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摘要!对?鱼肌肉和副产物营养成分进行测定!?鱼肌肉

和副产物水分含量分别为
$0<CAE

与
C0<#AE

!蛋白质含

量分别为
#/<CAE

与
#0<)CE

!粗脂肪含量分别为
"<!(E

与
)<0"E

!灰分含量分别为
#<#AE

与
)<$AE

#?鱼肌肉

和副产 物 的 氨 基 酸 总 量 '

-YY

(分 别 为
#/<A/E

与

#A<($E

!必需氨基酸'

1YY

(质量分数分别为
$<CAE

与

A<A!E

!但 只 有 ? 鱼 肌 肉 的
1YY

$

-YY

'

(#<#$E

(与

1YY

$非必需氨基酸'

C0<00E

(符合
&YV

$

^ZV

优质蛋

白质标准#氨基酸评分和化学评分的结果表明?鱼肌肉

和副产物的第一限制性氨基酸均为蛋氨酸#?鱼肌肉必

需氨基酸指数'

1YYF

(为
/0<"$

!副产物的
1YYF

为
C#<$/

#

?鱼肌肉和副产物都含有丰富的丁酸"棕榈油酸"油酸"

神经酸"二十二碳六烯酸"

X

;

"

S4

"

T

和
&=

#?鱼肌肉和

副产物是高蛋白质"低脂肪"富含矿物质的食品源#

关键词!?鱼%副产物%氨基酸%脂肪酸%矿物质
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?鱼俗称米鱼)鳘鱼%属硬骨鱼纲)鲈形目)石首鱼

科)?鱼属*

#

+

&?鱼主要分布在中国浙江)台湾)福建)山

东和江苏等省%其中浙江舟山群岛的产量最大%舟山市每

年?鱼的捕获量约
!

"

)

万
I

*

!

+

&?鱼肉厚)味鲜)骨松)

刺少%因此?鱼肉是制作鱼丸)鱼饼)鱼面的上等原料%在

温州颇负盛名&?鱼制品加工过程中会产生约
!AE

的?

鱼副产物&

近年来%?鱼和?鱼副产物的加工应用研究有?鱼

提取物对鲜红虾保鲜效果*

)

+

)?鱼鱼松加工工艺*

(

+

)?鱼

胶炖品加工技术*

A

+和?鱼鱼胶抗氧肽*

C

+等&而?鱼和?

%$

&VV'WXYSZFR1.%

第
)C

卷第
$

期 总第
!!A

期
"

!"!"

年
$

月
"



鱼副产物的精深加工产品种类较少%主要原因在于对?

鱼和?鱼副产物的营养价值认识度不高&但目前关于?

鱼肌肉和副产物的氨基酸)脂肪酸和矿物质含量)营养价

值评价还未见报道%仅郭慧*

!

+分析了?鱼肌肉中水分)粗

蛋白)粗脂肪和灰分含量&研究拟分析?鱼肌肉和副产

物的营养成分并评价其营养价值%以期为?鱼尤其是?

鱼副产物的资源开发与利用提供理论依据&

#

!

材料与方法
#<#

!

材料与试剂

?鱼和?鱼副产物!鱼皮和鱼骨#"收集自浙江省舟

山市%?鱼取肌肉与?鱼副产物分别经绞碎后%立即测定

水分含量%剩下的分别塑封)备用$

)$

种脂肪酸甲酯混标标准品"美国
R?2@L=\

公司$

氨基酸混标标准品"美国
,5

;

34

公司$

矿物质元素标准品"中国计量科学研究院$

其他试剂均为色谱纯或分析纯&

#<!

!

仪器与设备

氨基酸分析仪"

,%TYX())'

型%德国
,

O

\43

公司$

气相色谱仪"

-H4@=BS+5IH4

型%美国
-L=H3G&5ML=H

公司$

原子荧光光度计"

Y&,2/!!"

型%上海吉天仪器有限

公司$

原子吸收分光光度计"

YY2C)""S

型%日本岛津制

造所&

#<)

!

方法

#<)<#

!

