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摘  要: 目的  比较分析北部湾海区常见的熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡蛎鲜品的基础营养成分及脂肪酸组

成。方法  以北部湾海区熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡蛎为实验样品, 测定其水分、粗蛋白、粗脂肪和灰分

的含量, 并用气相色谱-质谱联用法(gas chromatography-mass spectrometry, GC-MS)测定脂肪酸组成及含量。 

结果  香港牡蛎的水分含量(89.44 g/100 g)、近江牡蛎粗脂肪含量(1.09 g/100 g)和灰分含量(1.77 g/100 g)均显

著高于另两种牡蛎(P<0.05), 香港牡蛎粗蛋白含量(4.59 g/100 g)显著低于另两种牡蛎(P>0.05)。熊本牡蛎和近

江牡蛎含有 33 种脂肪酸, 而香港牡蛎为 34 种, 其中多不饱和脂肪酸(polyunsaturated fatty acid, PUFA)含量占

41.02%~50.79%; 3 种牡蛎中二十碳五烯酸(eicosapentaenoic acid, EPA)、二十二碳六烯酸(docosahexoenoic acid, 

DHA)的含量占脂肪酸总量的 27.13%~38.65%, 近江牡蛎(27.13%)显著低于另两种牡蛎(P<0.05)。结论  北部

湾海区熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡蛎脂肪酸种类丰富, 与饱和脂肪酸及单不饱和脂肪酸含量所占脂肪酸总

量相比, PUFA 占比最高, 且以 DHA 和 EPA 为主, 具有优良的开发潜力。 
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ABSTRACT: Objective  To analyze and compare the basic nutritional composition and fatty acid composition of 

Crassostreasikamea, Crassostreahongkongensis and Crassostrea ariakensis in Beibu gulf. Methods  Crassostreasi 
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kamea, Crassostreahongkongensis and Crassostrea ariakensis in Beibu gulf were taken as experimental samples, the 

content of water, crude protein, crude fat and ash was determined and the composition and content of fatty acids were 

determined by gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS). Results  The water content of Crassostrea 

hongkongensis (89.44 g/100 g), the crude fat content of Crassostrea ariakensis (1.09 g/100 g) and the ash content of 

Crassostrea ariakensis (1.77 g/100 g) was significantly higher than that of the other 2 oysters (P<0.05), the crude protein 

content of Crassostreasikamea (4.59 g/100 g)was significantly lower than that in the other 2 oysters (P>0.05). 

Crassostreasikamea and Crassostrea ariakensis contained 33 fatty acids, while Crassostreahongkongensis had 34 fatty 

acids. The content of polyunsaturated fatty acid (PUFA) accounted for 41.02%−50.79%. The content of EPA and DHA in 

the 3 kinds of oysters accounted for 27.13%−38.65% of total fatty acids, and the content of EPA and DHA in 

Crassostrea ariakensis (27.13%) was significantly lower than that in the other 2 oysters (P<0.05). Conclusion  

Crassostreasikamea, Crassostreahongkongensis and Crassostrea ariakensis in Beibu gulf are rich in fatty acids. 

Compared with saturated fatty acids and monounsaturated fatty acids, PUFA accounts for the highest proportion of total 

fatty acids, and DHA and EPA are the main ones, which have excellent development potential. 

KEY WORDS: oyster; basic nutrients; fatty acid 

 

