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　　鄱阳湖是我国第一大淡水湖 ,孕育着丰富的我国淡水双

壳类特有种 (共 17属 58种 ) ,其中蚌科占 67% ,达 13属 39

种 [ 1 ] ,资源开发潜力巨大。Labieniec[ 2 ]、Goff[ 3 ]、蔡华芳 [ 4 ]等

对淡水蚌的研究集中于 DNA生物制剂或蛋白饲料的开发利

用。而国内对淡水蚌的研究多见于三角帆蚌 (Hyriop sis cum2
m ingii)、褶纹冠蚌 ( Cristaria p licata)等少量几种珠母贝的育

珠研究 [ 4 ]。

目前国内外关于淡水蚌脂肪酸的研究甚少 ,不同种类淡

水蚌脂肪酸组成及含量不同 ,这可能与其栖居环境以及食性

有关 ,食物中不同碳源使得蚌体内合成的脂肪酸种类有所差

异 [ 5 ]。本研究选择鄱阳湖特有且总量最丰富的 5属 (无齿蚌

属、丽蚌属、矛蚌属、尖嵴蚌属、珠蚌属 )中 8种不同淡水蚌 ,

采用气相色谱法分析测定其中脂肪酸的种类和组成 ,发现其

中富含 20∶4 n26 (AA)、20∶5n23 ( EPA)、22∶5 n23 (DPA)、22∶

6n23 (DHA)等多种多不饱和脂肪酸 ( PUFA )。PUFA对于稳

定细胞膜功能、调控基因表达、维持细胞因子和脂蛋白平衡、

抗心血管疾病以及促进生长发育等都起着重要作用。淡水

蚌类脂肪酸组成研究对于功能性脂肪酸的开发和贝类资源

的综合利用均有着重要意义。

1　材料与方法

111　材料

11111　样品与设备 　样品 :背角无齿蚌 A nodonata woodi2
ana (L ea)、背瘤丽蚌 Lamp rotula leai ( Gray )、卵形尖嵴蚌

A cutiosta ovata ( S im pson )、球形无齿蚌 Anodonta globosula

( Heude)、短褶矛蚌 Lancco laria grayana (L ae)、中国尖嵴蚌

A cuticosta chinese ( L ea )、洞穴丽蚌 Lamp rotula caveata

( Heude)以及圆顶珠蚌 Unio douglasiae ( Gray )。 8种淡水

蚌均于 5月下旬采自鄱阳湖 ,其采集和鉴定由南昌大学

生命科学学院生物系完成。每种样品取 500 g置于室内清

水养殖 3d排除消化道食物残留后 ,随机取生长健康的淡

水蚌肉吸干表面水分待用。

设备 :气相色谱仪 :美国 Agilent, Hewlett2Packard 6890N

型 ;离心机 : Anke TDL252A型 ;震荡器 :荣华 HY22A型 ;紫外

显色箱 :武汉药科 YOKO22X;显色喷雾器 ;层析缸。

11112　试剂与标准　TLC18∶4A和 463 + C21∶0 + C23∶0 + 4

种 CLA ( 9c11 t2CLA, 8 t10c2CLA, 11c13 t2CLA, 10 t12c2CLA )

的标准购自 NuChek2Prep公司 ;氯仿、甲醇、正己烷、乙酸均为

色谱纯 ;乙酸乙酯、甲醇钠、草酸、硫酸钠、2, 72二氯荧光黄。
112　方法

11211　蚌肉脂肪提取 　称取 2g左右高速捣碎机捣碎后的

蚌肉 ,加入 10mL氯仿 2甲醇混合液 (2∶1, V /V ) ,充分振荡 ,静

置浸提 24h后加水 5mL,过滤 , 4500 r/m in离心 5m in,取下层

氯仿层 ,用氮气吹干得总脂肪 [ 6 ]。

11212　蚌肉脂肪甲酯化 　取 2mg提取的脂类 ,加入 115mL

正己烷和 40μL乙酸甲酯 ,再加入 100μL的 NaOCH3 /CH3OH

在室温下甲基化 20m in后置于冷冻箱 10m in,取出后迅速加

入 60μL的草酸 ,离心弃去沉淀 , 并将溶液通过无水 Na2 SO4
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层以吸附其中的水分 [ 7 ]。

