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鸡鸭肉寒热属性及环境作用研究进展
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摘   要：鸡鸭肉是常见的肉类食物，表现出与植物类食物和中药相似的寒热属性。在不同环境中生长的鸡和鸭，

其营养成分具有较大差异，其寒热属性也可能会受到影响。通过对植物类寒热属性分子基础的分析探讨，找到适

合于鸡鸭肉寒热属性物质基础的研究方法，对于人们合理食用和利用鸡鸭肉具有重要作用。
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Abstract ：Chicken and duck meat are common in our life, which showed different cold and hot properties, similar to plant-based

food and traditional Chinese medicine. Chicken and duck bred in different environment have different nutrition constituent, with

their cold and hot porpertise probably influenced. By analyzing the cold and hot properties of plants at the molecular level, the

suitable methods for composition determination was proposed in this study, which will play an important role in reasonable use

and consumption of chicken and duck.
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1 食物寒热属性

四性(寒、热、温、凉)理论是中药药性理论体系的

核心。中药寒热属性是从药物作用于人体后所获得的不同

疗效总结出来的理论，中医食疗学认为食物与药物同样具

备 “ 寒 ”、“ 热 ”、“ 温 ”、“ 凉 ” 四 性 ， 而 食 物

的区分却笼统些 , 一般只分为“寒凉”、“温热”以及

“平”[ 1 ] 。

五谷、菜蔬、水果是人类在长期的生活实践中形成

的对食物营养价值和属性的利用，在被人食用的食物后发

挥食物本身的性能。温热性有糯米、高粱、洋葱、韭

菜、生姜、大蒜、梅、桃、李、杏、龙眼、荔枝、

樱桃、山楂等；寒凉性有小米、麦类、绿豆、菠菜、

芹菜、莲藕、竹笋仙人掌、荠菜、苦菜、荸荠、梨、

柿子、西瓜、枇杷等 [ 2 ]。

肉食大多富含蛋白质、糖类、脂肪、维生素等多种

营养成分，因而主要表现有滋阴补血、益气壮阳、强筋

壮骨等功效，有的还兼有清热、解毒、温里、活血、

利湿、软坚散结等功效[3]。禽肉类食品甘平性味较多，甘温

甘平益气的也不少，甘温助阳，甘淡渗湿通利。畜肉以甘、

咸、温为多，甘能补，助阳益气；咸入血分、阴分可益

阴血；温以驱寒。

具有寒性或凉性的食物，同具有寒、凉性质的药物

一样，食后能起到清热、泻火甚或解毒的作用，用于热

证或在炎暑、温热疫毒盛行的季节；属热性或温性的食

物，和具有温或热性质的药物一样，食后起到温中、补

虚、除寒的作用。羊肉、黄牛肉、狗肉、鸡肉等被人

们作为冬季御寒的保健食品[4]。

2 鸡鸭肉寒热属性

禽肉是一种蛋白质含量高、脂肪含量低的肉类，

由于人们越来越关注于健康食品，使得物美价廉的禽肉

制品收到更多关注。鸡肉含蛋白质 2 2 % 左右，脂肪含

量大约 2 % ，是一种高蛋白、低脂肪、胆固醇含量低

并且结缔组织少的肉类食品。迎合当前人们减少动物性
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脂肪摄入量的营观念，是优质蛋白来源。鸡肉中还含

