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部分家禽肉肌内脂肪及脂肪酸含量的测定与分析

江新业，! 宋焕禄!
（北京工商大学 化学与环境工程学院，北京 0%%%#5）

摘! 要：采用索氏抽提法对几种禽肉的肌内脂肪进行测定，结果显示，禽肉的肌内脂肪含量均为腿
肉高于胸肉，其中鸡肉差异极显著（! 6 %+ %0），鸭肉的腿肉与胸肉含量差异不明显；在华都黄鸡中
腿肉含量是胸肉含量的 " 7 & 倍+气相色谱法对脂肪酸分析结果表明，鸭肉脂肪酸含量是鸡肉的 "
倍多，其中以软脂酸、硬脂酸、油酸、亚油酸和花生四烯酸为主，占脂肪酸质量分数的 228 7 ’&8；
特别是北京鸭、樱桃谷鸭与华都黄鸡含有少量 919鸡所没有的共轭亚油酸（:02; "，<’，<00）+
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! ! 禽肉是人类重要的肉品来源，禽肉的品质越
来越受到人们的重视+ 我国地方家禽品种资源丰
富，与国外快大型家禽品种比较肉质鲜嫩，营养价

值较高+ 除陈国宏等对狼山鸡、萧山鸡、北京油鸡、

固始鸡、仙居鸡和泰和鸡进行过种质研究外，有关

其它地方品种禽肉品质的详细研究报道并不多

见+为此通过对北京鸭、樱桃谷鸭、华都黄鸡与 919
鸡肌内脂肪与脂肪酸组成的研究，目的在于为评
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定禽肉食用价值提供理论依据，并揭示家禽种质

特性部分物质基础，为家禽育种及其饲养方式提

供参考!

!" 材料与方法

!# !" 实验材料
北京鸭 "# 只；樱桃谷鸭：$! %，$! &，$! " ’(（平

均质量）各 $% 只，均为 "# 日龄填养，北京华都峪
口公司提供；华都黄鸡："# 只，北京金星鸭业中心
提供；国外 "# 日龄快大型 )*)鸡：+ 只，市售；宰杀
后，% , " -成熟 &" . 后进行样品制备：从胴体胸
肉和大腿肉取肌肉样! 石油醚（分析纯，沸程 /% ,
+% -，01 / , $%%）：中国人民解放军第九零六六
工厂产品；体积分数 2#3乙醇（分析纯）：北京化工
厂产品；海砂（+% , 4% 目，567&质量分数 223）：北
京市海淀区新星试剂厂产品；正已烷、无水甲醇、

乙酰氯（分析纯）：北京化工厂产品!
!# $" 实验仪器
多功能食品加工机：北京三和松石公司产品；

索氏提取器（&#% 89）：天津玻璃仪器厂产品；干燥
箱：重庆四达实验仪器有限公司产品；:)&%%/ 电子
天平：上海天平仪器厂产品；恒温水浴槽（00*5
$$&）：江苏省医疗仪器厂产品；气相色谱仪（0;
+42% <=>6=< 1? <@<A=8）：0BC9BDD ;)?EF ?7! 产
品!
!# %" 实验方法
!! %! !" 水分测定" 采用干燥失水法，取约 $% ( 新
鲜禽肉，用适量海沙搅匀，加 $% 89 乙醇，待其挥
发后于 $%/ -恒温干燥 & .!
!! %! $" 粗脂肪测定" 采用索氏抽提法，以烘干的
禽肉为原料，用石油醚做溶剂，将脂肪提出；并分

别通过测量烧瓶的增量和滤纸筒的减少量两种方

法求得脂肪含量!
!! %! %" 脂肪酸测定 " 取新鲜禽肉，冷冻干燥 &"
.，采用气相色谱法测定!结果以干样质量表示!
!# &" 统计方法
本实验数据处理采用 F;5 软件系统进行统计

分析，组间显著性检验采用 FGHIJH法多重比较!

$" 结果与分析

$# !" 实验结果
本实验采用索氏抽提法对 " 种禽肉的肌内脂

肪进行测定，其含量及显著性分析结果见表 $；气
相色谱测定脂肪酸的结果见表 &!

