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摘要! 测定分析了杂色蛤软体部的营养成分$ 结果表明!杂色蛤软体部"鲜样#中水分%粗灰

分%粗蛋白和粗脂肪的质量分数分别为 B#7>$\%#7;!\%<7;!\和 $7"?\$ 杂色蛤软体部"干

样#中含有 %B 种氨基酸!总量为 "#7B;\!其中必需氨基酸"2,,#总量为 #%7"B\!占氨基酸

总量的 ?$7B#\!必需氨基酸与非必需氨基酸的比值"F

2,,

@F

+2,,

#为 BB7#!\!构成比例符合

.,(@g1(规定的优质蛋白质标准!鲜味氨基酸"=,,#总量为 %B7B<\!占氨基酸总量的

!"7>?\$ 杂色蛤软体部的限制性氨基酸为"甲硫氨酸f胱氨酸#%异亮氨酸和色氨酸!必需氨

基酸指数"2,,/#为 >!7B!$ 脂肪酸中多不饱和脂肪酸"A).,#占 #<7>?\!其中2A,和=1,

共占A).,的 ;>7B#\!

0

C!A).,的含量丰富且明显高于
0

C; A).,的含量$ 矿物元素比例

合理!微量元素中.8和08含量较丰富!维生素中4

,

%4

U#

和4

U"

含量较丰富$ 表明杂色蛤软体

部具有较高的食用价值与保健作用$

关键词! 杂色蛤& 软体部& 营养成分& 营养评价

中图分类号! 0<;"&&&&&&&文献标识码',

&&杂色蛤"E)=(*%;-'9%&(-5%*%#又称花蛤&沙蚬

子!隶属帘蛤目"48R8Q5GLF#&帘蛤科"48R8QGLF8#&

蛤仔属"E)=(*%;-'#!是一种埋栖型生活滤食海水

的双壳贝类!为我国近海四大养殖贝类之一'%(

)

杂色蛤在我国南北海区均有分布!近几年来!在辽

宁&山东&福建等沿海省市的滩涂海域捕捞和养殖

产量增长迅速!目前山东省养殖面积达到 " 万多

NE

#

!产量达 %$$ 多万 O!辽宁丹东东港市每年出

口日本 %$$ m#$$ O) 杂色蛤具有生长快&适应力

强&肉味鲜美等特点!可加工成多种产品!如$冻煮

/̂."单冻#杂色蛤肉!生开块冻杂色蛤肉!生开漂

烫杂色蛤肉!盐渍杂色蛤肉!风味杂色蛤肉干!调

味杂色蛤肉酱等!深受消费者欢迎!但目前对杂色

蛤的研究主要集中于外套膜'%(

!养殖'#(

!农药残

留'!(等方面!关于杂色蛤软体部营养成分的系统

分析和评价鲜有报道) 为进一步开发利用杂色蛤

资源!提高其附加值!本文对杂色蛤软体部做了比

较全面的营养成分测定分析!并与波纹巴菲蛤

"<%;4(% )"=)2%*% #

'?(

& 皱 肋 文 蛤 " G-&-*&(C

28&%*%#

'"(

&青蛤"$812("% '("-"'('#

'"(等多种双壳

贝类进行比较!为杂色蛤的深加工和综合利用提

供基础理论依据)

%&材料与方法

"#"$材料

杂色蛤由秦皇岛市海东青食品有限公司提

供!运回后于实验室暂养 % L!平均壳长为"!7"> q

$7"!# KE!平均体重为">7!% q%7B?# X)

"#%$样品处理

暂养吐沙后!将杂色蛤随机分为 ! 组!每组

%$$ 个样本!去壳取每组样本的软体部混合作为

一个样品!磨碎!混匀) 样品分为两份!一份做水

分&粗脂肪&粗蛋白和粗灰分的测定!另一份做氨

基酸&脂肪酸&矿质元素以及维生素的测定)

"#!$营养成分测定方法

水分含量按照 %$" `常压恒温干燥法测

定';(

%粗脂肪含量按照氯仿甲醇法测定';(

%粗蛋

白含量按照微量凯式定氮法测定';(

%粗灰分含量
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按照 ""$ `干法灰分法测定';(

)

氨基酸测定方法&&样品的前处理"除色氨

酸外#采用盐酸水解法$取新鲜样品 % X!放入试

管并加入 ; E56@-优级纯盐酸!经超声和抽真空

后封口!%%$ `烘箱内水解 %? N!静置 !$ EGR!取

上清液 % E-于 B$ m<$ `的水浴锅内旋转蒸发至

干!加入 $7% E56@-的 136# E-回溶过滤!加入

P1<7$ 的碳酸盐缓冲液 #$$

!

