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几种淡水商品鱼背
、

腹肉一般成分的季节变化

陈舜胜 陈 椒 俞鲁礼 李 勇 骆肇莞
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,
2 0 0 0 9 0 )

提 要 本文研究了维
、

墉
、

草鱼
、

团头妨
、

娜背
、

腹 肉蛋白质
、

脂肪等的季节变化 及其有关

营养
、

风味特点
,

发现 5种鱼背肉脂肪含量 12 个月平均值均低于 1 % ; 蛋白质含量平均值在 1 7
.

3 一

1 8
,

5 %之间
,

不存在季节变化 ;是一种典型的高蛋白
、

低脂肪食物
。

反之
,

腹肉脂肪含量在 2
.

2 一 9
.

7 %之 间
,

具有较多的脂肪和较好的风 味
。

针对这种特点
,

缝
、

编
、

草鱼等大型鱼采取背部
、

腹部分别

加工是可取的
。

此外还测定证实维肌肉中含有较多的 E P A 和 D H A
。

关键词 维
,

鳍
,

草鱼
,

团头纺
.

螂
,

背肉
,

腹肉
,

一般成分
,

季节变化

鱼类等水产品作为具有良好营养和多种风味食品的重要性正 日益受到人们的重视
。

这是

由于鱼类和各种水产品所含有的营养风味物质的组成和分布特点所决定的
,

其 中有关 的主要

成份是肌肉组织中的蛋 白质
、

脂肪和抽提物中的呈味物质
。

测定和研究这些成份在不 同鱼类以

及 同一鱼类的不同年龄
、

体重
、

季节和鱼体部位的组成分布
,

是对每一种鱼类的营养
、

风味进行

正确评价所不可少的
,

同时也有助于阐明各种鱼类加工利用的工艺特性
。

尽管我国当前淡水养

殖鱼类的生产 已有很大发展
,

但这类研究尚属空白
。

随着人民生活水平的迅速提高
,

待别是在

由温饱转向小康过程中对食品和水产品营养
、

风味要求越来越高的情况下
,

本课题对上海市场

几种主要淡水养殖商品鱼背
、

腹部一般成份的季节变化进行了测定
,

取得了有关这几种鱼在营

养
、

风味和工艺特性方面可供参考的结果
。

1 材料与方法

试样鱼种类及采样方法
:

供测的 5种淡水商品鱼为鳝
、

鳍
、

草鱼
、

团头鱿和鲤
。

1 9 9 2年 7月至

1 9 9 3年 6月的 12 个月中
,

按月采购自上海市杨浦区图们路活鱼市场
。

每次测定用试样鱼为草鱼
、

缩
、

鳞各二条
,

团头鱿和卿各 4一 5条
。

自每条鱼体的同一部位采样后
,

制成混合祥供测
。

购进的

活 鱼杀死后放血
,

按 背部
、

腹部采取普通 肉 (白色肉 ) 去皮
、

骨后
,

在组织 斩碎器 中打碎
,

置

一 3 。℃冰箱中供测定用
。

一般成份分析 水分测定为常压干燥法
,

蛋 白质测定用 T ec ot r
自动定氮仪

,

脂肪 用索氏

提取法
,

灰分用直接化法
。

E P A 和 D H A 的测定 1 9 94 年 5月 19 日自上述市场购进的鳞鱼采取背部
、

腹部的普通 肉
,

分别测定了脂肪含量的同时
,

用 甲醇
一
三氯 甲烷混合液提取脂质后

,

再用三氟化硼 甲醇法制成

甲酷供气相色谱分析
。

使用氢火焰离子化检测器的气相色谱仪 ( 日立 6 63 一 30 型 )连 日立 83 3型

19 9 5刁 3一 1 1收到
。
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微处理机
、

玻璃填充色谱柱 中3m m 只 Zm 和岛津 10 % D G E S ( 10 0 / 1 2 0 目 ) 固定相
。

色谱条件为柱

温 1 9 o C
,

气化流速 50 m l/ m in ;
氢气压力 0

.

k7 g c/ m
Z ,

空气压力 0
.

k7 g c/ m
Z 。

并使用了上海水产大

学 自制的脂肪酸混合标准品
。

2 结果与讨论

2
.

