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黄带拟鲹肌肉营养成分分析

姜    燕，柳学周，崔爱君，王开杰，王    滨，徐永江
（中国水产科学研究院黄海水产研究所/青岛海洋科学与技术试点国家实验室海洋渔业科学与

食物产出过程功能实验室，山东 青岛 266071）

摘要： 黄带拟鲹 (Pseudocaranx dentex) 肌肉鲜嫩味美，是刺身、寿司等上等食材的来源。为全面认识黄带拟鲹的

营养价值，该研究采用生化法对其肌肉营养成分进行检测，并评价其营养品质。结果显示，黄带拟鲹肌肉粗蛋

白含量较高。在氨基酸水平，必需氨基酸占总氨基酸的 40.67%，鲜味氨基酸占总氨基酸的 35.37%，符合

FAO/WHO 推荐的理想蛋白质标准；依据必需氨基酸的氨基酸评分 (AAS) 和化学评分 (CS) ，蛋氨酸、缬氨酸分

别是黄带拟鲹的第一、第二限制性氨基酸。黄带拟鲹肌肉中不饱和脂肪酸含量高达 73.73%，其中，二十碳五烯

酸 (EPA)+二十二碳六烯酸 (DHA) 含量为 21.20%，n-3 系列多不饱和脂肪酸 (PUFA) 含量是 n-6 系列 PUFA 的

1.95 倍，说明黄带拟鲹可为人类提供优质的不饱和脂肪酸。黄带拟鲹肌肉中还含有人体组织结构和正常生理活

动所必需的多种矿物质元素，是一种具有广阔开发前景的经济鱼类。
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Analysis of muscle components of striped jack (Pseudocaranx dentex)

JIANG Yan, LIU Xuezhou, CUI Aijun, WANG Kaijie, WANG Bin, XU Yongjiang

(Yellow Sea Fisheries Research Institute, Chinese Academy of Fishery Sciences/Laboratory for Marine Fisheries Science and Food
Production Process, Pilot National Laboratory for Marine Science and Technology (Qingdao), Qingdao 266071, China)

Abstract:  Striped jack (Pseudocaranx dentex) is the source of superior ingredients such as sashimi and sushi because of its fresh
and delicious taste. To evaluate its muscle nutrition value, we analyzed its nutritional components by biochemical technology. The

results show that the muscle had higher crude protein content. At amino acid level, the essential amino acids accounted for 40.67% of

the total amino acids, and the delicious amino acids accounted for 35.37% of the total amino acids, which meets the ideal protein

standard recommended by Food and Agriculture Organization of the United Nations/World Health Organization (FAO/WHO). Ac-

cording to the amino acid score (AAS) and chemical score (CS) values of essential amino acids, methionine was the first limiting

amino acid for striped jack, followed by valine. Moreover, the content of unsaturated fatty acids in the muscle of striped jack was as

high as 73.73%, the content of EPA+DHA was 21.20%, and the content of n-3 PUFA was 1.95 times that of n-6 PUFA, implying that

striped jack can supply excellent unsaturated fatty acids for people. Furthermore, the muscle of striped jack contained a variety of

mineral elements which are necessary for human body tissues and normal physiological activities. Therefore, striped jack is an eco-
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nomic fish with great development potential for its higher protein content and excellent taste.
Key words: Pseudocaranx dentex; Muscle; Nutritional component; Nutritional evaluation

 

黄带拟鲹 (Pseudocaranx dentex) 也称大竹䇲鱼，俗称

长缟鲹、岛鲹，隶属于鲈形目、鲹科、拟鲹属[1]，是一种

暖水性大洋洄游性鱼类，广泛分布于印度-太平洋及大西洋

的温暖水域，在中国南海和东海及日本、印度尼西亚、澳

大利亚、新西兰、南非等国海域均有分布。据统计，目前

全球拟鲹属共包含黄带拟鲹、P. chilensis、P. dinjerra 和 P.

