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青蛤的营养成分分析与评价
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摘要：测定了 #、%! 月份青蛤（!01,#$+ &#$%$&#&）的营养成份，并对其营养价值进行综合评定。结果表明，#
月份青蛤的营养较 %! 月份好，其粗蛋白比 %! 月的高出 !*+$,，粗脂肪含量高出 %*’$,；# 月和 %! 月的

氨基酸总含量分别为 +!#*& -./. 蛋白质和 +"$*" -./. 蛋白质，其中必需氨基酸分别占 &#*%,和 &&*#,，

氨基酸计分（001）和化学评分（21）是 # 月的较高，必需氨基酸指数（3004）则分别为 #$*!& 和 5)*++。其

不饱和脂肪酸占脂质总量的 #’*’,，其中单烯酸占 !$*),，多烯酸占 $!*+,，“脑黄金”670 和 380 的含

量分别达到 %%*&,和 %+*$,。还含有多种微量元素和维生素。
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青 蛤（ !01,#$+&#$%$&#&）属鳃瓣纲（\C-AIIEP:
HC?JBEC ）、 帘 蛤 目 （ XA?AHDEOC ）、 帘 蛤 科

（XA?AHEOCA），俗名有黑蛤、铁蛤、牛眼蛤、蛤蜊、

圆蛤、石头螺等，为暖水性种类，在我国南北沿

海均有分布。其肉味鲜美，营养丰富，属高蛋白

食品。自 !" 世纪 +" 年代开始对青蛤进行人工

育苗研究以来，在青蛤土池育苗、工厂化育苗、

中间培养和大规格苗种培养等各方面取得了令

人满意的成果。青蛤移苗养殖业在江、浙沿海

已形成产业化，产品的开发利用前景相当广阔。

可以说青蛤的前期养殖已趋成熟，而后期的加

工、利用还尚待深入。为此，我们对青蛤在不同

季节的营养成分进行了测定，并与同属帘蛤科、

且在我国已开展养殖的文蛤（;%*%3*#< :%*%3*#<
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波纹 巴 非 蛤（ !"#$%" &’(&)"*" ）和 美 洲 帘 蛤

（+,-.,’"-%" /,-.,’"-%"）进行了比较，以期对青

蛤的营养进行较为充分、客观的评价，为其今后

的产品开发打基础。

! 材料与方法

!"! 材料 青蛤取自江苏省射阳盐场（!!"#$%
&，$’("’)%*），采集时间为 ’(($ 年 + 月和 $’
月。随机抽取 ’( 个青蛤，打开壳取出肉，搅碎

至均匀后进行分析测定。

!"# 方法 水份：$(),常压恒温干燥法；粗蛋

白：凯氏定氮法；粗脂肪：索氏抽提法；灰分：

))(,烘干法。氨基酸组成分析：样品经 + -./0
1 23/ 水解后，用高效液相色谱 2413 法（仪器：

岛津 13567 型）进行分析。

!"$ 营养价值的评定 根据 8790:29 $6;!
年提出的人体必需氨基酸均衡模式和中国预防

医学科学院、营养与食品卫生研究所提出的鸡

蛋蛋白模式［$］，进行氨基酸计分（77<）、化学评

分（3<）和必需氨基酸指数（*77=）的评分比较，

其计算公式分别为：

77<（氨基酸计分）>
试验蛋白质氨基酸含量（-?0? 蛋白质）

8790:29 评分标准模式中同种氨基酸含量（-?0? 蛋白质）

3<（化学评分）>
试验蛋白质氨基酸含量（-?0? 蛋白质）

鸡蛋蛋白质中同种氨基酸含量（-?0? 蛋白质）

*77=（必需氨基酸指数）>
’