11213　甲基酯的纯化　将已甲酯化的脂肪 ,经氮气吹干用

正已烷︰乙酸乙酯︰乙酸 = 85∶15∶1为展开剂 ,在已活化的

硅胶 G层析板上展开约 30m in。取出后用氮气吹干 ,在其表

面喷上 2, 72二氯荧光素 ,氮气吹干后在 254nm波长紫外灯下

观察分离的斑带。刮下斑带用氯仿洗脱甲基酯 ,氮气吹干

后 ,用 115 mL正已烷溶解 ,待测 [ 8 ]。

11214　气相色谱条件 　气相色谱条件 :气相柱为 CP2Sil88

熔融石英毛细管柱 ( 100m ×0125mm, Chrompack, B ridgewa2
ter, NJ) , H2 为载气 , H2、N2和空气为燃烧气。 F ID温度

250℃,进样口温度 250℃,程序升温过程 : 45℃时保持 3m in

后以 13℃ /m in的升温速率将温度升至 175℃,保持此温度

27m in后以 4℃ /m in的升温速率将温度升至 215℃,保持

5m in,测定时间为 86m in。脂肪酸定性分析参照 463标样图

谱确定 ,定量分析采用面积归一化法确定 (以峰值面积的百

分比表示 ) [ 9 ]。

11215　统计分析 　选择对人体有益的 n23, n26PUFA用

SPSS 1110 for windows进行统计分析。结果表示为 X ±SD,

p < 0105为不同蚌类同种脂肪酸差异达显著水平。

2　结果与分析

211　脂肪含量

淡水蚌肉中脂肪含量不高 ,如表 1所示 :蚌肉脂肪含量

为湿重的 112%至 210%之间。其中洞穴丽蚌脂肪含量最

高 ,而球形无齿蚌脂肪含量最低。

表 1　鄱阳湖 8种淡水蚌类脂肪组含量表 (湿重 )

Tab11　Content of fatty acids in eight kinds of fresh2water mussel in the Poyang Lake (W et) ( % )

淡水蚌

Fresh2W a2

terMussel

背角无齿蚌

Anodonata

Woodiana

(Lea)

背瘤丽蚌

Lamp rotula

leai( Gray)

卵形尖嵴蚌

Acutiosta ova2

ta ( S im pson)

球形无齿蚌

Anodonta

globosula

( Heude)

短褶矛蚌

Lanccolaria

grayana

(Lae)

中国尖嵴蚌

Acuticosta

chinese

(Lea)

洞穴丽蚌

Lamp rotula

caveata

( Heude)

圆顶珠蚌

Unio

douglasiae

( Gray)

Content

含量
112 ±01213 113 ±0113 118 ±0156 111 ±0187 311 ±0138 117 ±0184 210 ±0153 116 ±0134

　　3为平均值 ±标准差 ( n = 5)

3 Values are means±SEM ( n = 5)

212　脂肪酸组成及含量

经 GC测定 ,鉴别出的脂肪酸均在 9915%以上 (质量分

数 ) (表 2)。GC图谱 (图 1)。各种淡水蚌肉脂肪酸中 C16∶0

含量最高 ,其次为 16∶1、18∶0、18∶1、20∶1、AA、EPA、DPA、

DHA、α218∶3 n23 (ALA )。背角无齿蚌 C18∶0、C20∶1、AA和

DPA含量最高 ,分别为 8169%、11190%、8196%和 5109% ;

卵形尖嵴蚌 C16∶0含量最高 ,达 19133% ;洞穴丽蚌 ALA含

量最高 ,达 4188% ;球形无齿蚌 EPA含量最高 ,达 9186% ;不

同的蚌类 ,其所含的 C20∶1 (包括 5c20∶1、8c20∶1、11c20∶1 3

种异构体 )有所不同 ,背瘤丽蚌总 C20∶1含量最高 ,达

11190% ,而短褶矛蚌中只含 8c20∶1; C18∶1 (包含 9 t18∶1、

11 t18∶1、6c18∶1、9c18∶1及 11c18∶1 5种异构体 )在不同蚌类

中 ,也显不同的规律 ,中国尖嵴蚌总 C18∶1含量最高 ,达

11142% ,而背角无齿蚌、背瘤丽蚌、卵形尖嵴蚌中主要含有

6c18∶1,分别为 5128%、5182%、6187% ,其余蚌中主要含有

9c18∶1及 11c18∶1,其中短褶矛蚌反式脂肪酸 ( TFA )含量最

高 ,为 3122%。背瘤丽蚌中不含有 TFA;此外 ,淡水蚌肉中含

有一定量的奇数碳脂肪酸 (OCFA ) ,其中短褶矛蚌中含量最

高 ,达 10166%。

表 2　鄱阳湖 8种蚌类中脂肪酸组成及含量表

Tab12　Content and composition of fatty acids in eight kinds of mussel in the Poyang Lake ( % )

