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摘要：介绍了形成羊肉膻味的化学成分，羊肉

膣味与羊肉体脂肪酸的纽成的关系，最

后综述了目前常用的羊肉脱膻技术。
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0引言

羊肉是食药两用、营养丰富的肉类食品。但是

由于羊肉的特殊气味让许多人拒食。而黑藏羊肉

的膻味很小，几乎感觉不到。本文综述了导致羊肉

膻味的化学成分，认为造成羊肉膻味的化学物质主

要是低级支链脂肪酸。通过研究羊肉脂肪酸的组

成特别是研究黑藏羊脂肪酸组成及变异对肉品风

味形成的机理，确定了改善肉品质量和风味的关

键点。改善羊肉膻味的方法众多，但目前还没有一

种适用于工业化生产的有效方法，本文介绍了羊

肉的脱膻技术研究的水平动态。

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J心蛋白质11．5％，脂肪8．6％，

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B，、维生素

B，、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。

羊肝的蛋白质含量达18．5％，富含维生素A，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。根据测定，羊肉

的粗蛋白含量为(12．8～18．6％)低于牛肉(16．2～

19．9％)，高于猪肉(13．5～16．4％)。粗脂肪含量为

(16～37％)，低于猪肉(25～37％)，高于牛肉(1l～

28％)。蛋白质中所含主要氨基酸的种类和数量，符

合人体生长和组织代谢的需要，是人体所必需的

完全蛋白质来源之一。最近，瑞士科学家发现在羊

肉内存在着一种抗癌物质，这种被称为CLA的脂肪

酸对治疗癌症有明显效果。所以，发展养羊业，发展

羊肉及其副产品的深加工、精加工，无论是从营养

角度还是保健功能都符合社会发展的需要和人们

生活的需要。从六十年代初，某些发达国家羊肉消

费水平都有不同程度的下降，其主要原因就是羊

肉本身的膻味所致，特别是老羊肉为许多消费者

所不能接受【9]。

1羊肉的膻昧

羊肉具有一静强烈的物种风味，这些风味对

2007牟第7 o期总第7 D卑期

万方数据



于大多数消费者都是不愉快的。因此，风味不被消

费者接受是造成羊肉消费量不高的根本原因。风

味和膻味是两个截然不同的概念，风味一般指可

以用来鉴别不同家畜肉品的特殊嗅觉和味觉特征。

而膻味绝大多数情况下是指来自绵羊或山羊肉所

散发出的使人不愉快的异味。脂肪及其脂肪酸对

肉品的风味有着决定性的影响。根据Ford and

Park的研究[2】，绵羊和山羊肉与其它的肉品都有自

身的天然风味，风味的形成一般是在成年以后。1 2

月龄的羊才开始形成其独特的风味。老羊肉和羔

羊肉相比，前者的膻味要明显地大于后者[3，4|。在

山羊上的研究也证明了这一点。

藏羊又称藏系羊，是我国三大原始绵羊品种之

一，是一种肉质鲜嫩少有膻味的优质羊，其膻味很

小，几乎感觉不到。主要分布在青藏高原，青海是主

要产区。分布广，家畜中比重最大。青海藏羊体质健

壮，善于远跑，适应高寒气候；善登山远牧，采食力

强；它们遗传保守性强，有很强的适应能力，但怕

热、怕潮湿。藏羊肉为藏、蒙民不可缺少的肉食¨3|。

2形成羊肉膻昧的化学成分

形成肉品风味和羊肉膻味的因素有很多，膻味

