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摘 要：以印度洋西北海域鸢乌贼为原料，测定不同部位的重量组成及可食部分（胴体、裙边和头足三部分）的

基本成分，并测定去皮胴体不同温度下的加热失重。结果表明：印度洋鸢乌贼的可食部分比例高达 81%左
右，粗蛋白含量为 17.8% ~ 19.1%，粗脂肪含量为 0.6% ~ 1. 0%，可认为是高蛋白低脂肪的水产品；其胴体水
分含量比一般柔鱼高，但蒸煮加热时保水能力较强；较太平洋鸢乌贼在体型、成分和加工性能上均有一定差

异。
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Preliminary analysis of physical and chemical properties of
!"#$ec’o’eu’*is oua$aniensis in the northwestern Indian Ocean

QU Ying-hong，CHEN Xin-Jun，CHEN Shun-sheng
（1 . College of Food Science，Shanghai Fisheries University，Shanghai 200090，China；

2 . Ocean College，Shanghai Fisheries University，Shanghai 200090，China）

Abstract：The proximate Composition of Symlectoteuthis oualaniensis in edible parts（mantle，fin，tentaCle）and
their weights were investigated in the northwestern Indian 0Cean. In addition，the water loss in mantle by heating
was measured. It reveals that the edible part aCCounts for 81% of the whole approximately with the Contents of Crude
protein 17 .8% - 19.1% and fat 0 . 6% - 1. 0%，and thus it might be Considered as a kind of aquatiC produCts
with high protein and low fat food. The moisture Content in mantle of Symlectoteuthis oualaniensis is higher than that
in mantle of other squids，but it shows high water-holding CapaCity . However，there are some differenCes in body
shape，Composition and proCessing performanCe from Sthenoteuthis oualaniensis in the PaCifiC 0Cean.
Key words：Symlectoteuthis oualaniensis；weight；Composition；northwestern Indian 0Cean

鸢乌贼（Symlectoteuthis oualaniensis）分布在印度洋和太平洋热带水域的上层，在印度洋所有的头足类
中备受关注。俄罗斯和日本都曾对印度洋的鸢乌贼进行过调查［1，2］，认为其生长快，资源量巨大，但并

未进行商业开发。鱿鱼被列为我国“十五”期间重点开发利用的三大渔业资源之一，积极开发和利用公

海大洋性头足类资源，特别是利用极为丰富的鸢乌贼资源，可为国内市场提供大量丰富的水产品，为人

们提供优质的蛋白质。本文对印度洋鸢乌贼的基本理化特性进行了初步分析，以期为合理开发和加工



利用提供一定的理论依据。

1 材料与方法

1.1 原料
源自 2003年印度洋鸢乌贼资源探捕调查，- 20℃冻品

1.2 部位重量比测定
随机取 20尾冻结的印度洋鸢乌贼，置于空气中自然解冻，测定全长、胴长、裙边宽、体重。解剖，测

肝脏和口球重后，去内脏、墨囊，流水漂洗，吸干水分，测可食部分重量（可食部分指除眼球、口球、骨、内

脏的胴体、裙边、头足）、胴体和裙边重量、头足重量、内脏和其它部分重量（可食部分以外）。

1.3 一般成分分析
取 10尾鸢乌贼的胴体、裙边、头足分别绞碎，以四分法得均匀试样冷冻备用。一般成分的测定方

法［3，4］：水分 常压干燥法；粗蛋白 凯氏定氮法；粗脂肪 索氏抽提法；灰分 高温灼烧，

550℃灰化；pH值 pH计。

1.4 加热失重测定
胴体（去皮）解冻后擦干表面水分，称重，在 30℃、40℃、50℃、60℃、70℃、80℃、90℃的恒温水浴中各

加热 5min后，擦干表面水分，再次称重，考察其失重情况。加热时水量为样品重量的十倍以上，加热过
程中测定的最大温降为 1℃。

2 结果与分析

2.1 各部位重量比
测定的鸢乌贼胴长范围为 25 . 5 ~ 37 . 8Cm，体重范围为 450 ~ 1800g。平均胴长为 31 . 4Cm，平均体重

为 1053g（表 1）。其个体大小与柔鱼（Ommastrephe bartrami）相当，小于强壮桑椹乌贼（Moroteuthis ingens），

表 1 印度洋海域鸢乌贼生物学测定值

Tab.1 &iological parameters of !"#$ec’o’eu’*is oua$aniensis in the Indian Ocean

编号 体重（g） 胴体（g） 头足（g） 裙边（g） 肝脏（g） 口球（g） 全长（Cm） 胴长（Cm） 裙边宽（Cm）

1 520 249 150 51 17 5 47.9 25 .5 18 .3
2 450 234 130 46 12 7 42.2 25 .5 17 .0
3 820 370 240 80 45 11 50.4 29 .7 20 .2
4 1，000 425 270 105 64 11 55.5 32 .0 22 .8
5 1，150 483 310 127 98 16 57.5 33 .2 23 .3
6 1，180 491 330 129 86 12 57.3 33 .3 22 .6
7 1，240 504 320 126 104 17 57.8 32 .8 23 .1
8 1，450 584 390 146 115 15 62.3 35 .1 24 .8
9 1，800 818 460 192 103 18 65.2 37 .8 26 .5
10 1，460 524 410 176 115 18 62.5 37 .7 25 .8
11 1，290 563 360 137 52 20 57.6 33 .0 22 .7
12 1，120 518 280 122 46 15 56.5 32 .2 21 .0
13 1，520 644 450 166 86 16 63.5 35 .1 22 .5
14 1，020 412 300 118 70 12 54.0 31 .0 21 .0
15 920 440 228 100 59 12 52.0 30 .0 20 .8
16 980 389 300 102 51 14 52.5 30 .0 18 .1
17 850 382 220 98 43 10 51.5 30 .0 19 .8
18 950 415 270 105 48 11 53.3 30 .1 20 .1
19 800 338 230 82 34 9 50.3 28 .9 19 .2
20 530 228 160 52 23 7 41.2 25 .5 16 .7
平均 1，053 451 290 113 63 13 54.6 31 .4 21 .3
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比北方拟黑詹乌贼（ !onatopsis borealis）、权威黑詹乌贼（ !onatus magister）、日本爪乌贼（ Onychoteuthis
borealijaponica）、太平洋褶柔鱼（Todarodes pacificus）和太平洋海域的鸢乌贼大［5，6］。
印度洋鸢乌贼的可食部分占体重的 81 .1%，胴体、裙边占 53 . 6%（表 2），仅次于太平洋海域的鸢乌

