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滩羊不同生长发育阶段屠宰性能、 
肉品质特性比较研究
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摘  要：研究滩羊不同生长阶段的屠宰性能、肉品质、脂肪酸和氨基酸含量。选择同一条件下饲养的6、9、12 月
龄滩羊母羊各10 只，屠宰后分别测定其屠宰性能、肉品质、脂肪酸和氨基酸含量。结果表明：6、9、12 月龄滩

羊屠宰性能存在一定差异；9 月龄滩羊肉具有较好的肉品质特性；6、9、12 月龄滩羊背最长肌共检测出16 种氨基

酸，其中必需氨基酸8 种，非必需氨基酸8 种，苏氨酸、精氨酸含量12 月龄显著高于6 月龄和9 月龄（P＜0.05）；

共检测了37 种脂肪酸含量，其中检出26 种、未检出11 种，3 个生长阶段滩羊肉中饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸含

量差异不显著，多不饱和脂肪酸含量差异显著（P＜0.05），不饱和脂肪酸与饱和脂肪酸的比例随着滩羊月龄的增

长呈现增加趋势。综上所述，滩羊在9 月龄时表现出较好的屠宰性能和肉品质特性，滩羊肉中含有丰富的氨基酸和

脂肪酸。
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Abstract: The aim of this experiment was to comparatively study of the slaughter performance, meat quality, fatty acid 

composition and amino acid composition of Tan sheep at different growth phases. Ewes at 6, 9 and 12 months of age (n = 10 

each) raised under the same conditions were chosen and slaughtered for evaluation of slaughter performance, meat quality, 

amino acid composition and fatty acid composition. The results showed that slaughter performance differed with age. Tan 

sheep at 9 months of age showed better meat quality characteristics. A total of 16 amino acids were detected in Longissimus 
dorsi at the three slaughter ages, including 8 essential amino acids and 8 non-essential amino acids. The contents of 

threonine and arginine were significantly higher at 12 months old and those at 6 and 9 months old (P < 0.05). A total of 37 

fatty acids were tested at the three ages, of which 11 were undetectable. The contents of polyunsaturated but not saturated 

or monounsaturated fatty acids significantly differed with slaughter age (P < 0.05). Furthermore, the ratio of unsaturated 

to saturated fatty acid exhibited a significant increasing trend with increasing slaughter age. Taken together, Tan sheep at 9 

months of age showed better slaughter performance and meat quality characteristics with rich amino acids and fatty acids.
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滩羊是我国独特的裘皮绵羊品种，在荒漠、半荒

漠地区经过长期繁衍驯化，形成了耐干旱、耐盐碱、耐

粗饲、强抗病性及强抗逆性等特性，在宁夏养殖比例较

高，经济效益显著，素有宁夏五宝之一的二毛裘皮就出

自滩羊这一品种[1]，滩羊养殖业已成为宁夏中部干旱带畜

牧业的主导产业，在助力精准扶贫、增加养殖收益方面

发挥着重要作用[2]。

近年来，糖尿病、高血脂、肥胖症高发，同时随

着消费意识和膳食结构的转变，消费者越发注重食品质

量及安全，更加青睐高蛋白质、低热量、低脂肪的肉制

品，更加关注食品品质。鉴于北方人的饮食习惯和习

俗，羊肉被称为理想的“保健肉”[3]。肉是人类营养的主

要蛋白质来源，其具有较高的营养价值，含有一些矿物

质和维生素，如铁、VB12、叶酸等，而这些物质其他食

物中有的不含，有的则生物利用率很低。随着人们对健

康的关注，对肉类功能成分的开发也越来越多[4]。宁夏滩

羊肉质细嫩、鲜美可口、不膻不腻，因其独特的地方特

色和风味而深受消费者青睐[5]。

肉中含有丰富的脂肪酸和氨基酸，是人体重要的营

养物质来源之一。羊肉品质及其营养价值是当前研究热

点之一。高爱琴等[6]研究发现，7 月龄羊、育成羊、成年

巴美肉羊在羊肉脂肪酸含量方面存在差异。张耀强等[7]