表 !" 禽肉肌内脂肪及其显著性分析
’()# !" ’*+ ,-./(012345+ 6(. 47-.+-. 76 8725./9 1+(. (-:

.*+ (-(593,3 76 3,;-,6,4(-4+

禽 肉
种类

样本
数 K
只

含水
率 K
3

脂肪
质量分数 K
（8( K (）

标准
差 K
（8( K (）

显著水平

! L
%" %#

! L
%! %$

华都
$! " ’(腿 $% M%! +2 $+4! "4# &&! #%% J )

华都
$! & ’(腿 $% M%! +% $+&! MM& &+! 4"/ J )

华都
$! % ’(腿 $% M%! +% $#"! /4& "%! 2M/ J )

北京
鸭腿

"# M$! %2 $$4! +4+ /&! $+$ N O

樱桃
谷鸭腿

"# M%! &% $$/! +4" &$! +$/ N O

北京
鸭胸

"# M/! &" 2+! /"& &2! #24 N O?

樱桃
谷鸭胸

"# M&! &$ 2"! &"M $/! ##2 N O?

)*)鸡 + M$! %% +#! 44% &"! $&" I ?F

华都
$! % ’(胸 $% M$! M% +%! "2/ &%! $42 I F

华都
$! & ’(胸 $% M&! "% #4! "/# &#! 2$" I F

华都
$! " ’(胸 $% M$! "2 #"! &"2 M! 2&$ I F

P 注：FGHIJH多重比较，含有相同字母的差异不显著!

$# $" 结果分析
$! $! ! " 肌内脂肪及脂肪酸的作用 " 肌内脂肪含
量的多少对禽肉的嫩度、多汁性等有较大影响，也

是产生风味化合物的前体物质，是肉质测定中的

重点项目之一! 脂肪酸在有机体中具有非常重要
的生理意义［$］：它是组织细胞的重要组成部分；是

体内能量的重要来源之一；与脂质代谢有着密切

关系；与动物精子形成、前列腺素的形成有关；对

于 Q射线引起的皮肤损害有保护作用! 除此之外，
特别是不饱和脂肪酸对于增加畜禽肉品风味、预

防心血管疾病、促进机体的生长有极为重要的作

用［&］!
$! $! $ " 禽种间肌内脂肪含量的比较 " 肌内脂肪
是影响食用口感的一个重要因素! 当肌内脂肪质
量分数达到 /3以上时，食用的口感较好，鲜滑肥
而不腻，低于 &! #3的肌肉口感差［/］，干枯质硬!对
& 个鸡种与 & 个鸭种的测定结果表明：腿肉肌内脂
肪的含量高于胸肉，不同禽种的肌内脂肪含量差

异较大（! L %! %#）! 表 $ 显示，华都黄鸡胸肉肌内
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脂肪含量明显高于北京鸭与樱桃谷鸭胸肉的，但

后者腿肉肌内脂肪的含量显著高于前者腿肉的，

说明种类不同，肌内脂肪的含量各具特点，还有可

能预示鸡肉的胸肉与鸭肉的腿肉口感较好!
表 !" 禽肉肌内脂肪酸结果

#$%& !" ’$(() $*+, *-.(/.( -0 1-23(4) 5/$(

脂肪酸
组成

北京鸭
质量分数 "
（#$ " $）

樱桃谷鸭
质量分数 "
（#$ " $）

华都黄鸡
质量分数 "
（#$ " $）

%&%鸡
质量分数 "
（#$ " $）

’()* + +! ,)- +! ,(- +! (.( +! --/

’(0* + (0! +(. (1! )./ 2! .0+ /! +-.

’(/* + (+! .)( (+! ))0 )! ,)2 )! (-,

’-+* + +! -11 +! -0- +! +)- +! +)(

’--* + +! (+0 +! (,0 +! +1/ +! +++

’-)* + +! +20 +! (+- +! +,0 +! +-.

饱和脂肪酸 -.! 11/ -0! .,0 ()! )(0 (-! ))1

’()* ( (! ,(2 (! )-) (! 0,+ (! +//

’(0* ( (! 12- (! -(1 (! (00 (! -(-

3&’(/* ( +! (1/ +! +.( +! +0/ +! +1)

4&’(/* ( ,0! /)+ -0! (() (-! .2, (+! +-(

’-+* ( +! ))2 +! -.+ +! (1) +! ()(

’-)* ( +! (.+ +! -01 +! ,-. +! ,/0

单不饱和
脂肪酸

)+! 1-2 -2! ,0+ (0! (,. (-! 2+,

’(/* - ()! 0+) (-! +0+ /! (,+ 1! .2,

’(/* , +! 022 +! 1,( +! -,. +! (./

’(/* -，
42，3(( +! +++ +! +++ +! ,(0 +! +++

’(/* -，
32，3(( +! (-- +! +.( +! +)+ +! +++

’-+* - +! -/, +! --) +! -(2 +! --+

’-+* ) ,! /.- )! 11/ -! .,2 (! )+,

’-+* 1 +! ((( +! (1. +! +-1 +! (1.