　蚌

Mussel

背角无齿蚌

Anodonata

Woodiana

(Lea)

背瘤丽蚌

Lamp rotula

leai( Gray)

卵形尖嵴蚌

Acutiosta ova2

ta ( S im pson)

球形无齿蚌

Anodonta

globosula

( Heude)

短褶矛蚌

Lanccolaria

grayana

(Lae)

中国尖嵴蚌

Acuticosta

chinese

(Lea)

洞穴丽蚌

Lamp rotula

caveata

( Heude)

圆顶珠蚌

Unio

douglasiae

( Gray)

7∶0—13∶0 — — — — 15120 ±01123 — — —

? 0123 ±0106 0141 ±0110 0180 ±0113 0193 ±0108 0108 ±0101 0105 ±0101 0114 ±0101 0178 ±0140

13∶1 0164 ±0117 0163 ±0121 0191 ±0109 0117 ±0104 0123 ±0102 0141 ±0111 0134 ±0103 0118 ±0101

14∶0 0167 ±0120 0192 ±0112 0199 ±0109 1106 ±0132 1107 ±0103 0186 ±0108 0193 ±0107 0151 ±0113

9 t14∶1 — — — 0123 ±0111 — 0113 ±0101 0132 ±0106 0135 ±0113

15∶0 0144 ±0124 0167 ±0111 0165 ±0109 0170 ±1131 0124 ±0101 0163 ±0102 0165 ±0104 0175 ±0101

9c15∶1 0130 ±0109 0139 ±0112 0131 ±0101 0131 ±0121 5110 ±0153 0135 ±0101 0142 ±0102 0139 ±0102
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续表

　蚌

Mussel

背角无齿蚌

Anodonata

Woodiana

(Lea)

背瘤丽蚌

Lamp rotula

leai( Gray)

卵形尖嵴蚌

Acutiosta ova2

ta ( S im pson)

球形无齿蚌

Anodonta

globosula

( Heude)

短褶矛蚌

Lanccolaria

grayana

(Lae)

中国尖嵴蚌

Acuticosta

chinese

(Lea)

洞穴丽蚌

Lamp rotula

caveata

( Heude)

圆顶珠蚌

Unio

douglasiae

( Gray)

16∶0 16156 ±016 18107 ±0112 19133 ±711 18151 ±5134 11177 ±0135 17148 ±7172 18137 ±0111 17193 ±0197、

9 t 16∶1 1139 ±0121 1187 ±0121 1183 ±0101 11133 ±0107 0174 ±0102 1171 ±0101 1152 ±0102 1174 ±0189

9c 16∶1 2182 ±0169a 9184 ±3192c 9182 ±2192c 8108 ±1109c 3109 ±0133a 10143 ±0192c 8195 ±0153c 7193 ±0167c

Total C16∶1 4122 ±0112a 11170 ±1123c 11165 ±1143c 9122 ±1116c 3183 ±0124a 12113 ±2112c 10147 ±1151c 9167 ±5112bc

17∶0 1199 ±0109 2125 ±0109 2115 ±1109 1160 ±0112 3179 ±0112 1178 ±0101 1179 ±0189 1174 ±0108

10c17∶1 1172 ±0111 1123 ±0143 — 1116 ±0191 2110 ±0109 1111 ±0102 0139 ±0102 1110 ±0103

18∶0 8169 ±4134 6184 ±0132 7168 ±2109 4176 ±0192 3174 ±0104 6129 ±0109 5107 ±1109 4181 ±0102

9 t18∶1 0157 ±0109 0153 ±0133 — 0170 ±01087 1198 ±0164 0112 ±0102 0199 ±0139 0172 ±0107

11 t18∶1 — — — 0110 ±0107 0150 ±0101 0191 ±0101 0134 ±0109 0126 ±0101

6c18∶1 5182 ±5132 5128 ±2191 6187 ±1189 0139 ±0111 0127 ±0101 0143 ±0197 0143 ±0102 0143 ±0131

9c18∶1 — — — 5158 ±1109 2164 ±0107 6141 ±1109 5177 ±0102 5127 ±0189

11c18∶1 — — — — 3140 ±0102 4158 ±0142 4119 ±0109 4128 ±0102

TotalC18∶1 6139 ±0112a 6118 ±1121a 6187 ±1189a 6107 ±1121a 6130 ±0141a 11142 ±2122c 10129 ±1132c 10178 ±3112c

