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摘要    茎柔鱼(Dosidicus gigas)是一种广泛分布在东太平洋的大洋性头足类，具有重要的经济价

值。本研究以捕获自 3 个作业海区的茎柔鱼为研究对象，对其肌肉脂肪酸含量进行测定、分析和比

较。结果显示，各海区茎柔鱼肌肉脂肪酸种类和组成存在显著差异。秘鲁外海样品所含脂肪酸种类

最多(共 28 种)，中东太平洋赤道海域样品含有脂肪酸 27 种，而智利外海样品所含脂肪酸种类最少，

只检测出 24 种。脂肪酸均以多不饱和脂肪酸为主 (59.68%~69.28%)，其次是饱和脂肪酸

(20.71%~27.28%)和单不饱和脂肪酸(10.01%~13.04%)。各海区茎柔鱼肌肉中 C16:0、C18:0、C20:1n9、

C18:2n6、EPA 和 DHA 含量较高，均占脂肪酸总含量的 81%以上。脂肪酸组成的空间异质性主要

是由各海区 C16:0、C18:2n6、C20:4n6 和 DHA 的含量不同造成的，这种差异可能与各海区海洋环

境、食物来源和个体能量需求的差别有关。本研究说明了脂肪酸分析在茎柔鱼食性研究中的潜在作

用，对分析不同海区茎柔鱼营养成分和资源合理利用有一定的应用价值。 
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茎柔鱼(Dosidicus gigas)是重要的大洋经济性头

足类，广泛分布于东太平洋，资源量丰富(陈新军等, 

2012a)。据 FAO (2016)统计，茎柔鱼年产量已达到经

济性头足类总产量的 24%，超过 100 万 t，其作业海

区包括加利福利亚湾、哥斯达黎加外海以及秘鲁与智

利的沿岸和外海。除这些传统的渔场，自 2012 年开

始，中东太平洋赤道海域被开发为新的茎柔鱼渔场

(陈新军等, 2012b)。茎柔鱼肉质鲜美、营养丰富，可

被制作成鱼类饵料和鱼粉等产品，随着食品加工技术

的发展，其胴体和腕足被加工为多种即食休闲食品
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(Uriarte-Montoya et al, 2010; Arias-Moscoso et al, 
2011; 杨宪时等, 2013)。但是，茎柔鱼产量易受到海

