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ê $&"(&%D

#(

扬州市科技计划项目!编号"
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日龄对盐水鹅挥发性风味成分和脂肪酸的影响
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摘要!以不同日龄盐水鹅腿肉为原料"采用气相色谱
*

质谱联
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#对鹅

腿样进行挥发性风味成分和脂肪酸检测$结果表明"随日龄

增长"盐水鹅挥发性风味成分中醛类%酯类%酸类%酮类%苯

类%醚类化合物相对含量上升"萜烯烃类和呋喃类化合物相

对含量下降'不饱和脂肪酸%多不饱和脂肪酸%必需脂肪酸的

相对含量和多不饱和脂肪酸(饱和脂肪酸值!
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值#降低'日龄为
"%&6

盐水鹅挥发性风味成分和脂肪酸种类均最高$选择
"%&6

日

龄扬州大白鹅能够同时保证盐水鹅的风味和营养$

关键词!日龄'盐水鹅'挥发性风味'脂肪酸
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扬州盐水鹅历史悠久地方特色鲜明$已成为热销旅游产

品%鹅肉作为一种优质的膳食资源$蛋白质含量丰富$不饱

和脂肪酸含量高$脂肪含量低%鹅肉味甘性平$有滋补功

效)

"

*等观念深入人心$鹅及鹅制品的需求量日增%鹅虽肉质

较粗糙$腥气味较重$但是章杰等)

$

*研究表明$卤制能够改善

鹅肉质地和风味$提升营养价值%挥发性风味成分是肌肉受

热时产生的香味物质$如不饱和醛+酮+含硫化合物以及一些

杂环化合物)

!

*

%挥发性风味成分是肉品重要的滋味成分$所

以很有必要对盐水鹅的挥发性风味成分进行研究%黄可

等)

#

*发现
D&6

鹅与
!&&6

鹅的营养与风味品质均存在差异$

但其选择的日龄较少$且尚未有关于日龄是否对盐水鹅的营

养和风味品质影响的报道%本研究拟选择
!

种日龄
D%

$

"%&

$

!&&6

扬州大白鹅通过同种加工工艺卤制的盐水鹅为研究对

象$检测盐水鹅腿肉挥发性风味成分和脂肪酸组成并进行对

比分析$为盐水鹅工业化生产的发展提供理论支持%
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!

材料与方法
"4"

!

材料与仪器

"4"4"

!

材料

大白鹅胴体"同时间段宰杀$不同日龄扬州$扬州五亭食

品有限公司(

花椒+草果+桂皮+小茴香+白芷+香叶+丁香+八角+葱+生

姜+料酒+食盐+白糖+鸡精等"扬州欧尚超市%

8%



"4"4$

!

试验仪器

萃取头"

[3

=

5.7:D%3+G,>P:N50

型$上海楚定分析仪器

有限公司(

气质联用仪"

O>,75R[l

)

型$美国热电公司(

型数显恒温水浴锅"

BB*[(

型$江苏金坛市科析仪器有

限公司(

立式鼓风干燥箱"

BO\

型$上海精密仪器有限公司(

恒温培养振荡器"

[ZB*"&&?

型$上海世平实验设备有限

公司%

"4$

!

试验方法

"4$4"

!

样品制备
!

将不同日龄!

D%

$

"%&

$

!&&6

#扬州大白鹅

胴体在钱祥羽)

%

*的卤制条件+配方+卤制方法下分别制成盐

水鹅$冷却后取其腿备用%

"4$4$

!

挥发性香气成分的测定
!

根据文献)

(

*修改如下"将

各日龄的盐水鹅腿肉切成碎米粒状$立即称取
"&

1

$放入

"&&+@

锥形瓶中$加入
&4!'##

1

'

%& +@

辛酸甲酯内标

!&&

#

@

$先用铝箔纸封口$再用封口膜二次封口%将在
$%&C

条件下老化
#&+-0

后的萃取头插入三角瓶中$水浴
(&C

顶

空萃取
#&+-0

$萃取结束后$在气质联用仪进样口插入萃取

头$气质联用仪对样品进行挥发性风味分析和鉴定%

!

"

#

\G

条件"选择
O\*b<aX[

石英毛细管柱!

!&+k

&4$%++k&4$%

#

+

#(升温程序为"起始温度
#& C

$保持

"+-0

$以
%C

'

+-0

升温至
"&&C

$保持
8+-0

再以
8C

'

+-0

升温至
$#&C

$保持
%+-0

(载气!

B5

#流量
"+@

'

+-0

(进样

口在不分流进样
"

#

@

模式操作%

!

$

#

X[

条件"离子源为
)R

源$电子能量
D&59

(离子源

温度
$%&C

(接口温度
$%&C

(扫描范围
!!

"

%&&3

%

"4$4!