0  引  言 

牡蛎俗称蚝、海蛎子、蛎黄, 属软体动物门, 双壳

纲[1], 在我国沿海地区均有分布和人工养殖, 其中以渤海、

黄海居多, 是我国重要海洋生物资源和重要经济贝类。熊

本牡蛎(Crassostreasikamea), 贝壳形状规则, 壳高与壳长

相差小, 体型偏圆, 口感紧致、清甜[2], 属于广温、广盐的

牡蛎物种。香港牡蛎(Crassostreahongkongensis), 又称“白

眼蚝”, 主要分布于我国南部沿海的广东、广西地区, 通常

生长于高温低盐度环境, 是我国第二高产量的主要经济牡

蛎品种[3]。近江牡蛎(Crassostrea ariakensis)俗称“大蚝”, 贝

壳大且厚, 体型多呈圆形、长卵圆形或三角形, 多栖于盐

度较低的淡水和大海交汇处[4−6]。 

据统计, 2019 年全国牡蛎海水养殖年产量约 522.56 万 t, 

较 2018 年增加 8.58 万 t, 且年增长率较稳定。广西地区牡

蛎海水养殖产量居我国第四位, 产量约为 65.93 万 t, 占我

国牡蛎海水养殖总产量的 12.62%, 是我国牡蛎主要产区

之一[7]。 

牡蛎中营养成分较为丰富, 富含多糖、氨基酸、B 族

维生素、低分子活性肽和多种矿物质等[8]。牡蛎中的多种

活性物质具有抑制肺癌细胞生长、抗氧化和抗炎活性等作

用[9−10]。现牡蛎研究多集中于牡蛎营养成分、季节性营养

成分变化、呈味物质和重金属蓄积等方面, 如对华南不同

地区的近江牡蛎的营养成分分析、中国不同养殖区牡蛎营

养成分分析和季节性改变对大连湾牡蛎营养成分的影响分

析等[11−13]。但对于同一海区不同品种牡蛎的营养成分及脂

肪酸的差异鲜少见报道。 

本研究对熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡蛎 3 种牡蛎的

品种营养成分和脂肪酸成分进行对比分析研究, 为牡蛎食

药用产品开发和利用提供基础数据参考。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

3种新鲜牡蛎去壳样品, 分别是熊本牡蛎(38头/100 g)、

香港牡蛎(8 头/100 g)和近江牡蛎(5 头/100 g), 于 2019 年 12

月购买于广西钦州市东风市场, 均产自于广西北部湾钦州

养殖区内, 迅速带回实验室。 

1.2  实验试剂 

14%三氟化硼-甲醇溶液(美国 Sigma-Aldrich 公司); 正

己烷、无水乙醇、无水乙醚、石油醚(分析纯, 广州化学试

剂厂); 37种脂肪酸甲酯混标(除棕榈酸甲酯相对含量为5.26%

外, 其余组分均为 2.63%, 德国 CNW 公司); 硫酸、乙酸镁

(分析纯, 西陇科学股份有限公司); 氢氧化钠、硫酸铜、硫

酸钾、甲基红、溴甲酚绿(分析纯, 国药集团化学试剂有限

公司); 硼酸(分析纯, 南京化学试剂股份有限公司)。 

1.3  仪器与设备 

3H16RI 智能高速冷冻离心机(湖南赫西仪器装备有限公

司); DZKW-S-4 电热恒温水浴锅(北京市永光明医疗仪器有限

公司); DHG-9030 电热鼓风干燥箱(上海圣科仪器设备有限公

司); HGC-12A 氮吹仪(天津恒奥科技发展有限公司); Agilent 

7890-5975 气相色谱质谱联用仪(美国安捷伦科技公司)。 

1.4  实验方法 

1.4.1  样品前处理 

熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡蛎去壳软体组织(不去

内脏)匀浆分别取样 400 g, 立即进行匀浆捣碎制样, −18 ℃

冷冻保存, 待分析。 

1.4.2  基础营养成分测定 

水分的测定按照 GB 5009.3—2016《食品安全国家标准

食品中水分的测定》中直接干燥法进行测定; 粗蛋白的测定
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按照 GB 5009.5—2016《食品安全国家标准食品中蛋白质的

测定》中凯氏定氮法进行测定 ; 粗脂肪的测定按照 GB 

5009.6—2016《食品安全国家标准食品中脂肪的测定》中索

氏抽提法进行测定; 灰分的测定按照 GB 5009.4—2016《食

品安全国家标准食品中灰分的测定》进行测定。 

1.4.3  脂肪酸的测定 

(1)牡蛎脂肪提取与甲酯化 

参照 GB 5009.168—2016 方法, 称取 0.5 g 样品于离心

管中, 加入 1 mL乙醇以及 5 mL 8.3 mol/L盐酸, 60 ℃水浴水

解 30 min, 冷却后加入 10 mL 石油醚振荡萃取 , 然后   

8000 r/min 离心 5 min, 吸取上层液体, 氮气除去有机溶剂, 

得到牡蛎脂质。称取 100 mg 牡蛎脂质后加入 2 mL 14%三氟

化硼-甲醇, 60 ℃水浴 30 min 进行甲酯化处理, 冷却后加入  

1 mL 蒸馏水和 2 mL 正己烷振荡, 静置分层后吸取上层有机

层, 氮气吹干后用 1 mL 正己烷溶解, 与脂肪酸甲酯混合标

准 品 溶 液 (12.5 mg/mL) 待 气 相 色 谱 - 质 谱 (gas 

chromatography-mass spectrometry, GC-MS)分析。 

(2)GC-MS 分析 

色谱条件: HP-5MS 色谱柱(60 m×0.25 mm, 0.25 μm); 