9 t12 t18∶2n26 0199 ±0132 0154 ±0178 0144 ±0142 0131 ±0156 0128 ±0187 1102 ±0143 1105 ±0134 0196 ±0124

19∶1 2102 ±0189 1109 ±0145 1101 ±0109 0192 ±0132 1181 ±0168 1190 ±0109 2139 ±1101 1150 ±0109

9c12c18∶2n26 4111 ±0132 2153 ±0131 3111 ±0123 3163 ±0189 2198 ±0154 2111 ±0121 3151 ±0142 2190 ±0121

TotalC18∶2 511 ±0113b 3107 ±0121a 3154 ±0122a 3184 ±0131a 3126 ±0122a 3113 ±0119a 4156 ±1198b 3186 ±0186a

20∶00 — — — 0140 ±0113 0137 ±0101 0158 ±0102 0151 ±0111 0145 ±0104

γ218∶3 n26 — — — 0153 ±0101 0121 ±0101 0139 ±0111 0172 ±0122 0160 ±0102

5c20∶1 8102 ±0119 7179 ±1143 — — — — — —

8c20∶1 0176 ±1122 1101 ±0104 7137 ±2141 4172 ±0190 3122 ±0111 7153 ±1188 3125 ±0106 5147 ±0101

11c20∶1 3112 ±0131 3176 ±0109 3138 ±0111 0165 ±0103 — 0183 ±0101 3125 ±0187 0186 ±0102

Total C20∶1 11190 ±3121c 12157 ±2142c 10175 ±1131c 5138 ±2131b 3122 ±1198a 8136 ±2131bc 6150 ±3121b 6133 ±2121b

α218∶3 n23 2160 ±0102a 2169 ±0112a 3151 ±0111ab 3143 ±0119ab 2125 ±0112a 4153 ±0132b 4188 ±1109b 4155 ±0113b

11 t13 t20∶2 1139 ±0121 1126 ±0104 1133 ±0113 2117 ±0119 2134 ±0102 2141 ±1108 2134 ±0101 11109 ±0102

20∶2 n26 0154 ±0108 0147 ±0112 0134 ±0112 0154 ±0101 1144 ±0121 0135 ±0102 0158 ±0132 0143 ±0109

22∶00 — — — 0114 ±0102 0110 ±0101 — 0120 ±0102 0118 ±0102

20∶3 n26 — — — 0119 ±0111 4118 ±0103 — 0127 ±0143 0134 ±0108

13c22∶1 n29 — — — 0119 ±0101 0111 ±0154 0128 ±0102 0126 ±0101 0125 ±0109

20∶3 n23 — — — 0129 ±0104 0136 ±0103 0121 ±0111 — 01346 ±0112

20∶4 n26AA 8196 ±1121c 8177 ±1143c 7104 ±2111b 7163 ±1106bc 3181 ±0113a 6155 ±1101b 7199 ±1101bc 8191 ±0109c

23∶0 0193 ±0154 — — 0113 ±0103 0140 ±0101 1154 ±0189 1102 ±0178 0180 ±0109

22∶2 n26 0177 ±0123 1158 ±0156 1104 ±0190 1197 ±0109 2141 ±0142 — — 0123 ±0110

20∶5n23EPA 5196 ±0154a 6108 ±2101a 5194 ±3121a 9186 ±0112b 6195 ±0108a 5143 ±2109a 7152 ±0113ab 8147 ±0108bc

24∶0 0172 ±0105 0158 ±0111 — 0152 ±0111 1119 ±0174 0146 ±0102 0149 ±0107 0146 ±0104

24∶1 n29 0148 ±0103 — — — 2141 ±0101 0161 ±0101 0172 ±0102 0119 ±0109

22∶3 n23 — — 0193 ±0110 1168 ±0101 1114 ±0109 — — —

22∶4 n26 3152 ±0194 2121 ±0134 1153 ±0132 2113 ±0113 1179 ±0131 1137 ±0167 1138 ±0109 3123 ±0102
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续表

蚌

Mussel

背角无齿蚌

Anodonata

Woodiana

(Lea)

背瘤丽蚌

Lamp rotula

leai( Gray)

卵形尖嵴蚌

Acutiosta ova2

ta ( S im pson)

球形无齿蚌

Anodonta

globosula

( Heude)

短褶矛蚌

Lanccolaria

grayana

(Lae)