!

脂肪酸的测定
!

根据文献)

D

*修改如下"取腿样
%

1

于培养皿中$在
"&!C

条件下干燥
"E

$称取研磨碎的干样

&4%

1

$放置在
"&+@

玻璃离心管内$加
"

"

"

混合苯
*

石油醚

溶液
$+@

$在
#C

冰箱静置
$#E

%在浸提后的离心管内加

入
&4#+:.

'

@

氢氧化钾
*

甲醇溶液
$+@

$涡旋振荡
!&I

后静

置
!& +-0

$再加入
&4!'##

1

'

"&# +@

的辛酸甲酯内标

!&&

#

@

$静置后加入
"+@

超纯水分层$再静置
$&+-0

$取上

层清液并加入少许无水硫酸铜$备用%取
"&&

#

@

待测样品$

加
"+@

正己烷稀释并混匀$用
&4$$

#

+

滤膜进样%使用气

质联用仪测定游离脂肪酸%

!

"

#

\G

条件"选择
O\*b<aX[

石英毛细管柱!

!&+k

&4$%++k&4$%

#

+

#(升温程序为"起始温度
%& C

$保持

$+-0

$以
#C

'

+-0

升温至
$&&C

$保持
%+-0

再以
#C

'

+-0

升温至
$$&C

$保持
$&+-0

(载气!

B5

#流量
"+@

'

+-0

(分流

比
"&

"

"

$进样
"

#

@

模式操作%

!

$

#

X[

条件"离子源为
)R

源$电子能量
D&59

(离子源

温度
$%&C

(接口温度
$%&C

(质量扫描范围
H

'

L!&

"

#%&

(

溶剂延迟
!+-0

%

$

!

结果与分析
$4"

!

日龄对盐水鹅挥发性风味的影响

由表
"

可知$日龄为
D%6

的盐水鹅腿肉共检测出相对峰

面积
$

&4&$_

的挥发性风味成分
(&

种$包括醇类
"(

种$醛

类
"!

种$酯类
D

种$酮类
(

种$酸类
%

种$烷烃类
#

种$苯环类

!

种$醚类
!

种$萜烯类
$

种$呋喃类
"

种%日龄为
"%&6

的

盐水鹅腿肉共检测出相对峰面积
$

&4&$_

的挥发性风味成

分
D%

种$包括醇类
$&

种$醛类
"8

种$酯类
"&

种$酸类
(

种$

烷烃类
(

种$苯环类
#

种$酮类
!

种$醚类
!

种$萜烯类
!

种$

呋喃类
"

种$酚类
"

种%日龄为
!&&6

的盐水鹅腿肉共检测

出相对峰面积
$

&4&$_

的挥发性风味成分
#D

种$包括酯类

"$

种$醇类
"&

种$醛类
'

种$酸类
(

种$酮类
%

种$苯环类
$

种$醚类
!

种%醛类化合物可能源于原料肉中脂类的氧化分

解)

8

*

$醛类物质阈值较低$对肉制品风味有一定的贡献作用%

不同日龄盐水鹅醛类相对含量顺序为"

!&&6

$

"%&6

$

D%6

$

随着日龄的增长盐水鹅醛类含量增加$醛类作为肉类重要挥

发性风味成分$日龄
!&&6

的盐水鹅风味较突出%日龄
!&&6

盐水鹅己醛的相对含量最高$阈值较低%己醛是由亚油酸氧

化产生$为鹅肉带来浓郁的香气$也有一定的腥味)

'

*

$

T.:>5I

等)

"&

*研究表明$己醛会给肉制品带来刺激性的辛辣味$是肉

制品重要的风味成分%日龄
"%&6

盐水鹅的庚醛+壬醛和辛

醛的含量最高$庚醛呈腌肉味+烧烤+油味+脂味和水果味(壬

醛具有柑橘+玫瑰等香气$油脂气味较浓郁$使肉香更浓

郁)

""

*

(辛醛也是香味的重要来源$能赋予鹅肉香甜+令人愉

快的气味)

"$

*

(日龄
D%

$

"%&

$

!&&6

盐水鹅醛类分别有
"!

$

"8

$

'

种$日龄
"%&6

盐水鹅含醛类种类最多$且不饱和醛类含量最

高$不饱和醛大多具有愉快的香气且阈值较低$来自于鹅肉

中的脂肪氧化$此物质具有果香味和油脂味)

"!