进样口温度: 280 ℃; 进样量: 1.0 μL, 分流比: 20:1 (V:V); 

载气: 氦气; 恒线速度流速: 1.5 mL/min; 升温程序: 初始

柱温 120 ℃, 保持 1 min; 以 6 ℃/min 速率升到 170 ℃, 保

持 0 min; 再以 2.5 ℃/min 速率升到 215 ℃, 保持 12 min; 

以 4 ℃/min 速率升到 230 ℃, 保持 10 min; 以 10 ℃/min 速

率升到 280 ℃, 保持 15 min。 

质谱条件: 离子源温度 200 ℃; 四级杆 150 ℃; 连接

线温度 260 ℃; 电子轰击能量 70 eV; 质量扫描范围 m/z 

40~550, 溶剂切除时间为 4.4 min。 

定性定量分析: 结合 NIST 17 谱库数据库, 对比脂肪

酸标准谱图和各脂肪酸保留时间, 定性出所有的脂肪酸, 

再按照面积归一化法计算各脂肪酸百分含量。 

1.5  数据分析 

所有样品进行 3 次平行实验, 严格按照国家标准规定

的精密度记录数据。采用 SPSS 26.0 分析数据, P<0.05 表示

具有显著性差异, 所用描述性统计值均采用平均值±标准

偏差(𝑥̅±s)表示。 

2  结果与分析 

2.1  基础营养成分分析 

由表 1 可知, 香港牡蛎的含水量最高, 且显著高于另

两个品种(P<0.05), 但其粗蛋白含量、粗脂肪含量和灰分含

量均显著低于另两个品种(P<0.05); 近江牡蛎的粗脂肪含

量及灰分含量均显著高于另两个品种(P<0.05)。 

3 种牡蛎的营养成分中除水分外, 粗蛋白含量均最高, 

平均含量为 7.24 g/100 g, 而脂肪的平均含量仅为     

0.73 g/100 g。与日常膳食中常见的畜禽肉如猪、鸭、鸡[14−15]

和水产品如鲫鱼、鲤鱼、草鱼、罗非鱼[16]的蛋白质和脂肪

含量相比, 3 种牡蛎的蛋白质含量较低, 同时脂肪含量也远

低于上述常见畜禽肉及水产品, 可见北部湾海区的熊本牡

蛎、香港牡蛎和近江牡蛎均属于低脂产品。本研究中北部

湾海区的 3 种牡蛎与林海生等[12]报道的江苏省南通市地区

的熊本牡蛎(水分 76.16 g/100 g, 粗蛋白 10.38 g/100 g, 粗

脂肪 0.48 g/100 g, 灰分 1.465 g/100 g)、广东省阳江市地区

的香港牡蛎(水分 77.82 g/100 g, 粗蛋白 6.41 g/100 g, 粗脂

肪 0.32 g/100 g, 灰分 0.602 g/100 g)和福建省厦门市海域的

近江牡蛎(水分 71.57 g/100 g, 粗蛋白 11.29 g/100 g, 粗脂

肪 0.71 g/100 g, 灰分 1.687 g/100 g)相比, 3 种牡蛎的水分

含量较高, 粗蛋白含量较低, 熊本牡蛎和近江牡蛎的粗脂

肪含量高于以上报道, 而香港牡蛎相近, 熊本牡蛎的灰分

含量则低于报道, 而香港牡蛎和近江牡蛎与报道相近。造

成差异性的原因一方面可能是由于剥离牡蛎软组织时外套

膜被破坏, 造成组织液等有不同程度的损失; 另一方面是

不同品种牡蛎会受海域、季节性等因素的影响, 这些因素

均会造成营养成分数据的差异性[12−17]。 

 
表 1  熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡蛎基础营养成分 

Table 1  Basic nutritional components of Crassostreasikamea, 
Crassostreahongkongensis and Crassostrea ariakensis 

品种 

水分 
/(g/100 g) 

粗蛋白
/(g/100 g) 

粗脂肪
/(g/100 g)

灰分
/(g/100 g)𝑥̅ s 𝑥̅ s 𝑥̅ s 𝑥̅ s

熊本牡蛎 82.71a 0.37 8.52b 0.24 0.82b 0.03 1.07ab 0.04

香港牡蛎 89.44b 0.63 4.59a 0.24 0.27a 0.02 0.73a 0.04

近江牡蛎 82.03a 0.20 8.60b 0.16 1.09c 0.03 1.77c 0.01

注: 含量以湿重计; 𝑥̅表示平均值, s 表示标准偏差, 同列数据标注

不同小写字母 a~b 表示数据间存在统计学差异(P<0.05)。 

 

