
32 2013, Vol. 27, No. 02
专题论述

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

鹿肉的营养价值与加工研究进展
季中梅，赵旭彤，赵 岩，吴都峰，贺连彬，周亚军*

(吉林大学生物与农业工程学院，吉林 长春 130022)

摘  要：本文论述鹿肉的营养价值和化学组成，重点阐述鹿肉加工的国内外研究现状，指出我国鹿肉制品研发中存

在的主要问题，对其发展前景进行展望，以期为鹿肉深加工及其新型制品的研发提供一定的参考。
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Abstract：The nutritional value and chemical composition of venison are summarized in this paper. This review highlights 

the current status of research on venison processing, points out some major problems existing in the development of 
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developing new venison products. 
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鹿是我国重要的传统药食两用的经济动物之一[1]，

鹿肉营养丰富含有较高含量的粗蛋白、磷脂、VB族及必

需氨基酸，而脂肪、胆固醇的含量很低。鹿肉这种高蛋

白、低脂肪和低胆固醇[2]的优质特性正是当前消费者普

遍追求的健康肉品。鹿肉味道鲜美，纤维细腻，风味独

特，油脂优良，是易于人体消化吸收的滋养品。国内外

许多学者对鹿肉制品加工技术的研究不断深入，对鹿肉

制品的新工艺、新产品以及各种影响因素的研究也日益

增多，加工程度由初加工不断向深加工发展。随着养鹿

业的不断发展，鹿肉的消费群体也变得越来越普遍。而

且随着人们对鹿肉的认识和生活水平的提高及膳食结构

的改善，鹿肉制品已逐渐成为百姓生活的众多高级肉食[3]

来源之一，不断满足着人们对于健康肉品的需求。

1 鹿肉的营养价值

1.1 鹿肉的化学组成

Konjević[4]养殖红鹿并对其化学成分进行了分析检测，

结果见表1。鹿肉的化学成分非常复杂，其中水分含量

65%～69%、蛋白质含量18%～21%，如清蛋白、结合组织蛋

白和珠蛋白，特别是r-珠蛋白和t-珠蛋白的含量极其丰富。

张秀莲等[5]对鹿肉和其他肉类化学成分及发热量进

行了比较，结果表明鹿肉的脂肪含量低于猪、牛肉以及

鹅肉，而高于鸡肉。鹿肉的蛋白质含量比一般肉类中蛋

白质的含量都高，而发热量却比一般肉类都低，并且含

有丰富的矿物质元素。

1.2 鹿肉的营养成分

鹿肉含有多种营养成分，较其他动物均有较高的

营养价值，董万超 [6]测得梅花鹿肉的必需氨基酸含量。

理化测试研究表明[5]，鹿肉的pH值为6.35～6.59，比牛

肉(pH5.63～6.34)高；含有大量肽类及20余种游离氨基

酸，其中胱氨酸、赖氨酸、色氨酸及苯丙氨酸的含量较

丰富；脂肪含量6.77%；胆固醇含量比牛肉低30.88%；

含有大量有机酸、游离脂肪酸，如硬脂酸、亚麻酸、亚

表 1 红鹿肉的化学成分分析表[4]

Table 1 Chemical composition of red deer meat[4]

成分 能量 水 蛋白质 碳水化合物 脂肪 钙 磷 钾 钠 锌 铜 锡

含量/100g红鹿肉 157J 71.15g 21.78g 0.88g 7.13g 11mg 201mg 330mg 75mg 4.20mg 0.140mg 10.0μg
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油酸和油酸等；富含多种酶类，尤以超氧化物歧化酶(主