研究不同年龄波尔山羊肌肉脂肪酸组成时发现，随着年

龄的增长，饱和脂肪酸相对含量逐渐减少，而不饱和脂

肪酸相对含量呈递增趋势，但在其研究的4 个年龄组间

差异不显著。李维红等[8]研究靖远滩羊体脂脂肪酸时发

现，随着年龄的增长，短链脂肪酸和硬脂酸的相对含量

显著增加。目前，关于滩羊的研究主要集中在不同营养 

饲料对滩羊肉品质的影响及功能基因与目标性状关联性

方面[9-11]，但系统开展滩羊不同生长发育阶段屠宰性能、

肉品质、脂肪酸、氨基酸含量的研究较少。本研究旨在

通过对6、9、12 月龄生长发育阶段滩羊的屠宰性能、肉

品质、脂肪酸、氨基酸含量进行比较研究，为滩羊屠宰

加工、滩羊高效养殖、滩羊肉开发、优质肉品生产加工

等提供技术支撑，为饲料配制调制、饲料配方设计、实

验方案设计研究等提供科学依据。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

选择盐池县某养殖户饲养的6、9、12 月龄滩羊母羊

各10 只，共30 只，所选滩羊为在同一饲养管理条件下的

放牧滩羊，每日早晚饮水各1 次。

宰前禁食12 h，禁水2 h，屠宰后分别采集背最长肌

肉样500 g左右，其中300 g用于测定肉品质相关指标，其

余样品冷藏条件下运回实验后冷冻，进行脂肪酸、氨基

酸的测定。

甲醇、乙酰氯、无水碳酸钠、甲苯、异辛烷（色

谱纯）、37 种脂肪酸甲酯混合标准品（10 mg /mL）  
上海安谱实验科技股份有限公司。

1.2 仪器与设备

YY-2应变控制式无侧限压力仪、CP214电子天平 
奥豪斯仪器（上海）有限公司；TMS-Touch质构仪、

YP502N分析天平 上海菁海仪器有限公司；XMTD-
4000电热恒温水浴锅  北京市永光明医疗仪器有限 

公司；TTL-DCII氮吹仪 北京同泰联科技发展有限公司； 

TG16台式高速离心机 长沙英泰仪器有限公司；7890B
气相色谱仪 美国安捷伦科技有限公司。

1.3 方法

滩羊在屠宰场放血屠宰后，去除皮、内脏等，静置

排酸，参照GB/T 9961—2008《鲜、冻胴体羊肉》进行

胴体分割与指标测定。准确测定产肉性能指标（胴体质

量、屠宰率、净肉率、骨肉比、背膘厚、眼肌面积、胴

体脂肪含量（carcass fat content，GR）值等）、滩羊肉理

化指标和食用品质（熟肉率、失水率、剪切力、常规营

养成分含量）以及脂肪酸、氨基酸含量。

1.3.1 屠宰性能测定

测定活体质量、胴体质量、净肉质量、骨质量、皮

质量、肾质量、肾脂质量、背膘厚、眼肌面积、GR值等。

胴体质量：滩羊经屠宰、放血后，去皮毛、头、

蹄、尾尖、内脏（肾脏、肾脂除外）及四肢下部（腕关

节以下），静置排酸30 min，所得剩余躯体的质量。

屠宰率：所测胴体质量占宰前活体质量百分比，按

式（1）计算。

/% 100
/kg

/kg
	 （1）
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净肉质量：胴体除去尾脂及骨骼后肌肉和脂肪的总