洋环境变化的影响，而不同海域受影响的程度不同，

这使得各海区茎柔鱼产品价格存在波动 (Markaida, 

2006; Medellín-Ortiz et al, 2016)。随着南太平洋区域

性渔业管理组织(SPRFMO)成立，茎柔鱼被纳入监管

范围。这迫切需要我国全面了解各海区茎柔鱼的特

点，从而对其资源合理利用，在国际谈判管理中掌握

话语权。 

脂肪酸是海产品的主要营养成分之一，因其具有

调节免疫力和降低心血管疾病风险等作用而受到人

们的重视(Simopoulos, 2006; 李忠清等, 2016; 柳学周

等, 2017)。同时，脂肪酸作为茎柔鱼生命活动主要的

能量来源之一，与其生命过程中的生理机能具有密切

的关系(Phillips et al, 2001; Pethybridge et al, 2013)。

海洋生物脂肪酸组成会受到多种因素的影响，其中，

摄食活动和栖息地的环境条件被认为是影响其组成

的最主要因素(Iverson et al, 2004; 许强等, 2011)。这

使得脂肪酸成为一种具有示踪海洋生物间营养关系

和溯源海产品的生物标志物。目前，国内对茎柔鱼脂

肪酸的研究主要集中在对秘鲁外海茎柔鱼肌肉和腕

足的营养成分分析(杨宪时等, 2013)和食品加工领域

(王丽丽等, 2014)，国外仅 Saito 等(2014)对秘鲁沿海

茎柔鱼不同组织和胃含物的脂肪酸组成进行了研究，

未见针对不同海区茎柔鱼脂肪酸组成进行详细分析

报道。因此，本研究以在中东太平洋赤道海域、秘鲁

外海和智利外海捕获的茎柔鱼为研究对象，对其肌肉

脂肪酸组成进行测定和比较。分析各海区茎柔鱼所含

脂肪酸种类和组成的潜在差异，并分析可能造成空间

差异的主要脂肪酸种类和原因。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

实验样品由鱿钓船在中东太平洋赤道海域(CEP)、 

秘鲁外海(PER)和智利外海(CHI)3 个茎柔鱼生产海区

采集(图 1)，样品经冷冻保存运回实验室，于‒20℃冰

箱冷冻保藏(Phillips et al, 2002)。为了解不同海区茎

柔鱼脂肪酸组成差异，本研究仅选取个体大小相近的

样品进行研究。共采集了 44 尾样品，样品的具体情况

见表 1。实验室解冻后，测定其胴长，精确至 0.1 cm。

取茎柔鱼胴体漏斗锁软骨处的肌肉 2 cm×2 cm，去除

表皮，使用超纯水漂洗后放入冷冻干燥机 (Christ 

Alpha 1-4) ‒55℃干燥 24 h，干燥后，用冷冻混合球磨

仪(Mixer mill MM440)磨碎成粉末(直径 5 µm)。 

1.2  脂肪酸分析测定 

1.2.1  样品处理     称取样品粉末 200 mg 加入

15 ml 三氯甲烷-甲醇溶液(2∶1，v/v)，浸泡 24 h。离

心后取上清液，加入 0.9%的氯化钠溶液洗涤，静置

至溶液明显分层。取三氯甲烷层于圆底烧瓶中，用氮

气吹干后，重量法测定干样中总脂肪含量。加入 4 ml

氢氧化钠-甲醇溶液(0.5 mol/L)，混合后连接水浴回流

装置，60℃水浴加热 30 min。之后，加入 4 ml 三氯

化硼-甲醇溶液(14%，w/v)，水浴加热 30 min。冷却

至室温，加入 4 ml 正己烷，震荡 2 min。再加入 10 ml

氯化钠溶液，静置分层。正己烷层移入配有聚四氟乙

烯瓶盖的厚壁玻璃管。 

 

 
 

图 1  茎柔鱼采样点和主要表层海流(Anderson et al, 2001) 

Fig.1  Sampling locations of Dosidicus gigas  
and major surface currents 

 
1.2.2  脂肪酸分析    脂肪酸采用气相色谱/质谱联

用仪(7890B/5977A，Agilent)进行分析。色谱条件：毛

细管柱型号为 Agilent HP-88(60 m×0.25 nm×0.20 μm)，

载气为高纯氦气，分流比为 10︰1，进样口温度为   

250℃。升温程序：初始温度为 125℃，以 8℃/min

升温至 145℃并保持 26 min，然后以 2℃/min 升温至

220℃并保持 1 min，最后以 1℃/min 升温至 227℃并

保持 1 min。 
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表 1  茎柔鱼采样点、基础生物学参数和脂肪含量 
Tab.1  Sampling locations, biological parameters, and total lipids of D. gigas 

项目 
Items 

中东太平洋赤道海域 
Equatorial central  

eastern Pacific 

秘鲁外海  
Off Peru 

智利外海  
Off Chile 

样本量 Sample size 16 13 15 

采样时间 Sampling date 2013-04~2013-06 2015-09 2015-11 

采样范围 Coordinates 
11545W~11900W 

111N~100S 
79°45'W~80°21W 
1453S~15°22S 

79°00W~83°00W 
3706S~38°30S 

胴长 Mantle length (cm) 30.3±3.6 (22.6, 42.6) 33.9±9.9 (23.8, 49.0) 35.5±3.3 (29.2, 45.0) 

脂肪含量(干重) 
Total lipids (dry weight, %) 

