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黄粉虫等昆虫的营养价值与食用性研究 

．竖．皿  
(腱西富粮食学校·西安710068) 西安市科技 n。。 ， 

摘 要 黄榜虫、蚱蝉．柞蚕蛹、蜂蛹 虫和蚂蚁等昆虫均可作为食品。经测定表明，其 

蛋白质含量为35．3 ～71 4 ，1必_精垄[蓉骸 比值接近人体{瞎要的理想比值{脂肪古量为 

7．‘|9 ～ 0．5 ，不饱和脂腕黻古量较高，PtS值为 0．9，为^粪理想的食用脂肪}维生紊E． 

岛l̂含量较高 有益无机建锌和硒含量十分事富·安全性毒理学评价证实黄粉虫I加 的食品 
食用安全无毒a 、 ． 

关键词 ! 皇，塞 · ，皇曼墼显 ． 
中图分类号 Q969·997·墨 量 坟， ，． 7 

’ ， ， 

国内外以蝉、蝗虫、蚕蛹、蜂蛹和蚂蚁作食用及药用已有悠久的历史 。将黄粉虫作 

为珍禽及药用动物的饲料也由来巳久，但历史上尚无食用黄糟直的记载凄 对黄粉虫的食 

用性的系统研究，同时对 6种昆虫的营养成分进行了分析。并对黄粉虫的工厂化养殖、新 

资源食品理化检验及安全性毒理试验等做了l大量的研究和产品试制工作，以期为黄粉虫 

等食用昆虫的研究开发提供依据。 

1 材料与方法 
I 。 

1．1 供试材料 

黄粉虫(Tenebrio molitor L_)从陕西榆秫收集，人工养殖 1O代以上，经障杂、灭菌、脱 

水后研磨成粉。 

．-蚱蝉(Crypto~ympana atrata Fabr．)夏季于陕西林区采收月 出土的老熟蝉若虫‘经杀 

死 脱水而成。 ． · 

柞蚕蛹(Anthcraea pern~i Guer~n—M日口eyille)缫丝厂生产中副产品，经烘干而成 

蜂蛹(Apis mellifera LI)养蜂户提供之盐滇冷冻鲜蜜蜂蛹。 

蝗虫(Locusta migratoHa manilensis Meyen)采集野生蝗虫径排杂、脱水而成。 

蚂蚁(Polyrhachis m'cina Roger．)为养殖的拟黑多刺蚁制成的干粉 

1．2 试验方法 

样品处理以100c开水将鲜括虫体杀死．再经5o～60℃真空干燥脱水。研磨成粉状 

蛋白质：氮量法，用日本 VS-KTP自动定氮仪测定。 

氨基酸：经6N HCI llOIc水解20 h．121 MB氨基酸分析仪测定 

脂肪；索氏提取法。 
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脂肪酸：气相色谱法，用日本柳本G一180气相色谱仪测定。 

无机盐 原子吸收法，以日立 180—50原子吸收分光光度 测定。Se以850荧光分光 

光度计测定。 

维生素：荧光法 用日立 850荧光分光光度计测定。 

2 结果分析 

2．1 部分昆虫营养素的分析 

在测试中，发现虫体蛋白含量与脂肪含量有一定的变化规律。从表 1可以看出，大多 

数昆虫蛹的脂肪含量均较高。特别是黄粉虫幼虫蛋白含量高出蛹的2O I；A I-，而幼虫体 

含脂肪则低于蛹的20％．选择不同虫态及不同季节的黄粉虫进行测试，发现生长期的黄 

粉虫(干品)蛋白含量可达 5O 以上，而越冬的黄粉虫幼虫(干品)蛋白含量在 4O 以下。 

与此相反越冬态黄粉虫脂肪含量在4O 以上，生长季节的幼虫脂肪含量在 28％左右 这 

也基本符合昆虫生理变化规律。昆虫体含维生索E和Bz也较高。 

、 哀l 昆虫干粉中部分蕾养素含量 

2．2 无机盐含量 

经反复取样测试，结果(表2)表明昆虫无机盐含量较大。特别是黄粉虫，各种微量元 

素含量可因其饲料配方和饲料的产地不同而变化。因此，l虫体无机盐含量可由其饲料中无 

机盐的含量所决定。如在饲料中加人适量亚硒酸钠，可经虫体吸收并转化为生物态硒，因 

而可定量生产富硒食品。从表2还可看出昆虫所含锌 铜 铁等有益元素比常规食品含量 

都高 。 

裹2 昆虫粉中无机盐的含量 
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2．3 氨基酸分析 

昆虫体含蛋白较高。据表3，4可知，几种昆虫氨基酸比值较接近 ，各种氟基酸绝对 

值较高。从黄粉虫和蚕蛹的必需氟基酸含量来看，除蛋氨酸含量稍欠外，其余氨基酸比值 

与FAO／WHO估计的人体所需模式比值接近。这也是食用昆虫具开发前途的必需条件。 

表 3 昆虫必需氨基酸比值与人体需要比值之比较 

2．4 脂肪酸的分析 

从表 1看出，大多数昆虫脂肪含量都很高，特别是黄粉虫蛹的脂肪含量最高。从黄粉 

虫脂肪酸的分析(表5)可以看出，黄粉虫脂肪中的不饱和脂肪酸含量较高，主要是人体必 

需的亚油酸和饱和脂肪酸(主要是软脂酸(c 。。))，而增高血胆固醇作用明显的雨豆蔻酸 

(c 。)含量较低。不饱和脂肪酸(P)占24．86 ，饱和脂肪酸(s)占27．67 ，P／S值为 

0．9．从预防心血管病考虑，人的膳食中的P／S值应为1．0，与黄粉虫脂肪这一比值十分接 

近。通常大肉脂肪中P／S值为0．2，鸡蛋脂肪P／S值为0．3"7．所以黄粉虫脂肪是较理想的 

食用脂肪 J。 

衰5 黄册虫脂肪中脂肪酸的结构与P／S值 
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3 安全性毒理试验与排杂 