质量（滩羊尾脂、骨骼附着肉和损耗肉去除量不超过300 g）。

胴体净肉率：净肉质量占胴体质量百分比，按式

（2）计算。

/% 100
/kg

/kg
	 （2）

骨肉比：胴体骨质量与净肉质量的比值，按式（3）
计算。

/% 100
/kg

/kg
	 （3）

背膘厚：测定胴体第12～13根肋骨上方靠近背中线

的脂肪厚度，一般用游标卡尺测量自然状态下背部脂肪

垂直方向的脂肪厚度，精确度0.1 mm。

眼肌面积：滩羊屠宰后用硫酸纸绘制第12～13根
肋骨脊椎上方背最长肌的横切图，眼肌面积按式（4） 

计算。

/cm2 /cm /cm 0.7	（4）

GR值：测定胴体第12～13根肋骨处，距离背脊中线

11 cm的组织厚度，用游标卡尺测量，精确度0.1 mm。

1.3.2 肉品质常规指标测定

样品采集后冷藏运回实验室，用于肉品质常规指

标及理化指标的测定。肉品质的测定应在采样后尽早进

行，测定时取出冷藏样品，剔除筋膜和脂肪测定。

失水率：取背最长肌30 g，用双片刀取1 cm厚的肉

片，并用圆形取样器钻出圆形肉片，称质量，随即将肉

片上下各铺18 层滤纸和1 层纱布，在压力仪上保持35 kg
压力5 min，取掉纱布及滤纸，取出肉样并再次称质量，

每个样品3 个重复。失水率按式（5）计算。

/% 100
/g

/g /g
	（5）

嫩度：取背最长肌样品，剔除筋膜和脂肪，将温度

计插入肉样中心，用自封袋封装后放入80 ℃水浴锅中加

热至肉样中心温度达70 ℃，取出自封袋后置于在0～4 ℃
条件下（或冰箱4 ℃冷藏）冷却，冷却后取出肉样用滤纸

吸干肉样上水分。用圆形取样器取样，用质构仪测定肌

肉剪切力，每个样品3 个重复。

熟肉率：取背最长肌肉样100 g，剔除筋膜和脂肪，

用分析天平称质量，随后将肉样置于蒸锅，沸水蒸煮

30 min，室温下自然冷却后再次称质量。熟肉率按式

（6）计算。

/% 100
/g

/g
	 （6）

水分含量：参照GB 5009.3—2016《食品安全国

家标准  食品中水分的测定》；粗蛋白质含量：参照 

GB 5009.5—2016《食品安全国家标准 食品中蛋白质的

测定》；粗脂肪含量：参照GB 5009.6—2016《食品安

全国家标准 食品中脂肪的测定》；粗灰分含量：参照 

GB 5009.4—2016《食品安全国家标准 食品中灰分的测定》。

1.3.3 脂肪酸及氨基酸含量测定

参照GB 5009.168—2016《食品安全国家标准 食品中

脂肪酸的测定》进行脂肪酸测定；参照GB 5009.124—2016 
《食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定》进行氨基酸

测定。

1.4 数据处理

用Excel 2019软件记录实验数据，结果表示为平均值± 

标准差，运用SPSS 10.0统计软件中的One-Way ANOVA
程序进行实验数据单因素方差分析，若差异显著，则

采用Duncan’s法进行多重比较，P＜0.05为差异显著， 

P＜0.01为差异极显著。

2 结果与分析

2.1 滩羊不同生长发育阶段屠宰性能测定结果

表 1 滩羊不同生长发育阶段屠宰性能指标分析

Table 1 Slaughter performance of Tan sheep of different ages

指标 6 月龄 9 月龄 12 月龄

活体质量/kg 28.71±1.97cC 33.89±1.80b 37.61±2.34aA

胴体质量/kg 14.00±1.34cC 18.07±1.11b 20.05±2.01aA

头质量/kg 1.57±0.09b 1.64±0.08b 1.84±0.10a

蹄质量/kg 0.64±0.03 0.68±0.04 0.79±0.06
皮质量/kg 2.88±0.40b 3.54±0.30a 3.67±0.22a

肉质量/kg 3.98±0.46b 5.99±0.37a 5.15±0.75a

骨质量/kg 2.46±0.32b 1.94±0.36c 3.77±0.51a

骨肉比/% 62.01±6.49C 32.55±6.21B 139.17±28.90A

肾质量/kg 0.09±0.01a 0.10±0.01ab 0.10±0.01b

肾脂质量/kg 0.25±0.27b 0.51±0.13a 0.37±0.12a

屠宰率/% 48.71±2.45b 53.30±1.15a 52.65±1.70a

净肉率/% 61.82±2.40 75.59±3.63 42.36±5.18
肚油质量/kg 0.31±0.10b 0.82±0.20a 0.69±0.16a

尾脂质量/kg 0.77±0.25b 1.18±0.16a 1.47±0.71a

眼肌面积/cm2 11.57±1.49 12.82±1.80 13.21±3.37
GR值/mm 4.41±2.04c 9.93±2.31a 6.73±1.59b

