFA* * 64. 10 57. 56 58. 39 60. 01 5. 93

HUFA* * * 26. 05 21. 87 9. 52 19. 15 44. 88*

� � 注: * 为表示不同生长阶段差异显著; * * 为不饱和脂肪酸占

脂肪酸总量的百分数; * * * 为高度不饱和脂肪酸占脂肪酸总量

的百分数。
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� � 幼鳝与小规格成鳝之间变化不显著,但小成鳝与大成鳝之间则发生跳跃式变化, 从 21. 87%突降到

9. 52% ,从表 3可以看出这种变化主要是由十八烯酸( C18�1)的变化引起的, 十八稀酸含量与黄鳝大小有

正相关的关系, 幼鳝十八烯酸含量只占 21. 00%,大成鳝则达到了 31. 58%, 从而引起了高度不饱和脂肪

酸含量的跳跃式变化,这与王道尊等[ 5]报道的中华鳖不同生长阶段肌肉中高度不饱和脂肪酸含量变化

相似。另外,其它脂肪酸含量也与黄鳝大小有关系,但对高度不饱和脂肪酸含量变化的影响没有十八烯

酸那么显著。

从表 3还可看出,在不同生长阶段,黄鳝肌肉脂肪酸的组成有较大的变动, 其中变异系数最高达

93. 40% ( C22�5) ,其余脂肪酸的变异系数也在 10% 以上, 这提示我们在研制黄鳝配合饲料时应根据不同

生长阶段来调整原料的配比, 特别是必需脂肪酸的含量上更要注意。

2. 2. 2 � 高度不饱和脂肪酸含量与其它食物比较

黄鳝肌肉中脂肪酸含量较丰富,特别是高度不饱和脂肪酸含量较高,均值达 19. 15%。与其它食物

比较,黄鳝肌肉中高度不饱和脂肪酸的含量高于猪肉(瘦)、鸡蛋及带鱼,与鳗鲡、中华鳖等名特水产品相

当,但低于对虾(表 4)。

表 4� 黄鳝肌肉中高度不饱和脂肪酸含量( %)与其它食物比较

Tab. 4 � Comparison of the contents of HUFA among mud eel and other foods ( %)