6.2±1.2 (3.7, 8.1) 5.9±1.6 (3.3, 7.9) 4.6±1.8 (2.7, 7.8) 

注：数值以均值±标准差(最小值，最大值)表示 
Note: Values were represented as Mean±SD (minimum, maximum) 
 

1.3  数据统计 

脂肪酸组成采用内标法(GLC 37，Nu-Chek Prep 

Inc，Elysian)进行定量分析。每种脂肪酸以占各脂肪

酸总含量的百分比表示。使用 SPSS19.0 和 Past3 软件

对数据进行统计分析。利用主成分分析检验不同海区

茎柔鱼肌肉脂肪酸组成的空间差异。采用 Bray-Curtis

相似性系数，以相似性分析(ANOSIM)对比海区间空

间差异的大小，并通过分析相似性百分比(SIMPER)

检验造成茎柔鱼肌肉脂肪酸组成空间差异的主要脂

肪酸种类。 

2  结果与分析 

2.1  茎柔鱼肌肉脂肪含量和脂肪酸组成 

本研究中，各海区茎柔鱼的胴长(P=0.11)和脂肪

含量(P=0.06)无显著差异(表 1)。对脂肪酸测定结果分

析发现，3 个海区茎柔鱼肌肉中所含脂肪酸种类不同，

分别检测出 24~28 种脂肪酸(表 2)。捕获自秘鲁外海

(PER)的样品所含的种类最多(28 种)，包括 10 种饱和

脂肪酸(SAT)、8 种单不饱和脂肪酸(MUFA)和 10 种多

不饱和脂肪酸(PUFA)。而中东太平洋赤道海域(CEP)