背膘厚/mm 2.80±1.26b 4.33±0.72a 4.73±1.92a

注：同行小写字母不同，表示差异显著（P＜0.05）；同行大写字母不
同，表示差异极显著（P＜0.01）。下同。

由表1可知，通过对在同一饲养条件下饲养的6、9、
12 月龄滩羊进行研究发现，随着月龄的增加，滩羊活体

质量、胴体质量显著增加（P＜0.05），6 月龄与12 月
龄间差异极显著（P＜0.01）。头质量6 月龄、9 月龄间

差异不显著，但均与12 月龄间差异显著（P＜0.05）；

蹄质量3 个阶段差异不显著，皮质量9 月龄与12 月龄间

差异不显著，但均与6 月龄间差异显著（P＜0.05）。

背膘厚、肾脂质量、屠宰率、肚油质量、尾脂质量9 月
龄与12 月龄间差异不显著，而均与6 月龄间差异显著 

（P＜0.05），除尾脂质量和背膘厚外，9 月龄高于6 月
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龄与12 月龄。肾质量9 月龄与12 月龄间差异不显著，

但12 月龄与6 月龄间差异显著（P＜0.05）。骨肉比3 个

生长阶段差异极显著（P＜0.01），净肉率3 个阶段差异

不显著，但9 月龄明显高于6 月龄和12 月龄；眼肌面积

3 个生长阶段差异不显著，但随着月龄的增长眼肌面积

呈现增加趋势；GR值3 个生长阶段差异显著，且9 月龄＞ 

12 月龄＞6 月龄。

动物的一般生长规律是随着年龄的增长，体质量等

身体各要素都会不断增加，直到达到一定程度，在所研

究的3 个生长阶段中，随着月龄的增加，滩羊活体质量、

胴体质量、头质量、尾脂质量等指标也不断增加，直到

达到一定阶段后保持一个相对稳定的水平，但并不是所

有指标都具有这一特性。屠宰率、净肉率等是代表滩羊

屠宰性能的主要指标，屠宰率是反映家畜产肉率的重要

指标之一，屠宰率越高，家畜的产肉能力越大[12]。9 月龄

滩羊的屠宰率、净肉率、肉质量高于6 月龄和12 月龄，

骨肉比低于其他2 个阶段。眼肌面积是反映家畜胴体发育

程度的指标，通常情况下，眼肌面积与胴体质量呈正相

关[13]，而宰前活体质量越大，胴体质量越大。在所研究

的3 个生长阶段中眼肌面积差异不显著，表现为随着月龄

的增长，眼肌面积呈现上升趋势。

2.2 不同生长发育阶段滩羊肉常规品质指标分析

表 2 滩羊肉常规品质指标分析

Table 2 Routine nutritional indexes of Tan sheep meat 

指标 6 月龄 9 月龄 12 月龄

熟肉率/% 53.65±1.44 54.63±1.47 54.12±1.35
剪切力/N 16.67±3.07b 28.47±5.19a 28.79±3.83a

失水率/% 31.97±4.44ab 29.46±2.72b 35.77±8.21a

水分含量/% 72.10±0.90 70.13±1.97 70.30±3.56
蛋白质含量/% 19.57±0.46 19.93±0.95 20.53±0.81
灰分含量/% 0.96±0.03 0.98±0.02 1.02±0.08
脂肪含量/% 7.03±1.75 9.37±2.55 7.33±3.93