基本营养组分!水分含量)粗蛋白含量)粗脂肪含

量和粗灰分含量#的测定
!

参照文献*

$

+&

#<)<!

!

氨基酸的测定
!

参照文献*

/

+&

#<)<)

!

脂肪酸的测定
!

参照文献*

/

+&

#<)<(

!

氨基酸营养评价
!

参照章杰等*
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+的方法%利用化

学评分)氨基酸评分和必需氨基酸指数
)

种方法对?鱼

肌肉和副产物的氨基酸营养进行评价%计算公式"
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式中"

,9

'''化学评分$

C

#

'''被测样品每克氮中氨基酸的含量%

3

;

(

;

$

C

!

'''全鸡蛋蛋白模式每克氮中氨基酸的含量%

3

;

(

;

$

MM9

'''氨基酸评分$

C

)

'''

&YV

(

^ZV

评分模式每克氮中氨基酸的含

量%

3

;

(

;

$

.MM=

'''必需氨基酸指数$

*

'''所比较的必需氨基酸个数$
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"
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'''被测样品每克氮中必需氨基酸的含量%
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;

(

;

$

M
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'''全鸡蛋蛋白质每克氮中相应必需氨基酸

的含量%
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脂肪酸品质评价
!

参照
+6PH5@LI

等*

#"

+的方法%利

用动脉粥样硬化指数和血栓指数
!

种方法对?鱼肌肉和

副产物的脂肪酸品质进行评价%计算公式"
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式中"

"M

'''动脉粥样硬化指数$

S2;M

'''单不饱和脂肪酸%

E

$

R2;M

'''多不饱和脂肪酸%

E

$

"=

'''动脉粥样硬化指数$

"

)

'''

"

)

多不饱和脂肪酸含量%

E

$

"

C

'''

"

C

多不饱和脂肪酸含量%
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!

矿物质元素分析
!

?鱼肌肉和副产物微波消解

后%硒和砷的测定采用原子荧光法*

##

+

%钾)钠)铅)铜)锌)

铁)钙)镁)锰)铬)镉的测定采用原子吸收法*

#!

+

&

#<)<$

!

数据统计
!

采用
,̀ ,,#C<"

软件独立样品
B

检验

法分析?鱼肌肉和副产物间差异性%

`

#

"<"A

表示差异显

著&所有的数据都用+
EdA

表示&

!

!

结果与分析

!<#

!

?鱼肌肉和副产物基本营养成分

由表
#

可知%?鱼肌肉的水分含量显著大于?鱼副

产物!

`

#

"<"A

#%?鱼肌肉的粗脂肪和粗灰分含量明显低

于?鱼副产物!

`

#

"<"A

#%可能是因为?鱼副产物含有大

量的鱼骨导致灰分含量较高%而?鱼皮下脂肪导致?鱼

副产物脂肪含量高&?鱼肌肉的蛋白质含量稍低于?鱼

副产物但两者之间没有统计学差异%可能是由?鱼肌肉

的水分含量大于?鱼副产物导致的&

!<!

!

?鱼肌肉和副产物氨基酸组成

如表
!

所示%?鱼肌肉和副产物的谷氨酸含量最高

!

)<"$E

%

!<)"E

#%较高的是天冬氨酸!

!<"AE

%

#<ACE

#&

谷氨酸和天冬氨酸都是呈鲜味氨基酸*

#)

+

%因此?鱼味道

&$

基础研究
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总第
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期
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年
$

月
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表
#

!

?鱼肌肉和副产物基本营养成分的质量分数c
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样品 水分 蛋白质 粗脂肪 灰分
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$0<CAd"<#A
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4
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?鱼副产物
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P

#0<)Cd"<A"

4

)<0"d"<""

4

)<$Ad"<"A

4

!!!!!!!!!!!!

c

!

同列上标字母不同表示?鱼肌肉和副产物间差异显著!

`

#

"<"A

#&

表
!

!

