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舟山小黄鱼的营养成分测定与分析 

朱羽庄 1, 2, 3, 梅光明 2, 3*, 严忠雍 2, 3, 方  益 2, 3, 黄丽英 2, 3, 陈  瑜 2, 3, 何鹏飞 2, 3 

(1. 浙江海洋大学食品与医药学院, 舟山  316021; 2. 浙江省海洋水产研究所水产品加工与质量安全研究室, 

舟山  316021; 3. 浙江省海水增养殖重点实验室, 舟山  316021) 

摘  要: 目的  评价舟山小黄鱼的营养价值, 为舟山小黄鱼产业的市场开发提供营养数据支持。方法  分别

采用直接干燥法、灰化法、凯氏定氮法、索氏抽提法、氨基酸自动分析仪和滴定法、气相色谱法、高效液相

色谱法、电感耦合等离子体质谱仪测定舟山小黄鱼肌肉中的水分、灰分、粗蛋白、粗脂肪、氨基酸、脂肪酸、

核苷酸、矿物质含量。结果  水分、灰分、脂肪、粗蛋白、胆固醇含量分别为 75.3 g/100 g、1.78 g/100 g、3.90 

g/100 g、18.3 g/100 g、41.7 mg/100 g; 18 种氨基酸总量为 15.71 g/100 g (鲜重), 必需氨基酸总量与氨基酸总量

比值和必需氨基酸与非必需氨基酸的比值分别为 43.10%和 75.90%。舟山小黄鱼肌肉中的第一限制性氨基酸

是半胱氨酸+甲硫氨酸, 第二限制性氨基酸是异亮氨酸, 缬氨酸、酪氨酸+苯丙氨酸的 AAS 评分接近于 1, 其

余必需氨基酸的 AAS 均大于 1; 15 种不饱和脂肪酸含量占总脂肪酸的 41.13%, 其中 8 种多不饱和脂肪酸占

22.83%, 二十碳五烯酸、二十二碳六烯酸分别占总脂肪酸量的 4.93%和 8.38%, 由脂肪酸组成计算出的动脉粥

样硬化指数和血栓形成指数分别为 0.75 和 0.46; 核苷酸中含量最丰富的肌苷酸含量达 1975 mg/kg, 对舟山小

黄鱼鲜美滋味的贡献最大。富含的 K、Mg、Ca、Zn、Fe、Cu 和 Se 等矿物元素含量分别为 3330、256.5、76.9、

6.25、3.03、2.11 和 0.86 mg/kg。结论  舟山小黄鱼是一种高营养价值的海水鱼类, 具有广泛的市场开发潜力。 
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Determination and analysis of the nutritional components of Zhoushan 
Larimichthys polyactis 

ZHU Yu-Zhuang1,2,3, MEI Guang-Ming2,3*, YAN Zhong-Yong2,3, FANG Yi2,3, 
HUANG Li-Ying2,3, CHEN Yu2,3, HE Peng-Fei2,3 

(1. School of Food and Medical of Zhejiang Ocean University, Zhoushan 316021, China; 2. Laboratory of Aquatic Product 
Processing and Quality Safety, Marine Fisheries Research Institute of Zhejiang Province, Zhoushan 316021, China; 

3. Key Laboratory of Mariculture and Enhancement of Zhejiang Province, Zhoushan 316021, China) 

ABSTRACT: Objective  To evaluate the nutritional value of Zhoushan Larimichthys polyactis, in order to provide 

nutritional data support for the market development of Zhoushan Larimichthys polyactis industry. Methods  The 

content of moisture, ash, crude protein, crude fat, amino acid, fatty acid, nucleotide, mineral was determined by direct 

drying method, ashing method, kjeldahl method, soxhlet extraction, amino acid automatic analyzer and titration 

method, gas chromatography, high performance liquid chromatography and inductively coupled plasma mass 

spectrometry (ICP-MS), respectively. Results  The content of moisture, ash, fat, crude protein and cholesterol was 
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75.3 g/100 g, 1.78 g/100 g, 3.90 g/100 g, 18.3 g/100 g and 41.7 mg/100 g, respectively. The total content of 18 kinds 

of amino acids was 15.71 g/100 g (fresh weight), and the ratio of essential amino acid/total amino acid (EAA/TAA) 

and essential amino acid/non-essential amino acid (EAA/NEAA) was 43.10% and 75.90%, respectively. The first 

limiting amino acid in muscle of Zhoushan Larimichthys polyactis was cysteine+methionine, and the second limiting 

amino acid was isoleucine. The amino acid score (AAS) scores of valine and tyrosine+phenylalanine were close to 1, 

and AAS of the remaining essential amino acids were all greater than 1. The content of 15 kinds of unsaturated fatty 

acids accounted for 41.13% of total fatty acids, of which 8 kinds of polyunsaturated fatty acid (PUFA) accounted for 

