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不同品种兔肉营养成分与质构比较研究
李 韬，袁先铃*，于 跃，袁玉梅

（四川轻化工大学生物工程学院，四川 自贡 643000）

摘  要：为丰富我国兔肉营养数据库，测定并分析四川、山东两地伊拉兔、伊高乐兔和伊普吕兔肉的水分、粗蛋

白、粗脂肪、灰分、矿物质、氨基酸和脂肪酸等营养成分组成及含量以及硬度、弹性、胶着性等质构指标差异。结

果表明：不同地区和品种兔肉的水分、蛋白质和脂肪含量存在显著差异（P＜0.05），其中山东地区伊高乐兔肉水

分含量最低、蛋白质含量最高，四川地区伊拉兔肉脂肪含量最低；不同地区和品种兔肉灰分、矿物质含量以及脂肪

酸、氨基酸组成与含量无明显差异；山东地区伊高乐兔肉硬度低、弹性好、咀嚼性高，口感最好，四川地区伊普吕

兔肉硬度高、胶着性高，口感最差。兔肉的营养成分与质构特性存在品种和地区差异，山东地区伊高乐兔肉营养成

分和质构特性优于其他5 种兔肉。

关键词：兔肉；品种；营养成分；质构

Comparative Study of Nutritional Composition and Texture of Meat from Different Rabbit Breeds

LI Tao, YUAN Xianling*, YU Yue, YUAN Yumei
(College of Bioengineering, Sichuan University of Science and Engineering, Zigong 643000, China)

Abstract: In order to enrich the nutritional database of rabbit meat in China, the contents of water, crude protein, crude 

fat and ash, mineral composition, amino acid composition and fatty acid composition, as well as texture parameters such 

as hardness, elasticity and adhesiveness were comparatively measured and analyzed in the meat of Hyla, Elco and Hyplus 

rabbits in Sichuan and Shandong provinces. The results showed that the contents of water, crude protein and fat in rabbit 

meat were significantly different among different regions and breeds (P < 0.05). Among all meat samples, the meat of Elco 

rabbits in Shandong showed the lowest content of water and the highest protein content, while the meat of Hyla rabbits in 

Sichuan had the lowest fat content. On the other hand, there was no significant breed and regional difference in ash content, 

mineral composition, amino acid composition or fatty acid composition. The meat of Elco rabbits in Shandong had the best 

mouthfeel in terms of its low hardness as well as good elasticity and chewiness. On the contrary, the meat of Hyplus rabbits 

in Sichuan exhibited the worst mouthfeel owing to its high hardness and gumminess. Breed and regional differences existed 

in the nutritional composition and texture characteristics of rabbit meat with the meat of Elco rabbits in Shandong being 

superior to five other meat samples in terms of both parameters. 
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我国兔业历史悠久，根据联合国粮食及农业组织统