?鱼肌肉和副产物氨基酸质量分数c
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'

,=H B6? H̀G B6

O

Y64

?鱼肌肉
!<"Ad"<"0

4

"<0Ad"<")

4

"</Ad"<"(

4

)<"$d"<"(

4

"<C0d"<""

P
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P

#<#Cd"<")

4

?鱼副产物
#<ACd"<"0

4

"<$#d"<"#

4

"<$"d"<"!

4

!<)"d"<"(

P

"<0)d"<"!

4

#<(/d"<"A

4

#<#0d"<")
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样品
]46
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X=I

'

F6=

'

_=?

'

-H

O

L̀=

'

Z5M
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"<0!d"<")

4

"<A/d"<"!

4
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4

#<A$d"<"(

4
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4
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4
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4

?鱼副产物
"<$!d"<"#

4
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P
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P
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"<)$d"<"#
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"<C#d"<"#

P

"<()d"<"#

4

样品
_

O

M

'

YH
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1YY R1YY -YY 1YY

(

-YY 1YY

(

R1YY

?鱼肌肉
#<0!d"<"#

4

#<#$d"<"#

4

$<CAd"<#)

4

#"<0)d"<#)

4
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?鱼副产物
#<))d"<"!

P

#<"#d"<"!

P
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P

0<0Ad"<!$

4

#A<($d"<)#

P

)A<C0d"<(C

P

AA<A#d#<#"

P

!

c
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<

必需氨基酸$同列上标字母不同表示?鱼肌肉和副产物间差异显著!

`

#

"<"A

#&

很鲜美&?鱼肌肉含有较高的赖氨酸)亮氨酸)精氨酸和

丙氨酸%组氨酸含量最低$?鱼副产物含有较高的甘氨

酸)赖氨酸)丙氨酸)亮氨酸和精氨酸%酪氨酸含量最低&

赖氨酸具有激活脂肪代谢)增强机体免疫功能并促进人

体矿物质吸收及骨骼生长的作用*

#(

+

%因此%?鱼是优质的

功能食品源&?鱼肌肉的必需氨基酸!

1YY

#含量为

$<CAE

%总氨基酸!

-YY

#含量为
#/<A/E

%均高于舟山小

黄鱼!

C<$/E

与
#A<$#E

#

*

#A

+

&?鱼副产物的
1YY

和

-YY

含量分别为
A<A!E

与
#A<($E

%明显低于?鱼肌肉&

?鱼肌肉的
1YY

(

-YY

和
1YY

(非必需氨基酸!

R1YY

#

的含量分别为
(#<#$E

%

C0<00E

&?鱼副产物的
1YY

(

-YY

和
1YY

(

R1YY

的含量分别为
)A<C0E

%

AA<A#E

&

根据
&YV

(

^ZV

的标准%

1YY

(

-YY

%

("E

和
1YY

(

R1YY

&

C"E

的蛋白质为优质蛋白质%因此?鱼肌肉是

优质蛋白质源&?鱼副产物的
1YY

(

-YY

和
1YY

(

R1YY

比值也与评判标准较接近%甚至高于东海中华小

公鱼*

/

+

&

!<)

!

?鱼肌肉和副产物氨基酸营养评价

如表
)

所示%?鱼肌肉除苯丙氨酸
D

半胱氨酸的

YY,

#

#

以外%其余氨基酸的
YY,

%

#

%符合
^ZV

(

&YV

推荐标准$?鱼副产物除赖氨酸的
YY,

&

#

以外%其他氨

基酸的
YY,

为
"<C#

"

"<0#

%均低于?鱼肌肉的
YY,

%但

高于镰状真鲨和大青鲨全翅和翅尖的
YY,

*

#C

+

&?鱼肌

肉除缬氨酸和苯丙氨酸
D

半胱氨酸的
S,

分别为
"<$C

与

"<A"

外%其他氨基酸的
S,

都在
#<""

左右%较接近全鸡蛋

蛋白质参比标准$?鱼副产物的
S,

#

#

%最低的是苯丙氨

表
)

!

?鱼肌肉和副产物的化学评分及氨基酸评分

-4P6=)

!