-和 ;$ E56@-的

#!? :二硝基氯苯 "$

!

-充分混匀!<$ `水浴避

光衍生 %7" N!加入 %$\的冰乙酸 "$

!

-!蒸馏水

定容至 % E-过滤!取 %$

!

-上清液在 ,XG68RO

%#$$ 高效液相色谱仪上机分析 %> 种氨基酸!色

氨酸使用荧光分光光度法测定)

高效液相色谱条件$美国 [Q5EFO公司的 3%B

柱"#"$ EEc?7; EEc"

!

E#!柱温为 ?$ `!流

动相,为乙腈!流动相 U$$7$! E56@-醋酸盐缓

冲液" P1"7##!检测波长为 !;$ RE!流速为 %

E-@EGR!进样量为 %$

!

-)

脂肪酸测定方法&&参考刘哲等'>(的 a3@

V0色谱法)

称取氯仿甲醇法所得的粗脂肪 $7% X 于 %$

E-带塞试管中!加氯仿甲醇法所得的粗脂肪 $7%

X于 %$ E-带塞试管中!加入 "\氢氧化钾 :甲

醇溶液 # E-!震荡摇匀!;$ `水浴皂化 !$ EGR!

冷却后!加入 % E-%?\三氟化硼乙醚溶液!振

摇%;$ `水浴 # EGR!冷却至室温后!置于 #$ E-

离心管中!加 # E-正己烷!以 ? $$$ Q@EGR 离心

%$ EGR!取上清液!加入少许无水硫酸钠干燥!用

$7"

!

E有机相过滤膜过滤!取滤液 %

!

-在

,XG68RO>B<$,C"<>"3气质联用仪上测定分析!由

计算机按面积归一化法自动计算脂肪酸各组分相

对含量)

气相 色 谱 条 件$ 美 国 ,XG68RO公 司 1AC

/++(g,l石英毛细管柱"%<$<%+C%!!#!!$ EEc

$7#" EEc$7#"

!

E%柱流量为 % E-@EGR%进样口

温度为 #"$ `%分流比为 #$r%%柱温为 %B$ `保

持 " EGR!再以 # `@EGR 的速度升到 #!$ `保持

! EGR%载气为+

#

)

质谱条件$接口温度为 #"$ `%采集方式为全

扫描%扫描区域为 ?$ m"$$ FEW%2/为 >$ 8Y%离子

源温度为 #!$ `%质量分析器为四级杆!温度

%"$ `)

矿质元素测定方法&&钾&钠&镁&铁&铜&锌&

锰和钙采用火焰原子吸收分光光度法测定!硒采

用荧光分光光度法测定)

维生素测定方法&&维生素 ,和 2测定采

用高效液相色谱法'B(

%维生素 U

#

和 U

"

测定采用

荧光法'<(

)

"#A$营养品质评价方法

根据 %<>! 年.,(@g1(建议的每克氮氨基

酸评分标准模式'%$(和鸡蛋蛋白质评分标准模

式'%%(按以下公式计算氨基酸评分",,0#&化学评

分"30#和必需氨基酸指数"2,,/#

'%# :%!(

$

II> T

&&

II"$%&'()&#

%*/> T

&&

II"+,,#

:IIHT

.

#""I

I:

V

#""8

8:

V

#""/

/:

V2 V

#""?

