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鲤是我国重要的淡水经济鱼类之一，其品种繁

多，具有耐受力强、生长快等优点。鲤肌肉中具有丰

富的蛋白质和不饱和脂肪酸，是人体优质蛋白质来

源。已有研究证明鱼类的品种[1]、选育方式[2]、营养状

况和养殖环境[3]等因素均会影响其肌肉的营养成分
和肉质特性。马冬梅等[4]比较分析了稻田和池塘养
殖华南鲤的肌肉营养成分，发现稻田养殖华南鲤的

矿物元素和必需氨基酸和不饱和脂肪酸高于池塘

收稿日期：2020-06-05

基金项目：国家大宗淡水鱼产业技术体系建设专项资金（CARS-45）；广西农业科技自筹经费项目（Z2019124）

*通讯作者

黄 杰，男，1983年生，工程师。

金边鲤、建鲤和福瑞鲤肌肉品质比较
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摘要 将规格相近的金边鲤、建鲤和福瑞鲤 PIT标记并同塘养殖 3个月，分别随机选取 15尾鱼进行营养成

分、质构特性和理化特性分析，以期研究 3种鲤的肌肉品质差异。试验结果显示：金边鲤肌肉水分含量显著低于建

鲤，粗脂肪含量显著高于建鲤，福瑞鲤粗蛋白含量和酸度显著高于建鲤，肌肉酸度显著低于建鲤。金边鲤肌肉的

硬度、弹性、咀嚼性和回复性均为最高。3种鲤检测出的 17种氨基酸中包括 7种 EAA、4种 DAA和其他 6种

NEAA，其中 Asp、Glu和 Lys的含量最高，占氨基酸总量的 37.59%~41.20%，必需氨基酸中赖氨酸的含量最高

（2.50%~2.71%）。福瑞鲤的 TAA、EAA、DAA均为最高，其次为金边鲤、建鲤。3种鲤肌肉的必需氨基酸指数为

90.00~91.25，排名为金边鲤 >建鲤 >福瑞鲤。结果表明 3种鲤肌肉营养各具特色，均具有丰富的营养物质，且组

成比例符合人体需求，综上认为，金边鲤作为土著鱼类品种，在池塘养殖中与建鲤和福瑞鲤具有相似的营养价值，

是值得进一步推广养殖的优良品种。

关键词 金边鲤；质构特性；氨基酸；脂肪酸；营养价值
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养殖。吕伟华[5]通过 GWAS对鲤肌肉脂肪性状相关
的基因进行了筛选，最终得出 LPL是糖代谢通路和
PPAR通路中的重要基因。过正乾等[3]对野生和养殖
鲤肌肉营养成分进行了比较，发现野生鲤肌肉的营

