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羊肉的营养价值及其品质的影响因素
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摘 要 羊肉是一种营养丰富、具有一定的食疗功效的低胆固醇食品，其品质受肉

羊年龄、性别、品种、阉割与否、肥育程度、营养与饲料等因素的影响，而且肉羊

不同部位肉的品质也有差别。
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羊肉是我国传统的食药两用、营养丰富的肉类

食品，也是冬季人们进补的佳品。传统中医学认为

羊肉性干热，能增强人体热量，具有助元阳、补精

血、疗肺虚、益劳损的功效。它对肺结核、气管

炎、哮喘、贫血、产后气血两虚及其他虚寒症都有

一定的疗效。肉羊的脏器如羊心含蛋白质&&’$(，
脂肪!’)(，中医学认为它还有补心、解心气郁滞
等功效。羊肚（胃）富含蛋白质、脂肪、水分、维

生素*&、维生素*%、钙、磷、铁等，其功能为补
益脾胃，治疗消瘦、反胃等症，且可补气敛阴，治

疗盗汗、小便频多。羊肝的蛋白质含量高达

&!’$(，富含维生素+，具有平肝养血、明目等功
效。因此在古今医著里有很多应用羊肉及其脏器治

病的食疗名方。

! 羊肉的营养成分
羊肉的粗蛋白含量（&%’!(!&!’)(）低于牛

肉（&)’%( !&,’,(），高于猪肉（&"’$( !
&)’-(）。粗脂肪含量（&)(!".(）低于猪肉
（%$(!".(），高于牛肉（&&(!%!(）。蛋白质
中所含主要氨基酸的种类和数量，符合人体营养的

需要。羊肉中的赖氨酸、精氨酸、组氨酸含量都高

于牛肉、猪肉、鸡肉。而且羊肉中所含的硫胺素、

核黄素也比其他肉品多。羊肉中的胆固醇含量较

低。每&##/羊肉脂肪中含有胆固醇仅%,0/，而牛
肉脂肪中含.$0/，猪肉脂肪为.-’$!&%)0/，人
对羊肉的消化率亦高，一些国家把羊肉列为上等食

品。

羊肉的脂肪纯白色，硬度大，熔点高。羊肉有

一种特有的膻味，绵羊比山羊膻味小，羯羊比公羊

膻味小。这种膻味的产生是因为有一种挥发性脂肪

酸存在。羊肉的肌肉纤维细嫩、柔软、肥瘦适中，

可消化蛋白质含量较高。

绵羊肉与山羊肉比较，绵羊肉致密而柔软，横

切面细密，但不呈大理石纹状，肉质纤维柔软，一

般肌肉间不加杂脂肪，老龄羊肉为暗红色，成年羊

肉为鲜红色或砖红色，羔羊肉为玫瑰色。育肥的绵

羊肌间有脂肪，呈白色，质坚脆。山羊肉则呈淡红

色，老龄羊肉色较深。脂肪含量少（约-(），蛋
白质含量可达%#’)$(，营养成分与中等肥育的牛
肉接近，肉质却较绵羊肉差一些。

" 影响羊肉品质的因素

%’& 畜龄
羊肉的嫩度受年龄的影响很大，但从羔羊到周

岁阶段变化较小。随着年龄增长，肌肉组织中脂肪

减少，肌纤维显著变硬，胴体品质降低，嫩度就较

羔羊肉差。如果绵羊胴体在屠宰以后进行处理，如

在僵死前迅速冷冻或早期冷冻，可以避免羊肉变

老。皮下脂肪薄的胴体比脂肪覆盖厚的胴体在冷冻

以后容易变老。肉羊宰杀放血后利用电刺激，可以

增加肉的嫩度。

好的肉羊要求有高的屠宰率，老龄母羊的屠宰

率约为-$(，肥育羔羊或肥育成年羯羊的屠宰率
在$#(!$$(之间。

%’% 性别
性别的不同主要影响到肉的质地和风味，对肉

的化学组成也有影响。未经去势的公羊质地相对粗

糙，比较坚硬，具有特殊的性臭味。此外，公羊的

肌内脂肪含量低于母羊，但其饲料转化率却比母羊
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高!"#左右。

$%" 品种
国外在羊肉生产中，多年来已经摸索出一些经

验和规律。如小型的南丘羊做父本时，后代胴体较

肥，与萨福克羊做父本的后代胴体比较，脂肪比例

约高出"#!&#。因此，南丘羊的杂种后代羔羊，
在体重较小时屠宰，胴体品质较好，当体重太大时

屠宰，则胴体脂肪含量过多。如果萨福克羊和南丘

羊的杂种后代在同一体重时屠宰，那么南丘羊的后

代就较肥。

不同品种之间羊肉适口性没有明显的差异，但

细毛羊的胴体比半细毛羊或粗毛羊品种的嫩度稍

差。细毛羊的肉膻味较大。

$%’ 去势与不去势
我国很少直接用公羊肥育来生产羊肉。国外亦

有不少国家采用阉割公羊来育肥的传统方法。近年

来一些欧洲国家提倡小公畜不去势直接育肥，这种

公畜肉在某些国家肉品供应中有较大的比重。研究

报道，公羊与羯羊比，具有生长速度快、饲料利用

率高、胴体瘦肉率高等特点。这是受睾丸激素，特

别是睾酮刺激所致。试验证明，在相同的饲养管理

条件下，公绵羊平均日增重$"()，而羯羊为$(()。
公羊的饲料转化率比羯羊高!$#!!*#。但是公
绵 羊 的 屠 宰 率 平 均 为 ’+%&#，低 于 羯 羊
（*!%"#），且公绵羊肉的嫩度次于羯羊。至于两者
的芳香性及其他食用特性则差别不显著。

$%* 肥育性能
肉用品种羊或经过育肥的羊胴体中，脂肪渗入

肋骨的瘦肉内，美国称其为“羽毛状肉”，即在体

侧肌肉内、臀部、腰部肌肉上有条状脂肪，这种胴

体比脂肪少的胴体品质好。此外，胴体上还覆盖一

层脂肪，这层脂肪对屠宰以后的冷冻，起着隔离层

的作用，可以减少羊肉的老化。

$%& 营养与饲料
营养水平和日粮成分可以使胴体成分差异很

大。在饲料中添加适当蛋白质，就能增加体内脂肪

的沉积量，改善肉的品质。试验证明，某些羔羊肉

的味道与芳香族的野生牧草有关。国外有些试验证

明，白三叶草、苜蓿、油菜、燕麦等草料会影响羊

肉的味道。吃了有气味的饲草以后,!!’天，再喂
不带气味的饲草，气味可以消除。

$%, 解剖部位
同一动物不同部位的肉其组成也有很大差异

（详见表!）。

表! 肉羊不同部位肉的化学组成 单位：#
部位 水分 粗脂肪 粗蛋白 灰分

胸部肉 ’- ", !$%- .
后腿部肉 &’ !- !-%( (%+
背部肉 &* !& !-%& .
肋部肉 *$ "$ !’%+ (%-
肩部肉 *- $* !*%& (%-
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