赖氨酸*

赖氨酸0
@ $(( @

缬氨酸 *

缬氨酸0
@ $((⋯⋯ @

组氨酸 *

组氨酸0
@! $((

式中，’：比较的氨基酸数；*：试验蛋白质；

0：鸡蛋蛋白质。

# 结果与讨论

#"! 一般营养成份含量 所测一般营养成份

为粗蛋白质、粗脂肪、灰分和水份，其他成份则

主要是碳水化合物。青蛤鲜肉中水份含量较

高，$’ 月的比 + 月更高。以干重来看，+ 月份青

蛤肉所含粗蛋白和粗脂肪比 $’ 月份高（表 $）。

表 ! 青蛤在不同季节的一般营养成份含量（%）

成份 + 月 $’ 月

水份 AAB(A 6(B;A
粗蛋白质 #BA6 !B)’

鲜重 粗脂肪 ’BA; ’B(+
灰分 ’B#’ ’B$!
其他 $B;# $B)$

粗蛋白质 #$B(’ !AB$A

干重
粗脂肪 ’#B(A ’’B!#

灰分 ’(B!( ’!B$(
其他 $#B+( $+B!A

#"# 青蛤肉中氨基酸含量及其评价

#"#"! 青蛤肉中氨基酸的含量 青蛤肉中氨

基酸的含量见表 ’。对其中的必需氨基酸（=/C，
1CD，1EF，GCH I 3EF，4JC I KEL，KJL，MN/ 和 KLO）和

半必需氨基酸（KEL 和 3EF）的量进行分析发现，

+ 月份所含必需氨基酸占总量的 !+B$P，半必

需氨基酸占总量的 ’B;P；$’ 月份所含必需氨

基酸占总量的 !!B+P，半必需氨基酸占总量的

’BAP。另外，呈鲜味的谷氨酸和天冬氨酸，青

蛤肉中含 ’A’B’ -?0? 蛋白质（+ 月）和 ’+$B! -?0
? 蛋 白 质（$’ 月），占 总 氨 基 酸 的 !#B’P 和

!’B)P；甘氨酸和丙氨酸呈甘味，丝氨酸和脯氨

酸也与呈甘味有关，这 # 种呈甘味氨基酸的含

量为 $)!B# -?0? 蛋白质（+ 月）和 $+#BA -?0? 蛋

白质（$’ 月 ），占 氨 基 酸 总 量 的 $AB+P 和

’(B)P。

#"#"# 青蛤肉营养价值的评定 从氨基酸计

分（77<）来看，青蛤的第一限制性氨基酸是蛋

I 胱氨酸，第二限制性氨基酸是缬氨酸；其化学

评分（3<）也是蛋 I 胱氨酸最低，但其次低值是

苯丙 I 酪氨酸。从季节变化来看，不同季节青
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蛤的氨基酸组份有所不同，但氨基酸计分和化