槡 ?:

式中!%%表示待评蛋白质氨基酸含量"EX@X +#%

NN".,(@g1(#$.,(@g1(评分标准模式中同

种氨基酸含量"EX@X +#%NN"2XX#表示全鸡蛋蛋

白质中同种氨基酸含量"EX@X +#%EX@X +为每

克氮中氨基酸的毫克数'已测得的样品粗蛋白中

必需氨基酸含量"X@%$$ X!LQH# c;#7"(%" 表示

比较的氨基酸数%N!L!$!2!M表示待评蛋白质

氨基酸含量"EX@X+#%NJ!LJ!$J!2!MJ表示全

鸡蛋蛋白质的氨基酸含量"EX@X+#)

"#I$试验结果统计分析方法

试验结果用 0A00%%7$ 统计软件进行生物学

统计! 描述性统计值使用平均值 q标准差

"E8FR q0=#表示)

#&结果

%#"$基本营养成分

杂色蛤软体部的基本营养成分与其他贝类比

较结果显示"表 %#!杂色蛤的水分含量较高!与美

洲帘蛤相当!低于近江牡蛎!略高于太平洋牡蛎&

波纹巴菲蛤&皱肋文蛤和青蛤%粗蛋白含量高于近

江牡蛎!与波纹巴菲蛤相接近!低于太平洋牡蛎&

皱肋文蛤&青蛤和美洲帘蛤%粗脂肪含量显著低于

所列其他贝类%灰分含量与太平洋牡蛎相接近!低

于美洲帘蛤!高于其他 ? 种贝类%说明杂色蛤是一

种低脂肪&矿物质含量较丰富的蛤类资源)

%#%$氨基酸组成分析

用高效液相色谱仪对杂色蛤软体部鲜样

".0#进行了氨基酸分析!并根据鲜样中水分含量

和粗蛋白含量!换算出每 %$$ 克干样和粗蛋白的

''!
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氨基酸含量"表 ##) 结果表明!杂色蛤软体部氨

基酸种类齐全!共检测出了 %B 种水解氨基酸!从

氨基酸组成上看!谷氨酸"a6W#含量最高!其次为

天冬氨酸",SP#!胱氨酸"3HS#含量最低!这一组

成特点与美洲帘蛤'%?(

&长江口河蚬 "$,&>(1)2%

S2)6("-%#

'%;(

&南海珍珠贝肉'%>(

&日本海神蛤

"<%",;-% !%;,"(1%#

'%B(一致)

表 "$杂色蛤与其他几种贝类基本营养成分比较

)*+#"$),-937;-7;346-7-/*:78;/0-7;2931.320;037234C73%&(-/%*% *7<231-3;,-/+0Z*:Z-2

_#4/-2,M-06,;

样品

SFEP68

水分

E5GSOWQ8

粗蛋白

KQWL8PQ5O8GR

粗脂肪

KQWL8TFO

粗灰分

KQWL8FSN

杂色蛤 EA9%&(-5%*% B#7>$ q$7>! <7;! q$7>; $7"? q$7#" #7;! q$7?>

波纹巴菲蛤'?(

<A)"=)2%*%

B%7%" q$7## <7<? q$7#> %7$! q$7$% %7BB q$7##

皱肋文蛤'"(

GA28&%*%

B%7%> q$7>> %!7$" q$7#! %7%? q$7$> %7BB q$7$<

青蛤'"(

$A'("-"'('

B%7!< q$7?% %%7B# q$7$? %7?# q$7"" #7$# q$7#$

美洲帘蛤'%?(

G-&1-"%&(% 6-&1-"%&(%

B#7B> %$7?$ $7<; !7##

近江牡蛎'?(

$&%'','*&-% &(9)2%&('

BB7!! q$7#> <7%? q$7%% %7## q$7$% #7%? q$7%;

太平洋牡蛎'%"(

$&%'','*&-% 5(5%'

>>7%" q%7#! %%7"# q$7%B %7<" q$7?? #7># q$7#;

表 %$杂色蛤软体部的氨基酸组成及其含量

)*+#%$),-937;-7;234*1073 *90<207-<0+:-.*/;34C73%&(-/%*% 6c"SS 6

氨基酸

FEGR5 FKGLS

鲜样中含量

K5RO8ROS5TTQ8SN SFEP68

干样中含量

K5RO8ROS5TLQH SFEP68

粗蛋白中含量

K5RO8ROS5TKQWL8PQ5O8GR

天冬氨酸,SP

!

