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摘 要 本试验对南疆
、

喀什
、

麦盖提地 区 多浪羊肉的营 养成分进行 了全 面的分析
,

测定结果表明
&

该地多浪羊肉的蛋白质
、

不饱和脂肪酸
、

油酸
、

亚 油酸
、

矿物质 �钙
、

铁
、

磷等 % 含量均高于相 关的资料的数据
。

关键词 羊肉 营养成分 测定

羊肉是养羊业的主要产品之一
,

也是人们 肉

食品结构的主要组成部分
。

它营养丰富
,

蛋白质含

量高
,

脂肪适中
∋

多浪羊又名麦盖提大尾羊
,

主要

分布于喀什地区的麦盖提县
、

巴楚县
,

该羊体格硕

大
、

生长发育快
、

肥育性能好
、

繁殖率高
、

具有较

高的经济效益与社会效益
,

是一个优 良的肉脂兼

用型地方良种
。

( 材料和方法

(
�

( 羊肉取样

麦盖提县当地产的多浪羊
,

按伊斯兰民族屠宰

方法放血屠宰
,

分别在前腿
、

后腿
、

背最长肌取精

瘦肉和尾部脂肪取样各  ∃ ∃ 克
,

冷冻保存待测
。

(
�

) 测定项目及方法

(
�

)
�

( 蛋白质
、

脂肪
、

水分含量的测定方法均按常

规方法测定
。

(
�

)
�

) 氨基酸测定
,

用氨基酸分析仪测定 �取各部

位精瘦肉混合样测定 %
。

(
�

)
�

∀ 脂肪酸测定
,

用气相色谱法测定
。

(
�

)
�

! 胆固醇测定
,

用分光光度测定
。

(
�

)
�

# 钙
、

磷
、

镁
、

铁
、

锰
、

铜
、

锌的含量采用原

子吸收分光光度法测定
。

) 结果与分析

)
�

( 羊肉营养成分

通过对多浪羊肉营养成分分析 �见表 ∗ %
,

得

知该羊肉营养丰富
,

开发价傅楷力巨大
。

从表 ∗ 营养成分测定结果来看
,

多浪羊肉所含

营养成分齐全
,

尤其是矿物质和蛋白质含量丰富
,

蛋

白质含量高达 (+
�

,# − 以上
,

高干有关资料的 (,
�

!∃ −
。

不同部位含量高低依次为背肌
、

后腿
、

前腿
。

这对

分割肉分等级
,

以及产品深加工有着重要的参考

价值
。

同时矿物质中钙
、

磷
、

铁含量也高出相关资

料所提供的 ()
�

,
、

( +
�

#
、

∗
�

. / 0 1 (∃ ∃ + 的数据
。

说

明该地区生产的多浪羊肉可提供给人们丰富的钙
、

磷
、

铁等元素
,

同时铜
、

锰
、

锌等元素又低于相关

资料的数据
,

且精瘦肉脂肪含量在 #
�

+ − 左右
,

既

可提供给人们所需要的脂肪
,

又可增加肉的品质

和香味
,

使人们感到肉质柔软不油腻
,

适 口性好
,

营养价值高
。

表 ( 多浪羊肉营养成分测定结果 �每 (∃∃ 克精瘦 肉%
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) 羊肉氨基酸含量 �见表 )%