有各种矿物元素，维生素如尼克酸、核黄素等。中医

理论认为，鸡肉味甘微温，具有很好的温中补脾、补

肾填精、益气养血、补肝调经及扶正祛邪之功，适用

于年老体弱、久病体虚、肺结核、阳萎等症。此为，

腹泻下痢、胃弱、产后少乳等也可用鸡肉温补。我国

人民很早就认识鸡的保健作用，有名的传统妇科用药“乌

鸡白凤丸”就是用丝毛乌骨鸡和中药一起配制而成[5]。

鸭的营养价值很高，可使用部分鸭肉中的蛋白质含

量在 16%～25%，比畜肉含量高的多。鸭肉还富含 VE

和 B 族维生素，主要是含较多的不饱和脂肪酸和低碳饱

和脂肪酸，能够抗多种炎症，还能抗衰老。鸭肉中的

钾含量较高，钾跟心脏节律有关，对心脏有好处，钾

有抗钠的作用 [ 6 ]。《本草纲目》记载：鸭肉主大补虚

劳，最消毒热，利小便、除水肿、消胀满、利脏腑、

退疮肿、定惊痫。中医认为，鸭肉性味甘、微寒，

有滋阴养胃，利水消肿的效果，补中益气、养胃生津、

止咳息惊及托毒敛疮等作用，适用于骨蒸劳热，为夏

秋季节进补佳品，各种材料和辅料的炖鸭药膳食疗受到

人们欢迎。

2.1 鸡鸭肉品种与寒热属性

我国幅员辽阔，地势复杂，随着纬度的改变，跨

越了 5 个温区；自西向东，有五大类型地貌。我国现

有地方鸡品种 81 个，其中文献[7]收录 27 种。在我国养

禽业中鸭是仅次于家鸡的第 2 大家禽产业，据全国禽禽

遗传资源委员会统计，我国现有地方鸭品种 27 种其中 1

个台湾品种，其中列入国家级品种资源保护的鸭品种的

有 8 种。我国是世界上最大的家禽生产国和消费国，我

国还是鸡鸭品种资源大国，品种数量居世界首位 [ 8 ]。

由于我国各地自然生态条件的差异，人们对鸡的选

择和利用的不同，在历史上就形成了许多不同的品种，

形成了体型大小不同、用途各异的品种。品种类型的

形成由社会条件所决定，也受到自然条件的影响，“鸭

雄者绿头文翅，雌头黄斑者，但有纯黑纯白者，又有

白而乌骨者，药食更加”[ 7 ]。家禽的生长发育收到环境

和遗传因素的影响，鸭的品种不同，肉用性能也有较

大差异。樱桃谷鸭皮下脂肪较多，其沉积脂肪量高于

白羽番鸭和荆江鸭，且其腹部脂肪的含量也比白羽番鸭

和荆江鸭高。研究发现樱桃谷鸭、白羽番鸭和荆江鸭

这 3 个鸭品种的全净膛质量、胸肌率、皮脂率、腹脂

率和瘦肉率都有差异[9]。微卫星技术分析中国部分地方

鸡品种遗传多样性及其与生产性能的关系，表明品种、

性别和微卫星座位对 12 个地方鸡品种的体质量、屠宰性

能、肉品质、产蛋性能等都有显著或极显著的作用[10]。

由于鸡和鸭品种多样，每个品种都会表现出或多或少的差

异，其寒热属性方面的差异需要通过实验来进一步探讨。

2.2 环境与鸡鸭肉寒热属性