R?IH5I5G:46=K46?4I5G:G8435:G4@5>M5:S$$'(&

B(

>

A6$$D

>

3?M@6=4:>P

O

2

J

HG>?@IM

氨基酸
S,

?鱼肌肉 ?鱼副产物

YY,

?鱼肌肉 ?鱼副产物

-LH #<"0 "<$/ #<!$ "<0#

]46 "<$C "<A$ #<"" "<$A

X=IDS

O

M "<A" "<)A "<// "<C#

F6= "<0# "<C# #<!" "</#

_=? "<0$ "<C$ #<#0 "</)

_

O

M #<(C "<0$ #</0 #<!C

L̀=D-

O

H "</) "<AC #<!( "</)

酸
D

半胱氨酸!

"<)A

#&?鱼肌肉和副产物的
YY,

和
S,

均以赖氨酸评分最高%?鱼肌肉和副产物的第一限制性

氨基酸都是蛋氨酸%表明?鱼肌肉和副产物的含硫氨基

酸略显不足&?鱼肌肉的
1YYF

为
/0<"$

$而?鱼副产物

的
1YYF

只有
C#<$/

%但高于野生大黄鱼的
($<)"

*

#$

+

&

!<(

!

?鱼肌肉和副产物脂肪酸组成及品质评价

由表
(

可知%?鱼肌肉共检测出
!C

种脂肪酸$而?

鱼副产物共检测出
!(

种脂肪酸%辛酸和癸酸因含量太低

未被检测到&特别是%?鱼肌肉和副产物均含有丰富的

短链脂肪酸'''丁酸!

S

(

"

"

#和神经酸!

S

!(

"

#

#%?鱼肌肉的

丁酸和神经酸相对含量!

0</(E

%

#!</(E

#均显著高于?

鱼副产物!

)<(AE

%

0<(/E

#!

`

#

"<"A

#&丁酸能提高生长

速度*

#/

+

%并具有降压*

#0

+

)促进肠道
!

2

防御素分泌*

!"

+和抑

制紫外线诱导的促炎因子
F_2C

的产生*

!#

+等作用&神经

'$

"

]G6<)C

"

RG<$

孙素玲等!?鱼肌肉和副产物营养组成分析及评价



酸能改善阿尔茨海默病)精神病和抑郁症)脱髓鞘病)心

血管病和慢性肾病等疾病*

!!

+

&?鱼肌肉和副产物均含有

大量的不饱和脂肪酸%

X+&Y

分别占脂肪酸总量的

)$<$"E

和
("</#E

%两者差异显著!

`

#

"<"A

#$而两者之

间的
+̀&Y

的相对百分含量之间无统计学差异!

$<$#E

%

C<!$E

#&?鱼肌肉和副产物
FY

分别为
"<//

与
"<0!

%

F-

分别为
"<0)

与
#<""

%均无统计学差异&

FY

和
F-

越高%患

心血管疾病的风险越高&?鱼肌肉和副产物
FY

低于东

海小公鱼*

/

+

%其
F-

接近牛肉%而?鱼肌肉和副产物还含

有丰富的能有效改善心血管疾病的神经酸&综合可知%

?鱼肌肉和副产物均对人体健康具有一定的增强作用&

!<A

!

?鱼肌肉和副产物矿物质元素分析

?鱼肌肉和副产物都含有丰富的
X

;

)

R4

和
T

%还有

较高的
S4

和
&=

&饮食中微量元素的摄入量与抑郁症)血

脂异常)高血压和心脏病等疾病有关%其中
X

;

的摄入能

减小肥胖的女性患高血压的风险*

!)

+

%钾的摄入能加强血

管功能*

!(

+

%

S4

的摄入能降低食管鳞状细胞癌的发病

率*

!A

+

&如表
A

所示除
R4

)

T

)

SH

和
,=

外%?鱼副产物的

S?

)

e:

)

S>

)

&=

)

S4

)

X

;

和
X:

含量都明显高于?鱼肌肉

!

`

#

"<"A

#%这可能与?鱼副产物含有较多的鱼骨有关&

?鱼肌肉和副产物的
,=

含量分别为
"<(!