学评分的排序完全一致（表 !）。

!"# 青蛤脂质中脂肪酸的组成 脂肪酸（"#$$%
#&’(，")）由 饱 和 脂 肪 酸（*#$+,#$-( .#$$% #&’(，

*")）和 不 饱 和 脂 肪 酸 组 成，不 饱 和 脂 肪 酸

（/01#$+,#$-( .#$$% #&’(，/")）又可分为单烯酸

（23034+01#$+,#$-( .#$$% #&’(，2/")）和 多 烯 酸

（536%4 +01#$+,#$-( .#$$% #&’(，5/")）。多烯酸中

的二 十 碳 五 烯 酸（75)）和 二 十 二 碳 六 烯 酸

（89)）有“脑黄金”之称。

表 ! 青蛤和其他帘蛤科贝类的氨基酸含量 （:;$; 蛋白质）

氨基酸
青蛤

< 月 => 月
文蛤［>］ 波纹巴非蛤［!］ 美洲帘蛤［?］

天冬氨酸 )1@ =?=A= ==!A< B<AB =C?AC D<AE
苏氨酸 FG,! !BAD !DAB !>A> ?!AC ?!A>
丝氨酸 *-, !<AB !?A= ><A? !BAC ?>AB
谷氨酸 H6+ =?=A= =?EAE IEAC =IIAC =?<AB
脯氨酸 5, ?A= >>AE >BAD !>A? =!AB
甘氨酸 H6% ?CAD I?AC I>AD <?A= ?DAD
丙氨酸 )6# E=A< I?AC E<AD <!A? <<AD
胱氨酸 J%1K C C !A! IA< EA?
缬氨酸 L#6! ?CAD !DAB !DAE ??A? ?IA!
蛋氨酸 2-$! =<A? =EAC >=AI >EAI =BAD
异亮氨酸 M6-! !BAD !<AD !BAB ??A? !<AD
亮氨酸 N-+! <IA? IDAE ECA> E?A< EDAD
酪氨酸 F%, K >>AI >>AE >>A! !=AE >BAC
苯丙氨酸 5G-! !?AB >IA< >BAD !EA! >EAI
组氨酸 9’1 ><A< !=A! =!A> =<AD ?AB
赖氨酸 N%1! <!A? I=A= <>AC <DAC I<AI
精氨酸 ),; ?>AD I?AC E>AE B!A= EBAB
色氨酸 F,@! 未测 未测 EAD BAI DA?
必需氨基酸总和 >DBAE ><DAD !C=A> !?BAE !I!AC
半必需氨基酸总和 >>AI >>AE >IA< !EA! !IA?
氨基酸总和 B><A! BC?AC E?=A< D?>AD BD!AI
必需氨基酸占总量比例（O） !<A= !!A< ?CA< !EAC !DAI
非必需氨基酸占总量比例（O） >AE >AB !AI ?AC ?AC

! 必需氨基酸；K 半必需氨基酸。文蛤、波纹巴非蛤和美洲帘蛤的数据分别引自文献［> P ?］。

表 # 青蛤与其他帘蛤科贝类的 %%&、’& 及 (%%) 比较

评分 氨基酸
青蛤

< 月 => 月
文蛤［>］ 波纹巴非蛤［!］ 美洲帘蛤［?］

异亮氨酸 CADE CAD> CADE =A== CAD>
亮氨酸 CAD! CABI =ACC =ACE =A=?
赖氨酸 =A=I CAD! =A=! =A>< =AC!

))* 蛋 K 胱氨酸 CA?E CA?D CAE= CADI CAEI
苏氨酸 CADE =ACC CAB= =ACB =ACB
缬氨酸 CAB> CABC CAED CABD CAD=
苯丙 K 酪氨酸 CAD< CAB= CABI =A=I CAD!
色氨酸 Q Q CAED CABI CAD?
异亮氨酸 CAE? CAEC CAE? CAB? CAEC
亮氨酸 CAEB CAE= CAB! CABD CADI
赖氨酸 CADB CAED CAD< =AC< CABE

J* 蛋 K 胱氨酸 CA>< CA>E CA?C CAI! CA?>
苏氨酸 CAE> CAE? CA<C CABC CABC
缬氨酸 CAE= CA<D CA<D CAEE CAED
苯丙 K 酪氨酸 CA<C CAI= CAI? CAE> CAIB
色氨酸 Q Q CA?D CAI> CAIB

7))M <?A>! IDABB <!A!> E?A<D <DACI

文蛤、波纹巴非蛤和美洲帘蛤的数据分别引自文献［> P ?］。
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青蛤脂肪酸组成中，不饱和脂肪酸含量高

出饱和脂肪酸 !"#$%，不饱和脂肪酸中，多烯

酸又高出单烯酸 "&#$%，其中廿十碳五烯酸

（’()）和廿二碳六烯酸（*+)）的含量较高，分

别为 ",#!%和 ""#-%（表 !）。

表 ! 青蛤和文蛤肉脂质中脂肪酸组成（"）

脂肪酸（.)） 青蛤 文蛤

饱和脂肪酸（/.)）

0"! 12 3#2 3#3
0"4 12 ",#2 "5#-
0"& 12 "#- 2#,
0", 12 !#5 !#5
!/.) 35#, 33#,

不饱和脂肪酸（6.)）

单烯酸（76.)）

0"4 1""& !#3 -#$
0", 1""$ $#4 4#"
032 1""$ "2#- $#2
033 1""$ 2#, 2#4
!76.) 3!#$ "$#4