wright 4个种[1-2]。

黄带拟鲹具有体型大、生长快等优点，是适宜深水抗

风浪网箱和陆基工厂化养殖的优良大洋性经济鱼类，也是

我国发展陆基工厂化循环水养殖、深远海大型设施养殖等

新型养殖生产方式的优良品种。其肉质鲜嫩味美、营养丰

富，是刺身、寿司制作的上等原料，也可通过煎、烤等多

种方式进行烹饪，市场需求旺盛，开发前景广阔。日本自

20 世纪 70 年代就开始了黄带拟鲹的繁殖与养殖技术研

究[3]。目前日本、澳大利亚、葡萄牙、美国等陆续开展了

黄带拟鲹繁育和养殖技术开发[4-6]。近年来，我国相关单位

开展了黄带拟鲹的人工养殖实验，采用“陆基工厂化循环

水+深水网箱”陆海接力养殖模式，取得了较好的养殖效

果。为研发黄带拟鲹人工繁育技术，推动养殖产业发展，

有必要研究其在人工养殖条件下肌肉的营养品质及营养价

值。目前，尚未见关于黄带拟鲹肌肉营养成分的研究报

道。本研究开展了人工养殖黄带拟鲹肌肉营养成分分析与

评价，探讨了其肉质口感鲜美的原因，旨在为评价该鱼的

营养品质和开发人工配合饲料提供科学依据。 

1    材料与方法
 

1.1    实验鱼

人工养殖黄带拟鲹取自大连富谷食品有限公司陆基工

厂化养殖车间，随机采集 3 尾体表无任何病症的健康鱼，

体长 35.5~38.0 cm，体质量 1.09~1.25 kg。 

1.2    样品采集与营养成分检测

黄带拟鲹经 MS-222 充分麻醉后解剖，将每尾鱼不同

部位肌肉组织去皮后切成大小均匀的小块，充分混合后每

尾称取 300 g 肌肉组织块分装，送至国家水产品质量检验

检测中心 (山东青岛) 进行营养成分检测，每个样品检测

2次。

常规营养成分检测：水分采用烘箱并按照 GB 5009.3—

2016 的方法测定；粗蛋白通过全自动凯氏定氮仪并按照

GB 5009.5—2016 的方法测定；粗脂肪采用全自动脂肪测定

仪并按照 GB 5009.6—2016 的方法测定；灰分使用高温炉

并按照 GB 5009.4—2016的方法测定。

氨基酸采用氨基酸自动分析仪并按照 GB 5009.124—

2016 的方法测定。脂肪酸采用气相色谱仪并按照 GB

5009.168—2016 的方法测定。矿物质采用全谱直读等离子

体发射光谱仪和等离子体质谱仪按照 GB 5009.268—2016

的方法测定。 

1.3    肌肉营养品质评价

根据 FAO/WHO 建议的氨基酸评分标准模式和中国预

防医学科学院营养与食品卫生研究所提出的全鸡蛋蛋白质

的氨基酸模式，计算黄带拟鲹的氨基酸评分 (AAS)、化学

评分 (CS)、必需氨基酸指数 (EAAI) 和 F 值[7-10]。计算公

式为：

AAS =
待测蛋白质中某种必需氨基酸含量 (mg ·g−1)
FAO评分模式某种必需氨基酸含量 (mg ·g−1)

(1)

CS =
待测蛋白质中某种必需氨基酸含量 (mg ·g−1)
鸡蛋蛋白质中某种必需氨基酸含量 (mg ·g−1)

(2)

EAAI = n
√

100CS1 ×100CS2 × · · ·×100CSn (3)

F =
缬氨酸+亮氨酸+异亮氨酸

苯丙氨酸+酪氨酸
(4)

 