表 ) 每 4 ∃ ∃ + 羊肉蛋白质氛基酸含量 �/ 0 1( 。。0 %

名称 含量 名称 含狱 名称 含啾

∃叹
�

� 闷�!∀‘,厂#,∃%&
, 、,!住民∋∋�,()、,‘∀%)天门冬氨酸

吞氨酸

拍氨酸

∗+氨酸

组祖酸

精氨酸

炎氨酸

月光氨酸

异亮氨酸

亮敏酸

苯,−. 氨酸

赖氮酸

苏氨酸

色氨酸

一衔氨酸

酩氨酸

./#片认酸

夕领氨酸
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众所周知
,

蛋白质是生命活动过程中最重要

的物 质基础
,

是构成一切细胞和组织的重要组成

成分
,

而蛋白质是由氨基酸组成
,

人体能自身合成

的氨基酸为非必需氨基酸
,

而有些氨基酸 人体 自

身不能合成
,

必须食物中摄取
,

来加以补充
,

这些

氨基酸称为必需氨基酸
。

从表 4 氨基酸分析结果来

丙
5
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看
,

多浪羊肉中 ) ∃ 种氨基酸都含有
,

特别是人体

所需要的八种必需氨基酸含量丰富
,

达到 ,+
�

). −
,

可提供给人们均衡的氨基酸
,

尤其是谷氨酸含量

高达 ∀ ∃
�

)−
,

远远高于资料的 (∃
�

! −
,

而谷氨酸可

增加羊肉的鲜味和香味
,

使多浪羊肉鲜味美
,

吃起

来
,

适 口性好
,

营养价值高
。

)
�

∀ 羊肉脂肪组织脂肪酸含量

表 ∀ 多浪羊肉脂肪组织脂肪酸含量 �百分含量 %

.出

引的+!汕( !!检∃+∀)#王未5 ( ) & ∃

5 (! & ∃

5 (, & ∗

5 (  & ∗

5 6  & ∃

5 (+ & ∗

5 ( ∋ ∀

口感较好
,

食用价值较高
。

)
�

! 胆固醇含量

胆固醇存在于动物的所有组织中
,

是动物体维

持正常生理活动所必需的
。

但人体内过多的胆固醇

将引起高血脂
,

并进而引发一系列心血管疾病
,

所

以我们要控制饮食中胆固醇的摄入
。

本次实验采用

分光光度计法测得羊肉中胆固醇含量为 (
�

(∃ / 0 1

( ∃ ∃ +
。

相比于其它动物的胆固醇含量较少
,

因此多

浪羊肉是一种含胆固醇较少的一类重要肉品来源
。

∀ 小结与讨论

本试验测定的结果表 明
,

麦盖提地区多浪羊

肉的营养成分全面
,

可提供丰富的蛋白质
、

脂肪
、

必需脂肪酸
、

钙
、

磷
、

铁等
,

特别是蛋白质
、

不饱

和脂肪酸
、

低级挥发性脂肪酸 �擅味物质 %
、

胆固

醇含量优异
,

适于现代人们对肉类食品营养
、

保健

功能全面和有害成分少的需求
。

研究表明多浪羊

肉营养丰富
、

肉质好
,

适 口性强
,

风味独特
。

特别

值得提出的是谷氨酸含量高达 ∀∃
�

) / 0 1 0
,

这对多浪

羊肉的香味和鲜味起着重要作用
,

作为以畜牧业

为主的南疆地区应大力发展养羊业
,

建立以 自然

生态为特色的羊肉生产体系
,

包括种羊繁育及供

应体系
、

饲养标淮及饲料供应体系
、

最佳肥育时期

及肥育方式
,

最佳畜群结构用农牧服务体系
,

组织

羊肉的产业化生产
,

大幅度增加羊 肉产量和改善

羊肉品质
。

中国已加入 7 8 9
,

为新疆养羊业提供

了广阔的市场前景和机遇
,

大力发展优质羊肉生

产
,

同时开展羊肉的深加工
,

为人们提供优质
、

卫

生
、

安全
、

营养全面的多品种清真
、

汉餐的羊肉产

品
,

对发展新疆
,

尤其是南疆地区的养羊业和经济

起着重要的推动作用
。
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脂肪酸是脂肪的主要组成部分
,

从羊 肉脂肪

组织脂肪酸组成的分析结果表明
,

棕搁酸 > : & ∀
1

#3 和硬脂酸饱和脂肪酸 > : & ?
1

%3 所占的比例为

& 4
≅

& 4 Α
,

远小于一般资料介绍的 ! ! Α
,

亚油酸

>: &?
1

4 3 含量为 4
≅

? 4
,

高于普通羊肉同类脂肪酸

4
≅

 
,

油酸含量为 4  
≅

? ∋
,

也于高普通羊同类脂肪

酸
。

含饱和脂肪酸多则熔点和凝固点高
,

脂肪组织

比较硬
0
含不饱和脂肪酸多则熔点和凝固点低

,

脂

肪则比较软
。

因此
,

脂肪酸的性质决定了脂肪的性

质
。

另外
,

从表中可以看出
,

脂肪酸中较软脂酸含

量较高
,

可增加羊肉的香味
。

4
≅

! 擅味物质

表 ! 低级挥 发性脂肪酸含量 >Α 3

矍%%&%%�州
己酸 > : ∀ 1 % 3

辛酸 > :Β 1% 3

癸酸 ‘: ; 9刃 3

孟宪敏
、

鲁红军等利用气相色谱分析仪对羊

肉中的致擅成分进行定性定量分析
,

确定羊肉致

擅成分的主要化学成分为 : ∀
、

: Β
、

: &% 低级挥发

性脂肪酸
,

其中 : &% 成分对羊肉擅味起主要影响作

用
,

其含量与擅味的强度呈一定规律性的变化
,

且

:∀
、

: Β
、

: & % 之间比例为 %
≅

 
1
&

1
Χ

,

并在一定条件

下结合成稳定的络合物或缔合物时
,

擅味才明显
。

而从多浪羊肉中低级挥发性脂肪酸测得值
,

可以

看出
1

: ∀
、

:Β
、

: &% 三者之间的比例为 #
1

�
1

∀ 左

右
,

: & % 含量较少
,

证明多浪羊肉中擅味不明显
,
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