要是Cu-SOD、Zn-SOD)、谷胱甘肽氧化酶和脱氢酶的含

量较高；此外，还含有糖脂类、固醇类、磷脂类等；生

理活性物质如肾上腺素、血睾丸酮、雌酮、雌二酮等，

以及各种嘌吟碱等；灰分约占3%～4%；维生素中VA、

VB1、VB2、VB6、VB12、VD、VE、VK等含量丰富；鹿

肉机体组织还富含大量矿物质元素。

1.3 鹿肉的药用价值

我国传统中医学认为，鹿产品具有“主阳萎、补

虚、止腰疼、鼻衄、折伤、狂犬伤和久服治肺痿吐血、

崩中带下。诸气痛欲危者饮之立愈，大补虚损，益精

血，解痘毒、药毒”等功效。《本草纲目》曾记载“鹿

之一身皆益于人，或煮，或蒸，或脯，同酒食良之，大

抵鹿为仙兽，纯阳多寿之物，能通督脉，又食良草，故

其肉角有益无损” [6]。鹿肉的主要功能为补脾胃、益气

血，助肾阳、填精髓、暖腰脊，补五脏，调血脉。不同

部位鹿肉也分别有着不同的功能效用，如鹿头肉的主要

功能为补益精气，用于治疗消渴、虚劳、夜梦等症。鹿

蹄肉具有治脚膝骨疼痛、不能践地的作用。

现代医学临床研究表明，鹿产品还具有治心悸、失

眠、健忘、风湿和类风湿等功效[7]。鹿肉高蛋白、低脂

肪、低胆固醇的特点，不仅对人体的神经系统、血液循

环系统都有良好的改善调节作用，而且还有养肝补血、

降低胆固醇、防治心血管疾病、抗癌的功效，是天然的

纯绿色食品。鹿肉的加工方式与牛羊肉类几乎相同，药

用可润五脏、调血肪。内服食、煎汤或熬、外用捣敷。

鹿肉是补虚劳羸瘦、产后无乳、壮阳益精的佳品。鹿肽

类不仅能增加红血球、血红素及网状红血球生成，增加

机体免疫力，还能促进机体新陈代谢再生过程，提高机

体抗疲劳的能力[8]。

2 鹿肉制品的国内外研究现状

2.1 国内外鹿养殖加工的开发现状

我国是养鹿大国，也是鹿茸销售大国，据不完全统

计[9]，我国现有鹿10属19种，约占世界种数的36.5%。现

存梅花鹿60余万头，年产鹿茸600t以上。我国利用鹿产

物制作食品或药品有着悠久的历史。现代一些药物中也

有鹿肉成分，如：鹿胎丸、鹿丽素、龟鹿补丸、全鹿大

补丸等[6]。而西方一些国家养鹿业起步比较晚，在20世

纪后半期才建立养鹿业，最初完全为肉用开发，例如，

2000年的调查结果表明，在新西兰每年鹿肉的销售收人

要比鹿茸高出6倍以上[10] 。而在英格兰养鹿的目的是为了

供给空军部队主要肉食。韩国在二战后从北朝鲜引入很

少数量的梅花鹿，包括台湾梅花鹿、东北梅花鹿和日本

梅花鹿的杂合体，韩国养鹿者提出5a内在韩国打开鹿肉

市场，然后再开辟国外市场。鹿蒸液(即全鹿液)就是韩国

食用鹿肉的主要形式[11]。由于鹿肉为特殊的营养食品，

具有很高的营养保健功能，因此它一直是欧洲市场供不

应求的肉制品。来自欧、美洲的人较偏爱食用鹿肉，特

别是美国、英国、澳大利亚、瑞士、德国等，在这些国

家每年人均鹿肉消费量很大，单靠本国的养鹿业已很难

满足广大消费者对鹿肉的需求，因此均需大量进口鹿

肉。总体来说，除中国、日本、韩国等亚洲国家养鹿主

要是为了获取鹿茸外，新西兰、澳大利亚、加拿大等国

养鹿以生产鹿肉为主要经济目的，而西方国家养鹿不仅

是为了生产鹿肉，狩猎娱乐也是其主要目的之一。

2.2 国内鹿肉制品的研究现状

随着生活水平的提高，人们对肉制品的要求也越来

越高。安全、营养、具有特殊风味的肉制品日益得到青

睐 [12]，因此，近年来，人们相继开发出各种新型的鹿肉

