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关于鱼类脂肪酸的研究
,

本世纪来国内外不断地有所报道
〔 ` 一 ` , 。

近十年来
,

由于对前列腺素和生物

膜的研究
,

人们了解到鱼油中的 。 一
3 多烯酸能加速胆固醇分解为胆酸

,

从而可降低血清胆固 醇含 量
。

E P人
、

D H A 具有抑止血小板聚集预防血栓的效果
,

确认 必芍 多烯酸与生命现象有着密切的关系
,

由此

提高了 。一 多烯酸在营养学上的重要性
。

本文对始
、

缪
、

对虾等 2。 种海水鱼虾 (详见附表 )的肌肉脂肪进行脂肪酸组成的分析
。

对水产品加工

综合利用提供基本数据
,

有益于人类的营养和人类对疾病的防治
。

材 料 和 方 法

原料鱼取自上海海洋渔业公司
,

对虾来自奉贤对虾育苗场
。

取鱼虾背部肌肉
,

用 lB 论h 和 D y e r 方

法提取脂类
。

用三氟化硼 一甲醇法制备脂肪酸甲醋混合液供色谱分析
。

分离脂胁酸甲酷是用袋有 2 米 、

2 毫米玻璃柱和氢火焰离子化检测器的气相色谱仪 (班孙 C班 6 63 一30 型 )
。

柱内填充涂有 1。石 S P一

2貂 0 1 0 0一 1 2 0 目 C hr 创山粥。比 W AW 固定相 ( S U P E L C O
,

I N C )
。

柱温 1 9 5
O

C
,

汽化室
、

检测器温度

25 0
口

C
。

采用氮气作载气 ( 5 0 功1/m i n )
。

用脂肪酸甲醋混合标准 p U F A一 1
、

p U F 人忍 ( S U P E L C O
,

I 、 C )

进行定性分析鉴定脂肪酸组份
。

用 8 3 3 型数字处理机按峰面积归一化法计算脂肪酸组份百分 含量
。

分

析结果见附表
。

结 果 与 讨 论

(一 ) 鱼虾脂肪酸组成的共同特性 从表中看出鱼虾脂肪酸具有较长的碳链和多不饱和脂肪 酸
,

其碳原子数在 12~ 瓷 之间
.

不饱和双键有 」
_

一 6 个
。

鱼虾肌肉中脂肪酸计有 1 6一 23 种
,

其讨,有 4~ 6 种

饱和酸 (详见附摊
,

下同 )
,

3一6 种单烯酸
,

。~ 2 种二烯酸
,
1一 3 种三烯 酸

,

1一3 示卜四烯酸
夕

3 种五烯酸
,

1 种六烯 酸
。

鱼虾的脂类中不饱和酸占绝大部份 (队一 74 不 )
。

饱和酸以 C : 。

为主
,

C
l :

次之
,

C l .

较匕妈

C
, :

极少
。

不饱和酸 以 C : 。 、

C : :

含量最葛
,

其次为 C
: 。 ,

再次是 C l 。 。

不饱和酸中 C
; 万

、

q
。

、

C
: :
分别以

C
. : : 工

、

C
: 。 : 。 、

仇
: : 。

为主
。

值得注意的是鱼虾的不饱和酸中多烯酸 ( P U F A )的含量高于单炜 三万 M I丁F A ),

前者为 39
.

8怨
,

后者为 27
.

2写
,

P /M 值为 1
.

4 3
价

鳞
、

沙丁鱼
、

鱿鱼
、

墨鱼 P厂M 值 > 3
。

鱼虾的 。书 多烯

酸中 E P 五 和 D H A 含量甚为可观
,

如够
、

马面纯
、

沙丁鱼
、

马鱿
、

妒
、

蜀
、

鱿鱼
、

墨鱼的 E P人与 ; ) TT A 之和

占脂肪酸总量的 涎一47 绍
。

尤其是 D H人 的含里大大超过 E P A
。

如够
、

马面纯
、

鱿鱼
、

墨鱼的 D 玉I A 占
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脂肪酸总里的 1了 3
,

居群鱼之首
。

鱼虾脂肪酸的特点是 C , : . 、

q ,:.
。 :

及 q 。 一 含里最高
,

其次为 氏
。 : 。。

及 C : 。 : . 。

鱼虾主要脂肪酸为 仇
` : . 、

c,
. : . 、 C“ :俩

、
C : .: 。、乌

. : , 。 . 、

仇户 .
、

氏 ,:.
。 。 (依碳链大小为序 )

。

`二 ) 鱼虾脂肪酸组成的差异 综上所述鱼虾脂肪酸有其共同特性
,

然在脂肪酸组成与含且上亦

存在极大差异
:

如绷的脂肪酸种类为 l e 种
,

马面纯 的脂肪酸种类为 蛇 种 ; 海鳗
、

绍的不饱和酸含 t 低于

6 2另
,

而沙丁鱼
、

马绞
、

蝎
、

对虾的不饱和酸高于 了2绍 ;场
、

白姑鱼的多烯酸含里低于 23 男
,

而够
、

马面纯
、

沙鱼丁
、

鱿鱼
、

墨鱼
、

对虾的多烯酸却大于 5 2万
。

鱼类脂肪酸成分之差异
,

主要与其生态因子中的食物

差异有关
。

班 y皿成
a H

( 1价 8) 对不同活动性鱼类的脂肪特性进行研究指出活动性强或弱的鱼多烯酸之间

存在差异
,

这种差异表现在亚麻酸族一叽 ( C
:
心

、

几。 : 。 、

q 八 )及亚油酸族一叽 ( C
: . : : 、

C : 。
:.) 的比值上 ; 活动

性强的鱼 吟 /
“ .