计数据，1975年我国兔肉产量仅6.7 万t，占世界总产量

的3%，改革开放之后，经过约40 年的发展，2018年我

国兔肉产量已达79.3 万t，占世界总产量的28.9%，成为

世界兔肉生产大国[1]。我国兔肉生产主要集中在四川、

山东、重庆、江苏、河南和河北等地，其他省份不具备

养殖优势，大多生产规模较小。我国兔肉消费具有地域

性，四川、重庆和山东的兔肉总消费量在主要兔肉消费

省市中占据前三，尤其是四川地区，其兔肉消费量约占

全国50%，是我国最主要的兔肉消费地[2]。我国兔肉消费

市场还有很大的发展空间和潜力，加强兔肉产品研发，

开发消费量较低省市市场，可极大促进兔产业发展，增

加兔产业效益[3]。

目前，我国学者在肉兔营养品质研究方面取得了很

多进展，研究对象以伊拉兔为主。夏启禹等[4]分析伊拉兔

生长过程中的肉品质变化；张岩等[5]比较分析獭兔和肉兔

的营养成分及肉用品质；关随霞等[6]分析不同蒸煮温度对

伊拉兔肉营养成分的影响；薛山等[7]研究伊拉兔宰后肌糖

原变化及其与兔肉品质的相关性；关于不同地区伊高乐

兔与伊普吕兔的肉品质研究较少。

本研究以四川、山东两地的伊拉兔、伊高乐兔和伊

普吕兔为实验材料，探讨不同兔肉营养成分与质构特性

差异，以此丰富我国兔肉营养基础数据库，为兔肉消费

提供参考。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

实验兔为75 日龄的伊拉兔、伊高乐兔和伊普吕兔

（每一品种3 只，体质量相近），购自四川省自贡市寥

二农副产品经营部，其中山东地区肉兔是幼兔运至四

川，同四川地区肉兔在相同环境、饲料、同一批次条件

下舍饲。

浓硫酸、盐酸 重庆川东化工（集团）有限公司化

学试剂厂；硫酸钾 天津市致远化学试剂有限公司；氢

氧化钠 天津大陆化学试剂厂；无水乙醇、硝酸、无水

乙醚、石油醚、甲醇 成都市科隆化学品有限公司；高

氯酸 天津市鑫源化工有限公司；乙酸镁 天津市大

茂化学试剂厂；以上试剂均为分析纯。

1.2 仪器与设备

DFT-200A高速粉碎机 温岭市林大机械有限公司； 

101-3AB电热鼓风干燥箱 北京中兴伟业仪器有限公司； 

HWS-12电热恒温水浴锅 上海齐欣科学仪器有限公司； 

SX-5-12马弗炉  上海和羽良电子科技有限公司；

Tecator Digestor Auto 8消化炉、Kjeltec 8400全自动凯氏

定氮仪 丹麦Foss分析仪器公司；L-8900全自动氨基酸

分析仪 日立高新技术公司；Optima 8000电感耦合等离

子体发射光谱（inductively coupled plasma optical emission 

spectroscopy，ICP-OES）仪 金埃尔默仪器（上海）

有限公司；GCMS-QP2010气相色谱-质谱联用（gas 

chromatography-mass spectrometry，GC-MS）仪 日本

岛津公司；TA-XT Plus物性分析仪 英国Stable Micro 

Systems公司。

1.3 方法

1.3.1 样品预处理

选取健康无病、生长状态良好的肉兔，每个品种随

机挑选3 只作为平行样。屠宰、去皮，采集背最长肌，真

空包装后放入－18 ℃冰箱保存备用。

1.3.2 营养成分测定

1.3.2.1 水分含量测定

参照GB 5009.3—2016《食品安全国家标准 食品中水

分的测定》，采用直接干燥法进行测定[8]。

1.3.2.2 蛋白质含量测定

参照GB 5009.5—2016《食品安全国家标准 食品中蛋

白质的测定》，采用自动凯氏定氮仪法进行测定[9]。

1.3.2.3 脂肪含量测定

参照GB 5009.6—2016《食品安全国家标准 食品中脂

肪的测定》，采用索氏抽提法进行测定[10]。

1.3.2.4 灰分含量测定

参照GB 5009.4—2016《食品安全国家标准 食品中灰

分的测定》，采用高温灼烧方法进行测定[11]。

1.3.2.5 矿物质元素含量测定

参考孙春华等[12]的湿法消化法。将解冻后的兔肉捣

碎均匀备用，准确称取1.0 g于消化管中，加入5 mL硝酸

和0.5 mL高氯酸，放置过夜，18 h后将消化管放入消化炉

中升温至120 ℃消解，待试样溶解呈完全透明状为止，蒸

馏水定容至10 mL。采用ICP-OES仪进行测定，由仪器直

接得出矿物质元素含量测定结果。

1.3.2.6 脂肪酸组成测定

参考汪踔等 [13]的方法对样品进行预处理。取冷冻

样品4～5 g，置于表面皿中，75 ℃烘箱中烘干，于粉碎

机中粉碎混匀后，称取0.5 g肉样于具塞试管中；加入

2 mL苯-石油醚（体积比1∶1）混合物，浸提24 h，加入

2 mL 0.4 mol/L NaOH-甲醇溶液，静置12 h，加入2 mL蒸