$7B? q$7$% ?7BB q$7$! B7>> q$7%>

谷氨酸a6W

!

%7?" q$7$< B7!< q$7%B %"7$> q$7#?

组氨酸1GS $7?; q$7$# #7>$ q$7$; ?7B" q$7$>

丝氨酸08Q $7!? q$7$# #7$% q$7$> !7;% q$7$"

精氨酸,QX $7>% q$7$! ?7%# q$7$B >7?$ q$7$B

甘氨酸a6H

!

$7?! q$7$% #7?< q$7$> ?7?> q$7$<

苏氨酸]NQ

!!

$7"% q$7$# #7<! q$7$" "7#; q$7$"

脯氨酸AQ5 $7;# q$7$% !7"; q$7$; ;7?$ q$7$>

丙氨酸,6F

!

$7"? q$7$! !7%! q$7%B "7;# q$7$"

缬氨酸4F6

!!

$7"B q$7$# !7!< q$7$; ;7$< q$7$;

甲硫氨酸V8O

!!

$7## q$7$% %7#" q$7$" #7#" q$7$?

胱氨酸3HS

!!

$7$B q$7$% $7?? q$7$? $7>< q$7$#

色氨酸]QP

!!

$7$B q$7$% $7?< q$7$? $7BB q$7$"

亮氨酸-8W

!!

$7>? q$7$? ?7#< q$7$> >7>% q$7$>

苯丙氨酸AN8

!!

$7#B q$7$# %7;! q$7$; #7<! q$7$"

异亮氨酸/68

!!

$7!" q$7$% #7$% q$7$? !7;% q$7$;

赖氨酸-HS

!!

$7"? q$7$! !7%! q$7$" "7;# q$7$>

酪氨酸]HQ

!!

$7!" q$7$# #7$# q$7$; !7;! q$7$#

氨基酸总量F

],,

<7%? q$7#! "#7B; q$7?? <?7<; q$7><

必需氨基酸总量F

2,,

!7>! q$7$> #%7"B q$7%< !B7>> q$7!!

半必需氨基酸总量F

12,,

%7%> q$7$# ;7B# q$7$? %#7#" q$7%!

非必需氨基酸总量F

+2,,

?7#! q$7$< #?7?; q$7%< ?!7<? q$7?!

鲜味氨基酸总量F

=,,

!7#> q$7$B %B7B< q$7%; !!7<? q$7!<

F

2,,

@F

],,

?$7B# ?$7B# ?$7B#

F

2,,

@F

+2,,

BB7#! BB7#! BB7#!

F

=,,

@F

],,

!"7>? !"7>? !"7>?

注$

!!

为必需氨基酸!

!

为鲜味氨基酸)

+5O8S$

!!

E8FRS8SS8ROGF6FEGR5 FKGLS"2,,#!

!

E8FRSL86GKG5WSFEGR5 FKGLS"=,,#7

('!
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&&干样中氨基酸的总含量为 "#7B;\!其中必

需氨基酸 "/68!-8W!-HS!V8Of3HS!AN8f]HQ!

]NQ!4F6!]QP#含量为 #%7"B\%半必需氨基酸

"1GS!,QX#含量为 ;7B#\%非必需氨基酸",SP!

a6W!08Q!a6H!,6F!AQ5#含量为 #?7?;\) 样品的

鲜美程度是由呈味氨基酸的组成和含量所决

定'%<(

!样品中除谷氨酸外!天冬氨酸&丙氨酸&甘

氨酸的含量也较高!这 ? 种氨基酸属于鲜味氨基

酸!含量为 %B7B<\!占氨基酸总量的 !"7>?\)