1.4    数据处理

本实验中各营养成分数据为混合肌肉样品 2 次检测的

平均值，通过 Excel 2016 软件对实验数据进行处理与分析。 

2    结果
 

2.1    肌肉常规营养成分分析

黄带拟鲹肌肉常规营养成分分析见表 1。肌肉鲜样的

粗蛋白占比为 22.10%，粗脂肪占比为 6.40%；以水分质量

分数为参考，计算出干样中粗蛋白质量分数为 77.27%，粗

脂肪质量分数为 22.38%。 

表1    黄带拟鲹肌肉常规营养成分分析
Table 1    Analysis of normal nutritional components in

muscle of striped jack %

营养成分
Nutritional component

鲜样
Wet matter

干样
Dry matter

水分 Moisture 71.40 —

粗蛋白 Crude protein 22.10 77.27

粗脂肪 Crude fat   6.40 22.38

灰分 Ash   1.20   4.20

注：—. 未检出。

Note: —. Undetectable.
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2.2    氨基酸组成分析与评价

黄带拟鲹肌肉中共检测出 16 种常见氨基酸，包括 7 种

必需氨基酸、2种半必需氨基酸和 7种非必需氨基酸 (表 2)。

必需氨基酸总量在总氨基酸中占比 40.67%，其中含量最高

的为赖氨酸，在鲜样和干样中占比分别为 1.96% 和 6.85%；

其次为亮氨酸 (1.75% 和 6.12%)。必需氨基酸与非必需氨基

酸比为 87.46%，非必需氨基酸中含量最高的为谷氨酸，在

鲜样和干样中的含量分别为 3.00% 和 10.49%，其次为天门

冬氨酸 (2.12% 和 7.41%)。天门冬氨酸、谷氨酸、甘氨酸和

丙氨酸是黄带拟鲹肌肉中的 4 种鲜味氨基酸，在肌肉鲜样

和干样中的总含量分别为 7.34% 和 25.66%，鲜味氨基酸在

总氨基酸中占比 35.37%。

依据蛋白质评价标准，将黄带拟鲹肌肉中的必需氨基

酸含量转换为每克氮中所含氨基酸的毫克数，计算各必需

氨基酸的 AAS 和 CS (表 3)。其中蛋氨酸的 AAS 最低

(0.85)，缬氨酸次之 (1.04)；蛋氨酸的 CS 也最低 (0.48)，缬

氨酸次之 (0.78)。因此，黄带拟鲹肌肉的第一限制性氨基酸

为蛋氨酸，第二限制性氨基酸为缬氨酸。除蛋氨酸外，肌

肉中必需氨基酸的 AAS 均大于 1.00，CS 均大于 0.60，说

明黄带拟鲹肌肉中必需氨基酸含量丰富、比例均衡。 

2.3    脂肪酸组成分析与评价

黄带拟鲹肌肉中共检测出 18 种脂肪酸，其中油酸

(C18:1n9) 含量最高 (26.10%， 表 4)。饱和脂肪酸 3 种，总

含量为 24.49%；单不饱和脂肪酸 5 种，总含量为 34.94%；

多不饱和脂肪酸 10 种，总含量为 38.83%。n-3 多不饱和脂

肪酸 (PUFA) 的含量为 25.41%，二十碳五烯酸 (EPA) 和二

十二碳六烯酸 (DHA) 的贡献最大，两者含量高达 21.20%。 

2.4    矿物元素组成与评价

检测了黄带拟鲹肌肉中 10 种矿物元素的含量，常量元

素中钾 (K) 的质量分数最高 (4.15×103 mg·kg−1)，其次为磷

(P)、钠 (Na)、镁 (Mg)、钙 (Ca) (表 5)。在微量元素中，铁

(Fe) 的质量分数为 6.35 mg·kg−1，锌 (Zn) 的质量分数 (4.79

mg·kg−1) 次之，其余均低于 1 mg·kg−1。 