22.83%, eicosapntemacnioc acid (EPA) and docose hexaenoie acid (DHA) accounted for 4.93% and 8.38% of total 

fatty acids, respectively, and the atherogenic index (AI) and thrombogenic index (TI) calculated from the composition 

of fatty acids was 0.75 and 0.46, respectively. The most abundant inosinemonphosphate (IMP) content amounted to 

1975 mg/kg, which contributed the most to the delicious taste of Zhoushan Larimichthys polyactis. The content of 

rich mineral elements such as K, Mg, Ca, Zn, Fe, Cu and Se were 3330, 256.5, 76.9, 6.25, 3.03, 2.11 and 0.86 mg/kg, 

respectively. Conclusion  Zhoushan Larimichthys polyactis is a kind of seawater fish with high nutritional value, 

which has a wide potential development for market. 

KEY WORDS: Zhoushan Larimichthys polyactis; nutrients; amino acids; fatty acids 
 

 

1  引  言 

小黄鱼(Larimichthys polyactis), 又名小黄花鱼, 属硬

骨鱼纲、鲈形目、石首鱼科、黄鱼属, 其为暖温性近底层

鱼类, 在我国黄海、东海北部以及朝鲜半岛西岸海域均有

分布, 是重要的海捕经济鱼类。因含有丰富的蛋白质、矿

物质等营养物质且味道鲜美, 颇受消费者喜爱。目前关于

小黄鱼营养成分分析的文献[1,2]存在两方面的问题, 一方

面测定营养指标不全、数据不充分, 另一方面受生长海域

环境不同的影响, 营养成分上有差别。世界“四大渔场”之

一的舟山渔场因独特的地理位置、水文条件和海流岛屿环

境, 造就了舟山海鲜独特的品质特征。本研究全面测定了

舟山小黄鱼肌肉中的脂肪酸、氨基酸、核苷酸等营养成分

并从营养学角度进行了分析评价, 以期为舟山小黄鱼资源

合理开发与利用提供可靠的基础资料和科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

小黄鱼购于舟山国际水产城码头渔船(作业海域为

舟山渔场, 29°30ˊ~31°00ˊ N, 125°00ˊ~128°00ˊ E, 捕捞时

间为 2018 年 10 月 11~15 日), 共 20 条, 规格约 70 g/条。

取背部和侧面肌肉样品 400 g, 均质混匀后于-20 ℃冰箱

中保存备用。 

2.2  实验方法 

2.2.1  常规营养成分测定 

水分含量采用 GB 5009.3-2016[3]直接干燥法测定; 灰

分含量采用 GB 5009.4-2016[4]食品中总灰分的测定; 粗蛋

白采用 GB 5009.5-2016[5]凯氏定氮法测定; 粗脂肪采用 GB 

5009.6-2016[6]索氏抽提法测定。  

2.2.2  氨基酸测定 

按照 GB 5009.124-2016[7]方法采用氨基酸分析仪测定

16 种氨基酸含量, 采用分光光度法测定色氨酸含量[8], 柱

前衍生-液相色谱法测定半胱氨酸含量[9]。 

2.2.3  脂肪酸测定 

按照 GB 5009.168-2016[10]方法采用气相色谱法测定

37 种脂肪酸含量。 

2.2.4  核苷酸测定 

按照 GB 5413.40-2016[11]和 SC/T 3048-2014[12]方法采

用高效液相色谱法测定 8 种核苷酸含量。 

2.2.5  胆固醇测定 

按照 GB 5009.128-2016[13]方法采用高效液相色谱法

测定。 

2.2.6  矿物元素测定 

按照 GB 5009.268-2016[14]方法采用电感耦合等离子

体质谱仪测定钾、钠、钙、锌、铜、硒和铁 7 种矿物元素。 

2.2.7  氨基酸营养价值评价  

采用国际通用的蛋白质氨基酸营养价值评价体系对

小黄鱼肌肉蛋白质营养价值进行评价, 计算小黄鱼肌肉蛋

白质中的氨基酸评分(amino acid score, AAS)和化学评分

(chemistry score, CS)[15], 计算公式如下:  

ΑΑS
FAO(Food and Agriculture Organization)