食物名称 C18�2 C18�3 C20�4 C20�5 C22�4 C22�5 C22�6 合计

猪肉(瘦) 10. 3 0. 9 0. 2 - - - - 11. 4

鸡蛋 14. 2 0. 1 0. 6 - - - - 14. 9

鳗鲡 1. 9 4. 1 1. 1 2. 6 - 2. 3 6. 2 18. 2

中华鳖 9. 3 4. 9 - 1. 4 - - - 15. 6

带鱼 1. 4 1. 8 0. 8 1. 9 0. 6 1. 0 5. 3 12. 8

对虾 9. 0 4. 2 - 6. 6 2. 2 0. 1 4. 0 26. 1

黄鳝 6. 8 3. 3 1. 7 0. 7 1. 7 0. 3 1. 6 16. 1

� � 注:表中数据引自文献[ 4] ; � - �表示无可靠数据能用。

在高度不饱和脂肪酸中,人体内不能合成,必须从食物中摄取的脂肪酸是亚油酸 ( C18�2)和�- 亚麻

酸( C18�3n- 3) ,所以说只有这两种脂肪酸才能算作人体必需脂肪酸。而 �- 亚麻酸( C18�3n- 6)、花生四烯

酸( C20�4)、EPA( C20�5)和 DHA( C22�6)是由 C18�2和 C18�3n- 3通过交替的去饱和作用和延长作用而合成
[ 6]。

从表 4可以看出,海、淡水产品中 C18�2和 C18�3含量要比猪肉丰富,其中黄鳝肌肉中 C18�2和 C18�3最高含量

出现在幼鳝肌肉中,含量分别为7. 34%和4. 73% ,平均含量也达 6. 8%和3. 3% ,并随个体长大呈逐渐减

少,其含量高于鳗鲡,与中华鳖、对虾含量相当。EPA 和DHA 的最高含量也出现在幼鳝肌肉中, 含量分

别为 1. 20%和 2. 5%。

2. 3 � 黄鳝肌肉氨基酸的组成与含量

2. 3. 1 � 氨基酸的组成及含量

从表 5可知,黄鳝肌肉中共检测出 18种氨基酸,氨基酸总量的平均值为 85. 29g�( 100g) - 1
, 变异系

数为 1. 07%, 说明氨基酸总量随个体长大变动较小。其中谷氨酸含量最高 , 4 个不同生长阶段

的黄鳝肌肉中平均含量达 14. 46g�( 100g ) - 1 , 占氨基酸总量的 16. 95% , 胱氨酸含量最低 , 仅

为0. 6g�( 100g ) - 1
,这种含量高低的分布规律与所报道的中华鳖、鳗鲡、鲫等水产品基本一致

[ 7- 9]
。肌肉

中除谷氨酸外, 天冬氨酸、丙氨酸、甘氨酸的含量也较高,这 4种氨基酸是鲜味氨基酸[ 10] , 它们的高含量

决定了黄鳝肌肉的鲜美。另外, 黄鳝肌肉中赖氨酸、亮氨酸的含量相对来说也较高, 平均为 6. 83g�

( 100g )
- 1
和 6. 95g�( 100g) - 1

。从表 5中还可看出, 各种氨基酸在不同生长阶段黄鳝肌肉中的含量变化

没有一定的规律性, 变异系数大都在 5%以下,说明各种氨基酸在不同生长阶段黄鳝肌肉中的含量是比

较稳定的。
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2. 3. 2 � 营养价值评价
从表 5可看出,黄鳝肌肉中人体所必需的氨基

酸占氨基酸总量的 40. 98%, 所占百分数与不同生

长阶段黄鳝的关系不大, 变异系数为 0. 80% , 说明

必需氨基酸在黄鳝不同生长阶段之间也是比较稳

定的。

一种营养价值较高的食物蛋白质不仅所含的

必需氨基酸种类要齐全, 而且必需氨基酸之间的比

例也要适宜,最好能与人体需要相符合, 这样必需

氨基酸吸收最完全, 营养价值最高[ 2]。从表 6可

知,在不同生长阶段的黄鳝肌肉中与 1985年 FAO/

WHO建议的需要模式比值基本一致, 其中大规格

成鳝与人体需要模式比值更一致, 特别是与儿童需

要模式比值更加接近,即营养价值更理想。由此可

知,黄鳝肌肉中必需氨基酸之间的比值比较符合人

体需要。另从表 6可知,黄鳝肌肉氨基酸分除色氨

酸和缬氨酸外, 大都高于 100, 说明黄鳝肌肉中必

需氨基酸含量较符合 FAO/WHO 模式, 并且总量

也超过 FAO/WHO计分模式。从黄鳝肌肉氨基酸

化学分看,异亮氨酸等4种接近或高于100,而蛋氨

酸等 4种必需氨基酸低于 100, 即黄鳝肌肉必需氨

基酸与鸡蛋必需氨基酸之间有差异。黄鳝肌肉氨

基酸分和化学分分别为 80和 47,第一限制性氨基

酸为色氨酸,这与梁银铨等[ 11]、洪瑞川等[ 12]、苏秀

榕等[ 13]结果相似。

表 5� 黄鳝肌肉氨基酸的含量[ g�( 100g) - 1干重]

Tab. 5� Contents of amino acids

in muscle of mud eel [ g� ( 100g) - 1 dry weight]