3    讨论
 

3.1    肌肉常规营养成分与营养品质

海洋是保障人们生活水平高质量发展的蓝色粮仓，能

够为人类提供优质的动物蛋白源。本研究表明，黄带拟鲹

是典型的高蛋白大洋性经济鱼类，其蛋白含量高达

22.10%，明显高于同属鲈形目的海鲈 (20.30%)[11]、珍珠龙

胆石斑鱼 (Epinephelus fuscoguttatus ♀×E. lanceolatus

♂)[12]、鞍带石斑鱼 (E. lanceol)[13]、棕点石斑鱼 (E. fuscogut-

tatus)[14] 和七带石斑鱼 (E. septemfasciatus)[15]，也明显高于

同属鲹科的大型经济鱼类黄条 (Seriola aureovittata) 的粗

蛋白含量 (20.30%)[9]；与淡水大型鱼类斑点叉尾鮰 (Ictalur-

us punctatus)[16] 相比，黄带拟鲹依然具有优势。研究发现，

鱼类肌肉脂肪质量分数达到 3.50%~4.50% 时才具有较好的

适口性[17-18]。黄带拟鲹肌肉的粗脂肪质量分数为 6.40%，略

高于卵形鲳鲹 (Trachinotus ovatus)[19]、鲣[20]，在日本料理界

表2    养殖黄带拟鲹肌肉氨基酸组成及比例
Table 2    Composition and content of amino acids in

muscle of striped jack %

氨基酸　　　
Amino acids　　　

鲜样
Wet matter

干样
Dry matter

苏氨酸* Thr   1.01   3.53

缬氨酸*△ Val   1.14   3.99

蛋氨酸* Met   0.66   2.31

异亮氨酸*△ Ile   1.00   3.50

亮氨酸*△ Leu   1.75   6.12

苯丙氨酸*☆ Phe   0.92   3.22

赖氨酸* Lys   1.96   6.85

天门冬氨酸# Asp   2.12   7.41

谷氨酸# Glu   3.00 10.49

甘氨酸# Gly   1.00   3.50

丙氨酸# Ala   1.22   4.27

酪氨酸☆ Tyr   0.76   2.66

脯氨酸 Pro   0.73   2.55

丝氨酸 Ser   0.82   2.87

组氨酸& His   1.40   4.90

精氨酸& Arg   1.26   4.41

必需氨基酸 EAA   8.44 29.51

非必需氨基酸 NEAA   9.65 33.74

半必需氨基酸 SEAA   2.66   9.30

鲜味氨基酸 DAA   7.34 25.66

总氨基酸 TAA 20.75 72.55

支链氨基酸 BCAA   3.89 13.61

芳香族氨基酸 AAA   1.68   5.87

wEAA/wTAA 40.67

wEAA/wNEAA 87.46

wDAA/wTAA 35.37

BCAA/AAA (F )   2.32

注：*. 必需氨基酸；&. 半必需氨基酸；#. 鲜味氨基酸；Δ. 支链氨

基酸；☆. 芳香族氨基酸。

Note: *. Essential amino acid (EAA); &. Semi-essential amino acid
(SEAA); #. Delicious amino acid (DAA); Δ. Branched-chain
amino acid (BCAA); ☆. Aromatic amino acid (AAA).
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堪称刺身的上等食材。与同样是刺身上等食材来源的三文