1 样品鱼体重的季节分布

全年购 自市场的 5种鱼的体重范围
,

草鱼为 1 2 0 0一 2 2 0 0克
,

编和维均为 5 00 一 1 0 0 0克
,

团头

妨为 2 3 0一 4 5 。克
,

螂为 180 一 20 0克
。

在年中不同月分的体重分布如图 1
,

大体反映了不同季节

商品鱼的体重分布状况
。

1一 5月应为头年 (前一年 )放养鱼
,

体重较大
,

接近高限值
。

6一 8月除草

鱼为头年鱼外
,

全为当年放养鱼
,

体重较小
,

接近低限值
。

9月以后为当年放养成长体重偏大的

商品鱼
。

因此
,

可以认为图 1中 1 “ 12 月的样品鱼大体上可以代表上海市场年中不同年龄体重商

品鱼的季节分布
。

2
.

2

2
.

2
.

1

一般成分在不同鱼种
、

部位的季节差异

不 同鱼种的背 肉和腹 肉的一般 成分

表 1是 5种鱼的背肉和腹肉的水分
、

蛋白质
、

脂肪
、

灰分等一般成分测定的平均值
。

背肉部分

为年中 12 个月不同季节 (包括不 同年龄
、

体重 )测定的平均值
。

腹 肉为 4月和 10 月测定的平均

值
,

可以认为是代表春
、

秋两季体重较大的鱼体成分的平均值
,

其中 4月分的应为头年放养鱼
,

10 月为当年放养的成鱼
。

同时为了正确地 比较鱼种间一般成分的差异
,

表中计算了各鱼种间一

般成分的变异系数 C
.

v
.

值
。

从表 1中可看到 5种鱼 12 个月平均的背肉蛋 白质含量在 17
.

3 一 18
.

5%的范围
,

其鱼种 间的

变异系数 C
.

V一 3
.

0%
,

彼此相差不大
。

其中团头纺
、

卿和草鱼三者的含量在 1 8
.

0 % 以上
,

较

高
;
缩

、

维较低
,

分别为 17
.

5%和 17
.

3%
。

5种鱼背肉的脂肪含量平均值
,

在 0
.

50 一 0
.

85 %之间
,

表 1 5种商品鱼背肉与腹肉一般成分比较

T a b
.

1 T h e C o m i P a r i s o n o f P r o x im a le e o m P o s i t i o n o f d o r s a l a n d b e l l y m e a t o f f iv e c o
m m e r e i a l f i s h

鱼种 部位 水分 (% ) 蛋白质 ( % ) 脂肪 ( % ) 灰分 (% ) 热量 ( k ca l / 1。。 g )

草鱼
背肉

一
-

一一~~ ~ ~一一一~ ~ ~一~ ~~ ~ ~ ~~ ~ ~~ ~ ~~ ~ ~~ ~ ~~ ~ ~~ ~ ~~

普

一
q

_

一
R O 0

.

74 1
.

0 7 7 8
.

8

腹肉

背肉

腹肉

1 7
.

3

1 6 0

0
.

5 0

3
.

6 0

1
.

1 0

0
.

9 8

7 3
.

7

9 6
.

斗

1
.

12 7 6
.

0

1 0 1 14 4
.

0

1
.

13 8 1
.

7

1
.

0 3 1 32
.

0

1
.

12 8 1
.

2

0
.

9 2 9 1
.

0

2
.

2 一

门了nél匀月b门100

…
né八日门

背肉

腹肉

1 7
,

1 4
.

团头鱿
背肉

腹肉

7 8
.

8

8 0
.

9

7 9
.

2

8 0
.

5

7 4
.

6

7 9
.

2

7 3
.

8

1 8
.

5

1 7
.

6

7 9

7 9

1

1 8
.

4

1 7
.

8

0
.

8 4

2
.

2 0

肉肉背肉腹背

C
.

V
.

一 腹肉 3
.

2 9
.

5 6 1
.

9 4
.

5 一

注
:
( 1) 背肉为全年12 个月的平均值

; ( 2) 腹肉为 四
、

十两个月的平均值
。
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其鱼种间的 C
.

V一 22
.

0%
,

有相差
,

但绝对数值相差不大
。

团头鱿和卿的较高
,

鳞
、

缩较低
,

均

不超过 l %
,

相当于一般少脂鱼的脂肪含量
。

此外
,

5种鱼的水分和灰分平均含量分别为 7 9
.

1一

8 0
.

9% ( C
.

V一
1

.

1% ) 以及 1
.

0 7一 2
.