中国尖嵴蚌

Acuticosta

chinese

(Lea)

洞穴丽蚌

Lamp rotula

caveata

( Heude)

圆顶珠蚌

Unio

douglasiae

( Gray)

? 0157 ±8174 0171 ±0101 1170 ±0102 0126 ±0102 0128 ±0102 0148 ±0112 0130 ±0101 0143 ±0101

22∶5 n26 4123 ±2103 3108 ±0109 5122 ±1103 4193 ±0101 2135 ±0103 2132 ±0101 21246 ±0198 2163 ±0109

22∶5n23DPA 5109 ±0193b 3169 ±1109ab 2145 ±011a 3179 ±1109ab 3105 ±0124a 3101 ±0142a 2108 ±0101a 2114 ±0103a

22∶6n23DHA 3130 ±1109b 2172 ±0177ab 2120 ±1311a 3161 ±0101b 2126 ±0102a 2126 ±0123a 2142 ±0143a 3107 ±0198ab

∑ 99197 ±014 99154 ±0111 99193 ±314 99153 ±1132 99162 ±1132 99177 ±0124 99191 ±0131 99165 ±0103

SFA 30103 ±2109 29134 ±2189 30137 ±1109 27182 ±0189 28106 ±1108 29161 ±3189 29103 ±1121 28162 ±3121

UFA 69194 ±1131 70120 ±1145 69156 ±1165 71171 ±1109 71157 ±1131 70116 ±2, 98 70148 ±2112 71104 ±3156

SFA /UFA 0143 0142 0144 0139 0139 0142 0141 0141

MUFA 27167 ±1143 33143 ±2111 31196 ±2144 24124 ±2169 27159 ±3112 37171 ±2148 33151 ±4154 29191 ±4164

PUFA 42127 ±2119 36177 ±3153 37160 ±5131 47147 ±2111 43198 ±3112 32145 ±2116 36197 ±1176 41113 ±2143

n26PUFA 23112 ±2111 19119 ±1131 18172 ±4123 23186 ±2161 15146 ±1131 14112 ±3156 17175 ±3112 20123 ±1189

n23PUFA 16196 ±1109 15118 ±2167 15105 ±3121 22165 ±3124 16101 ±1167 15144 ±3109 16189 ±3121 18175 ±1198

n23PUFA /

n26PUFA
0173 0179 0180 0195 1104 1109 0195 0193

OCFA 7175 ±2101 6128 ±2167 5148 ±1189 4199 ±1165 10166 ±3178 7171 ±2132 6170 ±2189 5145 ±1195

　　注 :“?”为未知脂肪酸 ;“—”表示未检测出 ; 3表中数值为平均值 ±标准差 ( n = 5) ;同一行中不同上标字母的值表示差异显著

Note:“?”stands for unknown fatty acids;“—”stands for detected no fatty acids; 3 values are means±SEM ( n = 5) which sharing the different

superscrip t within the same row are significantly different ( p < 0105)

图 1　中国尖嵴蚌的 GC图

Fig11　GC Spectra of Acuticosta Chinese (LEA )
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213　不同脂肪酸分布

8种淡水蚌肉脂肪酸 SFA、UFA、PUFA总量接近 ,但组

成上存在差异 (表 2)。SFA、UFA、MUFA、PUFA、n23PUFA、

n26PUFA六类脂肪酸平均含量分别为 29111%、70158%、

30175%、39183%、19106%和 17112%。其中球形无齿蚌

UFA含量为 8种蚌中最高达 71171% , SFA /UFA值最小 ,为

0139;同时该蚌 PUFA含量最多 ,达 47147% , n23PUFA和 n26

PUFA含量也为 8种蚌中最多 ,分别占 23186%和 22165%。

而中国尖嵴蚌中含 MUFA最多 ,占 37171%。背角无齿蚌、

背瘤丽蚌、卵形尖嵴蚌、球形无齿蚌、短褶矛蚌、中国尖嵴蚌、

洞穴丽蚌以及圆顶珠蚌中 OCFA的总含量依次分别为

7175%、6128%、5148%、4199%、10166%、( 7171 ±2 ) %、

6170%、5145%。

3　讨　论

311　淡水蚌脂肪酸评价

淡水蚌 SFA中 C16∶0和 C18∶0含量最高 , Ibeas, et

a l1[ 10 ]认为 16∶0、18∶0等脂肪酸不但可作为组织中的能量物

质 ,而且也是细胞膜磷脂的组成成分 ,对生物体有重要意义 ;