制品以满足消费者的需求。

2.2.1 传统鹿肉制品

近年来，有些学者对鹿肉制品的加工工艺和营养

保健功能进行了深入研究探讨[13]。张秀莲等[14]对鹿肉香

肠、鹿肉松、果蔬鹿肉脯及香菇鹿肉酱等鹿肉制品的生

产工艺以及产品的质量标准进行了全面研究与详细阐

述。陈晓燕等[15]对高蛋白营养型鹿肉精粉的制作工艺进

行初步研究，并就影响成品品质的关键因素进行了探

讨，认为采用二次酶解工艺处理原料肉对成品品质的效

果较好，并且添加适量调味料有助于改善成品鹿肉精粉

的综合口感，同时为达到一定的杀菌和抗氧化目的具有

很大作用。宋胜利等[16-17]研究了传统中式风味鹿肉干的生

产工艺，同时还研究了使用西式先进的肉品生产设备和

加工手段生产传统中式风味酱卤鹿肉系列产品的生产控

制技术，确定了该产品的配方和质量标准，既增加了酱

卤制品的花色品种，同时也为鹿肉的开发利用开辟了新

途径。

2.2.2 重组鹿肉制品

重组肉制品是一类能为企业带来显著经济效益的新

型肉制品[18]。徐慧[19]、苏丹[20]等以鹿肉和猪肉为原料，

利用谷氨酰胺转胺酶(TG)交联黏合重组和其他添加物的

协同作用，使碎鹿肉和猪肉重新组合在一起，优化出最

佳的重组工艺参数，并研制出营养风味俱佳的重组鹿肉

制品和果蔬复合重组鹿肉脯。周亚军等[21]研究了重组鹿

肉制品的加工特性，并以不同价格、营养、风味和加工

特性的鹿肉和猪肉为原料，添加果蔬、膳食纤维和低聚

异麦芽糖等营养强化物研制开发营养均衡、风味独特的

果蔬复合鹿肉香肠[22]。祁智男[23]以猪肉和鹿肉为原料研

制新型重组肉制品，探讨了谷氨酰胺转胺酶和各种功能

性添加物对产品重组特性的影响，并优化出最佳重组工

艺参数及其数学模型。
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2.2.3 发酵鹿肉制品

发酵肉制品是一种营养均衡、风味独特、贮藏货架

期长的新型肉制品[24-25]。有学者针对发酵鹿肉制品进行了

研究探讨。李春丽[26]以鹿肉为原料，接种近年来发酵肉制

品中涉及到的几种有益微生物进行发酵，研究其发酵特

性，为优选能够快速发酵并使发酵香肠风味品质俱佳、质

量稳定的混合发酵剂提供了研究依据。周亚军等[27-28]以具

有营养保健功能的鹿肉为原料，以植物乳杆菌、嗜热链

球菌、双歧杆菌和酸性蛋白酶为发酵剂，通过菌种的耐

盐和发酵特性单因素试验对发酵鹿肉制品的加工特性进

行研究，又对发酵鹿肉制品的发酵特性与工艺配方进行

了优化研究，为新型发酵鹿肉制品的研发提供了理论依

据。任玲 [29]以鹿肉和猪肉组成的混合肉为原料，利用乳

酸菌、双歧杆菌和酵母菌的综合发酵作用研制鹿肉猪肉

复合发酵香肠，并对其发酵与贮藏特性进行系统地深入

研究。

2.2.4 冷却鹿肉绿色保鲜

鹿肉的防腐保鲜对延长其贮藏货架期至关重要。隋

岩[30]研究了冷却鹿肉的防腐保鲜技术，得出复合防腐保

鲜剂的最佳配比及各因素协同作用关系，为冷却鹿肉提

供了一种新型的复合防腐保鲜剂。钱曦[31]采用多种天然

保鲜剂和真空包装技术对冷却鹿肉进行综合保鲜，并研

究其冷却贮藏特性，可使冷却鹿肉的保鲜期延长到36d。

2.2.5 鹿肉加工理论

有学者对鹿肉加工基础理论与品质改进等方面进

行系统深入的研究和探讨。腌制是肉制品加工中的一个