2 3 % ;
热量在 7 3一 8 1k e a l / 1 0 0 9 肉的范围

; 鱼种间的相差

都很小
。

由于样品鱼是年中 12 个月按月采自市场测定的
,

因此可认为
,

这些成分应该是商品鱼

年中不同季节包括不 同年龄
、

体重在内的鱼体背部肌肉平均值
,

因而它对于每种鱼本身具有较

大的代表性
,

在不同鱼种间的差别大小的比较也具有较大的真实性
。

其次 5种鱼腹肉的蛋白质平均含量范围为 14一 17
.

6%
,

鱼种间的 C
.

V一
9

.

5%
,

大于背

肉间的相差
。

其中在 17
.

0%以上的为团头妨
、

螂和草鱼
;
链和缩分别为 14

.

1%和 16
.

。%
,

绝对数

值明显地低于背肉
。

但 5种鱼腹肉的脂肪含量则明显地高于背肉
,

含量最多的是缝的 9
.

7 %和团

头妨的 6
.

8%
,

相当于多脂鱼的脂肪含量
。

而编
、

草鱼和螂在 3
.

6一 2
.

2 %范围
,

相当于中脂鱼含

量范围
。

5种鱼之间的脂肪含量变异系数 C
.

V
.

~ 61
.

9%
,

显示腹肉脂肪含量在 鱼种间的相差

很大
。

因此 5种商品鱼之间的蛋白质
、

脂肪 (也包括水分 )的不同季节
、

不同年龄体重的平均含量

之间的差别
,

在背肉很少
,

而在腹肉则较大
。

/
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衰 2 背肉一般成分 12 个月平均含 t 的 C
.

v
.

值 ( % )

aT b
.

2 T h e e o
.

e f f i c ie n t o f a n n u a l a v e r a g e e o n t e n t

o f P r o x im a te e o m OP n e n st o f d o r s a l m e a t ( % )

鱼 种 水 分 蛋白质 脂 肪 灰 分
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2 背肉一般成分的季节变化

图 2一 6为 5种鱼背肉一般成分的季节变

化的测定结果
。

5种鱼 12 个月的蛋白质
、

水分
、

灰分测定值均大体保持在同一数量水平
,

它

们的 C
.

V
.

值
,

水份在 0
.

5一 0
.

9%
,

蛋白质在

3
.

4 一 4
.

3%的范围 (表 2 )
,

可以认为基本上不

存在季节变化
。

但背肉脂肪的情况与此相

反
,

5种鱼 12 个月测定值的 C
.

V
.

值在 33
.

2%

( 团头妨 )至 5
.

9% (草鱼 )之间
,

存在着明显的

季节差异
。

这种差异主要表现 9一 12 月的脂肪

含量均在 1%左右
,

明显地高于其他 1一 8月的

含量水平
。

可以认为 5种鱼基本一致地 显示 9

一 1 2月较高的情况
,

应该是由于养殖鱼类经

过春
、

夏季的大量摄食和迅速成长之后
,

从 9

月开始在体内逐渐积蓄的结果
,

因而是进入

肥满期或者美味期的具体反映
。

当然
,

这一时

期更多的脂肪应该积蓄在腹肉和内脏之 中
。

如 5种鱼腹肉 10 月的脂肪含量均高于 4月的含

量 (表 3) 的情况就是证明
。

草鱼 0
.

9

0
.

5

0
。

6

编链

团头舫

卿 0
.

9 3
.

1 4 1
.

7 8
.

5

表 3 腹肉脂肪4月和 10 月测定 ( % )

T a b
.

3 T h e
f a t c o n te n t ( % ) o f be l l y m e a t

i n A P r i l an d o c t o b e r

鱼种

草鱼

4月

2
.

5

1 0月

编

维

团头妨

卿

4 O

10
.

5

平均

2
.

9

3
.

6

3
.

0 2
.

2
.

2
.