和羊肉风味是决定烹调后羊肉适口性的重要指标。

羰类化合物是肉品风味及异味形成的重要前体。这

一类的化合物在脂肪中仅有微量存在。羊肉的膻味

的主要来源是脂肪组织，特别是其中的4一辛烷和

4一甲基九烷。某些脂溶性物质在风味和膻味形成

中发挥着重要的作用f4 J。虽然确定羊肉风味脂溶性

物质还未定论，但是目前的主要研究是集中在脂溶

性物质的酸性溶解物上【5】。挥发性支链式脂肪酸

(Branched chain fatty acid，BCFA)可能是区别羔羊

肉和老羊肉的重要成分，特别是4一甲基辛酸和4一

甲基壬酸是羔羊和老羊肉在膻味上的区别所在M]。

Caporaso等【4】从羊的皮下脂肪中鉴别出了5 1种

与膻味有关或与羊肉风味有关的化学物质。绝大部

分与膻味形成有关的物质都来自于中性提取物

(Neutral frac廿on)和酸f生提取物(Ad(hc frac垃on)而在

基本提取物中(Basic fraction)未发现这类物质存在。

在5 1类可鉴别化合物中有1 4种与膻味有直接的关

系。其中1 0种为乙醛类物质，3种为酮类，1种为

内脂化合物。Kulher[101等研究发现，1 8碳饱和性脂

肪酸与羊的膻味有关。

)16

羊肉的膻味是由多种化合物综合作用形成的。

在气相色谱一质谱连用技术(GC—MS)和气相色

谱嗅觉评定(G C—O)所分离的数十种挥发性物

质中，对羊肉膻味贡献最大的是8一l 0个碳原子的

支链脂肪酸(BCFA)，特别是4一甲基辛酸和4～甲

基壬酸。除此之外，如烷基酚类，含硫酚类，硫化

氢，吡啶和吡嗪等对膻味的形成也具有一定作用。

孟宪敏、鲁红军等(1 989)利用气相色谱分析仪对羊

肉中的致膻成分进行定性定量分析，认为羊肉致膻

成分的主要化学成分为C。、C。、C。。低级挥发性脂

肪酸，其中C，。成分对羊肉膻味起主要影响作用，其

含量与膻味的强度呈一定规律性地变化，且C。、

C。、C．。之间比例为0．5：l：9，并在一定条件下结合

成稳定的络合物或缔合物时，膻味才明显。

C．P．Brennand和R．C．LindSay等研究了几种

可引起羊肉膻味的化合物。4一甲基辛酸、4一乙基

辛酸、4一甲基九碳酸等在脂肪组织中沉积的部位

做了研究，4一甲基辛酸比4甲基九碳酸在所有样

本中的含量都要高，其中九碳酸的变异范围很大。

4一乙基辛酸是形成山羊膻味的主要化合物，这种

化合物未在其他的部位脂肪组织中测出。羊肉脂

肪组织中的这几类化合物的含量一般都是其他肉

品的几百倍。研究还发现其他部位脂肪中这类化

合物的含量很低或者未能检测出。4一甲基辛烷和

4一甲基9碳酸在有些脂肪组中也有存在，但是含

量很低，个体的特殊气味主要是由这些化合物和

其他脂肪酸一起共同作用而产生的。支链脂肪酸

在胴体脂肪组织中都有存在，它是形成羊肉特殊

的化学物质，另外，烯类以及硫代酚类物质可能与

形成羊肉的膻味有关【9]。有研究发现，羊肉膻味不

但由脂肪中的短链脂肪酸造成而且也与硬脂酸(C，。)

的含量有关【17]。因此，研究短链脂肪酸和硬脂(C，。)

脂肪酸对于了解膻味形成有很重要的意义。

3羊肉体脂脂肪酸与膻味

3．1羊肉体脂肪酸研究现状

食用油脂中90％以上的成分是脂肪酸【19】。传统

的羊肉主要来自于成年羊，成年羊肉体脂脂肪酸

的构成不同于羔羊肉，脂肪酸的营养特性也有差

异。由于体脂脂肪酸组成及其特性的差异造成肉

品风味的不同，成年羊肉一般有较强的羊膻味，因

此成年羊肉被很多人所拒绝。肉品中脂肪含量及
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