鱼[21-22] 相比，黄带拟鲹的粗蛋白、粗脂肪含量均占据优势

地位，是肥而不腻的典型代表。鱼类肌肉中粗蛋白、粗脂

肪含量是评价其营养价值的重要指标[9-10]。可见，黄带拟鲹

属于高蛋白且适口性较好的优质蛋白源。 

3.2    氨基酸组成与营养品质

氨基酸是构成蛋白质的基本单位，氨基酸的种类和含

量对鱼类肌肉营养价值和鲜味具有决定性意义。本研究

中，在养殖黄带拟鲹肌肉中检测出的 16 种氨基酸中谷氨酸

含量最高，天门冬氨酸次之。谷氨酸和天门冬氨酸是呈鲜

味的特征性氨基酸，甘氨酸和丙氨酸则为呈甘味的特征性

氨基酸 [23]。肌肉的鲜美程度主要取决于鲜味氨基酸的组

成与含量 [ 2 4 ]。黄带拟鲹肌肉中鲜味氨基酸在总氨基酸

中的占比高达 35.37%，与黄条  (32.20%) [ 9 ]、三文鱼

表3    黄带拟鲹肌肉中必需氨基酸组成评价
Table 3    Evaluation of composition of essential amino acids in muscle of striped jack

必需氨基酸　　　
Essential amino　　　

acids　　　

黄带拟鲹
P. dentex/
(mg·g−1)

FAO/WHO标准
FAO/WHO standard/

(mg·g−1)

鸡蛋蛋白标准
Egg protein standard/

(mg·g−1)

氨基酸评分
AAS

化学评分
CS

苏氨酸 Thr 285.63 250 292 1.14 0.98

缬氨酸 Val 322.40 310 411 1.04& 0.78&

蛋氨酸 Met 186.65 220 386 0.85* 0.48*

异亮氨酸 Ile 282.81 250 331 1.13 0.85

亮氨酸 Leu 494.91 440 534 1.12 0.93

苯丙氨酸+酪氨酸 Phe+Tyr 475.11 380 565 1.25 0.84

赖氨酸 Lys 554.30 340 441 1.63 1.26

合计 Total 2 601.81 2 190 2 960

必需氨基酸指数 EAAI 84.61
注：*. 第一限制性氨基酸；&. 第二限制性氨基酸。

Note: *. The first limiting amino acid; &. The second limiting amino acid.

表4    黄带拟鲹肌肉脂肪酸组成及比例 (鲜样)
Table 4    Composition and content of fatty acids in muscle of striped jack (wet matter) %

脂肪酸　　　　　　　　　　　　
Fatty acids　　　　　　　　　　　　

含量　　
Concent　　

脂肪酸　　　　　　
Fatty acids　　　　　　

含量　　
Concent　　

肉豆蔻酸* C14:0 2.54 二十二碳二烯酸# C22:2 0.42

棕榈酸* C16:0 17.70 二十碳五烯酸# C20:5 n-3 (EPA) 8.90

棕榈油酸& C16:1 5.02 二十四碳烯酸& C24:1 0.49

硬脂酸* C18:0 4.25 4,7,10,13,16-二十二碳五烯酸# C22:5 n-6 0.43

油酸& C18:1 n-9 26.10 7,10,13,16,19-二十二碳五烯酸# C22:5 n-3 2.68

亚油酸# C18:2 n-6 11.40 二十二碳六烯酸# C22:6 n-3 (DHA) 12.30

γ-亚麻酸# C18:3 n-6 0.47 总不饱和脂肪酸 ΣSFA 24.49

α-亚麻酸# C18:3 n-3 1.10 单不饱和脂肪酸 ΣMUFA 34.94

二十碳烯酸& C20:1 1.38 多不饱和脂肪酸 ΣPUFA 38.83

二十二碳烯酸& C22:1 n-9 1.95 二十二碳六烯酸+二十碳五烯酸 DHA+EPA 21.20

二十碳三烯酸# C20:3 n-3 0.43 n-3系列多不饱和脂肪酸 n-3 ΣPUFA 25.41

花生四烯酸# C20:4 n-6 (ARA) 0.70 n-6系列多不饱和脂肪酸 n-6 ΣPUFA 13.00
注：*. 饱和脂肪酸 (SFA)；&. 单不饱和脂肪酸 (MUFA)；#. 多不饱和脂肪酸 (PUFA)。

Note: *. Saturated fatty acids (SFA); &. Monounsaturated fatty acids (MUFA); #. Polyunsaturated fatty acids (PUFA).