馏水，静置至澄清后吸取上清液，装入进样小瓶中，供

GC-MS仪分析。通过NIST图谱库检索进行定性，通过峰

面积归一化法进行定量分析。

1.3.2.7 氨基酸组成测定

1）样品处理：参考刘雅娜等[14]的方法，将样品烘

干、冷却后用索氏抽提法脱脂，烘干粉碎，称取0.5 g置

于试管，加入15 mL 6 mol/L盐酸水解，置于旋转蒸发

仪中蒸干，取出冷却至室温，摇匀过滤，取1 mL滤液于
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50 mL烧杯中，用60 ℃恒温水浴蒸干滤液，加入0.02 mol/L 

盐酸稀释10 倍，用0.45 μm滤膜过滤，用氨基酸自动分析

仪进行测定，由仪器直接得出测定结果。

2）氨基酸评价：根据联合国粮农组织/世界卫生组

织的模式标准进行判定[15]。分别计算四川、山东两地伊

拉兔、伊高乐兔、伊普吕兔背最长肌的总氨基酸（total 

amino acid，TAA）、非必需氨基酸（non-essential amino 

acid，NEAA）、必需氨基酸（essential amino acid，

EAA）含量、EAA/NEAA及EAA/TAA。

1.3.3 质构特性测定

参考余力等 [16]的方法，应用TA-XT Plus质构分析

仪，通过Exponent软件控制。将肉块切成规则的正方体

（1 cm×1 cm×1 cm）。测定方法：应用TPA模式，测定

参数：目标形变50%；触发点负载5 g；测试速率1 mm/s； 

返回速率1 mm/s；循环次数2；探头：P36R。

1.4 数据处理

所有实验平行测定3 次，实验数据采用平均值±标

准差表示，使用SPSS 19.0软件进行差异显著性分析。

2 结果与分析

2.1 不同品种兔肉常规营养成分组成

表 1 不同品种兔肉营养成分含量

Table 1 Nutritional components of meat from different rabbit breeds

g/100 g

指标
山东 四川

伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉 伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉

水分含量 75.73±1.32ab 74.01±0.93c 74.89±1.58bc 76.39±0.73a 75.11±0.58b 75.75±1.29ab

脂肪含量 1.41±0.03ab 1.61±0.03c 1.62±0.06bc 1.34±0.09a 1.55±0.06b 1.51±0.07ab

蛋白质含量 21.23±0.23ab 23.01±0.46a 22.46±0.31ab 20.99±0.88b 22.34±0.51ab 21.79±0.56ab

灰分含量 1.18±0.03a 1.15±0.09a 1.11±0.06a 1.14±0.03a 1.10±0.06a 1.09±0.09a

注：同行小写字母不同，表示差异显著（P＜0.05）。下同。

由表1可知，各品种兔肉的水分含量差异不大，其

中伊拉兔＞伊普吕兔＞伊高乐兔，不同地区、同一品种

兔肉水分含量也存在差异，四川地区兔肉水分含量普遍

高于山东地区。脂肪为人体提供能量、产热，是人体

摄入脂溶性维生素和必需脂肪酸的重要来源[17]。山东地

区兔肉脂肪含量普遍高于四川地区；同一地区、不同

品种伊拉兔肉和伊普吕兔肉的脂肪含量无明显差异。

3 种兔肉的蛋白质含量，伊高乐兔＞伊普吕兔＞伊拉

兔，且山东地区兔肉的蛋白质含量略高于四川地区。

蛋白质含量的高低是评价肉营养价值的重要指标。本

研究测得兔肉蛋白质平均含量在21 g/100 g以上，其

中山东地区伊高乐兔最高（23.01 g/100 g），高于羊

肉（16.35 g/100 g）、猪肉（19.08 g/100 g）[18]和牛肉

（20.08 g/100 g）[19]，属于高蛋白质肉制品。各品种兔

肉的灰分含量无显著差异。

2.2 不同品种兔肉矿物质含量

矿物质元素是人体所必需的六大营养素之一。按其

在人体中的含量可分为常量元素和微量元素[20]。矿物质

元素不能在人体内合成，需从食物中摄入，在人体中含

量极少，但对人体的生理调节作用至关重要[21]。

表 2 不同品种兔肉的矿物质元素含量

Table 2 Mineral element contents of rabbit meat from different breed

mg/100 g

元素
种类

山东 四川

伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉 伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉

Pb* 0.020±0.006a 0.010±0.001b 0.010±0.003b 0.020±0.002ab 0.014±0.002b 0.020±0.001ab

Al* 0.040±0.021a 0.060±0.012a 0.040±0.011a 0.030±0.011a 0.010±0.027b 0.010±0.021b

As* ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01

Cd* ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01 ＜0.01

Mg** 30.00±1.41b 31.50±2.12b 33.00±1.43b 31.50±1.21b 36.50±0.70a 30.50±0.71b

Ca** 25.00±3.53a 23.00±0.70a 24.00±1.51a 22.00±2.82a 23.00±1.41a 25.00±0.81a

Fe*** 3.75±0.33c 5.92±0.06b 6.20±0.47b 3.75±0.11c 7.33±0.32a 5.77±0.49b

Zn*** 1.30±0.11a 1.44±0.15a 1.53±0.30a 1.63±0.09a 1.49±0.11a 1.39±0.07a

Cr*** 0.54±0.19c 2.62±0.17a 0.62±0.73c 1.15±0.07b 1.20±0.05b 0.83±0.10c

Cu*** 0.27±0.06c 0.73±0.05b 0.86±0.07a 0.30±0.02c 0.66±0.02b 0.72±0.04b

Se*** 0.050±0.007b 0.060±0.006a 0.060±0.004b 0.060±0.005a 0.070±0.004a 0.050±0.008b

注：*. 有害元素；**. 常量元素；***. 微量元素。

由表2可知，不同品种兔肉Pb、Al、As、Cd等有害

元素含量均非常低，尤其是As、Cd基本未检出。常量元

素中，不同品种兔肉Mg含量相差不大，四川地区伊高乐

兔肉Mg含量最高，且显著高于其余品种（P＜0.05）；伊

拉兔肉Ca含量略高于其他品种，不同地区、相同品种兔

肉Ca含量无显著差异。不同品种兔肉微量元素Fe、Cr、

Cu含量差异较为明显。兔肉中常量元素含量由大到小依

次为Mg＞Ca，微量元素为Fe＞Zn＞Cr＞Cu＞Se。

2.3 不同品种兔肉脂肪酸组成

表 3 不同品种兔肉脂肪酸相对含量

Table 3 Relative contents of fatty acids in rabbit meat from different breeds

%

脂肪酸
山东 四川

伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉 伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉

肉豆蔻酸（C14:0） 1.85±0.69b 2.48±0.39a 1.73±0.17b 1.63±0.27b 1.54±0.75b 1.82±0.29b

棕榈酸（C16:0） 32.52±2.13a 26.62±0.83b 33.97±1.75a 32.46±2.47a 32.14±2.42a 32.35±1.26a

硬脂酸（C18:0） 7.63±1.19b 11.04±0.30a 8.42±1.16b 7.89±0.67b 9.71±1.44b 9.01±1.28b

油酸（C18:1 n-9） 19.41±3.66b 21.12±0.90a 14.14±2.63c 12.82±1.33c 15.17±1.81c 20.29±1.46a

异油酸（C18:1 n-7） 3.00±0.64ab 2.25±0.23c 2.44±0.60c 3.18±0.55a 2.82±0.50b 3.29±0.63a

亚油酸（C18:2 n-6） 24.91±2.38c 20.36±1.89d 26.58±2.67ab 27.32±2.52a 26.28±3.82b 20.28±2.55d

亚麻酸（C18:3 n-3） 1.58±0.31c 3.09±0.71a 2.31±0.15b 3.28±0.41a 1.47±0.11c 2.49±0.29b

花生四烯酸（C20:4 n-6） 5.01±1.10c 8.14±1.23a 5.83±1.13bc 7.50±0.27a 6.43±1.03b 5.54±0.55bc

