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法国朗德鹅肉用性能及营养成分分析研究
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摘择要：选择引进的纯种法国朗德鹅进行饲养，

在85日龄时，选体质强壮、健康无病、体

重在4.0～4.3 千克的朗德鹅70 只进行

屠宰取样，对朗德鹅肉用性能、胸腿肌

化学组成、氨基酸含量、皮下脂肪和肾

脂肪的一般化学特性及主要高级脂肪酸

组成等肉脂基本性状进行分析测定，并

与我国其他地区鹅肉脂作一比较。测定

结果表明：朗德鹅具有较好屠宰性能、肌

肉的干物质含量为2 6 . 3 9 % ，粗蛋白为

19.98%,粗脂肪为5.68%，灰分2.33%，

Ca0.029%，P0.15%；朗德鹅肌肉的各种

必需氨基酸含量(除色氨酸外)均较高，特

别是对人类具有特殊意义的赖氨酸含量

高达6.54 %，与风味关系密切的谷氨酸

高达16.34%。朗德鹅脂肪的不饱和脂肪

酸含量高达64.80%。脂肪化学特性：碘

价70.86，酸价0.4933,皂化价195.34。

得出结论：朗德鹅肌肉富含呈风味物质、

必需氨基酸含量丰富、脂肪含量低并且

不饱和脂肪酸含量高，是人类较好的动

物肉食原料。
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Abstract:The imported and purebred French Landaise

geese were breeded, when 85th age, The strong,

healthy and not sick 70 geese in 4.0~4.3Kg

weight had been slaughtered,the comparing

study on meat capabilities ,chemical composi-

tion and amino acid content of breast and leg

muscle, hypodermic fat and kidney fat general

chemical characteristic and main higher fatty acid

composition of Landaise geese with other geese

in our country. The analyzing result indicated:

Better slaughter capabilities ,Dry matter content

is 26.39%, crude protein content is 19.98%,crude

fat content is 5.68%,Ash is 2.33%, Ca0.029% ,P

0.15%, All essential amino acid (EAA) contents

(else Trp)in Landaise geese muscle are rich ,es-

pecially special important to Human being Lys

content is 6.54%,and G1u connecting with fla-

vor was high (16.34%).Unsaturated fatty acid

(UFA)contents of fat were 64.80%,fatty chemi-

cal Characteristic : iodin value 70.86 ,acid value

0.4933 ,saponification number 195.34 ,The con-

clusion indicated that the raised Landaise geese

had better animal meat material,concluding: abun-

dant flavor substance and essential amino acid

(EAA),lower fat content and higher Unsaturated

fatty acid(UFA).

Keywords:Landaise goose;Meat capabilities;Meat and

fat Characteristic;Analysis

朗德鹅又名灰天鹅，来源于灰雁，原产于法国

西南部的朗德地区，以优良的肥肝性能著称于世[1]。

鹅肥肝以极高的营养和保健价值享有“世界绿色

食品之王”的美誉。目前很多发达国家以及我国很

多地区也正在对鹅肥肝的进行产业化生产，然而

也往往忽略了朗德鹅这一优良肉鹅品种，对此我

们对朗德鹅肉用性能以及营养成分进行研究，旨

在对朗德鹅综合利用以及加工提供必要的理论依

据。

1 材料和方法

1.1 试验材料  选择引进的纯种法国朗德鹅进行

饲养，在85 日龄时，选体质强壮，健康无病，体

重在4.0～4.3 千克的朗德鹅70 只进行随机屠宰

样，宰前断食12h，充足饮水，颈部刺杀放血、浸

烫腿毛后分别取胸肌、腿肌供肌肉化学成分及氨

基酸含量测定用，剥取肾脂和皮下脂肪供脂肪性
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朗德鹅肌肉化学组成测定结果参见表2，从测定

