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摘  要：为更好地建立乳鸽肉质评价标准，同时为培育良好肉质乳鸽新品种提供借鉴，取美国白羽王鸽、美国

银羽王鸽、欧洲肉鸽、泰森鸽及苏威肉鸽胸肌肉，测定肉的食用品质（肉色、pH值、失水率和剪切力）和营养

成分（水分、蛋白质、脂肪、肌苷酸、氨基酸和脂肪酸）含量，并进行比较分析。结果表明：不同品种乳鸽胸

肌肉亮度值（L*）、红度值（a*）和黄度值（b*）均差异显著（P＜0.05），pH值、剪切力、失水率差异不显著 

（P＞0.05），有色羽的银羽王鸽和泰森鸽L*、a*、b*均低于白羽的白羽王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉鸽，苏威肉鸽肉

色与欧洲肉鸽接近，相较于其他品种偏亮、偏红、偏黄；不同品种乳鸽胸肌肉的水分、蛋白质和脂肪含量差异均不

显著（P＞0.05）；泰森鸽胸肌肉肌苷酸含量显著低于白羽王鸽、欧洲肉鸽和苏威肉鸽（P＜0.05）；不同品种乳鸽

胸肌肉必需氨基酸和鲜味氨基酸含量差异不显著（P＞0.05），相较于白羽的白羽王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉鸽，有

色羽的银羽王鸽、泰森鸽必需氨基酸含量偏低，鲜味氨基酸含量偏高；银羽王鸽胸肌肉饱和脂肪酸含量显著低于白

羽王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉鸽（P＜0.05），泰森鸽略高于银羽王鸽。相较于白羽的白羽王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉

鸽，有色羽的银羽王鸽和泰森鸽肉色深、鲜味氨基酸和不饱和脂肪酸含量较高，但肌苷酸和必需氨基酸含量较低。

无论是食用品质还是主要营养成分，苏威肉鸽均与欧洲肉鸽较为接近。
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Abstract: In order to better establish an evaluation criterion for squab meat quality and to lay a foundation for developing 
new excellent squab breeds, breast muscles were collected from white king (WK) pigeons, silver king (SK) pigeons, 
European meat-type pigeons, Tyson pigeons and Suwei meat-type pigeons after slaughter and were determined and compared 
for eating quality attributes (color, pH value, water loss rate and shear force) and nutrient content (water, protein, fat, inosinic 
acid, amino acid and fatty acid). The results obtained showed that significant differences were found among the breeds in 
meat brightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) (P < 0.05), while no significant differences existed in pH value, 
water loss rate or shear force (P > 0.05). L*, a* and b* of colored-feathered squabs (SK and Tyson) were lower than those of 
white-feather ones (WK, European meat-type and Suwei meat-type). High similarity was observed between the two meat-
type breeds and they had a brighter, redder and yellower color than the other breeds. Additionally, there was no significant 
difference in water, protein and fat contents among the five breeds (P > 0.05). The inosinic acid content of breast muscle 
from Tyson pigeons was significantly lower than that of WK, European meat-type and Suwei meat-type pigeons (P < 0.05).  
These five breeds showed no significant difference in the contents of essential and umami amino acids (P > 0.05). The 
essential amino acid content of SW and Tyson pigeons was lower but the umami amino acid content was higher than that 
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of the other three breeds. The saturated fatty acid content of SK was lower significantly than that of WK, European meat-
type and Suwei meat-type pigeons (P < 0.05) but slightly than that of Tyson pigeons. The meat color of SW and Tyson 
pigeons was darker than that of the other breeds, accompanied by an increase in the contents of umami amino acids and 
unsaturated fatty acids and a decrease in the contents of inosinic acid and essential amino acids. The results of this study led 
use to conclude that Suwei and European meat-type pigeons were highly similar in eating quality and the major nutritional 
components. 
Keywords: squab breast muscle; meat quality; nutritional composition; inosine acid; amino acids; fatty acids
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中国历来有食用鸽肉的习惯，随着经济发展水平