由表2可知，6、9、12 月龄3 个生长阶段熟肉率差异

不显著，但以9 月龄为最优。肉品质既包括食用品质，如

色泽、嫩度、风味、保水性和多汁性等，也包括其营养

品质、安全品质或卫生品质等[14]。肉的嫩度是消费者最

重视的实用品质之一，它决定了肉在食用时的口感，是

反映肉质地的指标[15]。剪切力9 月龄、12 月龄间差异不

显著，但均与6 月龄差异显著（P＜0.05），且随着月龄

的增加，剪切力呈现上升趋势。失水率9 月龄显著低于

12 月龄（P＜0.05）。滩羊不同生长阶段水分、蛋白质、

灰分及脂肪含量差异均不显著，但9 月龄滩羊肉脂肪含量

明显高于6 月龄和12 月龄。研究发现，9 月龄滩羊肉品质

方面具有一定特点，嫩度、熟肉率、粗脂肪等指标最优。

2.3 不同生长发育阶段滩羊肉氨基酸含量分析

氨基酸是一切生命的物质基础，是蛋白质的基本组

成单位，不仅参与蛋白质合成，还可调控基因表达，在

研究生命起源、人体营养与代谢、生物的遗传与变异等

方面有着非常重要的作用和地位。氨基酸及其衍生物在

营养、代谢、抗癌、抗HIV、抗高血压、改善饮食功效

等方面都发挥着十分重要的作用[16]。羊肉中含有人体所

需的大部分氨基酸，种类齐全，含量丰富[15]，是人体氨

基酸的重要来源之一。

表 3 不同生长发育阶段滩羊肉氨基酸含量分析

Table 3 Amino acid composition of Tan sheep meat at different  

growth stages

g/100 g

氨基酸种类 氨基酸名称 6 月龄 9 月龄 12 月龄

必需
氨基酸

苏氨酸 0.91±0.03b 0.90±0.02b 0.97±0.06a

缬氨酸 1.04±0.01 1.03±0.01 1.04±0.04
蛋氨酸 0.72±0.01 0.78±0.05 0.74±0.08
异亮氨酸 0.96±0.03 0.95±0.04 0.90±0.07
亮氨酸 1.53±0.02 1.51±0.03 1.52±0.07

苯丙氨酸 1.00±0.01 1.02±0.06 0.95±0.09
赖氨酸 1.64±0.05 1.62±0.02 1.68±0.06
组氨酸 0.75±0.02 0.73±0.04 0.79±0.03

占总氨基酸比例/% 52.24 44.69 46.08

非必需
氨基酸

天冬氨酸 1.79±0.05 1.77±0.07 1.93±0.09
精氨酸 1.24±0.03b 1.33±0.13b 1.49±0.10a

丝氨酸 0.78±0.03 0.79±0.03 0.83±0.05
谷氨酸 2.96±0.10 2.98±0.11 3.15±0.19
脯氨酸 0.84±0.08 0.79±0.15 0.77±0.03
甘氨酸 0.95±0.04 0.98±0.34 0.91±0.07
丙氨酸 1.18±0.05 1.15±0.13 1.20±0.09
酪氨酸 0.82±0.01 0.78±0.06 0.75±0.06

占总氨基酸比例/% 47.76 55.31 53.92

总氨基酸 22.11 19.11 19.62

由表3可知，6、9、12 月龄滩羊背最长肌共检测

出16  种氨基酸，其中必需氨基酸8  种，分别为苏氨

酸、缬氨酸、蛋氨酸、异亮氨酸、亮氨酸、苯丙氨

酸、赖氨酸、组氨酸，非必需氨基酸8 种，分别为天

冬氨酸、精氨酸、丝氨酸、谷氨酸、脯氨酸、甘氨

酸、丙氨酸及酪氨酸。苏氨酸和精氨酸含量6 月龄、

9  月龄间差异不显著，但与12  月龄间相比显著较低 

（P＜0.05）。6、9、12 月龄滩羊背最长肌中必需氨基

酸占总氨基酸的比例分别为52.24%、44.69%和46.08%，

其中6 月龄必需氨基酸占总氨基酸的比例明显高于9 月龄

和12 月龄；6、9、12 月龄滩羊背最长肌中非必需氨基

酸占总氨基酸的比例分别为47.76%、55.31%和53.92%，

12 月龄＞9 月龄＞6 月龄。3 个生长阶段滩羊肉中，谷氨

酸含量均最高。羊肉的氨基酸含量与组成相当丰富且合

理，营养成分齐全，必需氨基酸和非必需氨基酸比例适 

宜[17-18]，是一种天然、营养、健康的食品。通过本实验研

究发现滩羊肉中氨基酸含量丰富，必需氨基酸与非必需

氨基酸比例适宜[19]，具有较高的营养价值。
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2.4 不同生长发育阶段滩羊肉脂肪酸含量分析

表 4 不同生长发育阶段滩羊肉主要脂肪酸含量分析

Table 4 Fatty acid composition of Tan sheep meat at different  

growth stages

g/100 g

脂肪酸 6 月龄 9 月龄 12 月龄

丁酸甲酯（C4:0） 0.403 0±0.083 4a 0.246 3±0.026 0b 0.240 7±0.035 0b

辛酸甲酯（C8:0） 0.001 6±0.000 2 0.001 2±0.000 2 0.001 7±0.000 8
葵酸甲酯（C10:0） 0.011 4±0.003 5 0.018 4±0.003 3 0.010 9±0.009 7