养价值稍优于养殖鲤。

金边鲤来源于广西融水田鲤，是主要针对稻田

综合种养而培育的鲤新选系[6]。在前期的研究工作中，
我们进行了金边鲤池塘稻田养殖对比试验和不同饲

料蛋白水平养殖对比试验，并检测分析了金边鲤在生

长、血液生化、氧化酶活和肌肉品质等各项指标，认为

金边鲤在稻田养殖中的生长、氧化消化和肌肉品质方

面存在优势[7-8]。建鲤为荷包红鲤和沅江鲤杂交培育的
鲤品种，福瑞鲤为建鲤和黄河鲤杂交培育的鲤品种，

二者均具有杂交鲤的优势，适应环境能力强，生长速

度快，是目前我国淡水养殖的当家鲤品种。

鱼体的组织构成和营养成分含量是评价其自身

营养价值的重要指标，由于金边鲤的选育主要针对

其金边性状遗传稳定和稻田养殖适应性状和肉质性

状，金边鲤在池塘养殖条件下肉质性能与其他品种

相比是否存在同样优势尚不明确，为此本研究拟通

过比较分析同一养殖条件下金边鲤、建鲤和福瑞鲤

的肌肉营养成分、理化特性及质构特性的差异，旨在

探索和评估池塘养殖金边鲤肌肉品质价值的开发前

景，为金边鲤的进一步推广和选育提供理论依据。

1 材料与方法

1.1 材 料

试验场地和试验用鱼均由广西壮族自治区水

产引育种中心武鸣养殖基地提供。筛选规格基本一

致、体质健壮的金边鲤、建鲤和福瑞鲤各 200尾，其
中金边鲤体重 29.83依5.42 g，体长 10.29依0.70 cm；
建鲤体重 25.96依4.17 g，体长 10.15依0.50 cm；福瑞
鲤体重 25.14依7.02 g，体长 9.91依0.81 cm。所有试验
鱼均采用 PIT标记后投放到同一池塘中养殖，投喂
商品饲料，养殖周期为 90 d。试验结束后停喂 24 h，
随机取体质健康的金边鲤、建鲤和福瑞鲤各 15尾
用于试验分析。

1.2 方 法

1）营养成分测定。剔除试验鱼鳞片，取背部两
侧肌肉，每组鱼取 5 尾个体的肌肉均匀混合为 1
份，用于基本营养成分测定。鱼肌肉中水分含量参

照 GB 5009.3-2016 中常压恒温直接干燥法测定，

粗蛋白含量参照 GB 5009.5-2016中凯氏定氮法测
定，粗脂肪含量参照 GB 5009.6-2016中索氏抽提
法测定，粗灰分含量参照 GB 5009.4-2016常压恒
温灼烧法测定，每组样品测定 3次。氨基酸和脂肪
酸含量测定由青岛科创质量检测公司完成，其中氨

基酸含量参照 GB 5009.124-2016中的方法，使用
日立 L-8800全自动氨基酸分析仪进行测定；脂肪
酸含量参照 GB 5009.128-2016中的方法，使用安
捷伦 7890A气相色谱仪进行测定，每组试验样品测
定 2次取平均值。

2）理化特性测定。淤系水力测定：称取鱼肉 2.0 g
用滤纸筒包好，4 000 r/min离心 15 min后称取肉
样的重量，计算鱼肉系水力（water holding capacity，
WHC）。计算公式为：

WHC= 0-( 1- 2)
0

伊100%
式中， 0为鱼肉中水分含量（g）； 1为离心前鱼

肉样品的质量（g）； 2为离心后鱼肉样品的质量（g）。
于总酸度的测定：采用酸碱滴定法测定。称取

鱼肉 5 g，加 25 mL蒸馏水均质肉样后定容为 50
mL，4 000 r/min离心 15 min，取 15 mL上清（酚酞
作指示剂），用 0.01 mol/L的 NaOH标准溶液滴定
至浅红色，记录消耗 NaOH的体积，计算鱼肉总酸
度。计算公式为：

总酸度（毅T）= 伊 0
1
伊100

式中：为 NaOH标定液浓度（mol/L）；为消耗
NaOH的体积（mL）；为主要酸系数（鱼肉以乳酸计
0.09）； 为样品质量（g）； 0为样品的稀释总体积
（mL）； 1为滴定吸取的样液的体积（mL）。
盂pH值测定：采用直接测定法。称取鱼肉 5 g，

加入 25 mL 蒸馏水均质肉样后定容为 40 mL，
4 000 r/min离心 10 min，取上清用精密 pH计测
定，读数。

3）质构特性测定。将鱼肉切成 2 cm伊2 cm伊1 cm
肉块，采用 CT3-4500物性测试仪（BrookField，美国）
测定肌肉质构特性（硬度、弹性、咀嚼力、回复性和内

聚性等）。仪器测定的参数设置如下：采用 TA41圆柱
形探头，触发值 5.0 g，测试速度 1.0 mm/s，压缩比为
30%，循环 2次，二次压缩间隔时间 1 s，触发类型为
自动，每组样品平行测定 7~9次。