二十碳五烯酸（C20:5 n-3） 1.73±0.25ab 2.07±0.57a 1.48±0.15b 1.47±0.06b 1.71±0.47b 1.57±0.29b

二十二碳四烯酸（C22:4） 0.96±0.10c 1.52±0.43a 1.40±0.15a 1.23±0.32b 1.15±0.41b 1.57±0.41a

二十二碳五烯酸（C22:5 n-3） 0.76±0.19b 1.06±0.36a 1.07±0.40a 0.64±0.18b 0.94±0.05ab 1.10±0.31a

二十二碳六烯酸（C22:6 n-3） 0.63±0.18a 0.54±0.14a 0.67±0.11a 0.57±0.05a 0.67±0.21a 0.70±0.20a

SFA 42.35±0.32ab 40.87±0.98b 41.73±1.21b 38.53±1.32c 46.37±1.23a 36.87±1.89c

MUFA 25.23±0.71a 22.37±0.67a 21.73±0.81b 23.51±0.56a 18.27±1.92b 22.47±1.59a

PUFA 32.03±1.21c 37.48±0.15b 38.82±0.45b 36.88±0.73b 35.85±1.51bc 44.31±0.87a

P/S 0.71±0.12b 0.95±0.12ab 0.86±0.08b 1.02±0.09a 0.75±0.16b 1.22±0.11a

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）；P/S. PUFA/SFA。
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肉品中脂肪酸种类和组成很大程度上决定脂肪组