的个体未检出 C20:3n6 (PUFA)。智利外海(CHI)样品

中的脂肪酸种类最少(24 种)，C14:0、C15:0、C14:1n5

和 C20:3n3 均未检出。 

PUFA 是茎柔鱼肌肉脂肪酸含量最高的一类。

CHI 样品的 PUFA 总含量最高(69.3%)，PER 样品的

最低，但也高达 59.7%，且与 CEP 样品(61.2%)无显

著差异(图 2)。C22:6n3(DHA)是 PUFA 的主要存在形

式(>61.2%)，其含量以 CHI 样品最高，CEP 和 PER

样品次之，但二者差异不显著。茎柔鱼肌肉 SAT 含

量为 20.7%~27.3%，CHI 个体的 SAT 含量显著低于其

他 2 个海区(图 2)。在 3 个海区检测出的 SAT 中，只

有 C16:0 和 C18:0 含量较高，其他种类的百分含量均

较低(表 2)。C16:0 是含量最高的 SAT，占 55.03%~ 

63.11%。茎柔鱼肌肉中 MUFA 的含量低于 SAT 和

PUFA，仅 10.01%~13.04%。CEP 和 PER 个体的 MUFA

高于 CHI，而二者差异不显著(图 2)。在全部海区含

量均高于 1%的脂肪酸有 10 种，即 C16:0、C18:0、

C16:1n7、C17:1n7、C18:1n9、C20:1n9、C18:2n6、

C20:4n6、C20:5n3(EPA)和 DHA(表 2)。其中，含量排

在前 6 位的是 C16:0、C18:0、C20:1n9、C18:2n6、EPA

和 DHA，这 6 种脂肪酸的总含量在 3 个海区均高达

81.1%以上。 

2.2  茎柔鱼肌肉脂肪酸组成的空间差异 

以 3 个海区茎柔鱼样品为样本单元，仅选择在全

部海区含量均高于 1%的脂肪酸为参数进行主成分分

析。有 3 个主成分初始特征值>1，方差贡献率依次为

34.69%、25.11%和 14.46%，累计 74.26%，表明本结

果可以反映茎柔鱼肌肉脂肪酸含量的信息。 

由主成分散点图可以看出(图 3)，3 个海区基本

散布在不同的区域，说明茎柔鱼脂肪酸组成在海区间

存在差异。主成分 1 和 2 能较好地区分秘鲁和智利外

海样品，但在增加主成分 3 后仍较难区分 CEP 和其

他 2 个海区。结合成分矩阵结果(表 3)，对主成分 1

和  2 贡献较大的特征向量为 C18:0 、 C16:1n7 、

C17:1n7、C18:1n9、C20:1n9、C18:2n6、C20:4n6 和

C22:6n3，说明这些脂肪酸可以体现秘鲁和智利外海

样品的空间差异。 

ANOSIM 显示，各海区间茎柔鱼脂肪酸组成均存

在显著差异(P<0.05)。由于 R 值可指示各组海区间差

异的大小，PER 与 CHI 的差异(R=0.87)明显大于其他

2 组海区的差异(CEP 与 PER：R=0.18；CEP 与 CHI：  
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表 2  茎柔鱼肌肉脂肪酸组成(平均值±标准误差) 
Tab.2  Fatty acid profiles of D. gigas muscle tissues (Mean±SE)(%) 

  
脂肪酸  

Fatty acid 

中东太平洋赤道海域
Equatorial central 

eastern Pacific (CEP)

秘鲁外海 
Off Peru (PER)  

智利外海 
Off Chile (CHI) 