的提升和人民收入的提高以及人们对健康生活品质的追

求，肉鸽市场需求量逐年上升[1]。现阶段我国肉鸽存栏

以引进品种为主，主要有白羽的美国白羽王鸽和欧洲肉

鸽以及有色羽的美国银羽王鸽和泰森鸽。美国白羽王鸽

是国内存栏量最大的品种，有产蛋性能高、母性好等优

点，但体型较小[2]；欧洲肉鸽是市场上体型最大的肉鸽品

种，产肉性能良好，繁殖性能较低[3]；美国银羽王鸽和泰

森鸽满足了部分地区喜食“花鸽子”的消费喜好，同时

泰森鸽还有雌雄自别的优点，但繁殖性能相对较低[4]。

目前，对鸽肉肉质特性的文献报道很少。王艳萍等[5] 

通过对石歧鸽肉质物理特性、组织学特性及二者相关性

的研究，探析石歧鸽肉品质特性。常玲玲等[6]比较分析欧

洲肉鸽与其他畜禽品种肉的品质和主要营养成分。对白

羽王鸽肉质特性的研究相对较多，主要集中在体尺、屠

宰性能、常规肉品质及肌纤维特性方面[7-9]。但并未见到

关于各品种鸽肉质特性差异的文献报道。为了更具体地

了解引进品种美国白羽王鸽、美国银羽王鸽、欧洲肉鸽

和泰森鸽的肉质营养与功能，同时比较新培育品系苏威

肉鸽与上述引进品种肉质与营养组成的差别，分析其食

用价值，本研究系统测定上述5 个品种28 日龄乳鸽胸肌

肉的食用品质和主要营养成分，并进行分析比较，为今

后开展肉鸽新品种培育及鸽肉营养品质研究提供参考。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

选取美国白羽王鸽、美国银羽王鸽、欧洲肉鸽、泰

森鸽及苏威肉鸽5 个品种的乳鸽各30 只进行屠宰。屠宰

前一晚禁食12 h，次日对乳鸽进行屠宰，剥离两侧胸肌置

于样品袋。右侧胸肌在采样12 h内测定肉色、pH值、失

水率和剪切力，左侧胸肌剔除筋膜和脂肪后放入搅拌机

粉碎，每3 个样品混合制成混合样，置于－20 ℃保存，

用于后续营养成分分析。

氢氧化钠、盐酸（体积分数36%～38%）、浓硫酸

（体积分数95%～98%）、硫酸钾、五水硫酸铜、乙醚

（体积分数≥98.5%）、石油醚（沸点30～60 ℃）、甲

醇、无水硫酸钠、氯化钠（均为分析纯） 国药集团

化学试剂有限公司；三氟化硼（体积分数14%）-甲醇溶

液、庚烷、37 种脂肪酸甲酯标准品（色谱纯） 美国

Sigma公司。

1.2 仪器与设备

JZ-350便携式色彩色差仪 深圳市金准仪器设备有

限公司；PB-10 pH计 德国赛多利斯公司；钢环允许膨

胀仪 北京大地科宇机械设备有限公司；C-LM3数显式

肌肉嫩度仪 东北农业大学工程学院研制；Kjeltec 8400
全自动凯氏定氮仪 丹麦福斯公司；SZF-06C全自动脂

肪测定仪 浙江托普仪器有限公司；L-8900氨基酸自动

分析仪 日本日立公司；2010 Plus气相色谱仪 日本

岛津公司；SPTM-2560色谱柱 美国瓦里安公司。

1.3 方法

1.3.1 肉品质指标测定

取右侧胸肌同一部位，剪去结缔组织和脂肪后，在

采样12 h内测定肉色、pH值、失水率和剪切力指标[10]。

肉色采用色彩色差仪测定，记录亮度值（L*）、红度值

（a*）和黄度值（b*）[11]。将肌肉绞成肉糜，用pH计测

定pH值。失水率由钢环允许膨胀仪测定。剪切力采用数

显式肌肉嫩度仪测定[12]。

1.3.2 常规营养成分测定

水分含量测定：参照GB 5009.3—2010《食品安全国
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家标准 食品中水分的测定》[13]；蛋白质含量测定：参照