其中谷氨酸和天冬氨酸是呈鲜味的特征氨基

酸'#$(

!样品中二者的含量最高!分别为 B7!<\和

?7BB\!占氨基酸总量的 %"7B>\和 <7#!\%而甘

氨酸和丙氨酸是呈甘味的特征氨基酸'#$(

!样品中

二者的含量分别为 #7?<\和 !7%!\!占氨基酸总

量的 ?7>#\和 "7<!\!使得杂色蛤具有明显海产

贝类的鲜美品质) 表 # 还显示!杂色蛤软体部必

需氨基酸占总氨基酸的比值 "F

2,,

@F

],,

# 为

?$7B#\!必需氨基酸与非必需氨基酸的比值

"F

2,,

@F

+2,,

#为 BB7#!\) 根据 .,(@g1(的

理想模式!质量较好的蛋白质其组成氨基酸的

F

2,,

@F

],,

为 ?$\左右!F

2,,

@F

+2,,

在 ;$\以

上'#%(

!因此!杂色蛤软体部氨基酸组成符合上述

指标要求!即氨基酸平衡效果较好!是一种优质的

蛋白质)

%#!$必需氨基酸营养评价

从食品营养学角度来看!食品中蛋白质的质量

十分重要) 食品蛋白质的营养价值在很大程度上

取决于它们为体内合成含氮化合物所提供的必需

氨基酸的量及比例) 根据 %<>! 年联合国粮农组织

".,(#规定的人体必需氨基酸均衡模式和鸡蛋蛋

白质评分标准模式为标准!用氨基酸评分",,0#&

化学评分"30#和必需氨基酸指数"2,,/#对杂色

蛤的蛋白质氨基酸进行评价"表 !#)

由表 ! 中的,,0可知!杂色蛤的第一限制性

氨基酸为甲硫氨酸f胱氨酸!与南海珍珠贝肉'%>(

的限制性氨基酸相同) 第二限制性氨基酸为异亮

氨酸!与山女鳟"?"1,&48"14)'6%',)#

'##(相同)

由30可知!杂色蛤的第一限制性氨基酸为甲硫

氨酸f胱氨酸!第二限制性氨基酸为色氨酸!与黄

斑篮子鱼"7(5%")',&%6("'#

'#!(相同) 因此!甲硫

氨酸 f胱氨酸&色氨酸和异亮氨酸为杂色蛤的限

制性氨基酸)

杂色蛤软体部的2,,/为 >!7B!!略低于长江

口河蚬的 2,,/">"7"$#

'%;(

!明显高于美洲帘蛤

2,,/";>7<%#

'%?(

)

表 !$杂色蛤软体部蛋白质必需氨基酸组成的评价

)*+#!$[Z*:8*;03734-22-7;0*:*1073 *90<207-<0+:-.*/;34C73%&(-/%*% 16c6 ?

必需氨基酸

2,,

.,(评分模式

.,(8YF6WFOG5R E5L8

鸡蛋蛋白

8XX PQ5O8GR

杂色蛤

EA9%&(-5%*%

氨基酸分

,,0

化学分

30

异亮氨酸/68 #"$ !!% ##; $7<$ $7;B

亮氨酸-8W ??$ "!? ?B# %7%$ $7<$

赖氨酸-HS !?$ ??% !"% %7$! $7B$

甲硫氨酸f胱氨酸V8Of3HS ##$ !B; %<$ $7B; $7?<

苯丙氨酸f酪氨酸AN8f]HQ !B$ ";" ?%$ %7$B $7>!

苏氨酸]NQ #"$ #<# !#< %7!# %7%!

缬氨酸4F6 !%$ ??% !B% %7#! $7B;

色氨酸]QP ;$ %$; "" $7<# $7"#

2,,/ %$$ >!7B!

%#A$脂肪酸的组成和营养评价

杂色蛤软体部脂肪由 #$种脂肪酸组成"表 ?#!

其中包括 >种饱和脂肪酸"0.,#!;种单不饱和脂肪

酸"V).,#和 >种多不饱和脂肪酸"A).,#) 三者

间含量关系为
(

V).,n

(

A).,n

(

0.,!与长江

口河蚬'%;(相同) 与青蛤'"(

&皱肋文蛤'"(相比!杂

色蛤0.,占软体部脂肪酸总量的 ?;7%#\!高于

青蛤"#<7!>\#&皱肋文蛤"!?7#;\#!0.,中软

脂酸"3%;r$#含量最高!为 #;7B"\!高于青蛤

"%"7>"\#&皱肋文蛤"%B7$;\#%V).,占软体

部脂肪酸总量的#?7%?\!高于青蛤"%%7?$\#&

皱肋文蛤"%?7"?\#!其中棕榈油酸"3%Br%

0

<#

含量最高!为 >7<>\!高于青蛤"!7;;\#&皱肋文

蛤";7$?\#%A).,中
(0

C!A).,占脂肪酸总量

的 #"7?B\!明显高于
(0

C; A).,"!7$<\#!其

中含量最高的为 =1,!其次为 2A,!二者占

)'!
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A).,的 ;>7B#\!占脂肪酸总量的 #$7%>\!接