重要环节。朱秋劲等[32-33]通过腌制方法改善梅花鹿肉颜

色、风味和保水性等特性，研究了腌制剂对鹿肉品质的

影响，得出了偏磷酸钠比亚硝酸钠、三聚磷酸钠及异抗

血酸钠对腌制效果的影响更显著。冯占荣[34]对决定鹿肉

制品品质的盐溶蛋白热诱导凝胶特性进行了系统研究，

为鹿肉蛋白凝胶的质量评价和鹿肉热加工技术提供了理

论依据。苏丹[35]为提高老龄梅花鹿肉的食用品质和利用

率，利用超声波、超高压、化学法和酶法对老龄梅花鹿

肉进行嫩化研究，得出最优嫩化方法和工艺参数。徐舶

等[36-37]以鹿肉为原料研究其蛋白水解物的生物活性，研

究了宰后成熟处理不同时间的花-马杂交F1鹿背最长肌、

半腱肌、冈上肌和腰大肌的肌束膜厚度、肌纤维直径、

肌原纤维小片化指数、肌原纤维超微结构和肌肉蛋白降

解的变化；以花-马杂交F1鹿和东北梅花鹿的背最长肌

为原料，研究其经过屠宰和成熟处理后主要化学成分和

食用品质的变化[38]；并比较研究了宰后成熟处理不同时

间的花-马杂交F1鹿较具代表性的背最长肌、半腱肌、

冈上肌和腰大肌中主要化学成分和食用品质的变化[39]。

高贵[40]利用酶法水解鹿肉中的蛋白质，经酶水解后的水

解液中蛋白质含量可提高到83.28%，大约是未经酶水解

的鹿肉蛋白质含量的4倍[16]，并检测出在17种氨基酸中

精氨酸含量最高，可达到14.64mg/g，精氨酸参与氨基酸

代谢并在免疫系统中发挥重要作用，而游离氨基酸含量

为48.79mg/g。酶法水解蛋白质对氨基酸不仅没有破坏作

用，还使鹿肉中的氨基酸更易被人体消化吸收，但一种

酶只能使氨基酸发生部分水解[41]。因此，在以后的研究

中，应该尽可能使鹿肉中的蛋白质水解以利于人体更好

的吸收。

2.3 国外鹿肉加工的研究现状

2.3.1 鹿肉品质

国外也有学者对鹿肉的品质进行研究探讨。2001

年，Wiklund等[42]比较系统地研究了对马鹿母鹿胴体进行

电刺激后，对鹿肉pH值、嫩度、肉色稳定性和系水力的

影响。2007年，Bekhitb等[43]研究了严格的温度以及电刺

激对鹿肉品质的影响，得出了鹿肉的嫩度可在尸僵早期

通过对温度的严格控制，在较少的破坏色泽稳定性的条

件下达到可接受的嫩度水平，早期的检验可以减少其对

颜色稳定性的影响。2011年，Tešanović等[44]对小鹿背最

长肌尸僵和成熟早期的生化和感官特性变化的研究表明

尸僵成熟15d的小鹿背最长肌是最适处理和烹饪加工的。

2012年，Quaresma等[45]对伊比利亚马鹿腰部嫩肉的脂质

馏分进行了营养评价，研究表明雌鹿比雄鹿含有更多的

α-生育酚、反式脂肪酸等。

2.3.2 鹿肉加工

有些国外学者对新型鹿肉制品的加工工艺进行了改

进，以期得到更优的产品。2009年，Kim等[46]研究了利

用鹿肉蛋白水解物(APVPH)制备抗氧化肽，选择6种蛋白

酶进行酶水解，水解酶抗氧化活性使用自由基清除来测

定，研究表明鹿肉蛋白质酶水解产物有很强的抗氧化活

性。2011年，Roberts等[47]用加热的方法研究牛肉脂肪酸

化鹿肉香肠，得出除去影响制品品质的大肠杆菌O157:H7

的最佳条件。2011年，Yoshimura等[48]通过向切碎的梅花

鹿肉中加入不同量的谷物酒曲，蒸熟后比较谷物酒曲对

梅花鹿肉物理性质以及风味变化的影响，结果表明添加