样品蛋白质中某种必需氨基酸含量

模式中某种必需氨基酸含量
式(1) 

CS 
待测蛋白质中某种必需氨基酸含量

鸡蛋蛋白质中某种必需氨基酸含量
 式(2) 

2.2.8  脂肪酸营养价值评价 

参照文献 [16,17]计算动脉粥样硬化指数 (atherogenic 

index, AI)和血栓形成指数(thrombogenic index, TI), 以评估
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小黄鱼肌肉中脂肪酸对人类心血管疾病发生的影响。计算

公式如下:  

12 : 0 4 14 : 0 16 : 0
AI

MUFA PUFA 6 PUFA 3n n

  

       （ ） （ ）

                                 

 式(3) 

14 : 0 16 : 0 18 : 0
TI

0.5 MUFA ( 3) / ( 6)PUFA 0.5

PUFA( 6) 3 PUFA( 3)

n n

n n

 

     
 
      


 

   式(4) 

2.3  数据处理 

实验结果均平行测定 3次, 结果用 Excel 2007和 SPSS 

19.0 软件处理, 以平均值±标准偏差来表示。 

3  结果与分析 

3.1  常规营养成分分析 

舟山小黄鱼肌肉的常规营养成分测定情况如表 1 所

示。其中, 脂肪含量低于梅童鱼(6.34 g/100 g)[18]和天然大

黄鱼(4.12 g/100 g, 鲜重)[19]; 粗蛋白含量略低于哈市仿对

虾(18.91 g/100 g)[20], 高于日本对虾(18.14 g/100 g)及中华

管鞭虾(16.08 g/100 g)[20]、天然大黄鱼(13.28 g/100 g, 鲜

重)[19]、三疣梭子蟹(17.25 g/100 g)[21]和大眼金枪鱼(16.20 

g/100 g)[22]; 胆固醇含量低于虎斑乌贼、火枪鱿、日本枪鱿、

阿根廷滑柔鱼和短蛸 5 种头足类(0.132~0.340 g/100 g)[23]。

说明小黄鱼是一种高蛋白、低脂肪的鱼类, 可以作为很好

的蛋白质补充来源。 
 

表 1  小黄鱼肌肉组织中常规营养成分含量的组成 
Table 1  Comparison of general nutrients composition in muscle 

of Larimichthys polyactis  

名称 含量/(g/100 g) (鲜重) 

水分 75.3±0.300 

灰分 1.78±0.0625 

脂肪 3.90±0.275 

粗蛋白 18.3±0.410 

胆固醇 0.0417±0.00830 

 

3.2  氨基酸组成分析 

舟山小黄鱼肌肉组织中共检测到 18 种氨基酸(见表 2), 

包括人体必需的 8 种氨基酸, 总量为 15.71 g/100 g(鲜样)。

从氨基酸的组成来看, 谷氨酸的含量最高, 占 16.6%, 其

次是亮氨酸(10.9%)、天冬氨酸(10.2%)和赖氨酸(9.33%), 

含量最低的是半胱氨酸, 仅为 0.61%。必需氨基酸与总氨

基 酸 的 比 值 (essential amino acid/total amino acid, 

EAA/TAA)为 43.10%, 必需氨基酸与非必需氨基酸的比值

(essential amino acid/non-essential amino acid, EAA/NEAA)
为 75.90% 。 根 据 FAO/WHO(Food and Agriculture 

Organization/World Health Organization)的理想模式, 氨基

酸组成中 EAA/TAA 为 40%、EAA/NEAA 在 60%以上的属

于优质蛋白[2]。舟山小黄鱼氨基酸组成符合上述指标要求, 

为优质蛋白。 

对小黄鱼肌肉呈味起重要作用的天冬氨酸、谷氨酸、

苯丙氨酸、丙氨酸、甘氨酸和酪氨酸等 6 种呈味氨基酸占

总氨基酸含量的 44.2%, 其中呈甘味氨基酸的丙氨酸和甘

氨酸的含量分别为 5.23%和 5.28%, 呈鲜味氨基酸的谷氨

酸和天冬氨酸的含量分别为 16.6%和 10.2%, 尤其是谷氨

酸的含量, 在海水鱼类中处于中上等水平, 高于三疣梭子

蟹(14.7%)[21]、东海小公鱼(16.1%)[17]、褐鲳釉(15.9%)[24]、

日 本 对 虾 (16.2%) 和 中 华 管 鞭 虾 (15.9%)[20] 、 梅 童 鱼

(15.2%)[18]、秘鲁鱿鱼(15.3%)[25]和金鲳鱼(11.7%)[26], 略低

于哈氏仿对虾(16.7%)[20]、野生大黄鱼(16.8%)[19]和美国红

鱼(19.7%)[27]。可见小黄鱼是一种肉质较鲜美的海洋鱼类。 

 
表 2  舟山小黄鱼肌肉组织中氨基酸含量的组成 

Table 2  Comparison of amino acid composition in muscle of 
Larimichthys polyactis 