2.2  脂肪酸营养成分分析 

由表 2 所示, 熊本牡蛎和近江牡蛎脂肪酸种类包括 33

种, 而香港牡蛎包括 34 种。3 种牡蛎的饱和脂肪酸(saturated 

fatty acid, SFA)占脂肪酸总量为 33.22%~38.76%, 以近江牡

蛎为最高(38.76%)。其中棕榈酸(C16: 0)含量在 3 种牡蛎中

均为最高, 以近江牡蛎含量最高(25.68%); 其次是硬脂酸

(C18: 0), 在熊本牡蛎中含量最高(9.08%)。其中棕榈酸有降

低人体血清胆固醇含量的作用, 而硬脂酸可有效抑制胆固

醇吸收, 调节胆酸生成, 与心肌梗塞发病率呈负相关性[18]。 

3 种牡蛎中单不饱和脂肪酸(monounsaturated fatty acid, 

MUFA)含量仅占脂肪酸总量的 11.39%~20.23%, 近江牡蛎

最高(20.23%), 且显著高于另外两种牡蛎(P<0.05)。其中油

酸甲酯和反油酸甲酯的含量均较高, 香港牡蛎的油酸甲酯
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(6.53%)最高, 而近江牡蛎中反油酸甲酯(6.20%)最高; 在 3

种牡蛎的总脂肪酸中, 多不饱和脂肪酸占总脂肪酸比例最

高, 为 41.02%~50.79%, 其中熊本牡蛎(50.79%)显著高于近

江牡蛎(41.02%)(P<0.05)。香港牡蛎∑PUFA/∑SFA 值最高

(1.49), 且另外 2 种牡蛎∑PUFA/∑SFA 值也均大于 1, 符合肠

外肠内营养学推荐标准。研究表明, PUFA 对心血管疾病、

动脉粥样硬化和炎症反应等均有改善作用, 还可调节糖代

谢、脂代谢紊乱等[19−20]。另外发现 3 种牡蛎中, 熊本牡蛎

PUFA 含量最高, 近江牡蛎 PUFA 含量最低, 而粗脂肪含量

却高于熊本牡蛎, 这与韦玲静等[21]对不同规格苏氏圆腹的

研究认为脂肪含量高, 而脂肪酸中PUFA比例不一定高的结

论一致。3 种牡蛎的 EPA 与 DHA 含量明显高于其他 PUFA, 

EPA 和 DHA 的含量之和占脂肪酸总量的 27.13%~38.65%, 

熊本牡蛎(38.65%)和香港牡蛎(36.40%)显著高于近江牡蛎

(27.13%)(P<0.05)。3 种牡蛎的 EPA 和 DHA 的平均含量为

34.06%, 高于膳食中常见的 EPA 和 DHA 含量丰富的鲈鱼、

带鱼、大黄鱼和银鲳鱼这些海鱼[22]。EPA 和 DHA 有脑黄金

的俗称, 在神经系统和视觉系统发育等方面发挥作用[23−24]。

综上可知, 北部湾海区的 3 种牡蛎富含多不饱和脂肪酸, 且

其中 EPA 和 DHA 含量占比大, 有极大的开发价值。牡蛎的

高附加值活性物质开发可充分利用其特点, 进一步研发以

牡蛎油为原料的功能食品, 拓展牡蛎加工产业新方向。 

 
表 2  熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡蛎中脂肪酸组成及相对含量(%) 

Table 2  Fatty acid composition and relative content in 
Crassostreasikamea, Crassostreahongkongensisand 

Crassostreaariakensis(%) 

脂肪酸 
熊本牡蛎 香港牡蛎 近江牡蛎 𝑥̅ s 𝑥̅ s 𝑥̅ s 

月桂酸甲酯(C12: 0) 0.21b 0.11 0.04ab 0.18 - - 

肉豆蔻酸甲酯 
(C14: 0) 

3.08b 0.04 3.11b 0.06 2.82a 0.03

13-甲基十四烷酸甲

酯(13Methyl C14: 0) 
- - - - 0.20b 0.00

9-甲基十四烷酸甲酯
(9Methyl C14: 0) 

0.10b 0.17 0.10b 0.00 - - 

十五烷酸甲酯 
(C15: 0) 