GB 5009.5—2010《食品安全国家标准 食品中蛋白质的测

定》[14]；脂肪含量测定：参照GB/T 9695.7—2008《肉及

肉制品 总脂肪含量测定》[15]。

1.3.3 肌苷酸含量测定

准确称取剪碎的肉样5 g，加15 mL 5 g /100 mL 
HClO4溶液匀浆，再用15 mL冲洗匀浆管，合并匀浆

液；3 500  r /min离心10 min，上清液过滤，沉淀用

15 mL 5 g/100 mL HClO4溶液振荡再次离心，上清液

过滤，与前次合并，调节pH值至6.5，定容至25 mL，
0.5 μm滤膜过滤，上清液用于高效液相色谱分析。肌苷

酸含量测定参考唐修君等[16]的方法。

1.3.4 氨基酸含量测定

肌肉剪碎烘干后，精准称取0.1 g干样，置于厚壁试

管中，加入15 mL 6 mol/L盐酸后充氮封管，置于恒温烘

箱内，于（110±1） ℃水解24 h；取出冷却、混匀、

开管，转至100 mL容量瓶中，超纯水定容；水溶性滤

膜过滤后取200 μL，真空冷冻干燥，用1 mL 0.02 mol/L 
HCl溶液稀释待用；用氨基酸自动分析仪测定样品氨基

酸含量[17]。

1.3.5 脂肪酸含量测定

参照GB/T 9695.2—2008《肉与肉制品 脂肪酸测定》[18]， 

采用气相色谱仪测定，色谱柱为 S P T M - 2 5 6 0 柱

（0.25 mm×100 m，0.20 μm）。

1.4 数据处理

数据经Excel 2003软件整理后，用SPSS 16.0软件进行

单因素方差分析，结果用平均值±标准差表示，P＜0.05
为差异显著。

2 结果与分析

2.1 不同品种乳鸽胸肌肉的食用品质比较

表 1 不同品种乳鸽胸肌肉的食用品质比较

Table 1 Comparison of meat quality between different squab breeds

指标 白羽王鸽 银羽王鸽 欧洲肉鸽 泰森鸽 苏威肉鸽

肉色

L* 38.54±1.91a 37.08±1.47c 38.41±0.88ab 37.25±0.97bc 38.37±1.18ab

a* 11.30±0.65b 10.45±0.95b 12.53±0.89a 11.22±1.10b 12.80±1.17a

b* 5.14±0.62b 3.92±0.98c 6.52±0.82a 5.42±0.88b 5.90±1.18ab

pH 5.37±0.21 5.35±0.16 5.22±0.14 5.22±0.18 5.27±0.18
剪切力/kg 1.03±0.17 0.91±0.21 1.15±0.19 1.05±0.18 1.07±0.20
失水率/% 29.20±2.81 26.42±3.71 29.19±2.89 26.31±6.18 25.70±3.51