3 有关背
、

腹肉一般组成特点与营养风味 的几点考寨

概括上述 5种鱼一般组成测定结果的特点
,

主要在于背肉的蛋 白质含量高
,

脂肪含量低
;

而腹肉的脂肪含量高
,

蛋白质含量 (包括水分 )也相对地低
;
而且这种背

、

腹肉之间的差别
,

在 5

种鱼中是共同一致的
;
其中背肉的蛋白质和脂肪含量在一年 12 个月保持的数量范围基本恒定

不变
。
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鱼类的一般化学组成 中
,

在不同种类以及

不同年龄
、

体重
、

季节方面变化最大的是脂肪
,

并因此影响水分等的含量
。

在不同鱼种间的相

差很大
,

有少脂鱼
、

中脂鱼和多脂鱼之分
。

根据

一般食物成分表分析数据
,

本实验中的 5种鱼食

部 (主要是肌肉 ) 的脂肪大多在 1一 5% 的中脂

鱼含量范围
,

也有个别高出 5 %甚至 10 %的〔中

国医学科学院卫生研究所
,

1 9 8 1〕
。

一般少脂鱼

如婚
、

盆等食部脂肪含量在 1%以下
,

并无背
、

腹和季节之间的差别〔座间宏一
,

1 9 7 6〕
。

而中脂

或多脂鱼如应和香鱼等的背
、

腹肉均含有较多

脂肪
,

并存在显著的季节差〔鸿巢章二
,

桥本周

久
,

1 9 9 2年中译本〕
。

链
、

编等 5种鱼食部 (也包括

背
、

腹整体 ) 脂肪含量应属于中脂以至多脂鱼

(另 )l

6 U

卜
~ 一 。

一一
.

一
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一
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图 6 娜背肉一般成分的季节变化

F i g
,

6 T h e s e a s o n a l e h a n g e o f p r o x
im a t e

e o m P o s
i t i

o n o f d
o r s a l m e a t o

f
e r u e ia n e a r p

类
,

但它的背肉脂肪含量却与少脂鱼类相同
,

即

使在 9一 12 月肥满期也不超过 1% ,
而其余大量脂肪均积蓄在腹肉

。

这种具有生物种类特性的脂

肪分布类型
,

在其他鱼类中是少见的
。

此外腹肉脂肪含量增加蛋白质含量相对降低的现象也是

少有的
,

值得作更多的考察
。

根据以上背
、

腹肉脂肪以及蛋白质的分布特点
,

可以认为 5种鱼的背肉和腹肉在营养以至

风味上都是两个性质不同的部分
。

首先鱼类是一种高蛋白
、

低脂肪
、

低热量的营养保健食品〔骆

肇芜
,

1” 2
。

」
,

在这点上
,

可以认为 5种鱼的背肉是更带有典型性的高蛋白低脂肪和低热量食

品
。

但腹肉脂肪多
,

由于脂肪可以增加鱼肉的风味
,

因此可以认为腹肉则是 5种鱼体风味较好的

部分
。

脂肪本身不是呈味物质
,

但它可以增加肉质柔和软嫩感和风味的浓郁感
,

同时脂肪还可

以带来一些与脂肪共存物质的香味 [ A ck m an
, 1 97 9〕

。

肥满期与美味期的关系 [鸿巢章二
,

桥本

周久
,

1” 2〕
,

以及一般认为这几种鱼腹肉风味较背肉好的日常经验也证明这点
。

应该指出缝
、

鳍
、

草鱼等大型淡水养殖鱼类
,

是我国当前和今后生产上 的主要 品种
,

在
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F A O 渔业年鉴中作为 1 00 万吨以上品种列入统计的有链
、

草鱼
,

加上编三者 1 9 9 2年的统计数量

达 3 65 万吨「F A O
,

1 9 9 2 ]
,

约相当于当年全国淡水养殖鱼产量 5 34 万吨 [中国农业年鉴
,

1 9 9 3二的

2 3/ 强
。

同时这类大型鱼类也应该是当前和今后作为超市和三餐膳食品中分割鱼肉和各种冷

冻生熟水产食品的主要原料〔骆肇芜
,

1 9 92
b

〕
。

如果利用背肉蛋 白质多
、

脂肪少
、

凝胶强度较好

的特点
,

供作冻鱼糜
、

鱼丸
、

香肠和模拟虾
、

蟹肉等加工原料
。

而腹肉则利用其风味
、

口感较好的

特点
,

直接用作鱼片
、

鱼排以及类似制品加工
,

就可以收到扬长避短的效果
。

这种根据鱼体不同

部位工艺特点分别加工利用的做法
,

对于合理有效地利用水产品
,

提高这类重要鱼类的食用价

值
、

商品价值和更好地满足 日益提高的生活需要等方面
,

都可能具有极重要的现实意义
。

2
.