谷物酒曲的梅花鹿肉比没添加的更加美味，柔软而且易

吞咽。

3 鹿肉制品研发中存在的主要问题

3.1 鹿产品产业化结构不合理

在我国养鹿业中，长期存在着一种陈旧的观念，即

养鹿只是为了获得鹿茸。因此，当前市场上的鹿产品也

多以鹿茸的形式出现，鹿肉以及鹿肉制品极少。其他的

鹿业副产品，如：心、鞭、血、尾、筋、骨、皮、胎、

脂、肾、角、肝、胆汁等的开发应用，无论在医药业，

还是在食品业、保健品、化妆品中都比较少见。而鹿茸
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又多以原茸或鹿茸片初加工产品形式上市，也仅限于名

贵中药应用。

3.2 生产规模小，良种肉鹿退化严重

当今社会，随着养鹿业格局的巨大变化，家庭鹿

厂逐渐取代了国营鹿厂，规模也随之缩小，由于自群繁

殖，不可避免地产生近交，因此肉鹿的品质退化严重。

虽然我国鹿品种资源比较丰富，但尚未培育出专门的优

良肉用鹿品种，而且对鹿改良后的产肉性能也缺乏进行

比较系统的研究。虽然我国多年来开展了大量的鹿品种

选育，但过多注重产茸性能，很少考虑肉用性能，因此

优质肉鹿良种繁育体系尚未建立。

3.3 鹿肉制品研究开发滞后

由于对鹿肉制品的认识、基础及加工技术和工艺的

研究尚不足，对鹿产品缺乏科学的加工方法；国内外与

鹿肉相关制品的研究较少，市场上服用和携带方便、科

技含量高的鹿系列天然营养保健产品比较匮乏；市面上

精深加工的产品较少，市场竞争能力弱。

3.4 生活条件及饮食习惯限制鹿肉制品市场发展

尽管鹿肉提供一种替代牛肉和羊肉的健康肉制品，

但因其消费价格比其他肉品要高很多，让许多消费者望而

却步。据Radder等[49]统计，在国际市场上，优质鹿肉的销

售价格为10～12美元/kg，国内市场也高达50～100元/kg。

发酵鹿肉制品、重组鹿肉制品以及复合鹿肉制品等新型

鹿肉制品不仅风味独特、有益健康，而且还可以为企业

带来经济效益。但由于我国饮食习惯的限制，使得这些

产品的研发和推广受到一定阻碍，从而造成了投资风险

大，鹿肉制品市场难以稳定持续发展的现状[50]。

4 结 语

进入21世纪以来，人们越来越重视食品的卫生、健

康、营养与安全。过去高能量、高脂肪、低纤维等引起

的高血压、高血脂等疾病的食品已逐渐被广大的消费者

淘汰，而鹿肉制品在满足人们对于肉制品需求的同时，

又降低了人们正常饮食中能量、脂肪以及胆固醇的摄

入，因此鹿肉可能是未来健康食品的最佳选择。今后的

发展趋势包括：1)正确定位养鹿业。经过驯化的鹿与家

畜并没有本质区别，而鹿肉的营养价值和口感均较好，

可以把鹿业定位为畜牧业。2)主推茸用鹿、茸肉兼用鹿

和肉用鹿。把以前单靠鹿茸独撑鹿业的格局，改为肉、

茸兼用的格局，增强养鹿产业的市场竞争力，以争取综

合效益 [51]。3)加大科研投入，研发出更多的新型鹿肉制

品。鹿肉制品的加工关键技术与新产品开发的研究成果

适合我国传统肉制品工业化改造，具有良好的推广应用

前景，对于我国提升肉类科技水平、促进鹿肉类加工业

的稳定可持续发展和加快农业产业化等具有重要而深远

的意义，对推进我国养鹿业的发展也起到关键性的推动

作用。因此，以鹿肉原料为主的精深加工产品必然成为

新的市场消费热点[52]。
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