表5    黄带拟鲹肌肉矿物元素组成及比例 (鲜样)
Table 5    Composition and content of minerals in

muscle of striped jack (wet matter) mg·kg−1

矿物元素
Mineral

质量分数
Mass fraction

矿物元素
Mineral

质量分数
Mass fraction

钾 K 4.15×103 铜 Cu 0.532

钠 Na 3.61×102 锌 Zn 4.79

钙 Ca 2.42×102 铁 Fe 6.35

镁 Mg 2.72×102 锰 Mn <0.10

磷 P 2.15×103 铬 Cr <0.10
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(35.44%)[22] 和蓝鳍金枪鱼 (Thunnus thynnus, 35.35%)[25] 相

近，这可能是黄带拟鲹肌肉口感品质较好的原因之一。另

外，谷氨酸是脑中各种生物化学反应和多种生理活动必不

可少的关键性氨基酸[26]；甘氨酸为神经递质的一种，对大

脑神经活动具有刺激和抑制作用，还可刺激胰高血糖素的

分泌[27]。因此，经常食用黄带拟鲹，对人体血糖调节和大

脑发育具有促进作用。

黄带拟鲹肌肉必需氨基酸中赖氨酸含量最高，在鲜肌

肉中占比 1.96%。赖氨酸是碱性氨基酸的一种，能够促进

钙的吸收，也是一般谷类和人乳蛋白质的第一限制性氨基

酸[28]，而黄带拟鲹可弥补以谷物为主食引起的赖氨酸摄入

不足的问题。

FAO/WHO 提出的理想蛋白质模式为：蛋白质中必需

氨基酸与总氨基酸的比值在 40% 左右，必需氨基酸与非必

需氨基酸的比值高于 60%[29]。本研究中，黄带拟鲹肌肉中

必需氨基酸在总氨基酸中占比 40.67%，必需氨基酸与非必

需氨基酸的比值为 87.46%，符合理想蛋白质模式。在对黄

带拟鲹肌肉中必需氨基酸进行评价时发现，无论是以

AAS 为标准还是以 CS 为标准，黄带拟鲹肌肉的第一、第

二限制性氨基酸均为蛋氨酸和缬氨酸。因此，在黄带拟鲹

的养殖过程中，可通过营养饲料的配置进行一定的调控。而

EAAI 是以 CS 为参评标准，其数值大小反映了营养价值的

高低，本研究中黄带拟鲹的 EAAI 与条纹锯鮨 (Centropri-

stis striata)[10] 的相近，也属于营养价值较高的可食用鱼类。

支链氨基酸具有保肝降胆固醇的功效，F 又称为支芳

值，一般正常情况下哺乳类动物的 F 为 3.0~3.5，当肝脏受

到损伤时则变为 1.0~1.5[10]。本研究中，黄带拟鲹肌肉的

F 为 2.32，可为人体补充一定量的支链氨基酸，经常食用

具有营养保健的功效。 

3.3    脂肪酸组成与营养品质

脂肪酸是机体细胞的重要营养成分之一，主要包括饱

和脂肪酸、单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸。黄带拟鲹

肌肉中饱和脂肪酸主要为 C14、C16和 C18系列，C16:0的

含量最高，这也符合其在淡水鱼和海水鱼中含量均相对较

高的现象[30]。

不饱和脂肪酸能够调节脂质代谢、血液黏稠度，并且

对心脏、机体免疫力等具有一定的调节作用[31-33]。本研究

中，黄带拟鲹肌肉单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸的含

量分别为 34.94%和 38.83%，均高于同为鲈形目的黄条[9]、

条纹锯鮨[10]、罗非鱼 (Oreochromis mossambicus) [34]。黄带