氨基酸 
含量/(g/100 g) 

(鲜重) 

占总氨基酸的 

质量分数/% 

色氨酸 Trp* 0.2275±0.0045 1.45 

天冬氨酸 Asp** 1.606±0.0081 10.2 

苏氨酸 Thr* 0.7722±0.0490 4.91 

丝氨酸 Ser 0.7035±0.0085 4.48 

谷氨酸 Glu** 2.613±0.0920 16.6 

甘氨酸 Gly** 0.8295±0.0235 5.28 

丙氨酸 Ala** 0.8223±0.0230 5.23 

半胱氨酸 Cys 0.09551±0.0065 0.61 

缬氨酸 Val* 0.8653±0.0070 5.51 

甲硫氨酸 Met* 0.4745±0.0265 3.02 

异亮氨酸 Ile* 0.6685±0.0415 4.26 

亮氨酸 Leu* 1.707±0.0140 10.9 

酪氨酸 Tyr** 0.4795±0.0015 3.05 

苯丙氨酸 Phe** 0.5971±0.0012 3.80 

赖氨酸 Lys* 1.466±0.0055 9.33 

组氨酸 His 0.3355±0.01550 2.13 

精氨酸 Arg 0.7350±0.0570 4.68 

脯氨酸 Pro 0.7160±0.0360 4.56 

必需氨基酸(EAA) 6.778±0.1522 43.1 

非必需氨基酸(NEAA) 8.936±0.2640 56.9 

氨基酸总量(TAA) 15.71±0.4516 100 

注: *表示必需氨基酸; **表示呈味氨基酸 
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氨基酸评分(AAS)和化学评分(CS)是营养学中对食物