十二碳酸甲酯（C12:0） 0.013 5±0.070 0 0.031 1±0.008 4 0.013 1±0.013 4
十三碳酸甲酯（C13:0） 0.001 4±0.000 2b 0.001 6±0.000 3ab 0.002 0±0.000 0a

十四碳酸甲酯（C14:0） 0.216 3±0.069 3 0.391 7±0.097 1 0.406 7±0.181 7
顺-9-十四碳一烯酸甲酯（C14:1） 0.007 3±0.002 7 0.012 8±0.004 0 0.038 0±0.028 2

十五碳酸甲酯（C15:0） 0.029 7±0.006 5 0.048 0±0.015 0 0.041 4±0.004 6
顺-10-十五碳一烯酸甲酯（C15:1） 0.001 6±0.000 4b 0.002 5±0.000 1a 0.002 1±0.000 6ab

十六碳酸甲酯（C16:0） 1.586 7±0.376 1 2.206 7±0.439 8 1.845 7±1.350 2
顺-9-十六碳一烯酸甲酯（C16:1） 0.140 7±0.032 6 0.193 3±0.054 5 0.196 0±0.123 6

十七碳酸甲酯（C17:0） 0.086 6±0.018 5 0.078 7±0.069 4 0.123 9±0.085 7
顺-10-十七碳一烯酸甲酯（C17:1） 0.048 4±0.008 7 0.058 4±0.022 1 0.062 2±0.034 8

十八碳酸甲酯（C18:0） 1.180 0±0.144 2 1.473 3±0.391 2 1.384 7±0.965 2
顺-9-十八碳一烯酸甲酯（C18:1 n-9c） 2.746 7±0.530 1 3.610 0±1.053 0 3.290 7±2.319 1

反,反-9,12-十八碳二烯酸甲酯（C18:2 n-6t） 0.015 4±0.003 6 0.033 3±0.013 0 0.015 1±0.010 7
顺,顺-9,12-十八碳二烯酸甲酯（C18:2 n-6c） 0.257 0±0.047 3 0.307 0±0.033 4 0.274 0±0.122 0

二十碳酸甲酯（C20:0） 0.001 7±0.000 4 0.008 0±0.005 4 0.006 3±0.003 8
顺,顺,顺-6,9,12-十八碳三烯酸甲酯（C18:3 n-6） 0.003 2±0.001 7 0.004 4±0.001 1 0.003 7±0.002 2

顺-11-二十碳一烯酸甲酯（C20:1） 0.016 2±0.002 8b 0.031 2±0.009 0a 0.013 1±0.003 2b

顺,顺,顺-9,12,15-十八碳三烯酸甲酯（C18:3 n-3） 0.035 7±0.012 1 0.053 3±0.016 4 0.033 4±0.024 0
二十一碳酸甲酯（C21:0） 0.001 6±0.000 3 0.001 9±0.000 9 0.002 3±0.001 2

顺,顺-11,14-二十碳二烯酸甲酯（C20:2） 0.002 7±0.001 0 0.003 9±0.001 6 0.006 4±0.017 0
顺,顺,顺-8,11,14-二十碳三烯酸甲酯（C20:3 n-6） 0.005 2±0.000 6 0.006 4±0.000 5 0.005 9±0.001 6
顺-11,14,17-二十碳三烯酸甲酯（C20:3 n-3） 0.065 7±0.006 2 0.066 7±0.004 2 0.075 1±0.008 8

顺-5,8,11,14,17-二十碳五烯酸甲酯（C20:5 n-3） 0.001 7±0.000 3b 0.003 8±0.001 4a 0.002 1±0.000 9ab

SFA 3.53±0.51 4.51±0.68 4.08±0.59
MUFA 2.96±0.75 3.91±0.99 3.60±0.90
PUFA 0.37±0.05a 0.48±0.06b 0.42±0.06c

