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贻贝又名壳菜， 在我国北方俗称海红， 南方称战某. 贻贝科的种类很多，我国海产的就有30余种，其中
常凡而较重要的约有10种左右，而经济价值较高可作为养殖对象的主要有下列3种.

紫舶贝(Mytilus edulis)，个体中等大小，壳薄，肉质呈桔黄色或淡黄色.广泛分布于北欧、 北美和我国广

东， 福建、 浙江沿海地区， 属世界性人工养 殖贻 贝类. 还有厚壳胎贝 (M. cr，ωsitests)和黯翠贻 贝

(M. S.例ragdi:仰)也开始人工养殖.

本文以紫贻贝为分析对象，采用国标分析方法和现代化分析手段， 对其主要营养成份进行分析. 经与鸡

蛋、牛乳等的 营养成份进行比较，发现紫贻贝的主要营养成份仅次于鸡蛋，而高于牛乳. 所以民间有把紫贻贝
称为·海洋鸡蛋气作为营养滋补食品.

1 原料来源和处理

1990 年....，1992年的每年7月从浙江蝶泪县拘把乡海城采集性腺成熟肥满鲜活紫贻贝， 运至上海水产大

学，手工刷洗外壳，剥壳取肉，沥干水盾捣碎备用.

2 分析项目和方法白，6]

2.1 水份测定
GB 5009，3一邸，直接干燥怯-

2.2 蛋白质测窟
GB 5009，5一邸，立氏定氮法. m化采用Digestion øystCll1 40加热器进行，测定采用1030特卡特自动足

1993-09-01收到.
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氮仪，微机处理，结果自动打�Il.

2.8 氨基黯分析

高效液相邑谱法-

2.4 脂肪测定
GB 5009，6一邸，东氏抽提法-

2.6 腼质成份分析
薄层层4斤法[ðl

2.6 脂肪璐分析

气相色谱法.

2.7 总糖测定
。B 5009，7-85. 

2.8灰分测定
GB 5009，4-85，高温灼烧法

'2.9 钙、碗、铁测定
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锦、铁测定采用原子吸收法. 磷的测定采用锢蓝比包怯川

2.10害'金属测定

柿、隶、锚、铺送上海市商检周检测.

8 分析结呆

8.1 嚣贻贝的-舰曹鼻成份(如下农)

成 分 蛋白质 脂 肪 总 糖

含量(%) 53. 50�61. 52 6.90�7.46 12.40�17.60 

注:农中数据均以干基计. 由于样品是分3年采集的，所以分析数据有-范围.

8.2 靠贻贝的氨基障组成(如下表)

代 号 名 称 含量(%) 代 号 名 称

Asp 天冬氨酸 6.98 I1e 异7é氨酸

Thr 9';:氨酸 3.51 Leu 亮氨酸

Ser 丝氨酸 3.42 Tyr 路氨酸

G1u 谷氨酸 7.05 Phe 苯丙氨酸

I'ro 脯氨酸 2.74 L"ys 赖 氨 踉

Gly 甘氨酸 3.17 在is 组氯踉

Ala 丙氨酸 2.87 Trp 色 氨 酸

Cys 半肮氨酸 0.40 Arg 精氨酸

VaI 颁氨酸 2.76 

Met 甲�t氨酸 1.35 总氨基酸

221 

灰 分

8.60�9.63 

含量(%)

2.45 

4.08 

2.73 

2.87 

5.52 

0.89 

0.79 

2.79 

56.87(以于基计)
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8.8最黯贝的跚跚醺组成(如下表)

代 号 名 称 含量(9&) 代 号 名 称 含量(�)

ClC: 0 十四碳酸 3.14 020• ，ω. 二十碳四烯酸 1.75 

�s.o 十六磁酸 21.88 020•1ω. 二十(酬EP.五A烯
}
踉 14.51 

�S:l 十六磁烯酸 4.37 011'1ω. 二十二麟五烯酸 1.08 

�8:0 十八磁酸 3.26 Ou.sω. 二十二秘六姆'血 21.44

018•1ω， 油 酸 3.82 

�8.2的 亚 泊 酸 2.88 

020•‘ω. 花生囚烯圈在 2.82 总 计 89.37 

3.4 靠贻贝的跚跚组成

紫贻贝用索氏抽提法提取的油脂，经薄层层析进行脂质f&分分析结果，甘汹三脂占总脂肪的88.19侈，而

胆固醇只占11. 81%. 

8.6 黛黯贝的钙、确、缺分析结果
锦618mg/10饵，磷3177mg/10饨，铁25mg/100g.

3.6嚣贻贝的碑、震、帽、铺份析结果
铅O.02ppm， 锅。.10ppm， 碑和录米检出.

4 结论与讨论

4.1 嚣黯贝舍有优质量臼鹏
人们为了维持生命和健康， 保证正常的生长发育和从事各项劳动， 每天必需摄取一起数量的食品. 蛋

白质、 脂腊、 糖类是食品的3大营养成份， 其中蛋白质最宝贵. 蛋白质是构成人体的物质基础， 是生命的基

础.