近于青蛤 "##7!<\# 和皱肋文蛤 " %<7?#\#)

=1,和2A,作为人体必需脂肪酸!具有降血压!

促进平滑肌收缩和防止动脉硬化等多种生理功

能!因此杂色蛤可以作为人们获取 =1,和 2A,

的食物来源)

表 A$杂色蛤软体部脂肪酸组成

)*+#A$),-937;-7;2344*;;C *90<207

-<0+:-.*/;34C73%&(-/%*% _

脂肪酸

TFOOH FKGLS

含量

K5RO8RO

脂肪酸

TFOOH FKGLS

含量

K5RO8RO

3%?r$ !7<? q$7%>

3%"r$ $7?B q$7$"

3%;r$ #;7B" q$7#!

3%>r$ %7<< q$7%!

3%Br$ ;7<> q$7#!

3#%r$ !7<> q$7"#

3#!r$ %7<# q$7%"

(

0., ?;7%# q%7#%

3%?r% $7"! q$7$>

3%;r% >7<# q$7#!

3%>r% $7<? q$7$"

3%Br%

0

< >7<> q$7%%

3#$r%

0

< "7B? q$7#!

3##r%

0

< $7<? q$7$#

(

V)., #?7%? q$7"%

3%Br#

0

;K $7<# q$7%>

3#$r# %7%> q$7?"

3%Br!

0

; $7>? q$7$<

3%Br!

0

! "7!% q$7#>

3#$r!

0

; %7?! q$7%%

3#$r"

0

!"2A,# <7<? q$7!#

3##r;

0

!"=1,# %$7#! q$7!!

(

A)., #<7>? q$7<>

2A,f=1, #$7%> q$7!#

(0

C!A)., #"7?B q$7;%

(0

C;A)., !7$< q$7$"

%#I$矿物质含量及营养评价

杂色蛤软体部的矿物质含量与其他贝类比较

结果显示"表 "#!杂色蛤软体部常量元素含量最

高的是+F!其次依次是[&VX 和 3F!微量元素含

量最高的是.8!其次是 _R&VR&3W&08!与丽文蛤

"G-&-*&(C2)',&(%#的矿物质分布相似) 杂色蛤干

样中[&VX和.8的含量均高于美洲帘蛤&丽文蛤

和长江口河蚬!+F&3F的含量低于美洲帘蛤!高于

丽文蛤和长江口河蚬!VR 的含量低于丽文蛤!高

于美洲帘蛤!3W 的含量低于丽文蛤和长江口河

蚬!高于美洲帘蛤!_R 的含量均低于 ! 种贝类!08

的含量显著高于丽文蛤和长江口河蚬) 因此!杂

色蛤可作为人们补充3F&.8&08的食物来源)

%#B$维生素含量及营养评价

杂色蛤软体部的 4

U"

含量最高!其次为 4

2

"表 ; #) 4

,

的含量高于大珠母贝 "<("1*%=%

6%C(6%#和黑珠母贝"<("1*%=% "(5&%#!低于美洲

帘蛤!4

U#

的含量低于美洲帘蛤!高于大珠母贝和

黑珠母贝!4

U"

的含量高于美洲帘蛤) 4

,

具有促

进生长发育和增强免疫力等功能%4

U#

具有增进视

力!减轻眼睛疲劳等功能%4

2

能抵抗自由基的侵

害!预防癌症和心肌梗死%含量最多的 4

U"

包括烟

酸和烟酰胺!烟酸在体内转变为烟酰胺后才具有

活性!烟酰胺是辅酶
#

"+,=#和辅酶
$

"+,=A#

的组成成分!在体内氧化还原反应中发挥着重要

作用'%?(

)