唐仕欢等[11]认为药用植物生长于自然环境中，其功

效形成受外界生长环境的影响，如生长温度、湿度、

水分、风、地形、土壤等，药用植物的体内有效成

分的形成和积累受时间和年龄的影响，因此其药性的形

成秉承了自然环境中各元素的变化，是气候、地形、

土壤生物等各环境因子相互作用的结果。该结果表明，

鸡鸭生长在不同的环境条件中寒热属性与其饲养和生长

环境可能存在着一定的联系。

鸡的饲养方式主要有地面平养、网养及笼养。卢

庆萍等[12]研究发现网上饲养肉鸡的腹脂率最高，肉鸡胸

肌肌纤维最细，显著低于地面平养肉鸡的肌纤维直径，

但是网上饲养肉鸡胸肌肌纤维密度大；可以在户外活动

的肉鸡由于运动量加大，使得肌纤维直径大，密度小。

赵向红等 [ 1 3 ]认为传统鸡散养的适应性强，耐粗饲，散

养场地，能够表现大多数自然行为，增强鸡只体质，

但是生产性能不高、生产效率低下；散养与笼养相比，

提高了鸡只的活动范围和活动量。而笼养避免了鸡只的

过度活动，减少营养和体能消耗。这些体现在鸡肉中

显著的差别。

鸭的养殖方式主要是传统水养、散养和现代的网

养、笼养，不同养殖方式对鸭肉的生产性能和屠宰率

的影响也是有很大差异的。鸭在笼中生活，限制了活

动量，减少能量的消耗。王宏玲等 [ 1 4 ]研究发现旱养鸭

胸肌率和腿肌率比水养的高；水养鸭胸肉中粗脂肪含量

较多、腹脂率较高，养殖方式的差异对胸肉脂肪酸的

组成和和比率有一定的影响，总蛋白和白蛋白及球蛋白

较高、法氏囊较重。王承宗等 [ 1 5 ]通过比较肉鸭全期网

养和地面平养，发现肉鸭网养生长快，胸腿肌瘦肉率

明显比地面平养的高。龙家桨等[16]认为旱养鸭肉质纤维

粗糙、口感差、腥味大，明显不如水养鸭肉肉质鲜美。

Kunts 等[17]研究发现高温环境中鸡鸭的采食量减少，代

谢产热降低以维持正常体温而造成体质量减轻，高温有

益于胸肌发育，胸肌比例明显高于常温组，同时高温

还使腿部皮肤、胸部皮肤的生长和腹脂的沉积减少。

这说明高温会改变鸭的脂肪代谢水平，环境温度升高会

改变脂肪代谢水平，降低胴体脂肪和腹脂沉积从而影响

肉 质 。

不同饲养方式对肉鸡生产性能、屠宰性能、肌肉

常规成分、肌肉理化指标都有明显的影响，对于不同的

饲养方式，不同的研究者得出不同的结果不尽相同，这

可能与试验中的鸡的品种、饲养条件、饲料以及管理方

式等外界环境有关有关，需要进一步系统的实验比较。

由于这些外界环境条件的差异，导致鸡鸭肉的营养成分

的差异，而鸡鸭肉的营养成分变化又可能会影响到鸡

鸭肉的寒热属性程度，因此需要通过实验进行验证。
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3 寒热属性的生理指标评价