蛋白鼠营养价值的评定受多种闽东影响，国此评价食品中蛋白质营养价值的商低也应是多方面的， 包括

食品中蛋白服的含量、氨基酸组成.配比、泊化率、生物价和蛋白质净利用率等等.

紫贻贝肉的蛋白质含量高达53.50.......61. 52% (干基计) ， 且含有人体所需的8种必需氨基酸，必需氨基占

总氨基酸的23.33�串.现将紫贻贝与生鸡蛋、牛轧的必需氨基酸含量进行比较.

代 号 氨基酸 .贻贝í.9&) 牛乳(9的 金鸡蛋(9的

VaI 獗氨酸 2.76 1.90 5.0 

Leu 亮氨酸 4.08 2.60 3.4 

IIe 异亮氨酸 2.45 1.28 9.2 

Thr 苏氨酸 3.51 1.t6 5.6 

Phe 苯丙氨酸 2.87 1.33 5.6 

Trp 色氨酸 0.79 0.37 1.6 

Met 甲硫氨酸 1.35 0.78 5.2 

Lys 赖氨酸 5.52 2.10 5.6 

注， 牛乳氨基融合..摘自中国医学科学院航编食物成份表. 金鸡蛋氨基眼含量摘自中国医学科学院卫生研究所"食物

成分表"1985年[1l.

从上表可以看出，紫贻j)�所含的各种必需氨基酸均高于牛乳，略低于全鸡蛋， 而其中赖氨酸的含量较高，

拉近全鸡蛋的赖氨酸含量. 赖氨酸含量高，根据近代营养学理论，它有利于提高儿童食欲，增选纯的吸收， 但
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逃生民友育. 9!台贝肉质柔软肥嫩，极易咐他吸收，是优质蛋白质，属上来海产品. 但其生物价、的化率等指标，

还有待进一步分析研究.
4.2 最贻贝矗低脂肪食晶

油脂是3大营养成份中产生热能最高的成份 (每克油脂产生9Kcal热能)为糖类和蛋白质的1倍多， 油

脂是人类热能储备最佳的能源. 但摄入过多的油脂易引起肥胖和冠心病，因此从现代审美观出发也不欢迎商

脂肪食品，饮食中脂肪过多能促进胆固憾的吸收，可使血腥圃蹲浓度增高.

但是，脂肪营养价值的高俑，视组成脂肪的脂肪酸而定. 其中必需脂肪酸(即亚油酸， 亚麻酸、 花生四烯

酸)具有重要的生理意义. 它不仅是机体组成细胞的组成成分，而且还与脂类代谢有密切关系，具有降低血胆

问蹄浓度的作用.

贻贝必需脂肪酸的含量占总脂肪酸的12 .19铃，值得引扭住意的是其中二十碳五烯酸(EPA)和二十二碳

六烯酸(DHA)含量特别;吨，EPA为14.51惕， DHA为 21. 44伪， 两者之手口占总脂肪酸的40.239&. EPA和

DHA是近年来研究海洋药物的热点， 它具有降低血胆固自享有l甘trtl兰;腊的作用，还能抑制血小板的聚集，降低

血糖的粘哇，具有预防动脉硬化和血栓症等疾病的作用.

4.3 最贻贝舍.事富的人体所帽的矿物元'

紫贻贝含灰分量超过粮食类、蔬菜类、畜肉类，其中钙、磷、铁的含量尤其高.钙和磷是吁锵，牙齿的重要成

分，确还是构成组织蛋内的成份s铁是血红蛋白、肌红蛋白和细胞色素的组成成份， 是人体造血功能的重要元

素，人体做铁会引起缺铁性贫血症，所以钙、碗、铁是儿童生民发育必不可少的营养性元素，成年人和老年人的

体质修补也需要不断补充钙、磷‘铁. 下夜是紫贻贝勺几种食品含钙磷铁的比较. 贻贝除钙食最低丁.tt:轧外，

碗和铁的含量远远离于其它食品F 是再还含有其它稀有元素，有待进一步分析研究.

食 品 钙(:r.g/lOOg) 确(:1�g/100g) 铁(口\g/lOOg)

紫R由贝 618 H131 �5 
牛 乳 923 715 1.5 
瘦猪肉 21 273 5.1 
鸡 蛋 190 724 9.3 

牛 肉 11 171 2.8 

4.4 掏把乡海城踱黯贝尚未披需捣
从1990年-lH92 年每年7月份采集的3批样品， 送上海市商检周分析结果看， 碑和采来检出， 铅为

0.02 ppm;懦为O.10ppm，都低于同家标价，所以1''i:n前情况下， 拘把乡海城养殖的紫贻贝尚无重金属污染问

题.
综上所述，紫胎贝是芮蛋白，低脂肪，含有丰富矿物元素的食用价值高，营养丰富的食品. 贻贝分布广泛、

极易养殖，因此在如今沿海渔业不景气的条件下，大力发展沿海养殖业，同时开展贻贝加工方面的研究， 必定

会取得较好的纯济效益和深远的社会效益.
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