肉豆蔻酸 C14:0 0.66±0.03 0.03±0.02 nd 

十五碳酸 C15:0 1.75±0.11 0.71±0.02 nd 

棕榈酸* C16:0 14.27±0.92 15.66±0.31 13.07±0.41 

十七碳酸 C17:0 1.56±0.08 1.46±0.05 0.77±0.03 

硬脂酸* C18:0 4.70±0.11 5.55±0.16 3.51±0.19 

花生酸 C20:0 1.24±0.09 0.35±0.02 1.01±0.04 

二十一碳酸 C21:0 0.67±0.05 0.24±0.01 0.87±0.03 

二十二碳酸 C22:0 0.10±0.01 1.54±0.09 0.17±0.01 

二十三碳酸 C23:0 0.75±0.06 0.74±0.08 0.56±0.11 

饱和脂肪酸 
Saturated fatty acid 

二十四碳酸 C24:0 0.22±0.02 1.00±0.10 0.74±0.06 

肉豆蔻油酸 C14:1n5 1.13±0.11 0.32±0.04 nd 

十五碳一烯酸 C15:1n5 1.12±0.08 0.21±0.02 0.42±0.06 

十六碳一烯酸* C16:1n7 1.11±0.08 1.45±0.08 1.24±0.04 

十七碳一烯酸* C17:1n7 1.45±0.15 1.38±0.19 1.01±0.04 

油酸* C18:1n9 3.01±0.18 3.22±0.22 2.42±0.06 

二十碳一烯酸* C20:1n9 3.46±0.11 3.82±0.13 3.28±0.07 

芥酸 C22:1n9 1.47±0.10 0.92±0.05 0.88±0.03 

单不饱和脂肪酸
Monounsaturated  
fatty acid 
  

二十四碳一烯酸 C24:1n9 0.16±0.01 1.71±0.10 0.75±0.03 

亚油酸* C18:2n6 3.41±0.24 3.85±0.23 4.57±0.16 

十八碳三烯酸 C18:3n3 0.42±0.03 1.04±0.06 1.23±0.10 

γ-亚麻酸 C18:3n6 0.77±0.06 0.81±0.11 0.95±0.11 

二十碳二烯酸 C20:2 0.95±0.06 1.03±0.05 1.30±0.04 

二十碳三烯酸 C20:3n3 1.76±0.12 1.31±0.06 nd 

二十碳三烯酸 C20:3n6 nd 1.22±0.07 0.22±0.03 

花生四烯酸* C20:4n6 6.03±0.18 2.45±0.11 6.99±0.22 

二十碳五烯酸 EPA* C20:5n3 8.81±0.21 7.85±0.14 8.10±0.19 

二十二碳二烯酸 C22:2n6 1.58±0.25 0.45±0.24 0.18±0.12 

多不饱和脂肪酸
Polyunsaturated  
fatty acid 

二十二碳六烯酸 DHA* C22:6n3 37.43±1.99 39.67±0.92 45.74±0.64 

注：nd：未检出；*：3 个海区该种脂肪酸的百分含量均大于 1% 
Note: nd: Not detected; *: The amount of the fatty acid was more than 1% in all three areas 

 

 
 

图 2  不同海区茎柔鱼肌肉饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸比较(平均值±标准误差) 
Fig.2  Comparison of the saturated, monounsaturated, and polyunsaturated fatty acid profiles of  

D. gigas muscle tissue in three areas (Mean±SE) 

CEP：中东太平洋赤道海域；PER：秘鲁外海；CHI：智利外海。不同字母表示数值存在显著差异(P<0.05)  
CEP: Equatorial central eastern Pacific; PER: Off Peru; CHI: Off Chile. Values with different letters were statistically different (P<0.05) 
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图 3  不同海区茎柔鱼肌肉脂肪酸组成主成分分析 
Fig.3  Principal component analysis of the fatty acid compositions of D. gigas from three areas 

CEP：中东太平洋赤道海域；PER：秘鲁外海；CHI：智利外海 
CEP: Equatorial central eastern Pacific; PER: Off Peru; CHI: Off Chile 

 
表 3  主成分矩阵组成 

Tab.3  Component matrix of principal components 

主成分 Principal component 变量 
Variable 1 2 3 

C16:0 0.13 –0.57 –0.24 

C18:0 0.61 –0.64 0.08 

C16:1n7 0.79 0.41 –0.34 

C17:1n7 0.72 0.19 0.15 

C18:1n9 0.87 0.10 –0.06 

C20:1n9 0.30 –0.67 0.17 

C18:2n6 0.44 0.79 –0.14 

C20:4n6 –0.31 0.69 0.51 

C20:5n3 0.14 –0.10 0.93 

C22:6n3 –0.88 0.00 –0.27 

注：权重>0.6 或<‒0.6 以下划线表示 
Note: Variable weight >0.6 or <‒0.6 were underlined 

 
R=0.33)。根据 SIMPER 分析结果，图 4 列出了茎柔

鱼肌肉主要脂肪酸种类对空间非相似性的贡献率。对

CEP 和 PER 差异贡献较大的是 C22:6n3、C16:0 和

C18:2n6，总贡献率为 70.45%。而 CEP 与 CHI 和 PER

与CHI的差异主要是来自C22:6n3、C20:4n6和C16:0，

总贡献率分别为 71.20%和 68.18%。 

3  讨论 

本研究对东太平洋 3 个海区茎柔鱼肌肉脂肪酸

组成分析发现，不同海区茎柔鱼所含的脂肪酸种类存

在差异(表 2)。捕获自 PER 的样品共检测到 28 种，

而 CHI 的个体只有 24 种。尽管如此，各海区茎柔鱼

脂肪酸均以 PUFA 为主，含量占比达到 59.68%~  

 
 

图 4  茎柔鱼肌肉各脂肪酸种类对脂肪酸组成 

空间差异的贡献率 
Fig.4  Contribution of fatty acids in D. gigas muscle tissue 

that caused the spatial differences in SIMPER analysis 

 
69.28% ， 其 次 是  SFA(20.71%~27.28%) 和  MUFA 

(10.01%~13.04%)。该结果与杨宪时等(2013)和 Saito

等(2014)对秘鲁沿岸和外海茎柔鱼胴体肌肉脂肪酸组

成的研究结果相似。类似的不同饱和度脂肪酸的相对

含量也出现在其他头足类中。Stowasser 等(2006)对大



152 渔   业   科   学   进   展 第 39 卷 

 