贼；头足占体重的 27 . 5%，仅次于强壮桑椹乌贼；内脏和其它部分占体重的 18 . 9%，略大于太平洋海域
的鸢乌贼，明显小于其它几种柔鱼。

表 2 几种柔鱼的各部位重量百分率

Tab.2 &eight percentage of various parts of squids （7）

种类 可食部 胴体、裙边 头足 内脏、其它

印度洋鸢乌贼 81 .1 53 .6 27 .5 18 .9
太平洋鸢乌贼 82 .3 59 .6 22 .7 17 .7
北方拟黑詹乌贼 71 .9 49 .1 22 .8 28 .1
权威黑詹乌贼 74 .7 49 .5 25 .2 25 .3
日本爪乌贼 74 .6 52 .9 21 .7 25 .4
强壮桑椹乌贼 77 .0 46 .1 30 .9 23 .0
太平洋褶柔鱼 74 .1 52 .0 22 .1 25 .9
柔鱼 78 .1 51 .1 27 .0 21 .9

注：其它柔鱼数据来源于［5 - 8］

2.2 可食部分的一般组分
印度洋鸢乌贼可食部分的粗蛋白含量为 17 .8% ~ 19.1%，粗脂肪含量为 0 .6% ~ 1. 0%（表 3），可以

认为是一种高蛋白、低脂肪的优质水产品［9］。其可食部分的一般组分与表中其它几种柔鱼有一定差异，

较显著的特点是胴体的水分含量较高，为 78 .2%。在以胴体为原料生产干制品时可能会产生得率较低
的问题。与太平洋鸢乌贼相比，胴体粗蛋白含量低 2%左右，粗脂肪含量略低。

表 3 几种柔鱼可食部的一般组分

Tab.3 Pro:imate composition in edible parts of squids

种类 pH 水分（%） 粗蛋白（%） 粗脂肪（%） 灰分（%）

印度洋鸢乌贼 胴体 5 .8 78 .2 19 .1 0 .6 1 .9
裙边 5 .9 78 .8 18 .5 1 .0 1 .7
头足 6 .2 79 .5 17 .8 1 .0 1 .9

太平洋鸢乌贼 胴体 6 .4 76 .3 21 .0 0 .8 2 .0
裙边 6 .5 78 .0 19 .0 1 .3 1 .5
头足 6 .6 79 .8 17 .6 1 .1 1 .7

日本爪乌贼 胴体 78 .2 19 .6 0 .2 1 .5
裙边 78 .9 18 .0 1 .1 1 .4
头足 80 .0 17 .1 0 .9 1 .5

太平洋褶柔鱼 胴体 76 .2 20 .5 0 .2 1 .6
裙边 77 .5 17 .5 1 .1 1 .7
头足 77 .2 19 .0 0 .4 1 .7

柔鱼 胴体 76 .9 21 .0 0 .1 1 .7
裙边 80 .9 15 .9 0 .4 1 .5
头足 81 .7 15 .8 0 .5 1 .6

注：其它柔鱼数据来源于［5 - 7］

2.3 加热引起的失重
印度洋鸢乌贼加热后的重量变化如图 1所示，纵轴表示加热后重量占加热前重量的百分比。由图

1可以看出，印度洋鸢乌贼的加热失重从 40 - 50℃开始，90℃加热 5分钟，重量下降至 85%，失重量大于
太平洋斯氏柔鱼（90%）［5］，小于太平洋鸢乌贼（76%）［6］。这说明印度洋鸢乌贼胴体虽然含水量较高，但
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蒸煮加热时并不很容易失水，保水能力较强。根据这一特点，可加工成干制品以外的产品，以保证一定

的经济效益。

图 1 鸢乌贼去皮胴体的加热温度与重量变化
Fig.1 Weight loss in skinned mantle of

Symlectoteuthis oualaniensis vs heating temperature

3 结论

（1）印度洋鸢乌贼可食部分比例高，是一种高蛋
白低脂肪的水产品蛋白质资源，可作为水产加工的

原料加以开发利用。

（2）印度洋鸢乌贼胴体水分含量较高，但蒸煮加
热时保水能力较强，应考虑干制品以外的加工方法。

其水分含量较高可能与其栖息海洋环境有一定的关

系，即印度洋热带海域，中心作业渔场的平均表温达

27℃，远高于北太平洋、西南大西洋等海域的鱿钓作
业渔场。

（3）印度洋海域的鸢乌贼与太平洋海域的鸢乌贼在体型、基本成分、加工性能方面均有一定差异。
（4）由于得到的样品有限，无法进行简单加工品的试制以及其它加工利用方面的研究，因此本研究
仅测定了基本成分和去皮胴体的加热失重，今后的研究中尚需进一步深入。
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