蛋白质进行营养评价的重要指标[15]。根据表 3 中的 AAS

数据可得, 舟山小黄鱼的第一限制性氨基酸是半胱氨酸+

甲硫氨酸, 第二限制性氨基酸是异亮氨酸, 缬氨酸、酪氨

酸+苯丙氨酸的 AAS 评分接近于 1, 其余必需氨基酸的

AAS 均大于 1。由 CS 数值可知, 舟山小黄鱼肌肉中的苏氨

酸 264 mg/gN 接近鸡蛋蛋白的 292 mg/gN, 赖氨酸和亮氨

酸(501 mg/gN, 583 mg/gN)组成优于鸡蛋蛋白(441 mg/gN, 

534 mg/gN), 其余几种氨基酸组成低于鸡蛋蛋白。同时以

AAS 和 CS 作为评价标准, 赖氨酸和亮氨酸均大于 1, 说明

食用小黄鱼可以弥补以谷物为主食引起的赖氨酸、亮氨酸

的不足[28,29], 且蛋白组成较为优质。 

3.3  脂肪酸组成分析 

舟山小黄鱼肌肉脂肪酸种类丰富且含量较高, 共检

测出 23 种脂肪酸(见表 4), 脂肪酸(fatty acids, FA)总含量为

4.06 g/100 g (鲜重), 其中饱和脂肪酸有 8 种, 不饱和脂肪

酸 15 种。含量最高的脂肪酸分别为棕榈酸(C16:0)、硬脂

酸(C18:0)、棕榈烯酸甲酯(C16:1)、油酸甲酯(C18:1n9c)、

r-亚麻酸(C18:3n6)、二十二碳六稀酸(C22:6n3, DHA)和二

十碳五烯酸(C20:5n3, EPA), 占总脂肪酸含量的 87.8%。饱

和脂肪酸总量(saturated fatty acids, SFA)为 2.39 g/100 g (鲜

重), 占总脂肪酸含量的 58.87%。不饱和脂肪酸总量占总脂

肪 酸 含 量 的 41.13%, 其 中 7 种 单 不 饱 和 脂 肪 酸

(mono-unsaturated fatty acids, MUFA)占总脂肪酸含量的

18.30%, 8 种多不饱和脂肪酸(poly-unsaturated fatty acids, 

PUFA)占总脂肪酸含量的 22.83%。EPA 和 DHA 是人体必

需脂肪酸, 这两种多不饱和脂肪酸可以降低胆固醇和甘油

三酯, 能有效预防老年痴呆及心血管疾病等[16,30]。舟山小

黄鱼 EPA、DHA 含量分别占总脂肪酸量的 4.93%和

8.38%(二者总量占比高达 13.31%), 高于养殖三文鱼[31]、鳀

鱼、竹荚鱼、沙钻鱼和鲐鱼[32]。 

采用 AI 和 TI 指数来评价舟山小黄鱼的脂肪酸组成可

能产生的心脑血管疾病风险。AI、TI 值越大, 危险性越高。

由舟山小黄鱼脂肪酸组成测定数据, 得出舟山小黄鱼 AI、

TI 值分别为 0.75 和 0.46。羊肉 AI 为 1.0 左右, 牛肉 0.7 左

右, 猪肉 0.6 左右; TI 羊肉 1.5 左右, 牛肉 1.0 左右, 猪肉

1.3 左右, 爱斯基摩人饮食 AI 为 0.39, TI 为 0.28[17]。舟山

小黄鱼 AI 值低于东海中华小公鱼(1.34±0.02)、TI 值与东海

中华小公鱼(0.44±0.03)[17]相当, 与野生舟山大黄鱼(AI 和

TI 值分别为 0.729、0.401)相似[33]。故舟山小黄鱼的脂肪酸

组成具有较强的保健作用。 

3.4  核苷酸组成分析 

核苷酸摄入在人体新陈代谢中发挥重要作用, 同时

肌苷酸 (inosinemonphosphate, IMP) 、腺苷酸 (adenosine 

monophosphate, AMP)和鸟苷酸(guanosine monophosphate, 

GMP)等核苷酸也对鱼肉的滋味具有重要贡献。IMP 是鲜

味极强的风味增强剂, 与谷氨酸共存时有显著的风味协同

作用; AMP 有抑制苦味的特性, 与 IMP 结合后能提高鲜味

强度, 使食品产生理想的咸味与甜味[34,35]。呈味物质对滋

味的贡献取决于该物质在样品中的含量与其本身味道阈值

的比值(taste activity value, TAV), 当 TAV>1 时, 认为该物

质对样品的滋味有重要贡献, 而当 TAV<1 时, 认为该物质

对样品滋味贡献不大[36]。由表 5 可知, 舟山小黄鱼肌肉中

肌苷酸、次黄嘌呤核苷和腺苷二磷酸含量最高, 三者总量

(2623.5 mg/kg)占核苷酸总量(2755.9 mg/kg)的 95.2%, 其中

IMP 的含量高于虹鳟鱼[37]。IMP、AMP 和 GMP 的味道阈

值分别为 25、50 和 12.5 mg/100 g[36], 3 种核苷酸中只有 IMP

的 TAV>1, 其对舟山小黄鱼的鲜美滋味的贡献最大。 

 
表 3  舟山小黄鱼肌肉中必需氨基酸组成评价 

Table 3  Evaluation on essential amino acids composition in muscle of Larimichthys polyactis 

必需氨基酸 含量/(mg/g N) FAO 模式[13] 鸡蛋蛋白[13] AAS CS 

苏氨酸 264 250 292 1.06 0.90 

色氨酸 78 60 106 1.30 0.74 

赖氨酸 501 340 441 1.47 1.14 

缬氨酸 295 310 411 0.95 0.72 

异亮氨酸 228 250 331 0.91** 0.69** 

亮氨酸 583 440 534 1.32 1.09 

酪氨酸+苯丙氨酸 368 380 565 0.97 0.65 

半胱氨酸+甲硫氨酸 195 220 386 0.89* 0.51* 

注: *表示第一限制性氨基酸; **表示第二限制性氨基酸 
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表 4  舟山小黄鱼肌肉组织中脂肪酸含量的比较 
Table 4  Comparison of fatty acid composition in muscle of Larimichthys polyactis 

脂肪酸 含量/(g/100 g)(鲜重) 脂肪酸 含量/(g/100 g)(鲜重) 