3 结肌肉脂质的 E P A 和 D H A 含 t

淡水鱼体脂质组成脂肪酸中 E P A ( C
Z。 :

5 0 3

)和 D H A ( C
Z: ,

6叱 )含量
,

一般都认为比较少
。

俞

鲁礼
、

黄丽贞 [ 1” 1〕对维
、

草鱼的内脏油脂肪酸分析中
,

发现含有较多的 E P A 和 D H A
,

为此
,

本实验中对雌背肉和腹肉的脂肪酸进行了测定如表 4
。

背肉和腹肉的粗脂肪含量分别为肉重的

0
.

5 7 %和 5
.

7 0 %
,

相差 10 倍
。

从表中可看到 E P A + D H A 的含量
,

在背肉为 22
.

4% (对脂肪酸总

量% )
,

腹肉为 1 4
.

7%
。

背肉的含量高出腹肉的 1 3/
,

但脂肪含量仅为腹肉的 1l/ o
。

因此
,

可以认

为腹肉在脂肪含量高的情况下
,

14
.

7%的 E P A 和 D H A 含量
,

作生理活性物质营养保健上可

能是具有实际意义的
。

如果采取前述背
、

腹肉分别加工
,

也可以在腹肉制品中有效地利用这部

分成分
。

俞鲁礼等 [ 1 9 9 1〕分析缝鱼 内脏油 E P A + D H A 的含量为 20
.

39 %
,

草鱼 内脏油 为 6
.

8 9%
。

前者约为后者的 3倍
。

小岛朝子等〔1 9 8 6〕对鲤
、

卿等8种不同淡水鱼类分析的肌肉脂肪中

E P A 和 D H A 的含量范围为 5
.

8一 18
.

1%
,

其中以养殖的卿
、

鲤较高
,

但均低于维背肉和腹肉的

含量
。

鱼体 E P A 和 D H A 来自饵料中的浮游植物 〔A km an ; 1 97 9〕
,

并存在季节变化 〔羽田野六

男
,

1 9 9。〕
,

对链 E P A
、

D H A 的来源及季节变化值得进一步研究
。

T a b
.

4

脂肪酸

表 4 鱿背肉与腹肉脂肪中各种脂肪酸的含 t (% )

T h e e o m po s i t i o n (写 ) o f fa t t y a e i d i n t h e d o sr ia an d be l l y m e a t o f s i l v e r e a r P

—
青肉 立肉 }” ” ~ 脂后酸 背肉

C l 弓吕0 1
.

8 6 3
.

0 7

1 7
.

9 1 6
.

7

5
.

5 2 8
.

0 5

2
.

6 0 1
.

16

2 0
.

7 2 4
.

7

3
.

3 4 3
.

4 7

8
.

0 1 1 2
.

4

0
.

9 6 1
.

6 3

C Zo `
4. 6

腹肉

5
.

2 5

呱
C 1 5 :

0

C 16 ,
l听 C Zo :

5 0 3

C 22 留 4仍 6

3 5

0 3

7
.

18

0
。

95

C 22巧 . 石
断吻

0
11

CC

C 15 :
2听

C l a ,
3 . 3

C Zo :
l吻

C 22 .
5 . 3

C 22 .
6 . 3

脂肪含量

2
.

3 1

1 4
.

1

1
.

74

7
.

5 0

A人DE PH

0
.

5 7 5
.

7 0

3 小结

本研究测定和查明了上海市主要商品鱼链
、

编
、

草鱼
、

团头妨和卿的一般成分在背肉
、

腹肉



2期 陈舜胜等
:

几种淡水商品鱼背
、

腹肉一般成分的季节变化 1 0 5

的鱼体不同部位和不同季节分布上的差别和有关营养风味方面的特点
。

其中包括 5种鱼背
、

腹

肉在脂肪分布上的生物学特点和背
、

腹肉的蛋白质
、

脂肪在种类和季节分布上的特点以及有

关营养
、

风味方面的评价
;
并据此提出了按背肉和腹肉的不同化学工艺特性进行分别加工的意

见
。

此外还测定证实了维肌肉中含有较多的 E P A
、

D H A
。

这些结果尽管是初步的
,

但仍具有一

定学术意义和应用价值
。

似有必要在进一步明确这类研究的意义的基础上
,

把有关主要淡水商

品鱼营养
、

风味方面的基础研究深入下去
。

本课题为 国家自然科学基金资助项 目【编号39 17 0 60 0〕
“
淡水养从 鱼类生化特性和细 菌污染及其对鲜度品

质的影响
”

的子课题
。

本文承蒙上 海水产大学王季衷教授审阅
、

指教
,

特此致谢
。
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