注：同行小写字母不同，表示不同处理组间差异显著（P＜0.05）。表
2～3同。

乳鸽胸肌肉的食用品质指标主要包括肉色、pH值、

剪切力和失水率。由表1可知，不同品种乳鸽胸肌肉的

L*、a*、b*均有显著差异（P＜0.05），pH值、剪切力和

失水率差异不显著（P＞0.05）。

银羽王鸽、泰森鸽的L*、a*、b*均低于白羽王鸽、

欧洲肉鸽及苏威肉鸽。苏威肉鸽肉色与欧洲肉鸽接近，

相较于其他品种偏亮、偏红、偏黄。肉色指标L*、a*、
b*主要由肌红蛋白、氧合肌红蛋白和高铁肌红蛋白的状

态和相对含量决定，是反映肌肉生理、生化及微生物学

变化的综合指标[19]。欧洲肉鸽和苏威肉鸽肉色偏红、偏

黄，这可能是由于它们肌肉中肌红蛋白和脂肪的含量较

高。禽类羽色的色素沉积包括3 种形式：类胡萝卜素、黑

色素和结构性色素的沉积，其中黑色素沉积是影响羽色

最重要的一种形式，皮肤和胸肌颜色均受黑色素细胞分

泌的黑色素量、类型及黑色素细胞分布的影响[20]，因此

有色羽鸽肉色较深。

适宜的pH值有助于增强肌肉风味，pH值过高不利

于正常肌肉转向食用肉的成熟过程，而pH值过低往往

会导致异常肉的发生 [10]。何翔等 [21]研究发现，21 日龄

白羽王鸽胸肌肉pH值为5.51～5.85，本研究所测pH值比

之略低，这可能是由于采样后未尽早测定所致，但5 个
品种乳鸽胸肌肉的pH值差异不大。系水力对肌肉的外

观和嫩度都很重要，而失水率是常用的间接反映系水力 

的指标[8]。不同品种乳鸽胸肌肉失水率均达25%以上，但

苏威肉鸽相较于其他品种失水率低，保水性能较好。嫩

度是肌肉的主要食用品质之一，是消费者评判肉质优劣

的最主要指标[22]。嫩度主要取决于肌肉组织各组分及肌

肉内部的生物化学变化对各组分特性的改变，是主导肉

质的决定因素和最重要的感官特征，是评定肌肉多汁性

的指标[23]。5 个品种中，银羽王鸽胸肌肉剪切力最低，肉

质较嫩，口感较好。

2.2 不同品种乳鸽胸肌肉常规营养成分比较
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图 1 不同品种乳鸽胸肌肉常规营养成分比较

Fig. 1 Comparison of meat nutritional composition between different 

squab breeds

由图1可知，不同品种乳鸽胸肌肉的水分、蛋白质和

脂肪含量差异均不明显。常玲玲等[6]研究表明，鸽肉的水

分含量高于其他畜禽肉，因此鸽肉相对于其他畜禽肉更

加鲜嫩多汁。陈丽华等[9]研究认为，鸽肉的蛋白质含量

可达22%～24%，脂肪含量仅1%左右。与陈丽华等[9]的研

究相比，本研究测定的鸽肉蛋白质含量偏低，脂肪含量

偏高，这主要与不同鸽场的饲喂方式和饲料配方有关。

以玉米、豌豆、小麦等粮食为主，辅以颗粒料饲喂的情
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况下，鸽子自由采食玉米较多，会造成摄入能量相对较

高，蛋白质摄入量相对较低，从而影响到营养物质在肌

肉中的沉积。

2.3 不同品种乳鸽胸肌肉肌苷酸含量比较
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小写字母不同，表示差异显著（P＜0.05）。

图 2 不同乳鸽胸肌肉肌苷酸含量比较

Fig. 2 Comparison of meat inosinic acid content between different 

squab breeds

由图2可知，白羽王鸽、银羽王鸽、欧洲肉鸽和苏威

肉鸽胸肌肉的肌苷酸含量差异不显著（P＞0.05），而泰

森鸽胸肌肉肌苷酸含量显著低于白羽王鸽、欧洲肉鸽和

苏威肉鸽（P＜0.05）。肌苷酸具有风味特性，是决定肉

质鲜味特性的主要物质基础[16]。白羽王鸽、欧洲肉鸽和

苏威肉鸽胸肌肉肌苷酸含量较高，说明这3 种乳鸽胸肌肉

肉质最鲜美。何宗亮等[24]研究表明，家禽品种、性别、

饲养日龄、营养水平、饲料添加剂、饲养模式及贮存条

件等均会影响肌肉肌苷酸的含量。

2.4 不同品种乳鸽胸肌肉氨基酸含量比较

表 2 不同品种乳鸽胸肌肉氨基酸含量比较

Table 2 Comparison of meat amino acid composition between different 

squab breeds

%

氨基酸 白羽王鸽 银羽王鸽 欧洲肉鸽 泰森鸽 苏威肉鸽

必需
氨基酸

异亮氨酸（Ile） 1.62±0.04 1.63±0.03 1.66±0.02 1.63±0.01 1.65±0.03
亮氨酸（Leu） 2.97±0.07 2.93±0.05 2.97±0.04 2.98±0.04 2.99±0.04
赖氨酸（Lys） 19.63±0.48 19.60±0.22 20.00±0.39 19.64±0.17 19.86±0.51
蛋氨酸（Met） 1.75±0.04 1.74±0.02 1.77±0.02 1.72±0.02 1.77±0.02
苯丙氨酸（Phe） 1.86±0.03 1.83±0.02 1.86±0.01 1.86±0.00 1.85±0.00
苏氨酸（Thr） 4.90±0.14 4.84±0.07 4.91±0.12 4.88±0.13 4.96±0.13
色氨酸（Trp） 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00
缬氨酸（Val） 1.88±0.06 1.87±0.03 1.89±0.03 1.89±0.02 1.91±0.02