近些年来，许多学者对寒热属性进行了一些现代

科学的研究。利用小鼠作为实验对象来观察研究小鼠

机体的生理生化指标的变化，对中枢神经递质、交感

神经、肾上腺髓皮系统、能量代谢、激素内分泌系统

等影响。

杨勇等 [ 1 8 ]在研究虚寒、虚热证鼠神经、内分泌、

免疫、血液流变学等机能时得到鼠虚寒时神经、内分

泌、免疫功能均降低，纤维蛋白原也增多；虚热时交

感神经兴奋，肾上腺皮质素释放增多，淋巴细胞酸 - 醋

酸脂酶 ANAE%，自然杀伤细胞 NK 活性降低，血内纤

维蛋白原增多。梁月华 [ 1 9 ]发现大白鼠脑、肾上腺、血

液内多巴胺 - β - 羟化酶 D β H 活性及鸟内 17- 羟皮质类

固醇 17-OHCS 变化的研究认为寒症、热证是整体的变

化，其形成的机理是：单胺类递质对垂体的神经调节作

用，丘脑下部的肽类对垂体的控制，鼠中枢提取物的

作用 3 方面。虚寒证的形成与脑内抑制物和 5- 羟色胺(5-

HT)增多、尿内儿茶酚胺(CAs)减少、以及丘脑下部促

激素释放因子和肽类的减少有关；虚热证则与中枢兴奋

物质，CAs 丘脑下部促激素释放因子或肽类的增多而 5-

HT 的减少有关。李良等[20]观察寒凉及温热药对大鼠脑

及肾上腺内 5-HT 及 NE 神经元以及垂体内神经纤维的影

响，认为寒凉和温热药影响丘脑下部 5-HT，NE 神经

元，并通过神经纤维深入垂体，直接调控垂体机能。

温热药使 NE 神经元递质合成增多，寒凉药使 5-HT 合

成增多。

张英君[21]研究饲喂羊肉、鸭肉或狗肉对大鼠部分生

理体征的影响，并通过检测大鼠血清下丘脑 - 垂体 - 甲

状腺轴内分泌激素、水盐代谢指标、血清酶、代谢物、

矿物元素、血清细胞因子和血清蛋白质指纹图谱的变

化，初步探索羊肉和狗肉性热、鸭肉性凉的生理机制。

实验发现羊肉和狗肉可以使大鼠甲状腺激素和血糖水平

升高，使大鼠基础代谢增强；羊肉使大鼠体温升高，

粪便硬度增高，羊肉可以提高大鼠血清抗利尿激素水平

和血清渗透压血清离子浓度，这可能与羊肉饲料引起大

鼠粪便干硬有关；狗肉使大鼠体温升高，降低大鼠血清

抗利尿激素水平，而血清渗透压血清离子浓度有所升

高；鸭肉使大鼠粪便硬度显著降低，使大鼠甲状腺激素

和血糖水平降低、基础代谢有所减弱同时降低大鼠血清

抗利尿激素水平和血清渗透压血清离子浓度，这可能与

鸭肉饲料引起大鼠粪便溏软有关。

4  寒热属性的物质基础探究

4.1 寒热属性物质种类

生物体由蛋白质、脂肪、糖类、维生素等组成，

由于在含量和组成比例等方面的差异使得有机体具有不

同的性状和性质。

牛乳中蛋白质含量明显高于人乳蛋白质的总量，且

氨基酸的组成比例有很大差异。虽然牛乳和人乳的脂肪

含量相近，但它们的脂肪酸组成却有很大的差异。可能

是由于营养过剩或是营养不足导致牛乳引起人体热症[22]。

李康等[23]探讨减味藿香正气水作用于肠道的药效物

质基础，利用 SPSS 统计分析方法对 40 个色谱峰的相对

峰面积和家兔离体十二指肠的抑制率进行相关分析和回

归分析，得到厚朴酚为该药效的物质基础。顾学红 [ 2 4 ]

运用大孔树脂对清气凉营注射液进行分离，通过对

HPLC-MS 的图谱和质谱数据的分析对所检测到的峰进行

推测，清气凉营注射液的解热有效成分为异绿原酸 A、

异绿原酸 B、异绿原酸 C、木犀草苷、芦荟大黄素和

蒙花苷。程丹红[25]利用寒热属性明显临床常用的四个复

方作为代表方剂，采用超高效液相色谱(ultra-high perfor-

mance liquid chromatography，UPLC)法建立复方的水提

物的化学指纹图谱，利用 SAS8.0 软件对左金丸及其类

方作用于不同生物模型的热力学参数以及常规药理实验

的特异性指标与UPLC化学指纹图谱中的特征共有吸收峰

进行典型相关分析，推断左金丸及其类方之间药效差异

的物质基础主要为小檗碱、表小檗碱、巴马汀、药根

碱、黄连碱以及 7 号峰所代表的未知物质。

动物性蛋白质是我们日常生活中不可或缺的，经过

禽畜体内的合成转化，其所含的氨基酸种类齐全，营

养比较丰富。钱爱萍等[26]通过分析 7 种禽畜肉的蛋白营

养价值的评价发现禽畜肉均含有丰富的人体必需氨基

酸，但所含必需氨基酸的含量和比例与人体需要的氨基

酸比率不相同，通过实验测量和数学分析得到鸭肉中人

体必需氨基酸的构成比例与标准蛋白质的值最接近，蛋

白质营养价值最高。

脂肪酸在有机体中具有非常重要的生理意义，它是

组织细胞的重要组成部分；是体内能量的重要来源之

一；与脂质代谢有着密切关系，对血清脂蛋白、氧化

应激、膜的流动性，细胞核转录因子等有显著影响。

研究发现，不同品种的鸡肉和鸭肉肌内脂肪酸的含量有

较大差别，且鸭肉总脂肪酸含量和不饱和脂肪酸含量军

均是是鸡肉的 2 倍多[27]。脂肪酸的数量和种类会对免疫

和炎症性反应产生一系列的变化，ω -6 多不饱和脂肪酸

具有促炎作用，例如花生四烯酸会使发炎介质前列腺

素、白细胞三烯等相关代谢物的增加，来调节炎性细

胞的活动，细胞因子的平衡；而ω - 3 多不饱和脂肪酸

具有抗炎作用被用于过敏和自身免疫疾病的调控，DHA

和 EPA 明显降低巨噬细胞炎症细胞因子、Ⅱ型辅助性 T

细胞 Th1 细胞因子和白细胞介素 -2[28-29]。
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4.2 探究方法