肉豆蔻酸 C14:0 0.0925±0.0045 二十二碳二烯酸甲酯 C22:2 0.0132±0.0021 

十五碳酸 C15:0 0.0155±0.0005 a-亚麻酸 C18:3n3 0.00875±0.0004 

棕榈酸 C16:0 0.880±0.0701 r-亚麻酸 C18:3n6 0.235±0.0250 

十七碳酸 C17:0 0.0215±0.0005 二十碳三烯酸甲酯 C20:3n6 0.0195±0.0015 

硬脂酸 C18:0 1.26±0.0450 二十碳三烯酸甲酯 C20:3n3 0.0493±0.0030 

花生酸 C20:0 0.0362±0.0052 花生四烯酸 C20:4n6 0.0615±0.0055 

二十一碳酸 C21:0 0.00681±0.0006 EPA C20:5n3 0.201±0.0125 

二十三碳酸 C23:0 0.0720±0.0061 DHA C22:6n3 0.343±0.0178 

十五碳烯酸甲酯 C15:1 0.0255±0.0035 ∑FA 4.06 

棕榈烯酸甲酯 C16:1 0.275±0.0054 ∑SFA 2.39 

银杏酸 C17:1 0.0175±0.0015 ∑MUFA 0.743 

油酸甲酯 C18:1n9c 0.373±0.0312 ∑PUFA 0.927 

二十碳烯酸甲酯 C20:1 0.0244±0.0061 动脉粥样硬化指数 AI 0.75 

二十碳烯酸甲酯 C22:1n9 0.00755±0.0006 血栓形成指数 TI 0.46 

神经酸甲酯 C24:1 0.0230±0.0010   

注: ∑FA: total fatty acids (FA), 脂肪酸总量; ∑SFA: total saturated fatty acids (SFA), 饱和脂肪酸总量; ∑MUFA: total mono-unsaturated fatty 

acids (MUFA), 单不饱和脂肪酸总量; ∑PUFA: total poly-unsaturated fatty acids (PUFA), 多不饱和脂肪酸总量。 

 
表 5  小黄鱼肌肉组织中核苷酸含量的组成 

Table 5  Comparison of nucleotide composition in muscle of 
Larimichthys polyactis  

名称 含量/(mg/kg)(鲜重) 

腺苷三磷酸 
(adenosine triphosphate, ATP) 

12.92±0.813 

腺苷二磷酸 
(adenosine diphosphate, ADP) 

254.5±7.502 

鸟苷酸(GMP) 35.55±1.450 

肌苷酸(IMP) 1975±266.4 

次黄嘌呤 76.17±4.128 

腺苷酸(AMP) 7.765±0.185 

次黄嘌呤核苷 394.3±16.25 

胞嘧啶核苷酸 未检出 

 

3.5  矿物元素分析 

舟山小黄鱼的肌肉组织中富含 Mg、K、Ca、Fe、Zn、

Cu 和 Se 等多种人体所需的矿物质元素(见表 6)。其中 K

的含量最高, K 元素可以维持人体细胞渗透压和体液平衡, 

并且有助于预防中风, 维持心肌功能[38]。Fe 含量高于江苏

吕泗、浙江象山和福建宁德三个产地的小黄鱼 (分别为

2.40、2.10 和 2.70 mg/kg), Cu 含量高于山东青岛、江苏吕

泗、浙江象山和福建宁德 4 个产地的小黄鱼(分别为 1.24、

1.87、1.03 和 0.98 mg/kg), Se 的含量高于山东青岛和浙江

象山(分别为 0.76 和 0.54 mg/kg), 略低于江苏吕泗和福建

宁德(均为 0.92 mg/kg)[2]。可见, 经常食用舟山小黄鱼有利

于补充人体所需的 Fe、Cu 和 Se 等多种矿物质元素。 

 
表 6  小黄鱼肌肉中矿物元素的组成 

Table 6  Comparison of mineral contents in the muscles of 
Larimichthys polyactis 

名称 含量/(mg/kg) (鲜重) 

镁 Mg 256.5±10.53 

钾 K 3330±180.73 

钙 Ca 76.92±1.64 

铁 Fe 3.035±0.25 

铜 Cu 2.116±0.44 

锌 Zn 6.250±0.82 

硒 Se 0.8612±0.17 

 

4  结  论 

舟山小黄鱼肌肉组成中蛋白质、氨基酸含量丰富, 氨

基酸组成和比例合理, 属于优质蛋白摄入来源; 含有丰富
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的 DHA和 EPA等不饱和脂肪酸; IMP作为呈味核苷酸含量

丰富, 对小黄鱼的鲜美滋味贡献最大; 同时富含了人体必

需的 Mg、K、Ca、Mn、Fe、Cu、Zn 和 Se 等矿物质元素。

舟山小黄鱼是一种营养价值颇高的海水鱼类, 具有广泛的

市场开发潜力。 
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