非必需
氨基酸

组氨酸（His） 0.99±0.01 0.98±0.01 1.01±0.02 1.00±0.01 0.97±0.02
精氨酸（Arg）* 0.99±0.01 0.98±0.01 1.01±0.02 1.00±0.01 0.97±0.02
丙氨酸（Ala）* 6.24±0.11 6.12±0.06 6.34±0.32 6.29±0.12 6.25±0.10

天冬氨酸（Asp）* 3.33±0.10 3.29±0.02 3.35±0.09 3.32±0.07 3.36±0.09
谷氨酸（Glu）* 5.53±0.12 5.52±0.02 5.67±0.15 5.53±0.06 5.62±0.21
甘氨酸（Gly）* 7.11±0.34 6.90±0.16 6.63±0.37 7.26±0.49 7.06±0.21
胱氨酸（Cys） 0.92±0.03a 0.81±0.06b 0.83±0.05bc 0.90±0.04ac 0.93±0.05a

脯氨酸（Pro） 5.12±0.10 5.07±0.03 5.21±0.11 5.09±0.02 5.22±0.13
丝氨酸（Ser） 1.47±0.03 1.43±0.02 1.46±0.03 1.47±0.05 1.48±0.05
酪氨酸（Tyr） 1.29±0.02 1.27±0.02 1.29±0.01 1.29±0.02 1.30±0.00

必需氨基酸占比 34.62±0.84 34.43±0.37 35.06±0.60 34.59±0.31 34.98±0.70
鲜味氨基酸占比 55.59±0.96 56.01±0.45 55.14±0.74 55.66±0.34 55.16±0.90

注：*. 鲜味氨基酸。

由表2可知：5  种鸽肉中氨基酸含量丰富，包括

必需氨基酸8 种，非必需氨基酸10 种；必需氨基酸含

量占总氨基酸含量的34.43%～35.06%，鲜味氨基酸占

55.14%～56.01%；不同品种乳鸽胸肌肉必需氨基酸和鲜

味氨基酸含量差异不显著（P＞0.05），相较于白羽的白

羽王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉鸽，有色羽银羽王鸽、泰森

鸽必需氨基酸含量偏低，鲜味氨基酸含量偏高。

氨基酸是构成蛋白质的基本单位，蛋白质营养价值

与蛋白质中氨基酸的含量及其结构有密切关系[25]。肉类

蛋白质的优劣由氨基酸的种类和含量决定，而必需氨基

酸是评价蛋白质营养水平的最主要指标[26-27]。白羽的白羽

王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉鸽必需氨基酸含量高于有色羽

的银羽王鸽、泰森鸽，说明这3 个品种肉鸽胸肌肉所含蛋

白质更为优质，营养价值更高。银羽王鸽和泰森鸽胸肌

肉中鲜味氨基酸总含量高于其他乳鸽胸肌肉，因此银羽

王鸽和泰森鸽胸肌肉味道更为鲜美，适口性好。

2.5 不同品种乳鸽胸肌肉脂肪酸含量比较

表 3 不同品种乳鸽胸肌肉脂肪酸含量比较

Table 3 Comparison of meat fatty acid composition between different 

squab breeds

%

脂肪酸 白羽王鸽 银羽王鸽 欧洲肉鸽 泰森鸽 苏威肉鸽

月桂酸（C12:0） 0.38±0.29a 0.15±0.06b 0.18±0.04b 0.14±0.03b 0.16±0.02b

肉豆蔻酸（C14:0） 0.31±0.05 0.36±0.20 0.27±0.03 0.34±0.04 0.34±0.02
十四碳一烯酸（C14:1） 0.07±0.02 0.13±0.09 0.08±0.06 0.13±0.04 0.12±0.02
十五碳一烯酸（C15:1） 1.11±0.71a 0.51±0.18b 0.61±0.11b 0.51±0.11b 0.70±0.07b