%

"<)03

;

(

\

;

%达

到了富
,=

标准*

!C

+

%因此可以作为
,=

食物来源&?鱼肌

肉和副产物均没有检出铅%只有?鱼副产物检测出

"<"$3

;

(

\

;

的总
YM

%但低于国家标准规定的
YM

限量标

准!

YM

,

"<A3

;

(

\

;

#

*

!$

+

$此外%?鱼肌肉和副产物的
S>

含

量也低于国家标准要求的限量标准!

S>

#

"<#3

;

(

\

;

#

*

!$

+

&

因此%?鱼肌肉和副产物都是食用安全)富含
X

;

)

R4

)

T

)

S4

)

&=

和
,=

的食品源&

)

!

结论
对?鱼肌肉和副产物营养成分与价值进行分析及评

价&?鱼肌肉和副产物都是高蛋白和低脂肪的食品源&

?鱼肌肉和副产物均含所测的
#$

种氨基酸%?鱼肌肉符

合
&YV

(

^ZV

优质蛋白质标准%而?鱼副产物接近

&YV

(

^ZV

优质蛋白质标准&氨基酸评分和化学评分

的结果表明?鱼肌肉和副产物的第一限制性氨基酸均为

蛋氨酸&?鱼肌肉
1YYF

高于副产物%?鱼肌肉是优良

的食品蛋白质源&除?鱼副产物未检出辛酸和癸酸外%

?鱼肌肉和副产物都检出
!(

种脂肪酸%并且两者都含有

丰富的丁酸)棕榈油酸)油酸)神经酸)二十二碳六烯酸&

表
(

!

?鱼肌肉和副产物脂肪酸相对含量c
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#
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"
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4
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S
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A

'

S
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"
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S
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"

C

'

)

S2;M

)
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P
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P
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P
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4
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P
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P
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4
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4

!

c

!'

<

"

2)

系列多不饱和脂肪酸$

''

<

"

2C

系列多不饱和脂肪酸$'

<

未检出$同列上标字母不同表示?鱼肌肉和副产物间差异显

著!

`

#

"<"A

#&

表
A

!

?鱼肌肉和副产物矿物质元素含量
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?鱼肌肉和副产物都含有丰富的
X

;

)

S4

)

T

和
&=

%同时%

还都是富硒食品源&综上可知%?鱼副产物的营养价值

稍低于?鱼肉%也是一种优良的食品蛋白质源$?鱼副产

物可被生产成鱼露)蛋白粉和生物活性肽等%不仅减少资

源浪费%同时还可解决环境污染问题%具有显著的经济效

益和社会效益&

参考文献

*

#

+郭昶畅
<

中国沿海石首鱼科鱼类的鉴定)分类和分子系统发

育研究*

'

+

<

厦门"厦门大学%

!"#$

"

)"2)A<

*

!

+郭慧
<

不同贮藏温度条件下海洋鱼类生物胺变化规律研究及

特征生物胺分析*

'

+

<

杭州"浙江大学%

!"#A

"

A<

*

)

+户江
<

?鱼提取物对鲜红虾保鲜效果的研究*

*

+

<

农村经济与

科技%

!"#$

%

!/

!

$

#"

$"2$!<

*

(

+李庆玲%霍健聪%邓尚贵
<

响应面法优化?鱼鱼松的加工工

艺*

*

+

<

食品工业%

!"#A

%

)C

!

C

#"

#"#2#"(<

*

A

+郑晓杰%李燕%赖爱招%等
<

?鱼胶炖品加工关键技术研

究*

*

+

<

食品工业%

!"#)

%

)(

!

)

#"

$A2$/<

*

C

+

SYF,L52

O

5:

;

%

^YRB%?23=5

%

eZYV%?2

f

5:

%

=I46<S

O

IG2

J

HGI=@I5K= =88=@I G8 4:I5GQ5>4:I

J

=:I4

J

=

J

I5>=M 8HG3 IL=

J

HGI=5:L

O

>HG6

O

M4I=G8MN53P64>>=HMG8355?

O

@HG4\=H

!