UFA 3.33±0.70 4.38±0.92 4.02±0.84
UFA/SFA/% 94.24±4.13 97.28±6.02 98.48±5.03

PUFA/SFA/% 10.44±1.81 10.62±3.12 10.19±2.42
n-6 PUFA 28.08±0.23a 35.11±0.23b 29.87±0.20c

n-3 PUFA 8.55±0.05A 12.38±0.06B 21.91±0.04C

n-6 PUFA/n-3 PUFA/% 328.42±7.00 283.60±8.00 205.43±6.00
总脂肪酸 6.876 7±1.207 3 8.943 3±2.169 5 7.916 7±5.321 1

注：SFA. 饱和脂肪酸（saturated fatty acid）；MUFA. 单不饱和脂肪酸
（monounsaturated fatty acid）；PUFA. 多不饱和脂肪酸（polyunsaturated 
fatty acid）；UFA. 不饱和脂肪酸（unsaturated fatty acid）。

脂肪酸在人和动物体内有着特殊的生理功能[20-23]， 

实验共检测了3 7  种脂肪酸含量，由表4可知，检出

26 种、未检出11 种。在检出的脂肪酸中，主要有5 种
脂肪酸在滩羊不同生长发育阶段存在差异，分别为丁酸

甲酯（C4:0）、十三碳酸甲酯（C13:0）、顺-10-十五碳一

烯酸甲酯（C15:1）、顺-11-二十碳一烯酸甲酯（C20:1）和

顺-5,8,11,14,17-二十碳五烯酸甲酯（C20:5 n-3）。滩羊肉中

脂肪酸含量丰富，虽然3 个生长阶段总脂肪酸含量差异不

显著，但9 月龄含量最高，其次为12 月龄和6 月龄。在所

检测的脂肪酸种类中，硬脂酸（C18:0）含量为9 月龄明显

高于6 月龄和12 月龄。3 个生长阶段滩羊肉SFA、MUFA
含量差异不显著，PUFA含量差异显著，且9 月龄最高。

UFA/SFA随着滩羊月龄的增长呈现增加趋势。n-6 PUFA
含量3 个生长阶段差异显著（P＜0.05），9 月龄含量最

高。n-3 PUFA含量3 个阶段差异极显著（P＜0.01），且

随着月龄的增加呈增长趋势，n-6 PUFA∶n-3 PUFA 3 个阶

段差异不显著，呈递减趋势。

必需脂肪酸是人体的必需营养素[24-25]。近年来，多

数研究表明，PUFA不仅对人类很多疾病具有明显预防和

治疗作用，还对动物的脂类代谢具有调节作用，是影响

动物组织脂类代谢的关键因子[14-15]。脂肪酸组成不同对胆

固醇的影响效果也不一样[26-27]。对于反刍动物来说，部分

中长链SFA可能是瘤胃微生物中一些具有氢化作用的细菌

可以将大部分PUFA（多为12 碳以上）氢化所致，并沉积

于脂肪组织中，成为脂肪组织的主要成分，对畜肉产品

的风味产生重要影响[28-31]。

3 结 论

通过对滩羊不同生长发育阶段的屠宰性能、肉品

质、脂肪酸、氨基酸含量进行研究发现，9 月龄滩羊具

有最优的屠宰性能和肉品质特性。滩羊肉中氨基酸含量

丰富，必需氨基酸与非必需氨基酸比例适宜，具有较高

的营养价值。6、9、12 月龄滩羊肉中PUFA、MUFA、

n-3 PUFA、n-6 PUFA含量丰富，9 月龄滩羊肉总脂肪

酸含量、PUFA、n-6 PUFA含量高于6 月龄和12 月龄。

3 个生长阶段滩羊肉UFA、MUFA含量差异不显著， 

UFA/SFA随着滩羊月龄的增长呈现增加趋势，n-3 PUFA
含量差异极显著，随着月龄的增加呈增长趋势，12 月龄

含量最高，n-6 PUFA∶n-3 PUFA 3 个阶段差异不显著，

呈递减趋势。

本研究对同一饲养条件下的滩羊不同生长阶段屠宰性

能、肉品质、脂肪酸、氨基酸含量进行比较研究，对滩羊

养殖、出栏、优质滩羊肉生产都具有十分重要的意义，以

期为滩羊产业发展提供技术支撑，助力产业发展。
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