棕榈酸（C16:0） 20.66±0.77b 19.75±1.33c 21.35±0.48b 20.67±0.33b 22.41±0.28a

棕榈油酸（C16:1） 6.54±0.40c 7.27±0.66abc 6.40±0.62c 8.03±1.07a 7.65±0.85ab

十七碳烷酸（C17:0） 0.14±0.03 0.14±0.04 0.10±0.05 0.12±0.07 0.09±0.07
硬脂酸（C18:0） 10.11±0.68 10.28±1.19 10.28±0.52 9.90±1.91 9.26±0.51
油酸（C18:1 n-9 c） 30.79±0.65 31.21±1.96 30.91±1.54 33.17±3.21 30.22±1.54
亚油酸（C18:2 n-6） 23.07±0.95 23.57±1.35 23.42±1.23 21.99±1.62 23.48±2.67
亚麻酸（C18:3 n-3） 0.38±0.04 0.29±0.09 0.25±0.04 0.26±0.05 0.38±0.14

二十碳烷酸（C20:0） 0.67±0.56 0.32±0.11 0.33±0.08 0.32±0.10 0.29±0.03
二十碳一烯酸（C20:1） 0.33±0.03a 0.27±0.05b 0.27±0.03b 0.26±0.02b 0.27±0.05b

二十一碳烷酸（C21:0） 0.48±0.08a 0.39±0.06b 0.48±0.06a 0.43±0.07ab 0.39±0.06b

二十二碳烷酸（C22:0） 0.39±0.27 0.27±0.07 0.35±0.05 0.21±0.04 0.27±0.06
二十二碳一烯酸（C22:1） 3.78±0.40ab 4.29±0.94a 4.00±0.50a 2.97±0.46c 3.31±0.27bc

二十碳五烯酸（C20:5） 0.48±0.04 0.42±0.09 0.39±0.21 0.30±0.06 0.39±0.05
二十四碳一烯酸（C24:1） 0.20±0.05 0.21±0.10 0.19±0.04 0.15±0.06 0.16±0.03
二十二碳六烯酸（C22:6） 0.12±0.03 0.18±0.13 0.15±0.03 0.09±0.04 0.12±0.02

SFA 33.14±1.00ab 31.66±0.34c 33.34±0.32a 32.13±1.87bc 33.19±0.44ab

MUFA 42.81±1.47 43.88±1.45 42.46±1.60 45.23±3.59 42.43±2.38
PUFA 24.05±1.00 24.46±1.48 24.21±1.39 22.64±1.74 24.38±2.82

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）。

由表 3可知， 5  种鸽肉所含脂肪酸种类丰富，

已测出的脂肪酸达 1 9   种，其中 S F A 相对含量为

31.66%～33.34%，MUFA相对含量为42.43%～45.23%，

PUFA相对含量为22 .64%～24 .46%。银羽王鸽SFA
相对含量显著低于白羽王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉鸽 
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（P＜0.05）。不同品种乳鸽胸肌肉的不饱和脂肪酸相对

含量为66.67%～68.34%，大大高于鸡肉、猪肉、牛肉等

其他品种肉类[6]，这是乳鸽肉营养健康、肉质鲜美的主要

原因之一。欧洲肉鸽和苏威肉鸽的脂肪酸比例更接近理想

比例，因此这2 个品种乳鸽胸肌肉更加有利于人体健康。

3 结 论

相较于白羽的白羽王鸽、欧洲肉鸽及苏威肉鸽，有

色羽的银羽王鸽和泰森鸽肉色较深，鲜味氨基酸和不饱

和脂肪酸含量较高，但肌苷酸和必需氨基酸含量较低。

苏威肉鸽无论是食用品质还是主要营养成分均与欧洲肉

鸽较为接近。本研究结果有助于更好地建立乳鸽肉质评

价标准，同时为引导顾客消费及培育优良肉质乳鸽新品

种提供借鉴。
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