表 I$杂色蛤与其他几种贝类矿物质和微量元素含量比较

)*+#I$),-937;-7;234107-/*:-:-1-7;*7<;/*9--:-1-7;

07-<0+:-.*/;34C73%&(-/%*% *7<231-3;,-/+0Z*:Z-2

16c"SS 6#</C M-06,;

元素

EGR8QF6S

杂色蛤

EA9%&(-5%*%

美洲帘蛤'%?(

GA6-&1-"%&(%

丽文蛤'#?(

GA2)',&(%

长江口河蚬'%;(

$AS2)6("-%

[ % "<%7<% % %%B7#" ";B7% B##7"

+F # $><7#$ # ?$?7"$ % ?!$ "!>7B

VX ?>"7># ?!$7B! %"%7% <%7?

3F !<<7;" ;>"7"; %$?7% !"7!

.8 !"7?! %!7%? <7"< %>7";

VR #7#" %7!" %#7>% :

3W %7%; $7>< %>7#" "7$%

_R >7B; %#7"# %?7B# %#7??

08 $7??" : $7%!" $7$#B

表 B$杂色蛤与其他几种贝类维生素含量比较

)*+#B$),-937;-7;234Z0;*107207C73%&(-/%*%

*7<231-3;,-/+0Z*:Z-2

16cb6#</C M-06,;

维生素

YGOFEGRS

杂色蛤

EA9%&(-5%*%

美洲帘蛤'%?(

GA6-&1-"%&(%

大珠母贝'%>(

<A6%C(6%

黑珠母贝'%>(

<A"(5&%

, %7!! #7$ $7%< $7%;

U

#

>7"% #"7# !7!! #7>$

U

"

%$<7B! <B7? : :

2 #<7?B : : :

!&结论

杂色蛤软体部的粗蛋白含量为 <\左右!含

有人体所需的 B 种必需氨基酸和 # 种半必需氨基

酸) 必需氨基酸占氨基酸总量的 ?$7B#\!鲜味

氨基酸占 !"7>?\!限制性氨基酸为甲硫氨酸 f

胱氨酸&异亮氨酸和色氨酸!氨基酸指数"2,,/#

为 >!7B!!氨基酸组成较为均衡!是一种富含优质

蛋白质的贝类) 杂色蛤软体部粗脂肪含量很低!

仅为 $7"\左右!富含多不饱和脂肪酸"A).,#!

并且
0

C!A).,的含量明显高于
0

C; A).,的含

量!=1,和 2A,含量丰富!二者共占 A).,的

;>7B#\!具有较高的食用价值与保健作用) 杂色

蛤软体部矿物质与微量元素含量较丰富!铁和硒

*(!



# 期 董&辉!等$杂色蛤软体部营养成分分析及评价 &&

含量较高) 此外!其维生素 ,&维生素 U

#

和维生

素U

"

含量也比较丰富) 因此!杂色蛤是一种具有

较高开发利用价值的优良贝类)
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@7*:C202*7<-Z*:8*;0373478;/0;0Z-931.320;03707

-<0+:-.*/;34C)=(*%9-'3%&(-/%*%

=(+a1WG! g,+a'G8

!