依据中华人民共和国卫生部有关新资源食品的安全性毒理学评价程序 。在陕西省 

卫生防疫站和西安医科大学的协助下，对黄粉虫等昆虫做了较系统的安全性毒理试验。在 

黄粉虫 I号样品的大鼠90 d喂养试验中，试验组大 鼠有异常现象。高剂量组大鼠的脏器 

切片及血液检验证明，经普通方法加工的黄粉虫食品具少量毒紊，使动物肝肾组织有不同 

程度的损伤。因而继续用不同处理方法加工成黄粉虫 I号和黄粉虫11号样品，又进行了两 

次90 d喂养试验，结果证实黄粉虫I号样品对动物体安全无毒 因此，只有经严格清杂技 

术处理的黄粉虫方能作为食品。 

黄粉虫 I，II，Ⅱ号3组样品主要在于样品前处理方法不同 。I，I号样品因排杂工 

艺不完善，未能彻底排除虫体杂物及毒紊而未能通过安全评价。Ⅲ号样品在综合前二种加 

工方法的基础上刺激虫体分泌杂物，因而排毒较彻底。试验证明黄粉虫体内少量毒紊主要 

来自消化道和部分腺体分泌物，加工食品时必须将其彻底排除，方能安全食用。 

4 昆虫食用性分析 

昆虫蛋白质不仅含量高，而且质量好，人体所需各类营养紊含量均十分丰富啪。以上 

6种昆虫均可作为食品及保健品开发，黄粉虫则是最有开发前途的种类。因为黄粉虫可以 

人工控制工厂化生产 ]，成本低，不会造成污染。经过处理的黄粉虫食品味美可口、营养丰 

富。 

黄粉虫的表皮可提取高质量的几丁质，从而制取多功能食品及药品。这一切成为现实 

的可能在于黄粉虫的养殖成本不高于现有畜禽类食品的价格。 

蝗虫和蚱蝉的发生季节性强，虽然有时发生量大，但产量不稳定，人工养殖成本高，仅 

适宜在发生地小规模生产}蚕蛹含有蛹臭，排杂除臭工艺较复杂；蜂蛹和蚂蚁生产量小，成 

本高，仅适宜制药和小批量保健品的加工。 

5 结论与讨论 

昆虫营养丰富，必需氨基酸比值与人体所需比值接近，尤其与婴幼儿所需 比值相 

符E．q。昆虫脂肪也优于动物脂肪，特别是黄粉虫含维生紊E，B 较丰富。维生素E具抗氧 

化作用，维生紊B 可补充膳食营养的不足。同时黄粉虫还可作为有益微量元素的转化“载 

体 ，通过饲料加人无机盐，转化为各种生物态有益元素，成为具有保健功能的食品，补充 

人体所需的锌、硒等元素。硒具降低心血管发病率的作用，锌、铜、铁是当今少年儿童饮食 

中普遍缺乏的元素。大多数昆虫与黄粉虫一样富含这些有益元素，昆虫作为食品，集人体 

所需主要营养成分于一身，是一类比较全面的优质营养食品资源，当今人类天然食品中很 

少有如此多样的营养优势。但食用昆虫的加工必须严格清杂排毒。 

黄粉虫可加工成烘烤类食品，如饼干、锅巴以及饮料、调味品、各种菜肴和方便面调料 

等。特别是以昆虫制作的饮料、冲剂及冷冻食品具果仁香型，是其它肉类食品所做不到的。 

黄粉虫饲养技术简单，成本低，食性杂t可用多种农副产品及废弃物为饲料，如糠、杂草、树 

叶等。饲料与产虫量比为2．5：1．工厂化养殖不受时问、环境限制，已具备发展大众化食 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com


西北农业大学学报 第25卷 

品的条件。随着人类对食品营养需求的发展，食用昆虫将会象普通肉食品一样走进千家万 

户嘲。 

致谢：西北农业大学的周尧、袁锋二位教授对本文写作做了大量的指导和帮助，特表谢忱。 
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A Research on the NutritiOnal Value of Tenebrio Molitoe L 

and Other Five Edible Insects 

Chen Tong W ang Ke。 

(1Shaan Cereal SeW -2船 “ 哪 o，Infotmatimt，Xi'an，ShaaRa-／．710068) 

Abstract A research on the edibility of 6 insects，i．e．Tenebrfom 0r L．，Crypho- 

tympana atrata Fabr．，Antrerciea pernyi Guerin—Meneville，Apis mellifera L．，Zocusta 

migratoria manilensis Meyen and Pa hach~ vicina Roger．is conducted and their nutri— 

tional components are measured as follows：their protein content varies from 35．7 to 

71．4 and their fat content from 7．19 to 40．5 ．The ratio value of their esaentia1 

amino acids content appropriates to the physical development of human bodies，and some 

of the ratio vaIue of P／S in their fat amounts to nearly 0．9，which can meet the re— 

quirment of hu an diet．Although alI the 6 edible insects s'o far studied ha,~e rich Vita— 

mine E，Vitamine B2，Zine and Selenium，T．mo／itor L．is expected to become a popular 

food for human beings simpIy for its lower cost and better taste．The assessment of safe— 

ty toxicology cerdficams that molitor Ⅲ is a sa／e and 120／l—toxic food． 

Key words Tenebrio molitor，nutrition，edibIe insect，f0od resources 
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