0.55a 0.01 0.64b 0.00 1.04c 0.02

14-甲基十五烷酸甲

酯(14Methyl C15: 0) 
0.13b 0.00 0.09a 0.01 0.16c 0.00

棕榈酸甲酯(C16: 0) 23.54a 3.28 22.13a 0.09 25.68a 0.32

15-甲基十六烷酸甲

酯(15methyl C16: 0) 
0.26a 0.03 0.29a 0.01 1.06b 0.00

14-甲基十六烷酸甲

酯(14methyl C16: 0) 
0.06a 0.01 0.09b 0.00 0.16c 0.00

十七烷酸甲酯 
(C17: 0) 

0.82a 0.09 1.19b 0.05 2.37c 0.03

硬酯酸甲酯(C18: 0) 9.08a 2.31 5.47a 0.12 5.08a 0.04

表 2(续) 

脂肪酸 
熊本牡蛎 香港牡蛎 近江牡蛎 𝑥̅ s 𝑥̅ s 𝑥̅ s 

山嵛酸甲酯(C22: 0) - - - - 0.08b 0.01

二十三烷酸甲酯
(C23: 0) 

- - - - 0.04b 0.00

二十四烷酸甲酯
(C24: 0) 

- - 0.07b 0.02 0.07b 0.00

∑SFA 37.82a 5.61 33.22a 0.34 38.76a 0.36

肉豆蔻脑酸甲酯
(C14: 1, n5c) 

0.24b 0.11 0.06ab 0.07 - - 

顺-7-十六烯酸甲酯
(C16: 1, n9c) 

0.13b 0.00 0.15b 0.01 0.08a 0.01

棕榈油酸甲酯 
(C16: 1, n7c) 

1.53a 0.15 2.88b 0.33 3.52b 0.03

顺-11-十六烯酸甲酯
(C16: 1, n5c) 

- - - - 0.21b 0.00

顺-10-十七碳烯酸甲

酯(C17: 1, n7c) 
0.04a 0.00 0.07b 0.00 0.07b 0.01

油酸甲酯 
(C18: 1, n9c) 

4.39a 0.27 6.53b 0.09 4.56a 0.48

反油酸甲酯 
(C18: 1, n9t) 

2.49a 0.35 4.20b 0.15 6.20c 0.02

顺-11-二十碳烯酸甲

酯(C20: 1, n9c) 
1.01a 0.26 1.68b 0.09 2.83c 0.01

顺-13-二十碳烯酸甲

酯(C20: 1, n7c) 
1.56a 0.28 1.75ab 0.18 2.23b 0.00

芥酸甲酯 
(C22: 1, n9c) 

- - - - 0.54b 0.03

∑MUFA 11.39a 1.20 17.33b 0.68 20.23c 0.53

γ-亚麻酸甲酯 
(C18: 3, n6c) 

0.08a 0.01 0.21c 0.00 0.14b 0.02

顺-8, 11, 14, 17-十八

碳四烯酸甲酯 
(C18: 4, n1c) 

3.30b 0.18 3.39b 0.02 1.78a 0.04

亚油酸甲酯 
(C18: 2, n6c) 

1.57a 0.18 2.35b 0.10 2.86c 0.01

亚麻酸甲酯 
(C18: 3, n3c) 

- - - - 2.09b 0.34

反亚油酸甲酯 
(C18: 2, n6t) 

0.24a 0.06 0.35ab 0.02 0.41b 0.03

花生四烯酸甲酯
(C20: 4, n6c) 

2.73b 0.29 2.10a 0.03 2.48ab 0.09

二十碳五烯酸甲酯
(C20: 5, n3c) 

18.75b 1.12 19.45b 0.26 12.53a 0.12

顺 8, 11, 14-二十烷

三烯酸甲酯 
(C20: 3, n6c) 

0.09b 0.02 0.22c 0.03 - - 

二十碳二烯酸甲酯
(C20: 2, n8c) 

0.22b 0.04 0.47c 0.05 - - 
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表 2(续) 

脂肪酸 
熊本牡蛎 香港牡蛎 近江牡蛎 𝑥̅ s 𝑥̅ s 𝑥̅ s 

二十碳四烯酸甲酯
(C20: 4, n3c) 

0.38b 0.06 0.53b 0.01 - - 

二十碳二烯酸甲酯
(C20: 2, n6c) 