352

5@LIL

O

M355?

O

#

4

;

45:MIZ

!

V

!

23=>54I=>L?34:?3P565@46K=5:

=:>GIL=6546@=66

!

Z+]1S

#

5:

9

?H

O

*

*

+

<F:I=H:4I5G:46*G?H:46G8

XG6=@?64H,@5=:@=M

%

!"#0

%

!"

!

!#

#"

#2#(<

*

$

+周纷%张艳霞%张龙%等
<

冰鲜大黄鱼不同副产物中滋味成

分差异分析*

*

+

<

食品科学%

!"#0

%

("

!

#C

#"

#0)2#00<

*

/

+叶蕾%张文%阎洁%等
<

东海中华小公鱼的营养成分分析及

营养评价*

*

+

<

营养学报%

!"#/

%

("

!

A

#"

A#!2A#(<

*

0

+章杰%何航%揭晓蝶%等
<

四川白鹅氨基酸组成分析及营养

评价*

*

+

<

食品与机械%

!"#/

%

)(

!

0

#"

C!2C$<

*

#"

+

+_[.FSZ- - _ ]

%

,V+-ZBY-1 ' Y -<SGHG:4H

O

L=4HI2>5M=4M=

"

$>5=I4H

O

84@IGHM

*

*

+

<_4:@=I

%

#00#

%

))/

!

/$$)

#"

0/A200!<

*

##

+马娜%顾雪%张灵火%等
<

微波消解'原子荧光光谱法测定

植物样品种的砷和硒*

*

+

<

化学分析计量%

!"!"

%

!0

!

#

#"

02##<

*

#!

+李华%邓林
<

大西洋鲑肌肉中
0

种矿物质元素含量的测定及

营养评价*

*

+

<

食品与机械%

!"#!

%

!/

!

#

#"

C!2C(

%

0C<

*

#)

+武彦文%欧阳杰
<

氨基酸和肽在食品中的呈味作用*

*

+

<

中国

调味品%

!""#

!

#

#"

#02!!<

*

#(

+王一冰%蒋守群%苟钟勇%等
<

赖氨酸的生物学功能及肉鸡

营养需要量的研究*

*

+

<

广东畜牧兽医科技%

!"#/

%

()

!

C

#"

#$2!"<

*

#A

+朱羽庄%梅光明%严忠雍%等
<

舟山小黄鱼的营养成分测定

与分析*

*

+

<

食品安全质量检测学报%

!"#0

%

#"

!

A

#"

##/(2

##0"<

*

#C

+杨少玲%戚勃%李来好%等
<

鲨鱼肌肉与鱼翅营养价值的比

较*

*

+

<

食品科学%

!"#0

%

("

!

#A

#"

#/(2#0#<

*

#$

+杨华%娄永江
<

养殖大黄鱼营养成分及组织结构分析*

*

+

<

中

国食品学报%

!"#)

%

#)

!

C

#"

!("2!(/<

*

#/

+

RY]F' R

%

Y_FB Z<BHGNIL

J

=H8GH34:@=

%

:?IH5=:I>52

;

=MI5P565I

O

%

PG:= 35:=H46574I5G:

%

4:> LGH3G:=

J

HG856=5:

PHG56=HM8=> N5IL

J

LGM

J

LGH?M2>=85@5=:I>5=IMM?

JJ

6=3=:I=>

N5ILP?I

O

H5@4@5>4:>,4@@L4HG3

O

@=MPG?64H>55

*

*

+

<̀G?6IH

O

,@5=:@=

%

!"!"

%

00

!

!

#"

0!C20)A<

*

#0

+

XYT,%XF_FYRV

%

XY.-YBT

%

F̀V-.T

%

=I46<[?2

I

O

H5@4@5>

%

4

;

?IP4@I=H543=I4PG65I=

%

6GN=HM4HI=H546P6GG>

J

H=MM?H=K54@G6G:2K4

;

?M:=HK=M5

;

:465:

;

4:>B̀ .(#

(

()H=2

@=

J

IGHM

*

*

+

<̀86?