西洋短鳍鱿鱼(Lolliguncula brevis)肌肉和消化腺脂肪

酸组成研究发现，含量由高到低分别为 PUFA、SFA

和 MUFA。南极褶柔鱼(Todarodes filippovae)肌肉脂肪

酸组成也存在这种关系，但其消化腺的脂肪酸主要以

MUFA 为主(Pethybridge et al, 2013)。与近海种类大西

洋短鳍鱿鱼相比，大洋性头足类运动能力强、生长速

率快，新陈代谢速率和转化率的差别可能造成了消化

腺脂肪酸组成的差异(陈新军等, 2012a; Every et al, 

2016)。茎柔鱼消化腺是否具有该特点还有待进一步

研究。此外，各海区茎柔鱼肌肉较高的 PUFA 含量显

示出其极高的营养价值，特别是含量排在前 6 位的

EPA 和 DHA，被证实具有防治心血管疾病、改善神

经和视觉系统等功效(Simopoulos, 2006; 李忠清等 , 

2016; 柳学周等, 2017)。 

根据 SIMPER 分析结果，对脂肪酸组成的空间异

质性贡献较高的脂肪酸包括 C16:0、C18:2n6、C20:4n6

和 C22:6n3，这些脂肪酸可能直接反映了各海区食物

来源的差异。虽然对茎柔鱼必需脂肪酸种类的研究还

未见报道，但在大西洋短鳍鱿鱼室内投喂实验中，

Stowasser等(2006)发现，其肌肉中 C18:2n6和 C22:6n3

含量与饵料中对应脂肪酸含量的关系最为密切。这   

2 种脂肪酸可能是茎柔鱼的必需脂肪酸，并能体现出

食物来源的空间差异(Sargent et al, 1995)，与茎柔鱼

的食性分析结果一致。Alegre 等(2014)对秘鲁海域

(PER)茎柔鱼胃含物研究后发现，其主要摄食其他头

足类和灯笼鱼(Vinciguerria lucetia)。而智利外海(CHI)