MUFA中油酸的平均含量最高 ,油酸被营养界称为“安全脂

肪酸”,油酸含量多少 ,是评定食品品质的重要标志。Rey, et

a l1[ 11 ]还发现油酸可降低血液总胆固醇和低密度脂蛋白胆

固醇 ,却不降低高密度脂蛋白胆固醇 ;尤其是淡水蚌较高含

量的 AA、EPA、DHA、ALA等 PUFA中对人体健康的调节作

用更为重要 , n23系列 PUFA具有抗氧化、抗衰老、健脑补脑、

提高记忆力及思维能力等作用 ,而 AA是人体合成前列腺素

的重要前体物质 [ 12 ]。

此 8种淡水蚌中 ,球形无齿蚌中含 UFA、PUFA、n23 PU2
FA、n26PUFA均为 8种中最高 ,最具开发价值。可见淡水蚌

虽不像海鱼脂肪含量较高 ,但其脂肪酸种类齐全 ,特别是

n23PUFA占 脂 肪 酸 总 量 的 15105%—22165%、EPA 占

5143%—9186% ,具有与海鱼相似的特点 ,是一种理想的健

康食品。

312　淡水蚌脂肪酸组成、含量与食性的关系

不同种类的淡水蚌 ,某些脂肪酸含量存在显著性差异

( p < 0105) ,这可能与其栖居环境和食性有关。淡水蚌多以

微小生物 2如轮虫、鞭毛虫、绿藻、硅藻、隐藻、蛋白核小球藻、
斜生栅藻等微藻类或其他腐殖质为食料 [ 13 ]。微藻脂肪酸中

C16∶0含量最高 [ 14 ] ,这与本研究中淡水蚌体内高 C16∶0水

平相吻合。A talah[ 15 ]、Dunstan, et a l1[ 16 ]报道隐藻、绿藻、硅

藻可合成大量的 EPA、DHA和 AA,也与淡水蚌中 PUFA含

量较高吻合。

由表 2可知 :短褶矛蚌中的 9c 16∶1、ALA、AA、EPA、

DHA、DPA与其他淡水蚌中的脂肪酸含量均存在显著性差

异 ( p < 0105) ,且含其他蚌类中所不含的 C7∶0213∶0短链脂

肪酸约 15120% , PUFA含量也相对较低。这可能与其多摄

食有机碎屑和栖居于水深 2—3m流水环境中有关 ,流水环

境中的有机碎屑一般比重较小 ,微藻附着较少 ,仅提供碳、氮

等营养源 ,自身不具有合成 PUFA的能力 [ 17 ] ,蚌摄食后 PU2
FA的合成依赖于其自身体内合成作用。短褶矛蚌大量摄食

有机碎屑 ,因此其脂肪酸组成中短链脂肪酸含量较多而 PU2
FA含量较少。有机碎屑可能是人类的废弃食物 ,往往含有

较高的反式脂肪酸 ,这可能是其含最高反式脂肪酸

(3122% )的原因之一。球形无齿蚌喜栖于泥底缓流及静水

区域 ,多摄食微藻、微小生物 ,这些微藻具有强大的合成 PU2
FA的能力 ,尤其是隐藻中 EPA含量达到 15153% [ 18 ]。因

此 ,球形无齿蚌中 PUFA含量为 8种淡水蚌中最高 ,特别是

n23PUFA高达 22165%。不同淡水蚌中脂肪酸组成差异也

可能与其自身机体代谢机制有关。

关于淡水贝类食性与其脂肪酸组成关系的研究 ,具有重

要的科学价值 ,可以帮助人类了解其消化和代谢生理 ,这需

要进一步深入探讨。

313　淡水蚌肉中含奇数碳脂肪酸

8种淡水蚌中存在 7∶0、13∶0、15∶0、17∶0、9c15∶1、10c17∶1、

19∶1、23∶0等 OCFA。高等动物脂类中很少含有 OCFA (一般

约占总量的 1%—5% ) ,但微生物代谢中可合成高比例的

OCFA [ 19 ]。淡水蚌脂肪酸中含有 OCFA可能与微生物的直

接或间接作用有关 ,特别是短褶矛蚌其 OCFA高达 10166% ;

短褶矛蚌中含有较高的短链脂肪酸 (7∶0—13∶0为 15120% )

这也反映出其消化过程中微生物起了重要作用。关于微生

物在淡水蚌消化过程中的作用尚无研究报道 ,有必要开展这

方面的探讨。
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