长期以来对于物质基础的研究主要利用数学、物

理、化学、生物方法分析以及几种方法的联用。经过

学者不懈的努力，已经对大数寒热属性的植物类中药、

蔬菜、调料等所含功能能成分有了比较深入的认识，认

为植物中所含某些化学成分为其寒热属性的物质基础已

成共识。

肉类所含营养成分丰富，动物直接或间接的以植物

为食，经过体内的消化、转化、吸收供生长发育需要，

因此动物性食物是最接近人体所需的营养物质。曹晓文

等[30]运用 Fisher 判别法，同时结合聚类分析、因子分

析、相关分析来确定肉类物质成分与寒热性之间的数学

模型，通过分析，得出影响肉类寒性的决定因素有碳

水化合物、碘、钠，热性的决定因素有：脂肪、含

硫氨基酸、钾，平性主要是 V A、V E 和芳香族氨基酸

所决定的，然后用 KM 小鼠实验验证肉类寒热性物质基

础的判别模型具有较高的准确率。

糖类主要为人体生长提供所需的能量外，还具有许

多重要的生理活性和功能。李静文等[31]从初生物质的水

溶性糖入手，测定了中药水溶性糖的 HPLC 指纹图谱，

利用 Fisher 线性判别分析探讨中药寒热药性与水溶性糖

的相关性揭示中药四性与其物质基础的关系，得到热性

中药的总糖含量高于寒性中药，认为糖类物质是寒热药

性的物质基础之一。

随着生物技术的不断发展，许多学者从生物机体的

角度出发，在基因、免疫、通道蛋白、微生物、细

胞等方面进行了许多假设和探究，取得了丰硕的成果。

Caterina 等[32]认为瞬时受体电位通道蛋白 TRPV1 和

TRPM8 作为温觉感受器，与机体寒热感受和温度调节

相关。隋峰等[33]通过原代培养大鼠 DRG 神经元，结果

显示热性中药的成分上调 TRPV1 的表达，下调 TRPM8

的表达，尤以寒负荷后更为明显；寒性中药的成分上调

TRPM8 的表达，下调 TRPV1 的表达，尤以热负荷后更

为明显。

寒热属性表观上表现在机体的热量的代谢上，正常

的机体是能量的产生和转移上的平衡，一旦失衡可能与

热症和寒症有关。周韶华等[34]从生物物理化学角度，运

用微量热法研究大肠杆菌的生长热谱曲线，温热药方使

细菌指数生长期的生长速率常数显著减小，生长代谢过

程中热量释放显著增加；而寒凉药方则使细菌指数生长

期的生长速率常数减小，生长代谢过程中热量释放有所

增加微小，两者存在较稳定的差异。

通过研究细胞来初步探究有机体的整体效应也更多

的被人们所关注。1983 年 Mosmann[35]首创了噻唑蓝 MTT

比色分析法，通过活细胞中的脱氢酶将淡黄色 MTT 还

原成蓝紫色甲躜(formazane)来间接反映细胞的增殖和活力

水平。近来利用离体成纤维细胞、骨髓瘤细胞、杂交

瘤细胞，以及乳腺癌细胞 MCF-7 生长增殖，来证实了

不同寒热属性成分对于离体培养的 MCF-7 的生长代谢的

影响，即在一定浓度范围内，热性能促进 MCF-7 生长、

代谢、增殖，而寒性表现为抑制，证实了寒性物质作

用于细胞也表现为亢奋、抑制作用 [ 3 6 ]。研究表明，寒

体大鼠外周淋巴细胞 DNA 更易受到紫外线损伤或损伤后

的修复能力较差，进而影响了细胞增殖能力；而热体大

鼠的外周淋巴细胞 DNA 可能受损较少，或虽遭同样损

伤但有较强 的修复能力因而有较多细胞进入增殖[37]。

5 鸡鸭肉寒热属性探究设想

目前，关于肉类食物寒热属性的研究较少，主要

是在饲喂寒肉类日粮然后观察机体的生理生化指标等情

况的变化，肉类本身的所含的物质对于寒热属性的作用

没有被发掘，肉类食物的寒热属性与环境的相互作用以

及分子机理的研究未见报道。肉类寒热属性的研究可以

借鉴中药和其他食物寒热属性的研究方法。寒热性物质

作用于机体会产生各种生理生化反应，然后表现出不同

的寒热性状，通过植物类寒热属性的物质基础研究，设

想通过类似的方法和原理找出体现鸡鸭肉寒热属性的可

能物质，然后用体外细胞培养实验进行验证，最后通

过饲喂小鼠观察小鼠的生理生化指标加以确证。有机体

是由细胞组成的，机体的生理生化反应也都是在细胞中

进行，不同寒热属性的物质作用于细胞可能会表现出与

机体相似的情况，温热性可能会促进细胞生长，寒凉

性可能会抑制或减慢细胞生长。本实验组将可能的物质

配制成不同的浓度梯度，利用细胞进行细胞培养实验，

再利用 MTT 法进行检测，由于细胞体外培养容易该体

系能够快速的筛选出可能的物质。对于快速判断寒热属

性的物质基础具有重要意义。
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