多烯酸（(6.)）

0", 1-"4 2#5 2#-
0", 1-"- 3#5 "#3
032 13"4 2#$ "#$
032 1-"4 8 2#3
032 1!"4 !#- 5#3
032 15"-（’()） ",#! "$#3
033 1!"4 "#, 3#&
033 15"- 3#! 3#,
033 14"-（*+)） ""#- "5#,
!(6.) !3#, !$#$
!"- -!#4 -$#2
!"4 ,#3 "2#$
"- 9"4 !#33 -#5,
!6.) 4&#& 4$#5
! $-#5 $3#-

表中数据引自文献［5］。

#$! 矿物质和维生素含量 青蛤肉中含 0:
3#&5 ;<9<、= 3#-! ;<9<、( "#,- ;<9<、.> "$!#35&
;<9?<、7@ -#$!, ;<9?<、A@ "5#34, ;<9?<、0B
&#!&! ;<9?<、0C 2#-$2 ;<9?<、0D 2#$,- ;<9?<、
EF" 2#" ;<9?<、EF3 2#4 ;<9?<、EF5"2 ;<9?<。

% 讨 论

每年的夏、秋季节，水体中营养物质比较丰

富，青蛤个体逐渐肥满，并于 &、, 月进入繁殖盛

期。因而在 4 月测得的营养物质比较高，其粗

蛋白比 "3 月的高出 3#,!%，粗脂肪含量高出

"#&!%。从氨基酸分析的各种数据来看也大致

如此。4 月的氨基酸总量比 "3 月多 33#- ;<9<
蛋白质，必需氨基酸占总量比也高出 3#-%，半

必需氨基酸占总量比则大致相等。从氨基酸营

养评分来看，多数还是 4 月的高于 "3 月的，有

几种氨基酸得分是 "3 月略高的，其差值也并不

太大。从必需氨基酸指数来看，4 月的也比 "3
月高出 !#-5。本实验受条件所限，没有进行色

氨酸含量测定。

文蛤与波纹巴非蛤在我国均有天然分布。

文蛤主要分布在山东、江苏沿海，尤以南通一带

产量最多，随着天然资源的枯竭，其人工育苗研

究始于 32 世纪 &2 年代末，在繁殖、养殖、病害、

营养与药用价值各方面已有大量研究报道；而

波纹巴非蛤主要分布于福建、广东、广西沿海，

未见有人工育苗方面的研究报道，其他方面的

报道亦很少。美洲帘蛤则是中国科学院海洋研

究所于 "$$& 年从美国最先引进，对其生态习

性、苗种生产、稚贝中间培养等方面的研究也趋

于成熟。从表 3 和表 - 数据来看，! 种贝的氨

基酸含量都比较高，它们的 ’))G 值在 42 H &5
之间，相比而言，南美鲱鱼等经济鱼类的 ’))G
值只有 -! H 52［4］，可以认为帘蛤科贝类的营养

价值比许多鱼类高。

在各种氨基酸中，谷氨酸和天冬氨酸呈鲜

味，甘氨酸和丙氨酸呈甘味，丝氨酸和脯氨酸也

与呈甘味有关。青蛤所含天冬氨酸比另 - 种蛤

高，谷氨酸也比文蛤高出许多；呈甜味的氨基酸

含量则与另 - 种蛤不相上下，其总的呈味比其

他蛤更鲜美一些。

从脂肪酸含量来看，青蛤和文蛤的总脂肪

酸含量及不饱和脂肪酸含量相差不大，青蛤所

含饱和脂肪酸及单烯酸较文蛤高，而文蛤的多

烯酸含量比青蛤高。只是该文献并未注明具体

采样的时间，其采样时间和地域跨度都比较大。

从对青蛤氨基酸分析来看，采样季节会对分析

结果产生直接影响，因而也可推断得出采样季

节必然会对其脂肪酸分析结果带来直接影响，
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这也是以后需要进行的工作。

钙、铁、锌等元素和维生素是人体必需的微

量元素，这在青蛤肉中均有较高含量。研究结

果表明，青蛤所含营养物质的数量和质量均是

较高的。
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《世界哺乳动物物种》第三版出版

#$$& 年 !! 月，美国史密森研究院国家自然历史博物馆（-./012.3 456758 19 -./5:.3 ;06/1:<，=80/>6120.2 ?26/0/5/012）