;

=HMYH@L5K

"

1?HG

J

=4:*G?H:46G8 L̀

O

M5G6G2

;O

%

!"#0

%

($#

!

##

(

#!

#"

#((#2#(A)<

*

!"

+

-YTYT+^YY

%

RYTYX+.YT

%

TFT+SZFX

%

=I46<

[?I

O

H5@4@5>4:>6=?@5:=5:>?@=46

J

L42>=8=:M5: M=@H=I5G:

8HG3M34665:I=MI5:46

J

4:=IL@=66M

*

*

+

<R?IH5=:IM

%

!"#0

%

##

!

##

#"

#2#(<

*

!#

+

T1,ZY.F,

%

[Y_Y,+[.YXYRFYX Y

%

X%YBXY.'2

V_VVR*FR[

%

=I46<[?I

O

H5@4@5>8HG3

J

HGP5GI5@MI4

J

L

O

6G2

@G@@?M=

J

5>=H35>5M5:IL=M\5:35@HGP5G3=>GN:2H=

;

?64I=M

IL=?6IH4K5G6=I25:>?@=>

J

HG25:864334IGH

O

F_2C@

O

IG\5:=K54

MLGHI2@L45:84II

O

4@5>H=@=

J

IGH

*

*

+

<F:I=H:4I5G:46*G?H:46G8

XG6=@?64H,@5=:@=M

%

!"#0

%

!"

!

#/

#"

#2#(<

*

!!

+

_Fi5

%

SZ1R*54

%

%+h5?27L?

%

=I46<Y35:5H=K5=NG8:=H2

KG:5@4@5>

"

,G?H@=

%

J

HG>?@I5G:

%

4:>P5G6G

;

5@468?:@I5G:M

*

*

+

<

&GG>SL=35MIH

O

%

!"#0

%

)"#

"

#!A!/C<

*

!)

+

SZVFX52\

O

=G:

;

%

[Y1%?:2

9

?:<YMMG@54I5G:G834

;

:=M5?3

5:I4\=N5ILL5

;

LP6GG>

J

H=MM?H=5:TGH=4:4>?6IM

"

TGH=4:42

I5G:46L=46IL4:>:?IH5I5G:=Q435:4I5G:M?HK=

O

!""$

'

!""0

*

*

+

<

6̀GMV:=

%

!"#A

%

#"

!

C

#"

#2#!<

*

!(

+

-YRB h52Q54:

;

%

^+ [5:

;

2

O

?4:

%

_+V %4:2I5:

;

%

=I46<

188=@IG8

J

GI4MM5?3M?

JJ

6=3=:I4I5G:G:K4M@?64H8?:@I5G:

"

Y3=I424:46

O

M5MG8H4:>G357=>@G:IHG66=>IH546M

*

*

+

<F:I=H:42

I5G:46*G?H:46G8S4H>5G6G

;O

%

!"#$

%

!!/

"

!!A2!)!<

*

!A

+

XY.%YX Z

%

ZV,,1FR`

%

SZ.F,-FYRSY

%

=I46<'52

=I4H

O

5:I4\=G835:=H46M4:>H5M\G8=MG

J

L4

;

=46M

f

?43G?M

@=66@4H@5:G34

"

.=M?6IM8HG3IL=

;

G6=MI4:@GLGHIMI?>

O

*

*

+

<

-L=Y3=H5@4:*G?H:46G8S65:5@46R?IH5I5G:

%

!"#A

%

#"!

!

#

#"

#"!2#"/<

*

!C

+江西省质量技术监督局
<'[)C

(

-ACC

'

!"#$

富硒食品硒

含量分类标准*

,

+

<

北京"中国标准出版社%

!"#$

"

)2(<

*

!$

+国家卫生和计划生育委员会%国家食品药品监督管理总局
<

B[!$C!

'

!"#$

食品安全国家标准 食品中污染物限量*

,

+

<

北京"中国标准出版社%

!"#$

"

!20<

)$

"

]G6<)C

"

RG<$

孙素玲等!?鱼肌肉和副产物营养组成分析及评价