- - 0.10b 0.01 - - 

二十一碳五烯酸甲

酯(C21: 5, n3c) 
0.40a 0.10 0.64b 0.00 0.28a 0.02

二十二碳五烯酸甲

酯(C22: 5, n6c) 
0.56a 0.09 0.29a 0.34 0.86a 0.07

顺-二十二碳六烯酸

甲酯(C22: 6, n3c) 
19.90b 1.79 16.95ab 0.72 14.60a 0.10

二十二碳五烯酸甲

酯(C22: 5, n3c) 
1.07a 0.14 1.08a 0.02 0.82a 0.03

二十二碳二烯酸甲

酯(C22: 2, n9c) 
0.21b 0.05 - - - - 

顺-13, 16-二十二碳

二烯酸甲酯 
(C22: 2, n6c) 

1.28a 0.27 1.32a 0.21 2.17b 0.00

EPA+DHA 38.65b 2.91 36.40b 0.98 27.13a 0.22

∑PUFA 50.79b 4.41 49.45ab 1.01 41.02a 0.89

∑PUFA/∑SFA 1.37a 0.32 1.49a 0.04 1.07a 0.03

∑n-6 6.56a 0.92 6.94a 0.14 8.92b 0.23

∑n-3 40.50b 3.22 38.65b 0.95 30.32a 0.62

∑n-6/∑n-3 0.16a 0.01 0.18a 0.00 0.29b 0.00

注: ∑SFA 表示饱和脂肪酸含量; ∑MUFA 表示单不饱和脂肪酸含

量; ∑PUFA表示多不饱和脂肪酸含量; EPA+DHA表示二十二碳六

烯酸(C22: 6)与二十碳五烯酸(C20: 5)含量之和; n-6 表示 n-6 系脂

肪酸; n-3 表示 n-3 系脂肪酸; “-”表示该物质未检出, 同列数据标

注不同小写字母 a~b 表示数据间存在统计学差异(P<0.05)。 

 
近江牡蛎的∑n-6/∑n-3 值(0.29)与熊本牡蛎(0.16)和香

港牡蛎(0.18)存在显著性差异(P<0.05)。联合国粮农组织推

荐膳食脂肪酸摄入量 n-6/n-3 比值为(5~10):1, 国家卫生和

计划生育委员会的推荐摄入比为(7.3~4):(0.87~0.6)[25]。3 种

牡蛎的∑n-6/∑n-3 值(0.16~0.29)均远低于上述推荐值。然而

研究发现[26−27]膳食中∑n-6/∑n-3 值为 1 时, 能够更好地抑

制脂肪产生, 降低总胆固醇和甘油三酯水平。所以, 目前

∑n-6/∑n-3 值为多少更有益于人体健康尚有争论。植物油

作为日常膳食中的主要油脂, 富含 n-6 系 PUFA, 缺乏 n-3

系 PUFA[28−29], 或由于油脂加工造成 n-3系 PUFA损失等原

因都会造成 n-3 系 PUFA 摄入不足, 膳食脂肪酸比例不平

衡, 而北部湾海区 3 种牡蛎拥有 n-3 系 PUFA 远高于 n-6

系 PUFA 的特点, 可以提高膳食 n-3 系 PUFA 的摄入, 调节

膳食中 n-3 系 PUFA 和 n-6 系 PUFA 比例平衡。 

3  结  论 

本研究对北部湾海区的熊本牡蛎、香港牡蛎和近江牡

蛎 3 种牡蛎的基础营养成分和脂肪酸测定可知, 3 种牡蛎的

基础营养成分存在显著差异, 但均属于低脂水产品。3 种

牡蛎的脂肪酸组成种类均较多(33 种、34 种、33 种), 饱和

脂肪酸、单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸组成种类丰富, 

PUFA 占比高, 尤其是 EPA 和 DHA, 可作为补充 EPA 与

DHA 的优质来源。且∑n-6/∑n-3 值较低, n-3 系 PUFA 占比

较高, 更好的改善日常膳食中 n-6 系 PUFA 摄入高而缺乏

n-3 系 PUFA 的情况, 保持脂肪酸种类摄入平衡。 

由于牡蛎中脂肪含量较低, 以往对于牡蛎的研究多

聚焦于蛋白质及其氨基酸的分析, 而忽略其脂肪及其脂肪

酸的探究。本研究对北部湾海区的熊本牡蛎、香港牡蛎和

近江牡蛎的脂肪酸组成及含量进行初步探索及系统评价。

EPA 和 DHA 在医疗保健方面有着重要作用, 而本研究中

的 3 种牡蛎是良好的天然 EPA 和 DHA 来源, 可进一步对

其提取, 并探究其特定的生理功能。 
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