4）肌肉氨基酸营养价值评价。根据联合国粮农
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营养成分 金边鲤 建鲤 福瑞鲤

水分/% 79.34依0.53b 80.22依0.23a 79.7依0.26ab

pH值 6.63依0.12b 6.87依0.46a 6.58依0.43b

粗蛋白（占鲜重）/% 19.55依0.84ab 19.30依0.17b 20.27依0.27a
粗脂肪（占鲜重）/% 0.61依0.16a 0.41依0.17b 0.52依0.16ab
粗灰分（占鲜重）/% 1.06依0.05a 0.98 依0.05ab 0.90依0.06b

系水力/% 77.35依1.32 77.24依1.32 77.20依1.15
酸度/毅T 3.00依0.54ab 2.77依0.41b 3.31依0.46a

指标 金边鲤 建鲤 福瑞鲤

硬度/mJ 902.82依46.73a 807.95 依58.80a 659.20依30.70b

回复性/mJ 0.095依0.01a 0.057依0.01b 0.082依0.01ab

弹性/mm 4.75依1.15a 4.60依0.70a 3.50依0.81b
粘附性/mm 0.35依0.13 0.35依0.09 0.29 依0.08
内聚性 0.22依0.09 0.24依0.05 0.19依0.05
咀嚼性/mJ 6.57依2.06a 5.66依1.26ab 4.26依1.90b

组织/世界卫生组织（FAO/WHO）建议的氨基酸评分
标准模式和全鸡蛋蛋白质的氨基酸模式分别按以

下公式计算氨基酸评分（AAS）、化学评分（CS）和必
需氨基酸指数（EAAI）：

AAS=
(FAO/WHO)

CS=
(Egg)

EAAI 100 伊 100 伊 100 伊……伊 100

式中， 为试验样品中氨基酸含量（mg/g N），
（FAO/WHO）为评分模式中同种氨基酸含量（mg/g N），
AA（Egg）为全鸡蛋蛋白质中同种氨基酸含量（mg/g N），
、、…… 为试验样品蛋白质的必需氨基酸含量

（mg/g N）， 、 、 …… 为全鸡蛋蛋白质的必需

氨基酸含量（mg/g N）。
1.3 数据处理

采用 Microsoft Excel 2010 和 SPSS 22.0 软件
中的单因数方差分析对试验数据进行处理与分析，

数据以（ 依SD）形式表示，显著性水平为 0.05。
2 结果与分析

2.1 3种鲤肌肉的基本营养成分和理化特性比较

由表 1 可知，金边鲤肌肉水分含量最低，显著
低于建鲤，其粗脂肪显著高于建鲤，粗灰分含量显

著高于福瑞鲤（ 约0.05）。福瑞鲤的粗蛋白含量最高，
显著高于建鲤（ 约0.05）。对于酸度和 pH值，金边鲤
肌肉的酸度和 pH值介于建鲤和福瑞鲤之间，福瑞
鲤的肌肉酸度最大，其对应的 pH值最低。3个品种
的系水力差异不显著（ 跃0.05）。
2.2 3种鲤质构指标的比较

3个品种鲤肌肉质构特性测定结果见表 2。金
边鲤肌肉的硬度、弹性、咀嚼性和回复性均为最高，

其硬度、弹性和咀嚼性均显著大于福瑞鲤（ 约0.05），
回复性显著大于建鲤（ 约0.05）。建鲤肌肉的硬度和
弹性显著大于福瑞鲤（ 约0.05）。3个品种鲤肌肉的
粘附性和内聚性差异均不显著（ 跃0.05）。
2.3 3种鲤肌肉的氨基酸含量比较