织理化性质，是影响肉质风味的重要化学成分，其含量

与种类可改善肉品风味、提高肉品食用价值[22]。由表3

可知，伊拉兔、伊高乐兔和伊普吕兔肉中的主要脂肪酸

有12 种，分别为肉豆蔻酸（C14:0）、棕榈酸（C16:0）、

硬脂酸（C18:0）、油酸（C18:1 n-9）、异油酸（C18:1 n-7）、

亚麻酸（C18:3 n-3）、亚油酸（C18:2 n-6）、花生四烯酸

（C20:4 n-6）、二十碳五烯酸（C20:5 n-3）、二十二碳四烯酸

（C22:4）、二十二碳五烯酸（C22:5 n-3）和二十二碳六烯酸

（C22:6 n-3）。其中棕榈酸（C16:0）、硬脂酸（C18:0）、油

酸（C18:1）和亚油酸（C18:2）相对含量最高。就单种脂肪

酸而言，山东地区伊高乐兔肉亚麻酸相对含量＞伊普

吕兔＞伊拉兔，四川地区伊拉兔肉亚麻酸相对含量＞

伊普吕兔＞伊高乐兔。亚麻酸是构成人体组织细胞的

主要成分，人体一旦缺乏会引起机体脂质代谢紊乱，

导致免疫力降低、健忘、疲劳、视力减退等症状。尤

其是婴幼儿、青少年如果缺乏亚麻酸，会严重影响其

智力正常发育[23]。

山东地区兔肉亚油酸相对含量伊普吕兔＞伊拉兔＞

伊高乐兔，四川地区兔肉亚油酸相对含量伊拉兔＞伊高

乐兔＞伊普吕兔。亚油酸在3 种兔肉中均为相对含量最高

的PUFA，与亚麻酸均为必需脂肪酸[24]。脂肪酸对肉品营

养价值的影响主要由P/S值来体现[25]。山东地区伊拉兔、

伊高乐兔与伊普吕兔肉的P/S分别为0.71、0.95和0.86，

四川地区伊拉兔、伊高乐兔与伊普吕兔肉的P/S分别为

1.02、0.75和1.22，均高于一般膳食营养要求的0.45，表

明3 种兔肉的营养价值较高，且四川地区伊普吕兔肉的 

P/S略高于其他兔种，较其他兔种更有营养优势。

2.4 不同品种兔肉氨基酸组成

由表4可知，山东、四川两地的伊拉兔、伊高乐

兔、伊普吕兔背最长肌中均检出17 种氨基酸，其中人

体EAA 7 种，半必需氨基酸2 种。各品种兔肉中含量最

高的氨基酸均为谷氨酸，含量最低的均为半胱氨酸。四

川、山东两地的3 个品种中，含量大于1 g/100 g的氨基

酸种类基本一致，含量从低到高依次为丙氨酸、精氨

酸、亮氨酸、赖氨酸、天冬氨酸和谷氨酸。谷氨酸是

合成谷氨酰胺的重要原料，谷氨酰胺有利于恢复受创

伤的机体。精氨酸可促进纤维增殖与胶原合成，促进

伤口愈合。缬氨酸、异亮氨酸和亮氨酸协同作用修复

肌肉组织，控制血糖含量，并为机体生理活动提供能

量。赖氨酸是一类能促进食欲的氨基酸，对于幼儿的

生长发育起着重要作用，还可提高机体对钙的吸收和积

累，加速骨骼生长发育，同时是合成大脑神经再生性

细胞的重要EAA[26]。“高赖氨酸”是兔肉的营养特点 

之一[27]。四川、山东两地的3 个品种兔肉赖氨酸含量均大

于1.65 g/100 g，其中四川地区伊高乐兔肉赖氨酸含量最

高（1.779 g/100 g），高于牛肉（1.385 g/100 g）[28]，但

低于猪肉（2.512 g/100 g）[29]。

表 4 不同品种兔肉的氨基酸组成及含量

Table 4 Amino acid composition of rabbit meat from different breeds

g/100 g

氨基酸
山东 四川

伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉 伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉

天冬氨酸 1.726 1.842 1.847 1.745 1.861 1.809

苏氨酸* 0.879 0.922 0.924 0.885 0.929 0.898

丝氨酸 0.738 0.788 0.797 0.745 0.800 0.780

谷氨酸 2.788 3.026 3.008 2.833 3.053 2.925

甘氨酸 0.951 1.090 1.187 0.913 1.130 1.031

丙氨酸 1.102 1.205 1.221 1.090 1.207 1.142

半胱氨酸 0.054 0.033 0.058 0.028 0.060 0.033

缬氨酸* 0.934 0.996 0.990 0.949 0.993 0.966

甲硫氨酸* 0.241 0.261 0.257 0.258 0.273 0.264

异亮氨酸* 0.855 0.917 0.900 0.879 0.914 0.902

亮氨酸* 1.544 1.634 1.642 1.560 1.640 1.596

酪氨酸 0.627 0.673 0.785 0.645 0.692 0.660

苯丙氨酸* 0.683 0.747 0.743 0.723 0.766 0.749

赖氨酸* 1.676 1.750 1.760 1.707 1.779 1.722

组氨酸** 0.422 0.452 0.460 0.468 0.459 0.454

精氨酸** 1.189 1.303 1.341 1.210 1.327 1.247

脯氨酸 0.700 0.845 0.842 0.695 0.812 0.758

TAA 17.108 18.484 18.763 17.333 18.706 17.936

EAA 6.812 7.227 7.216 6.961 7.294 7.097

NEAA 10.296 11.257 11.547 10.372 11.412 10.839

EAA/NEAA 66.2 64.2 62.5 67.1 63.9 65.5

EAA/TAA 39.8 39.1 38.5 40.2 39.0 39.6

注：*. EAA；**. 半必需氨基酸。

四川、山东两地的伊拉兔、伊高乐兔与伊普吕兔肉

EAA总量无明显差异，其中伊高乐兔肉＞伊普吕兔＞伊拉

兔。EAA不能由人体合成，只能从食物中摄取。食物中

EAA的种类、含量和比例决定食物被人体利用的效率[30]。 

山东地区伊拉兔、伊高乐兔和伊普吕兔肉的EAA/TAA

分别为39.8%、39.1%和38.5%，四川地区伊拉兔、伊高

乐兔和伊普吕兔肉的EAA/TAA分别为40.2%、39.0%和

39.6%，均无明显差异。据联合国粮农组织/世界卫生组

织推荐的优质蛋白模式EAA/TAA约为40%，EAA/NEAA

高于60%[24]。四川地区伊拉兔肉的EAA/TAA大于40%，

其余品种兔肉的EAA/TAA接近40%。2 个地区3 个品种

兔肉的EAA/NEAA均高于60%，因此3 种兔肉蛋白质均

属于优质蛋白质，符合人体所需的EAA比例，能有效提

供有益于人体的EAA，具有较高营养价值。

2.5 不同品种兔肉质构特性

食品的硬度、胶着性、弹性等质构特性与外观、风

味、营养成分是食品的品质要素[31]。质构特性直接关系

到肉的嫩度、口感、可食性和加工出品率[32]。
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表 5 不同品种兔肉的质构特性

Table 5 Texture characteristics of rabbit meat from different breeds

指标
山东 四川

伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉 伊拉兔肉 伊高乐兔肉 伊普吕兔肉

硬度/g 1 271.26±56.49ab 1 159.45±8.91b 1 257.82±29.28b 1 016.12±7.07c 1 380.59±8.28a 1 347.59±8.24a

弹性/mm 3.94±0.41a 4.69±0.40a 3.46±0.21b 4.32±0.30a 4.26±0.29a 4.27±0.47a

内聚性 0.63±0.16a 0.61±0.01a 0.61±0.05a 0.66±0.14a 0.67±0.04a 0.66±0.07a

胶着性/g 7 044.64±204.32a 5 610.64±391.06c 6 247.34±143.87b 6 346.77±300.38b 6 505.90±130.09ab 
7 023.41±141.83a

咀嚼性/g 31.45±1.87c 43.23±1.40a 40.71±1.35ab 35.74±1.38b 33.73±1.82bc 36.77±2.18b

回复性/mJ 2.96±0.21ab 3.38±0.27a 2.31±0.28b 2.87±0.31ab 2.47±0.12b 3.19±0.32a

由表5可知，2 个地区的不同品种兔肉中，四川地区

伊高乐兔肉硬度最高，为（1 380.59±8.28） g，同地区

伊拉兔肉硬度最低，为（1 016.12±7.07） g。山东地区

伊高乐兔肉弹性最高，为（4.69±0.30）mm，同地区伊

普吕兔肉弹性最低，为（3.46±0.21）mm。山东地区伊

拉兔肉胶着性最高，为（7 044.64±204.32） g，同地区

伊高乐兔肉最低，为（5 610.64±391.06） g。山东地区

伊高乐兔肉咀嚼性最高，为（43.23±1.40） g，同地区伊

拉兔肉咀嚼性最低，为（31.45±1.87） g。山东地区伊高乐

兔肉回复性最高，为（3.38±0.27）mJ，同地区伊普吕兔肉

回复性最低，为（2.31±0.28）mJ。综上，山东地区伊高乐

兔肉硬度较低、弹性较高、咀嚼性较高，口感最好。

3 结 论

从营养成分来看，不同品种和地区兔肉的水分、蛋

白质和脂肪含量存在显著差异。同一品种兔肉的水分含

量，四川地区＞山东地区，山东地区伊高乐兔肉水分含

量最低；同一品种兔肉的蛋白质含量，山东地区＞四川

地区，其中山东地区伊高乐兔肉蛋白质含量最高；同一

品种兔肉的脂肪含量，山东地区＞四川地区，其中四川

地区伊拉兔肉脂肪含量最低。不同品种和地区兔肉的灰

分、矿物质含量及脂肪酸、氨基酸组成与含量无明显差

异。不同品种和地区兔肉的质构特性有显著差异。山东

地区，伊高乐兔肉硬度最低、弹性好、咀嚼性高，口感最

好，伊拉兔肉硬度最高、胶着性最高，口感最差；四川地

区，伊拉兔肉硬度和胶着性最低，口感最好，伊普吕兔肉

硬度高、胶着性高，口感最差。综上所述，不同品种和地

区兔肉的营养成分与质构特性存在差异，山东地区伊高乐

兔肉的营养成分和质构特性优于其他5 个品种兔肉。 
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