’--* 0 +! (11 +! (+/ +! +12 +! +2+

’--* 1 +! -.) +! -20 +! -., +! -,1

多不饱和
脂肪酸

-+! (-( (/! ++1 (-! +,0 /! +.0

总 计 //! -+/ .)! (+( )-! 1/2 ,,! )-)

!! !! 6 " 禽肉脂肪酸含量的比较 " 脂肪酸包括饱
和脂肪酸和不饱和脂肪酸! 不饱和脂肪酸的含量
是影响肌肉风味的主要物质，因其在加热过程中，

双键发生氧化反应，生成氧化物，继而进一步分解

为很低香气阈值的羰基化合物! 实验结果显示：)
种家禽脂肪酸都以软脂酸、硬脂酸、油酸、亚油酸

和花生四烯酸为主，占脂肪酸质量分数 //5 6
2)5（见表 ,）；家禽肉中不饱和脂肪酸含量均高于
饱和脂肪酸含量! 地方家禽肉中不饱和脂肪酸的
沉积量比引进品种多，北京鸭比樱桃谷鸭高 )! /,.
/5，华都黄鸡比 %&%鸡高 ,! ,/05，这可能是我国
地方品种较国外大型鸡种肉味鲜香，特别是优于

引进的国外鸡种肉品质的主要原因之一! 实验结
果还表明：必需脂肪酸质量分数在-(! /..5 6 -0!
2((5之间，比陈国宏等［)］测定的 )! (.5 6 .! ++5
高出许多!

表 6" 禽肉肌内脂肪酸分析
#$%& 6" ’$(() $*+, *-51-7+(+-. -0 1-23(4) 5/$(

脂肪酸
种类

北京鸭
质量
分数 " 5

樱桃谷鸭
质量
分数 " 5

华都黄鸡
质量
分数 " 5

%&%鸡
质量
分数 " 5

饱和脂肪酸 ,(! -), ,0! +/+ ,,! /)2 ,.! -,1

单不饱和脂肪酸 )1! 2). ,2! 0-( ,.! //2 ,/! 0+,

多不饱和脂肪酸 --! /(( -)! -2/ -/! -0- -)! (0,

必需脂肪酸 -(! /.. -,! -,2 -0! 2(( --! +0)

!! !! 8 " 共轭亚油酸含量的比较 " 共轭亚油酸
（4789:$;3<= >?87><?4 ;4?=，’@%）是含有共轭双键的
一系列十八碳二烯酸（743;=<4;=?<87?4 ;4?=）的混合
物!研究表明：该物质具有抑制癌症，减少动脉粥
样硬化；增加机体蛋白，增加肌肉、降低动物脂

肪［1］；增强机体免疫力，减缓免疫系统副反应；调

节血糖、抗糖尿病；促进动物生长发育等生理作

用［0］!本实验表明：北京鸭含有 +! (-- #$ " $共轭亚
油酸，几乎是樱桃谷鸭含量的 - 倍；华都黄鸡含量
较高，为 +! ,10 #$ " $，而 %&% 鸡却不含有，说明地
方品种较国外大型禽种更有食用与营养价值!

6" 结" 论

北京鸭、樱桃谷鸭与华都黄鸡 , 种家禽肉的
肌内脂肪含量均为腿肉高于胸肉，其中鸡肉差异

极显著（! A +! +(），在华都黄鸡中腿肉肌内脂肪含
量是胸肉含量的 - 6 ) 倍；鸭肉腿肉的与胸肉含量
差异不明显，但鸭肉脂肪酸含量是鸡肉的 - 倍多；)
种家禽不饱和脂肪酸的含量均高于饱和脂肪酸；)
种家禽脂肪酸都以软脂酸、硬脂酸、油酸、亚油酸

和花生四烯酸为主，占脂肪酸质量分数 //5 6
2)5；特别是北京鸭、樱桃谷鸭与华都黄鸡含有少
量 %&%鸡所没有的共轭亚油酸（’(/* -，32，3((）!
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方为果胶质量分数 !" !#$，黄原胶质量分数 !"
!%&$时甘蓝复合果蔬汁饮料可以达到长期稳定

的效果"
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