3种鲤肌肉氨基酸含量测定结果显示（表 3），
测定出的 17 种氨基酸中包括 7 种必需氨基酸
（EAA）、4种鲜味氨基酸（DAA）和其他 6种非必需氨
基酸（NEAA），其中天冬氨酸 Asp、谷氨酸 Glu和赖
氨酸 Lys的含量较高，这 3种氨基酸占氨基酸总量
的 37.59%~41.20%；组氨酸 His和胱氨酸 Cys的含量
最低。必需氨基酸中赖氨酸的含量最高（2.50%~
2.71%）。对于氨基酸总量 TAA、必需氨基酸总量
EAA、鲜味氨基酸总量 DAA，均为福瑞鲤最高，其次
为金边鲤、建鲤。对于 EAA/TAA、DAA/TAA，以金边
鲤和福瑞鲤肌肉的氨基酸含量比例最接近 FAO/

表 1 3种鲤肌肉的基本营养成分和理化特性比较

注：同行标注的不同小写字母表示差异显著（ <0.05），相同字母表示差异不显著（ ＞0.05），下同。

表 2 3种鲤肌肉的质构特性指标
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必需氨基酸 FAO/WHO 鸡蛋蛋白

必需氨基酸总量 EAA 2 190 2 960

异亮氨酸 Ile 250 331
亮氨酸 Leu 440 534
苏氨酸 Thr 250 292
缬氨酸 Val 310 411

2 911.09

270.01
477.75
328.66
288.68

269.19 233.98
476.64 449.15
321.63 286.38
287.11 347.42

2 879.76 2 892.83

蛋氨酸垣胱氨酸 Met垣Cys 220 386 218.23 222.39 211.17
苯丙氨酸垣酪氨酸 Phe垣Tyr 380 565 468.25 472.66 529.00

赖氨酸 Lys 340 441 859.50 830.14 835.73

金边鲤 建鲤 福瑞鲤

表 4 3种鲤必需氨基酸含量与组成

氨基酸 金边鲤 建鲤

天冬氨酸 Asp* 2.76 1.94
谷氨酸 Glu* 2.56 2.39
胱氨酸 Cys 0.13 0.15
丝氨酸 Ser 0.86 0.85
甘氨酸 Gly* 0.84 0.88
组氨酸 His 0.09 0.06
精氨酸 Arg 1.61 1.63
苏氨酸 Thr# 1.00 0.97
丙氨酸 Ala* 1.16 1.17
脯氨酸 Pro 0.52 0.57
酪氨酸 Tyr 0.65 0.64

鲜味氨基酸总量 DAA 7.31 6.378
非必需氨基酸总量 NEAA 3.857 3.906

EAA/TAA/% 42.06 43.40
DAA/TAA/% 37.93 35.10

EAA/NEAA/% 20.01 21.50

福瑞鲤

2.79
2.61
0.08
0.84
1.03
0.02
1.59
0.93
1.26
0.66
0.82

7.682
4.014
42.05
38.06
19.89

缬氨酸 Val# 0.88 0.87 1.13
蛋氨酸 Met# 0.54 0.52 0.61
异亮氨酸 Ile# 0.82 0.81 0.76
亮氨酸 Leu# 1.46 1.44 1.46
苯丙氨酸 Phe# 0.78 0.78 0.90
赖氨酸 Lys# 2.62 2.50 2.71
氨基酸总量 TAA 19.27 18.17 20.18

必需氨基酸总量 EAA 8.11 7.89 8.487

表 3 3种鲤肌肉的氨基酸含量（湿重 g/100 g）

注：“*”为鲜味氨基酸；“#”为必需氨基酸。

WHO 要求的 40%的标准，分别为 42.06%和
37.93%、42.05%和 38.06%。

3种鲤必需氨基酸营养价值评估结果见表 4-
表 5。对于 AAS，金边鲤和建鲤的第一限制性氨基酸
均为缬氨酸 Val，福瑞鲤的第一限制性氨基酸为异
亮氨酸 Ile。对于 CS，金边鲤、建鲤和福瑞鲤的第一
限制性氨基酸均为蛋氨酸垣胱氨酸 Met垣Cys。3种鲤
肌肉的必需氨基酸指数为 90.00~91.25，均为 90分