值增高
,

显然表明鱼类脂类代谢活性的提高首先依赖于亚麻族来实现川
。

本文对 20 种

鱼虾脂肪酸的 。 ,

Z,
。

亦进行了运算
,

发现除了虾
、

银鱼此值较低
,

余者均大于 3
。

马鱿
、

带鱼
、

鱿鱼
、

墨鱼

的 叽了。
。

值达 7~ 9
。

从上述 。 ,厂% 比值看来
,

鱼类活动力的强或低与鱼类高级不饱和酸之间所存在差

异
,

确实有着极大的因果关系
。

(三 ) 鱼虾脂肪酸的医疗保健价值 美科研人员注惫到格林兰岛的爱斯基摩人每夭吃鱼大约 40 。

克
,

心脏病患者几乎没有
。

日本人每夭吃鱼平均多于 8 5 克
,

心脏病患者也很少
。

鱼倒底怎样有益于心

脏
,

据国外医学界研究认为鱼油中富含 ~
3 多烯酸 (主要是 E P 人

、

D H A )它不但能预防动脉粥样硬化
,

还能降低血液中胆固醇和甘油三酿
,

促进血液循环
,

抑止血小板的凝聚能力
,

使血管壁不阻塞
,

从而减少

脑血栓的形成和心肌梗塞
。 。 刁 多烯酸尚具有防老年人痴呆作用及具有促进动物幼体生成和婴儿 智力

发育的功能
。

近年来国内外医学界还认为膳食中多烯酸与饱和酸之比 ( P Z)S 应大于 1
.

6
,

亦不宜摄入过

多
,

在治疗膳食中以 1
.

6 < P 了S < 2 为宜
。

本文所汉绽的鱼虾中 P /S > 1
.

6 者有终
、

马面纯
、

沙丁鱼
、

马

绞
、

妒
、

墨鱼和对虾
。

而瘦猪肉及鸡鸭中 P /S 值为 0
.

4 及 1
.

0
。

另外
,

沙丁鱼
、

护
、

银鱼
、

鳗
、

鱿鱼
、

墨鱼和

虾中 E P A 含 t 极高
。

够
、

马绞
、

鱿鱼
、

墨鱼脂肪中富含 D H A
。

虾肉中尚含人体必需脂肪酸一 C l 。 : :
约划 .5

无疑鱼虾堪称老幼皆宜最佳保健食品
。

小 结

(一 ) 鱼虾肌肉含脂肪酸计有 23 种
,

碳链长度在 1 2~ 蛇之间
,

不饱和双键有 1~ 6 个
。

不饱和酸含

t 占极大部份
。

多烯酸含量高于单烯酸
。

多烯酸中 刀月五》 E P A
。

鱼虾脂肪酸的特点是 CI
.

饱和酸和不

饱和酸中 C` 、
. 、

C :
约

。 ,

含置最高
,

其次是 C 二 : 。 .
。

鱼虾主要脂肪酸为
: C ,。 ;。 、

C :
:.l ,

、
C` 。 、

C : 。 : :
.

、

C: . : . 。 . 、

C: 。拓 。 . 、 C: : :。
.

(依碳链大小为序 )
。

(二 ) 鱼虾富含 。铭 多烯酸 (主要是 刀 P A 和 D H A )具有防治心血管病 (包括脑血栓
、

心肌梗塞
、

动

脉硬化
、

高血压等 )的作用
。

能降低心脏病的发病率和死亡率
。

是洽疗膳食中不可缺少的保健食品
。

(三 ) 我国海产资源丰富
,

占我国海洋捕捞产里
、

比例较高而产值又较低的结
、

给
、

沙丁鱼及马面纯

脂肪中 ` 一
3 多烯酸含量极其丰富

,

若充分加以综合利用
,

既可提高这些低值鱼类的利用价值
,

又可提供

具有较高营养和保健价值的 。 :

多烯酸源
,

有较大经济效益
。

参 考 文 献

毛 1 〕 中国 医学科学院卫生研究所
,

1 9 80
。

食物成分表
,

1 82 ~ 1挤
。

人民卫生出版社
。

〔 2 〕 阵少莲等
,

1习8S
。

妓
、

魄肌肉脂肪酸的组成初步研究
。

鱼类学论文集
,

( a)
;

61 ~ 67
。

科学出版社
。

〔 3 〕 油脂及 沙油 脂制品试验法部会
、

力 又 夕 。 尹一 夕刁交委员会编
,

1沂 9
。

油化学
, 2以幻

: 1邓
,
D 3S

。

〔 4 〕 长谷川
、

峰夫
,

拍84
。

高度脱奥 E P A 袖匕 , 夕 乙
。

肠叨 万口诫 加 d。 加擎
,

26 〔4 ) :

幼一2氏

工石 1 llI y : ; 妞 a 甘 ,
r

.

E
. ,

1盯8
.

扫: 。笼。 a

份 币月 a z o j o r a 习 皿 石a帷
a丫 , 皿 涌则

r o 皿 a E r 对 : 日 o r o 6班。 Ha 了 p H 6
,

0
.

之。。一

1 2 1
。