结果中还可以看出朗德鹅肌肉的常规化学组成的干物

质、粗脂肪、粗蛋白、粗灰分含量高于资料报道的

同类型品种太湖鹅[4]、四川白鹅[5]、皖西白鹅的含

量[6]，其中朗德鹅在粗脂肪含量较高达5.68%，从

而增加了营养价值较高的不饱和脂肪酸的同时还改善

了肌肉的嫩度、食用性能以及风味。从而推断朗德

鹅肌肉柔嫩多汁，易于消化吸收，是较优良肉食品

种 。

2.3 肌肉的氨基酸组成

表3 朗德鹅肌肉蛋白质中氨基酸含量  单位：%

朗德鹅肌肉氨基酸组成参见表3，在仪器分析出

的17种氨基酸中，富含人类所需的7种必需氨基酸

(色氨酸未能检出)，朗德鹅肌肉的必需氨基酸含量分

别占肌肉氨基酸总量的45.38%。特别值得关注的是

其他食物中比较缺乏的限制性氨基酸赖氨酸在朗德鹅

肌肉蛋白质中含量很高，同时与食品风味关系密切的

谷氨酸（16.34%）是朗德鹅肉中含量最高的氨基

酸。氨基酸测定分析结果提示朗德鹅肌肉蛋白质具有

较高的生物学营养意义，鹅肉中的氨基酸是鹅肉鲜味

特征的重要物质,而且从上表比较结果看出朗德鹅肌肉

蛋白质组成、比例上均比资料[6]中皖西白鹅肌肉较优

与参考文献[8]中显示的牛肉、鸡肉、鱼肉的氨基酸

（除色氨酸外）种类、含量、比例大致相同，进

状和脂肪酸分析用。

1.2 屠宰测定：分别称测活重、屠体重、半净膛重、

全净膛重及各可食部位的重量。

1.3 化学成分测定

水分：按GB ／T 9695.15 — 88 直接干燥法。

粗蛋白：按GB ／T 5009.5 凯氏定氮微量法。粗

脂肪：按GB／T 9695.8— 88 索氏萃取法。灰分：

按GB ／T 9695.18 — 88 灼烧重量法。钙：按GB

／T 9695.13— 88高锰酸钾滴定法。磷：按GB ／

T9695.4 — 88 钼蓝比色法。

1.4 氨基酸组成测定  用日立L-8800 型氨基酸自

动分析仪分析氨基酸组成。

1.5 脂肪化学性状测定[2]  将肾脂和皮下脂肪用水

浴融化为油脂，测定以下项:皂化价：KOH 中和法。

碘价：溴化碘吸收法。酸价：K O H 滴定法。

1.6 脂肪酸组成测定[3]  水浴融化的油脂用甲醇—

KOH 在室温下甲酯化处理，再用GC-2010AF 气相

色谱仪测定分析主要高级脂肪酸组成。

2 结果和分析

2.1 朗德鹅屠宰性能

屠宰测定结果(见表1)，朗德鹅屠、半净膛率、

全净膛率均较高分别为87.80%、80.37%、 73.21%，

主要产肉部位为胸肌、腿肌，脂肪含量较低，即而

朗德鹅属瘦肉率高、低脂肪肉食资源。

2.2 肌肉化学组成

表1 朗德鹅屠宰性能测定

注：表中数据为平均数 X ±SD 标准差。

表2 朗德鹅肌肉化学组成   单位：%

-
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而可以推断出朗德鹅肌肉具有较高营养价值。

2.4 脂肪化学性状

表4 朗德鹅鹅脂肪化学特性

脂肪化学性状如表4 所示，朗德鹅脂肪的碘价

（60.69～81.02）和酸价（0.4521～0.5344）均

较高，可以得出朗德鹅脂肪中含有较多的不饱和脂肪

酸和游离脂肪酸，由此推测朗德鹅可能具有较好的脂

肪营养保健价值，但由于不饱和脂肪酸含量较高其耐

加工和贮藏性能相对较差。朗德鹅脂肪的皂化价也较

高，表明朗德鹅脂肪中脂肪酸含量较多，可进一步

推断，朗德鹅脂肪中含有较多的短链脂肪酸，预示

其脂肪的可吸收利用率相对较高，由脂类贡献的风味

物质亦相对较高。

2.5 脂肪酸组成

表5 朗德鹅脂肪组织的脂肪酸组成 单位：%

脂肪酸测定分析结果如表5显示，朗德鹅脂肪中

不饱和脂肪酸含量(59.50%～64.80%)，其中，油酸