以上，并且分值差异不大，说明 3种鲤肌肉的必需
氨基酸组成和含量均能满足人体需求，食用这 3种
鲤有益人体健康。

2.4 脂肪酸组成比较

本试验在 3个品种鲤肌肉中均检测出 22种脂
肪酸（表 6），由 C14-C22 脂肪酸组成，其中二十二
碳六烯酸（DHA）（C22:6）、亚油酸（LA）（C18:2n6c）、
油酸（C18:1n9c）、棕榈酸（C16:0）和花生四烯酸
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表 6 3种鲤肌肉的脂肪酸相对含量 %

表 5 不同组分氨基酸评分

（ARA）（C20:4）的含量较高，这 5种脂肪酸整体占脂
肪酸总量的 80.94%~83.95%；而异油酸（C18:1n9t）、
异亚油酸（C18:2n6t）和花生酸（C20:0）的含量较低，
整体占氨基酸总量的 0.25%~0.41%。所鉴定出的 7
种饱和脂肪酸中，直链饱和脂肪酸以棕榈酸（C16:0）

为主，含量为 11.44%~11.9%。不饱和脂肪酸中，以
DHA（C22:6）、LA（C18:2n6c）和油酸（C18:1n9c）为
主，含量分别为 25.16%~34.31%、14.14%~19.03%、
10.07%~13.98%。3 种鲤中均以二十二碳六烯酸
（DHA）（C22:6）的含量最高，其含量排名为建鲤>金

35种脂肪酸 金边鲤 建鲤

豆蔻酸（14:0）& 0.28 0.17
十五碳烷酸（C15:0）& 0.13 0.14
棕榈酸（C16:0）& 11.43 11.63

十七碳烷酸（C17:0）& 0.24 0.27
硬脂酸（C18:0）& 5.46 5.05
花生酸（C20:0）& 0.13 0.09
十五碳烯酸（C15:1）̂ 0.08 0.06
棕榈一烯酸（C16:1）̂ 0.94 0.79
十七碳一烯酸（C17:1）̂ 0.23 0.22
异油酸（C18:1n9t）̂ 0.12 0.07
油酸（C18:1n9c）̂ 14.00 10.07

花生四烯酸(ARA)(C20:4)^* 13.74 13.72

不饱和脂肪酸总量 UFA 82.34 82.65
高度不饱和脂肪酸总量 PUFA 46.09 56.10

DHA+LA+ARA+油酸 72.52 72.24

福瑞鲤

0.36
0.22

11.90
0.35
4.73
0.15
0.08
1.28
0.29
0.15

13.16

13.17

82.29
46.79
69.04

花生一烯酸（C20:1）̂ 0.75 0.45 0.55
异亚油酸（C18:2n6t） 0.09 0.09 0.11

亚油酸（LA）（C18:2n6c））̂ 19.58 14.14 19.03
花生二烯酸（C20:2）̂ 0.45 0.65 0.84

琢-亚麻酸（ALA）（琢-C18:3n3）̂* 2.18 1.46 2.37
酌-亚麻酸（GLA）（酌-C18:3n6）̂* 0.52 0.44 0.54
花生三烯酸（C20:3n3）̂* 0.16 0.12 0.42
花生三烯酸（C20:3n6）̂* 2.91 2.79 2.87