拟鲹不饱和脂肪酸总含量高达 73.77%，除了高于上述几种

鱼外，还远高于大黄鱼 (Pseudosciaena crocea, 58.10%)、真

鲷 (Pagrosomus major, 58.90%)、高体 (Seriola dumerili,

60.90%)[30]、大口黑鲈 (Micropterus salmoides)[34] 和鳜 (Sini-

perca chuatsi))[35]。油酸具有降低血液中胆固醇和低密度脂

蛋白水平的作用，在一定程度上有利于降低冠状心脏病的

发生率[28]，而黄带拟鲹肌肉中油酸含量较高，经常食用对

人体具有较好的保健作用。

EPA 和 DHA 是机体重要的必需多不饱和脂肪酸，在

鱼类低温条件下保持膜的流动性和渗透性过程中发挥重要

作用，也是人体生长发育所必需的多不饱和脂肪酸，在促

进婴幼儿脑细胞发育和成长 [8 ,36] 方面尤其重要。本研究

中，黄带拟鲹肌肉中 EPA和 DHA的总含量略高于三文鱼[22]、

黄条[9]、条纹锯鮨[10]、罗非鱼[34] 等，可为人们的膳食提

供丰富的 EPA和 DHA。EPA和 DHA，尤其是 DHA不作为

鱼体饥饿条件下的供能营养成分，因此，经过一定的饥饿

处理可一定程度提高其含量[37]。n-3 和 n-6 系列是多不饱和

脂肪酸中的重要组成部分，必须从膳食中摄取，其含量被

认为是健康膳食的一个重要营养指标。但是，高含量的 n-

6 系列多不饱和脂肪酸会引发癌症、炎症等多种疾病，而

高含量的 n-3 系列多不饱和脂肪酸对这些疾病有一定的抑

制作用[38]。本研究中黄带拟鲹肌肉中的 n-3 系列多不饱和

脂肪酸含量是 n-6 系列的 1.95 倍，能够弥补人体日常饮食

中 n-3系列摄入不足的问题，有效降低 n-6系列多不饱和脂

肪酸含量过高造成的代谢压力，进一步说明经常食用黄带

拟鲹具有保健功效。 

3.4    矿物元素组成分析

矿物质元素包括常量元素和微量元素，对于机体的新

陈代谢、渗透压平衡状态的维持等生理活动至关重要。

Na 和 K 是维持神经、细胞膜通透性及细胞正常生理功能的

重要元素，人体内 K 可通过离子交换促进 Na 的排出，使

血管扩张并降低血管阻力，从而降低血压；P 是人体组织

结构的重要成分，对维持体液渗透压、酸碱平衡同样具有

重要作用[10,25]。黄带拟鲹肌肉中常量元素 K 的含量最高，

其次是 P，可见经常食用黄带拟鲹有利于人体血压、渗透

压等的调节。有研究指出，Ca/P 关系到 Ca 的吸收问题，

食品中 Ca/P 超过 1∶3 时为高磷膳食，会明显降低肠对

Ca 的吸收[22]。黄带拟鲹肌肉中 Ca/P 为 1.13∶1，一定程度

上有利于 Ca 的吸收。Mg 参与机体多种生理活动，是细胞

新陈代谢中多种酶系统的重要活化剂。黄带拟鲹肌肉中还

含有丰富的 Mg、Fe 和 Zn，能够促进机体的健康生长。铬

(Cr) 在自然界中通常以三价和六价的形态存在，三价 Cr 是

机体所必需的微量元素，作为葡萄糖耐受因子的活性成分

与胰岛素发挥协同功能，参与蛋白质、脂类、核酸等的代

谢，一些保健产品和配方奶粉中添加一定量的 Cr 以辅助调

节机体的生理功能[39-40]。黄带拟鲹中含有少量的 Cr，可在

一定范围内为人体补充 Cr元素。

本研究表明，黄带拟鲹是一种高蛋白且氨基酸、脂肪
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酸和矿物元素含量丰富、比例均衡的优质海水经济鱼类，

食用价值高。
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