采集的茎柔鱼胃含物中鱼类的比重超过 80%，头足类

极少(Pardo-Gandarillas et al, 2014)。虽然有关中东太

平洋赤道海域(CEP)茎柔鱼食物组成的研究还未见报

道，但 CEP 样品的特异性脂肪酸组成反映出其与其

他 2 个海区食物来源的潜在差异。本研究表明，不同

海区茎柔鱼食物来源的复杂性以及脂肪酸分析方法

在其食性研究中的潜在价值。 

脂肪酸组成的空间异质性也可能与各海区环境

条件有关。本研究中，秘鲁和智利外海主要受秘鲁寒

流和上升补偿流影响，海域的水温较低。由于智利所

处纬度较高，其外海水温相对更低(图 1)。而 CEP 同

时受南赤道流和赤道逆流影响，且光照强度高，具有

较高的水温(Anderson et al, 2001)。研究发现，在水温

降低时，海洋生物会通过提高 PUFA 含量以保持细胞

膜活性(Ruyter et al, 2003; Tocher et al, 2004)。水温的

这种影响也出现在茎柔鱼中，栖息在最低水温环境的

CHI 个体具有最高含量的 PUFA，特别是 C18:2n6、

C20:4n6 和 C22:6n3。此外，在秘鲁和智利外海，上

升补偿流会将海底大量的营养盐输送到海洋真光层，

而 CEP 靠近大洋中部，营养盐相对贫瘠。各海区水

温、光照强度和营养盐的差异很可能造成了浮游植物

种类和丰度的空间差异(杨东方等, 2007)。而某些浮

游植物含有特异性脂肪酸种类，并可通过摄食活动反

映到高营养级动物脂肪酸组成中 (Iverson et al, 

2004)。例如，对茎柔鱼脂肪酸组成空间差异贡献较

高的 C18:2n6 和 C20:4n6 是大型藻类、红藻或褐藻的

特征脂肪酸标志物(Napolitano et al, 1997; Kharlamenko 

et al, 2001; 李宪璀等, 2002)，而 C22:6n3 可以指示鞭

毛藻类(Pond et al, 1998; Parrish et al, 2000)。 

另一方面，脂肪是生物体重要的能量储存单元，

其中的 SFA 是茎柔鱼重要的储能和供能脂肪酸

(Turchini et al, 2003)。茎柔鱼肌肉中含量最高的 SFA

是 C16:0，其空间异质性在一定程度上反映出各海区

茎柔鱼对生长和繁殖的能量需求的潜在差异。在茎柔

鱼生物学研究中已得到验证，栖息于不同海域的茎柔

鱼个体生长速率和初次性成熟胴长均存在显著差异

(Chen et al, 2011; 陈新军等, 2012b; Liu et al, 2013)。 

4  结论 

本研究通过测定捕获自东太平洋 3 个作业海区

的茎柔鱼肌肉脂肪酸，分析了各海区茎柔鱼肌肉脂肪

酸组成的特点和差异。结果显示，茎柔鱼肌肉脂肪酸

组成存在空间差异，但均以多不饱和脂肪酸为主，该

差异主要体现在各海区 C16:0、C18:2n6、C20:4n6 和

C22:6n3 的含量不同。脂肪酸组成的空间异质性可能

是由各海区海洋环境、食物来源和个体能量需求差异

造成的。本研究结果说明了脂肪酸标志物在追溯茎柔

鱼来源、分析群体结构等方面的潜力。但本研究只选

取了中型个体样品，今后需要进一步探讨分析这些特

征脂肪酸对茎柔鱼来源海区的判别情况。 
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A Comparative Analysis of Fatty Acid Profiles in Muscle of Dosidicus gigas 
from Different Harvest Locations in the Eastern Pacific Ocean 
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Abstract    The jumbo squid (Dosidicus gigas) is a pelagic cephalopod endemic to the eastern Pacific 
Ocean with a valuable commercial role. In this study, fatty acid profiles were identified in jumbo squid 
muscle tissues from three harvest locations. Comparative analysis was used to evaluate spatial variation in 
fatty acid profiles of different geographic origins. Results showed significant differences in fatty acid 
profiles among squid muscle tissues from different sampling locations. The number of fatty acid types 
from the squid off Peru (28) was high compared with that from squid in the waters of the equatorial 
central eastern Pacific (27) and those off Chile (24). Nonetheless, among all three geographic origins, the 
dominant fatty acids were polyunsaturated fatty acids (PUFA), which accounted for 59.68%~69.28% of 
the total amount of all fatty acids, followed by saturated fatty acids (SFA, 20.71%~27.28%) and 
monounsaturated fatty acids (MUFA, 10.01%~13.04%). C16:0, C18:0, C20:1n9, C18:2n6, C20:5n3 
(eicosapentaenoic acid, EPA), and C22:6n3 (docosahexaenoic acid, DHA) were the primary fatty acids in 
jumbo squid muscle tissues, which accounted for more than 81% among all areas. The results of analysis 
of similarity (ANOSIM) and similarities of variance (SIMPER) showed that the spatial heterogeneity of 
fatty acid profiles was mainly influenced by C16:0, C18:2n6, C20:4n6, and DHA. We propose that the 
observed variations could be the result of differences in oceanographic conditions, food sources, and 
energy demands of squid among varied regions. Overall, these results demonstrated the feasibility of 
using fatty acid analysis to study the feeding ecology of jumbo squid. Novel information on the 
heterogeneity of fatty acid profiles among harvest locations may have important implications for their 
nutrition studies and for better utilizing this important resource.  
Key words    Dosidicus gigas; Muscle; Fatty acid; Comparative analysis 
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