花生五烯酸(EPA)(C20:5)^* 1.38 3.26 3.74
二十二碳六烯酸(DHA)(C22:6)^* 25.20 34.31 23.68

饱和脂肪酸总量 SFA 17.66 17.35 17.71

注：“ &”为饱和脂肪酸；“^”为不饱和脂肪酸；“*”为高度不饱和脂肪酸。

必需氨基酸 EAA
金边鲤

AAS CS
异亮氨酸 Ile 1.08 0.82
亮氨酸 Leu 1.09 0.89
苏氨酸 Thr 1.31 1.13
缬氨酸 Val 0.93 0.70

蛋氨酸垣胱氨酸 Met垣Cys 0.99 0.57
苯丙氨酸垣酪氨酸 Phe垣Tyr 1.23 0.83

赖氨酸 Lys 2.53 1.95
必需氨基酸指数 91.25 90.75

建鲤

AAS
1.08
1.08
1.29
0.93
1.01
1.24
2.44
90.00

福瑞鲤

CS AAS CS
0.81 0.94 0.71
0.89 1.02 0.84
1.10 1.15 0.98
0.70 1.12 0.85
0.58 0.96 0.55
0.84 1.39 0.94
1.88 2.46 1.90
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边鲤>福瑞鲤。建鲤的高度不饱和脂肪酸总量最高，
金边鲤的 DHA+LA+ARA+油酸的总量最高。
3 讨 论

3.1 基本营养成分及理化特性

肌肉是人们食用鱼类的主要部位，其基本营养

成分是评价鱼肉品质的重要指标，主要受肌肉中的

蛋白质和脂肪含量影响。本研究中金边鲤、建鲤和

福瑞鲤肌肉粗蛋白含量为 18.83%~19.78%，高于草
鱼[9]、黄河鲤[10]、鲫[11]、云南光唇鱼[12]等多种淡水鱼类，
但与吕帆等[13]比较分析福瑞鲤、黄河鲤和建鲤肌肉
营养成分的结果稍有出入，这可能与试验鱼规格大

小以及饵料种类有关。这 3种鲤的粗灰分含量在
1%左右，粗脂肪含量均低于 1%，整体而言，3种鲤肌
肉均符合人们对高蛋白、低脂肪的高品质鱼肉的要

求，具有较好的市场前景。鱼肉的系水力、酸度和 pH
值均对其口感和风味有影响，是评价肌肉品质的重

要指标。肌肉 pH 值与肉的颜色和持水性以及与
ATP、糖原及乳酸含量有着密切的关系，是判断肉质
的一个非常重要的因素。鱼死亡后以及肌肉自身糖

酵解反应的影响，其酸度不断升高，pH值和系水力
不断降低，肌肉系水力和 pH值均与肌肉的硬度和回
复性呈正相关[14-16]。一般而言，pH值越低，则越容易
变质，pH值越高则肉的颜色和持水性越好[17]，一定范
围内肌肉 pH值的降低有利于提高肌肉的嫩度和改
善后期加工及贮存特性。本研究中 3种鲤肌肉的系
水力差异不大，福瑞鲤肌肉的 pH值最高，酸度最
低，金边鲤的酸度和 pH值介于其他 2种鲤之间，建
鲤肌肉的酸度显著高于金边鲤和福瑞鲤，表明在相