氨基酸 稚鳝 幼鳝 小成鳝 大成鳝 平均值 变异系数

异亮氨酸( Ile) 3. 60 3. 73 3. 67 3. 68 3. 67 1. 46

亮氨酸(Leu) 7. 03 6. 93 6. 91 6. 93 6. 95 0. 78

赖氨酸( Lys) 6. 85 6. 81 6. 76 6. 90 6. 83 0. 87

蛋氨酸( Met) 2. 40 1. 80 2. 45 2. 47 2. 28 14. 09

胱氨酸( Cys) 0. 56 0. 52 0. 71 0. 61 0. 60 13. 68

苯丙氨酸( Phe) 3. 53 3. 55 3. 50 3. 44 3. 51 1. 37

酪氨酸( Tyr) 2. 81 2. 54 2. 82 2. 75 2. 73 4. 78

苏氨酸( Thr) 4. 19 4. 11 4. 10 4. 17 4. 14 1. 07

色氨酸( Trp) 0. 69 0. 47 0. 69 0. 84 0. 67 22. 75

缬氨酸( Val ) 3. 54 3. 62 3. 54 3. 57 3. 57 1. 06

组氨酸( His) 2. 05 2. 08 2. 06 2. 05 2. 06 0. 69

精氨酸(Arg) 5. 80 5. 79 5. 75 5. 84 5. 80 0. 64

丙氨酸( Ala) 5. 81 5. 87 5. 69 5. 80 5. 79 1. 30

天冬氨酸(Asp) 8. 74 8. 50 8. 52 8. 65 8. 60 1. 32

谷氨酸(Glu) 14. 60 14. 25 14. 36 14. 64 14. 46 1. 30

甘氨酸(Gly) 6. 41 6. 54 6. 11 6. 44 6. 38 2. 90

脯氨酸( Pro) 3. 43 3. 26 3. 72 3. 54 3. 49 5. 53

丝氨酸( Ser) 3. 82 3. 72 3. 72 3. 81 3. 77 1. 46

氨基酸总量 85. 86 84. 09 85. 08 86. 13 85. 29 1. 07

必需氨基酸
总量

35. 20 34. 08 35. 15 35. 36 34. 95 1. 67

必需氨基酸
占氨基酸总量

41. 00 40. 52 41. 31 41. 05 40. 98 0. 80

� � 注:必需氨基酸总量包括异亮氨酸、亮氨酸、赖氨酸、蛋氨酸、

胱氨酸、苯丙氨酸、酪氨酸、苏氨酸、色氨酸、缬氨酸。

表 6� 黄鳝肌肉必需氨基酸含量( mg�g- 1蛋白质)比值、氨基酸分及化学分

Tab. 6 � The proportional relation among essential amino acids ( mg�g- 1 protein) in muscle of mud eel,

amino acid score and chemical score

必需氨基酸 幼鳝比值 小成鳝比值 大成鳝比值 儿童比值 成人比值 黄鳝平均 FAO 模式 鸡蛋蛋白 氨基酸分 化学分

异亮氨酸 8. 6 5. 4 4. 3 3. 1 2. 6 44 40 49 110 90

亮氨酸 16. 0 10. 1 8. 1 4. 9 3. 8 83 70 66 119 126

赖氨酸 15. 8 9. 9 8. 0 4. 9 3. 2 82 55 66 149 124

蛋氨酸+
胱氨酸

5. 4 4. 6 3. 5 2. 4 3. 4 35 35 47 100 74

苯丙氨酸+
酪氨酸

14. 2 9. 3 7. 2 3. 1 2. 1 75 60 86 125 87

苏氨酸 9. 6 6. 0 4. 8 3. 1 1. 8 50 40 45 125 111

缬氨酸 8. 4 5. 1 4. 2 2. 8 2. 6 8 10 17 80 47

色氨酸 1. 0 1. 0 1. 0 1. 0 1. 0 43 50 54 86 80

� � 注: 1.儿童、成人及FAO 计分模式数据引自文献[2] ; 2.鸡蛋蛋白质数据参考文献[ 4]换算所得。

2. 3. 3 � 必需氨基酸含量与其它食物比较
从表 7可看出,与其它食物相比,黄鳝肌肉中必需氨基酸的含量较高。作为理想蛋白质的鸡蛋,其

内各种必需氨基酸的含量都较高, 但赖氨酸的含量却大大低于黄鳝。人们常食用的大米、小麦等食物最

缺乏的一般都是赖氨酸、蛋氨酸和色氨酸,赖氨酸常列为人体主要的限制性氨基酸[ 14]。因此,黄鳝肌肉

中赖氨酸的高含量正好与人们常食用的食物起到蛋白质互补作用,以弥补大米、小麦等食物蛋白质的不

足,从而提高蛋白质的利用价值。
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表 7 � 黄鳝肌肉与其它食物间必需氨基酸含量的比较[ mg� ( 100g) - 1湿重]

Tab. 7 � Comparison of essential amino acids� contents among mud eel� s muscle and other foods

[ mg� ( 100g) - 1 wet weight]

食物名称 异亮氨酸 亮氨酸 赖氨酸 胱氨酸+ 蛋氨酸 酪氨酸+ 苯丙氨酸 苏氨酸 色氨酸 缬氨酸 合计

猪肉(瘦) 931 1 711 1 536 680 1 616 935 270 1 060 8 739

鸡蛋 629 1 046 850 608 1 114 577 222 699 5 745

鳗鲡 1 065 1 807 1 923 844 1 825 974 - 1 228 9 666

中华鳖 1 000 1 706 1 551 814 1 073 887 - 988 8 019

带鱼 776 1 365 1 473 611 1 312 747 215 842 7 341

对虾 700 1 342 1 347 655 1 263 677 203 778 6 965

黄鳝 852 1 614 1 586 669 1 449 961 156 829 8 116

� � 注: 1. 表中数据引自文献[ 4] ; 2. 鳗鲡及中华鳖数据引自文献[ 7]和[ 8] ; 3. � - �表示无可靠数据可用。

3 � 结语

综上所述, 黄鳝肌肉含有丰富全面的营养物质,蛋白质、不饱和脂肪酸含量高, 氨基酸种类齐全,其

中必需氨基酸含量较高, 其比值较符合人体需要模式, 矿物元素种类多, 富含多种对人体新陈代谢所必

需的微量元素, 具有较高的营养价值。另外, 黄鳝肌肉中鲜味氨基酸含量也较高,肉质鲜美。因此,黄鳝

是一种很好的营养保健食物。
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