(18：1)为主要不饱和脂肪酸成分，含量达37.50%～

43.22%，高于文献报告[8]的其他畜禽脂肪的油酸数

值(36%～42%)，此外，鹅脂中的人类营养必需脂

肪酸的亚油酸（16.79%～17.44%）含量高于牛

脂，猪脂[8]以及我国其它地区鹅脂[6][7]的亚油酸含

量。饱和脂肪酸中以棕榈酸(16：0)成分为主，含量

为(29.24%～31.54% )。

3 讨论

3.1 朗德鹅肌肉中的干物质、粗蛋白质、粗脂肪

含量均较高，其中蛋白质的含量可以和参考文献

[8]中提供的牛肉蛋白质含量媲美，而且鹅肉蛋白

质中的必需氨基酸(尤其是对人类营养具有重要意

义的赖氨酸)和不饱和脂肪酸含量相对较高。因

而，鹅肉属于具有特定营养意义的肉食来源。

3.2 朗德鹅肌肉中与风味相关的一些氨基酸含量均较

高，特别是谷氨酸含量显著高于其他畜禽肉含量[8]，

加上肌间脂肪和不饱和脂肪酸含量较多，使得朗德

鹅肌肉具有独特的鲜香风味，且嗜味性良好，将会

受到更多数人的喜爱。

3.3 鹅属草食动物，抗病性强，特别适合用于开

发生产绿色及有机肉品，加之特定的营养意义和

良好的风味特征，朗德鹅产业化生产具有良好的

发展前景。

3.4 发展朗德鹅产业及其综合开发利用市场前景

广阔，必将给农民朋友带来可观的经济收入，成为

农村经济发展和农民致富的一条好门路。
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牦牛肉营养成分分析与研究
王喜群 王明金（内蒙古草原兴发股份有限公司 内蒙古  810003）

摘牛要：牦牛肉是最近两年发展起来的非常受消

费者喜爱的肉品，它的绿色、天然、保

健等功能已经被全世界公认，且专门成

立了世界牦牛协会组织，对牦牛及其肉

质进行科学研究。值得自豪的是全世界

93% 以上的牦牛生活在我国境内，牦牛

肉凭借它的绿色天然、高蛋白、低脂肪

矿物质丰富等优点完全能开拓自己的市

场，也能让消费者真正吃上优质的肉食

品。我们对其进行营养成分的测定并将

它跟普通黄牛肉进行对比分析。

关键词：牦牛肉;营养成分;营养价值;摄入量

1 牦牛及其营养价值概述

牦牛是我国青藏高原上特有的畜种，长年生

活在海拔3000 米以上高寒地带，抗寒能力特别强，

体质粗壮结实，可以在零下38℃下生存。生活在

我国境内的牦牛总数约为1300 万头，占全世界总

牦牛数量的93%。我国牦牛存量大，且属再生资源，

完全能满足生产需求。由于长年生活在高寒地带，

那里没有工业污染，没有化学肥料和农药的危害，

然而却有天然、广阔的牧草高原，洁净的生态环境

造就了这一优良的畜种。

随着人们经济和文化水平的提高，人们对饮食

的追求将趋向纯天然、绿色、营养和保健等方向，

那些真正无污染、纯天然的绿色食品将是新世纪人

们追求的理想食品。牦牛肉凭借它的绿色天然、高

蛋白、低脂肪矿物质丰富等优点完全能开拓自己的

市场，也能让消费者真正吃上优质的肉食品。

2 牦牛肉营养成分测定实验过程

2.1 取样

分别取后腿、前腿、里脊、臀部、腑部肌肉（五

大块）各500g，混合打碎后匀质，再从中取500g重

新打匀后取100g 于试管中待测（平行三次，一次

空白对照）。

2.2 测定内容

1）水分：采用失重法

2）蛋白质：凯氏定氨法

3）氨基酸：氨基酸定量测定法，酸溶解法（一

次，二次）

4）脂肪：乙醚提取法，失重法

5）总糖：还原法

6）维生素C：有机溶剂提取法

7）总灰分：失重法

8）Ca 元素：光谱分析法

9）Fe、Zn、Cu、Mg、Mn、P 元素：光谱分
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