哺乳动物部主任 @12 A B03612 和巴克奈尔大学（C5DE2733 F20G7:60/<）助理教授 @77H22 4 I77J7: 共同主编的哺乳动物

分类学巨著《世界哺乳动物物种》（第三版）（4.88.3 =K7D076 19 />7 B1:3J：H L.M12180D .2J N71O:.K>0D I797:72D7，%:J
7J0/012）已经正式由约翰斯·霍普金斯大学出版社（L>7 P1>26 ;1KE026 F20G7:60/< Q:766）出版。

《世界哺乳动物物种》一书曾于 !*’# 年和 !**% 年先后出版过第一、二版，是哺乳动物学界最权威和最有影响的

学术著作之一，也是世界自然保护联盟（?FR-）采纳的哺乳动物分类标准，该联盟的物种生存委员会（==R）负责的

“受胁物种红色名录”（I7J S06/ 19 L>:7./727J =K7D076）项目中的哺乳动物分类就依据了该书的系统。此外，《濒危野生

动植物种国际贸易公约》（R?LA=）也将它视为标准分类和学名命名参考书。可见，其在国际社会中的显著地位。

第三版全书分为 # 卷，# !)# 页。第 ! 卷为非啮齿目，第 # 卷为啮齿目、参考文献和索引。详细信息包含了每个

目、科、属的分类评述，以及种的拉丁学名、分类参考文献、普通名、模式产地、分布、保护现状、同物异名、分类评述

等；书后还附有大量参考文献。本次修订，第一次将每个物种给出了一个英文的普通名称；目和科的系统排序则按

照进化关系排列。

此版在分类系统和物种数上有了很大的变化。据 !**% 年的第二版，世界哺乳动物物种为 ! !%& 属、) ,#* 种，而

依据 !*** 年的《沃克世界哺乳动物》（第六版）（B.3E7:’6 4.88.36 19 />7 B1:3J，,/> 7J0/012）也仅为 ! !*# 属、) ’$* 种。

而此次修订显示，世界哺乳动物达 ! ##* 属、& )!, 种之多，其中还收录了一些近 ! ( # 个世纪之内灭绝的兽类。需要

指出的是，由于美国学术出版物的出版周期比较长，此书全部完稿于 #$$% 年，因此所有信息均截止到 #$$% 年底，包

括参考文献。由此，从 !**% 年的第二版到 #$$% 年的第三版，描述的新种数则达 #,$ 种。更有价值的应是该书提供

了 %+ %+’ 个同物异名和 * %+% 个科学文献，这些资料均是极难同时得到的。

在分类系统上，最引人注目的是“目”一级的分类有了一定变化，例如将原来的食虫目（?267D/0G1:.）分为非洲(
目（H9:161:0D0J.，包括马岛猬科和金毛鼹科）、猬形目（A:02.D7181:K>.，包括猬科）和(形目（=1:0D181:K>.，包括岛(科、

沟齿(科、()科和鼹科）；将原来的贫齿目（T72.:/>:.）分为带甲目（R02O53./.，即犰狳，! 个科）和披毛目（Q0316.，即树

懒和食蚁兽，包括 ) 个科）。所以，目增加到 #* 个：单孔目、有袋目、(负鼠目、智鲁负鼠目、袋鼹目、袋鼬目、袋狸目、

袋鼠目、非洲(目、象(目、管齿目、蹄兔目、长鼻目、海牛目、带甲目、披毛目、树(目、皮翼目、灵长目、啮齿目、兔形

目、猬形目、(形目、翼手目、鳞甲目、食肉目、奇蹄目、偶蹄目、鲸目。至于，科属种的各类变化，以及书中所提供的

大量分类信息只有感兴趣的读者细细体会了。

毫无疑问，该书将会对国内学者和爱好者重新认识世界上的哺乳动物种类和分布，尤其是对于修订我国哺乳

动物分类和系统进化问题产生深远的影响，它必将成为哺乳动物分类学研究者和兽类研究者，以及哺乳动物爱好

者的必备工具书。

张劲硕 （中国科学院动物研究所 北京 !$$$’$）
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