同宰杀条件下，金边鲤和福瑞鲤肌肉 pH值下降幅
度明显小于建鲤，具有良好的肌肉品质和保存贮藏

性能。

3.2 质构特性

质构是肌肉组织的重要物理特性，其包括肌肉

的硬度、可恢复形变量、弹性、粘力、内聚性、咀嚼性

等指标。硬度是食品保持形状所需的内部结合力；

弹性为压缩至目标形变量后，样品可恢复的程度；

粘附性为胶粘性的程度；内聚性为第一循环压缩程

下的面积和第二循环压缩程下的面积的比值，内聚

性越高，肌肉咀嚼时越细腻，其口感也越好；回复性

是指可恢复功与压缩功的比值，比值越大，回复性

则越佳；咀嚼性是模拟口腔咬合一次所做的功[18-19]。

鱼的营养状况对其肌肉质构特性有较大影响，质构

特性也与鱼肉中的水分和脂肪含量有关，高脂肪含

量和水分含量会使鱼肉机械强度降低，造成肌肉硬

度降低，肉质松软[20]。本研究中金边鲤肌肉的硬度、
弹性、咀嚼性和回复性均为最高，其次为建鲤，福瑞

鲤的最低，表明在同样的养殖条件下金边鲤肌肉更

富有嚼劲，口感更佳，其次为建鲤和福瑞鲤。

3.3 氨基酸分析与营养价值评估

肌肉中氨基酸营养价值评估需要从氨基酸的

组成和含量来评判。肌肉中氨基酸比例越贴近人体

需要比例越容易吸收，其营养价值越高[21]。本研究所
检测的 3种鲤肌肉氨基酸组成相同，含量有明显差
异。3种鲤肌肉中含量最高的几种氨基酸为天冬氨
酸 Asp、谷氨酸 Glu和赖氨酸 Lys，与罗非鱼[22]、石斑
鱼 [23]、草鱼 [24]和胭脂鱼 [25]等鱼类的研究结果一致。
TAA、EAA、DAA、EAA/TAA 和 DAA/TAA 等指标均
以福瑞鲤肌肉最高，其次为金边鲤，建鲤最低，并且

福瑞鲤的 EAA/TAA含量比例最符合 40%的标准，
表明福瑞鲤肌肉在氨基酸含量上占有较大优势，其

蛋白质营养价值最能符合人体需求，其次为金边

鲤。对 3种鲤的必需氨基酸组成和含量研究发现，
对于 AAS评分标准，金边鲤和建鲤的第一限制性氨
基酸为缬氨酸 Val，福瑞鲤的第一限制性氨基酸为
亮氨酸 Leu，3种鲤的第二限制性氨基酸为蛋氨酸垣
胱氨酸 Met垣Cys；对于 CS评分标准，3种鲤的第一
和第二限制性氨基酸均为蛋氨酸垣胱氨酸 Met垣Cys，
表明缬氨酸、亮氨酸和蛋氨酸等这 3种是鲤肌肉中
较为缺乏的氨基酸，在喂养的饵料中添加富含这几

种氨基酸的成分，有利于提高这 3种鲤肌肉的营养
价值。

3.4 脂肪酸组成

人体摄入脂肪酸的含量和组成比例对人体疾

病预防方面有重要影响。饱和脂肪酸摄入过多将导

致血液胆固醇、三酰甘油、低密度脂蛋白胆固醇升

高，引起肥胖和机体生理机能下降，增加患动脉粥

样硬化、冠心病的风险[26]。膳食中 棕-6系列不饱和
脂肪酸过多将干扰人体对 棕-3不饱和脂肪酸的利
用，干扰人体对生长因子、细胞质、脂蛋白的合成，

易诱发肿瘤 [27-28]。DHA是 棕-3脂肪酸的代表性成
分，对幼儿大脑发育和增强记忆力等方面有重要作

用[29]。本研究中 3种鲤均检测出 22种脂肪酸，SFA
和 MUFA的组成比例差异不大。金边鲤和福瑞鲤的
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油酸、亚油酸和 琢-亚麻酸等不饱和脂肪酸含量高于
建鲤，但是 DHA含量明显低于建鲤，表明金边鲤和
福瑞鲤可以作为单不饱和脂肪酸摄入的主要来源，

而建鲤可作为人体多不饱和脂肪酸，特别是 DHA
摄入的主要来源。

4 结 论

本研究通过比较分析金边鲤、建鲤和福瑞鲤 3
个品种鲤肌肉营养成分和营养价值评价，发现金边

鲤肌肉富更有嚼劲，且具有较高的粗蛋白和氨基酸

含量，建鲤肌肉富含多不饱和脂肪酸。金边鲤肌肉

品质好，营养成分和组成比例符合人体需求，综上

认为，金边鲤是值得进一步推广养殖的优良品种。
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