! -/)iFCdG5RX! .,+'GRXCTFRX! 0)+'GFRCT8RX! V)'GFRC65W

"/(66#9#()B((3 ><-#.<#XC#<0.-P;#2!I9+-<;6,;+&6A.-5#+2-,$()?#'#-!8&(3-.9&$>%$$%!/0-.&#

@+2;/*9;$ 3WQQ8RO6H!ON8Q8S8FQKN 5R E)=(*%;-'9%&(-5%*% NFST5KWS8L 5R 9Q88LGRX!EFRO68OGSSW8S!P8SOGKGL8

Q8SGLW8S!8OK7]N8Q8NFSQFQ86H 988R Q8P5QO8L F95WOK5EPQ8N8RSGY8RWOQGOG5R FRF6HSGSFRL 8YF6WFOG5R 5T

E)=(*%;-'9%&(-5%*%7/R ONGSPFP8Q!X8R8QF6RWOQG8ROS"E5GSOWQ8!KQWL8FSN!KQWL8PQ5O8GR FRL KQWL8TFO#!FEGR5

FKGLS!TFOOH FKGLS!EGR8QF6868E8ROSFSM866FSYGOFEGRSGR 8LG968PFQO5TEA9%&(-5%*% M8Q8GRY8SOGXFO8L7]N8

8IFEGRFOG5R Q8SW6OSSN5M8L ONFOON8K5RO8ROS5TE5GSOWQ8!KQWL8FSN!KQWL8PQ5O8GR FRL KQWL8TFOGR TQ8SN

8LG968PFQO5TEA9%&(-5%*% M8Q8B#7>$\!#7;!\!<7;!\ FRL $7"?\!Q8SP8KOGY86H7]N8K5RO8RO5TKQWL8TFO

MFS65M8QONFR $812("% '("-"'('!G-&1-"%&(% 6-&1-"%&(%!?'*&-% &(9)2%&('!8OK72GXNO88R K5EE5R FEGR5 FKGLS

M8Q8T5WRL GR ON88LG968PFQO5TEA9%&(-5%*-7/R LQH SFEP68!ON8O5OF6K5RO8RO5TFEGR5 FKGLS"],,#MFS

"#7B;\%ON8K5RO8ROS5T8SS8ROGF6FEGR5 FKGLS"2,,#!NF6TC8SS8ROGF6FEGR5 FKGLS"12,,#FRL R5R8SS8ROGF6

FEGR5 FKGLS"+2,,#M8Q8#%7"B\!;7B#\ FRL #?7?;\!Q8SP8KOGY86H%ON8K5RO8RO5TL86GKG5WSFEGR5 FKGLS

"=,,# MFS%B7B<\7]N8QFOG5 5TO5OF68SS8ROGF6FEGR5 FKGLSO5 O5OF6FEGR5 FKGLS"F

2,,

@F

],,

# MFS

?$7B#\!FRL ON8QFOG5 5TO5OF68SS8ROGF6FEGR5 FKGLSO5 O5OF6R5R8SS8ROGF6FEGR5 FKGLS"F

2,,

@F

+2,,

# MFS

BB7#!\7/OMFSK68FQONFOON8K5RSOGOWOG5RF6QFO85TON88SS8ROGF6FEGR5 FKGLSE8OON8.55L FRL ,XQGKW6OWQ8

(QXFRGeFOG5R 5TON8)RGO8L +FOG5RS@g5Q6L 18F6ON (QXFRGeFOG5R ".,(@g1(# 0OFRLFQLS7,KK5QLGRX O5

RWOQGOG5R 8YF6WFOG5R GR FEGR5 FKGLSSK5Q8",,0#!ON8TGQSO6GEGO8L FEGR5 FKGL MFSV8Of3HSFRL ON8S8K5RL

6GEGO8L FEGR5 FKGL MFS/687,KK5QLGRX O5 RWOQGOG5R 8YF6WFOG5R GR KN8EGKF6SK5Q8"30#!ON8TGQSO6GEGO8L FEGR5

FKGL MFSV8Of3HSFRL ON8S8K5RL 6GEGO8L FEGR5 FKGL MFS]QP7]N88SS8ROGF6FEGR5 FKGLSGRL8I"2,,/#MFS

>!7B!!MNGKN MFSEWKN NGXN8QONFR GA6-&1-"%&(%";>7<%#7]M8ROH K5EE5R TFOOH FKGLSM8Q8T5WRL GR ON8

8LG968PFQO5TEA9%&(-5%*-!GRK6WLGRX > SFOWQFO8L TFOOH FKGLS"0.,#!; E5R5CWRSFOWQFO8L TFOOH FKGLS"V).,#

FRL > P56H WRSFOWQFO8L TFOOH FKGLS"A).,#7ON8K5RO8ROS5T0.,!V).,FRL A).,M8Q8?;7%#\!#?7%?\

FRL #<7>?\!Q8SP8KOGY86H7/R A).,!ON8K5RO8ROS5T2A,FRL =1,M8Q8O5OF66H ;>7B#\%ON8K5RO8RO5T

0

C

!A).,MFSQGKN!MNGKN MFSEWKN NGXN8QONFR

0
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