*

%醇类物质

是由脂肪氧化产生$其阈值较高$对肉品风味而言贡献较小$

对肉制品的整体风味起协同作用)

"#

*

%日龄
D%

$

"%&

$

!&&6

盐

水鹅醇类相对含量分别为
$#4$(_

$

!&4'$_

$

$4$"_

$种类分

别为
"(

$

$&

$

"&

种$日龄
"%&6

的盐水鹅醇类相对含量最高$

种类最多%日龄
!&&6

盐水鹅未检测出正戊醇和正己醇$日

龄
"%&6

盐水鹅正戊醇和正己醇相对含量远远高于
D%6

盐

水鹅$正戊醇的气味是香油味和淡甜味(己醇具有甜味和果

香味)

"%

*

%日龄
"%&6

盐水鹅
"*

辛烯
*!*

醇相对含量最高$有蘑

菇+薰衣草+玫瑰和干草香气$并带有点金属气味$是可口的

汤味料)

"(

*

$为脂肪族不饱和醇$且其阈值较低$对风味有重

要作用%日龄
"%&6

盐水鹅不饱和醇相对含量最高$

X,

等)

"D

*研究发现不饱和醇类物质具有蘑菇香气%酯类物质主

要是游离脂肪酸和脂肪氧化产生的醇酯化反应形成$

G

"

"

G

"&

脂肪酸酯化产生的酯有果香味$而长链脂肪酸酯化生成

酯更多呈现油脂味)

"8

*

%不同日龄盐水鹅酯类相对含量顺序

为"

!&&6

$

"%&6

$

D%6

$酯类种类顺序为"

!&&6

$

"%&6

$

D%6

$随着日龄的增长$盐水鹅酯类相对含量和酯类种类数

量呈增长趋势%日龄
!&&6

盐水鹅己酸乙酯相对含量极为丰

富$己酸乙酯带有强烈的甜的果香+较强的酒香$有花香底

调$扩散能力强$香气较为持久)

"'

*

%

羧酸类化合物是中性脂肪和磷脂的降解$氨基酸脱氨反

应或微生物作用产生的%如表
"

所示$虽然不同日龄的盐水

鹅挥发性风味成分中检测出的酸相对含量较小$但是日龄

!&&6

盐水鹅月桂酸相对含量明显高于日龄
D%

$

"%&6

盐水

'%

基础研究
!

$&"8

年第
#
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鹅$月桂酸具有改善食品风味的作用%酮类化合物主要是脂

肪或醇类的氧化降解和美拉德反应产生的$虽然其阈值远远

高于醛类化合物$但是其对肉制品的风味影响较小$主要是

辅助风味成分$使肉制品的香味更加饱满$同时具有层次

感)

$&

*

%日龄
!&&6

盐水鹅酮类化合物相对含量明显高于日

龄
D%

$

"%&6

盐水鹅%

在不同日龄的盐水鹅腿肉挥发性风味中$醚类化合物的

相对含量较低%如表
"

所示$随着日龄的增长$醚类化合物

的相对含量越来越高%

烷烃类主要来自脂肪酸烷氧自由基的均裂$其中萜烯类

化合物除外)

$"

*

%烷烃类化合物中芳香烃类物质以及烯烃类

物质是鹅肉制品香气的主要风味成分物质%如表
"

所示$日

龄为
!&&6

的盐水鹅中未检测出挥发性风味烷烃类化合物

和烯烃类化合物$日龄为
"%&6

盐水鹅中烃类化合物的相对

含量和数量比日龄为
D%6

的盐水鹅高%日龄
D%6

盐水鹅烯

烃类化合物的相对含量高于日龄
"%&6

日龄盐水鹅$但是日

龄
"%&6

盐水鹅烯烃类化合物相对含量高于日龄
D%6

盐水

鹅%仅日龄
"%&6

盐水鹅含有右旋萜二烯和
$*

蒎烯$右旋萜

二烯具有辛香+柑橘香味)

$$

*

$

$*

蒎烯具有树脂香气)

$!

*

%日龄

为
D%

$

"%&6

盐水鹅含有呋喃类化合物
$*

正戊基呋喃$日龄

!&&6

盐水鹅未检测出呋喃类化合物$

$*

正戊基呋喃具有豆

香+果香+青香及类似蔬菜的香气)

$#

*

%含硫+含氮杂环化合

物是熟肉制品的重要特征风味成分)

$%

*

$其气味具有较低的

阈值$虽然含量较少$但是对肉制品的风味品质起到了非常

重要作用%仅日龄
"%&6

盐水鹅检测出酚类化合物
$

$

#*

二

叔丁基苯酚%

表
"

!

不同日龄盐水鹅中挥发性风味成分及相对含量

O,P.5"

!

9:.,H-.5K.,M:>7:+

=

:050HI,06>5.,H-M57:0H50H-0I,.H56

1

::I5:K6-KK5>50H,

1

5I

化合物名称
相对含量'

_

D%6 "%&6 !&&6

保留时间'

+-0

己醛
!D4(& !'4(& #(4"% %4""

庚醛
"4!D $4(8 &4&' D4(D

壬醛
&4(# &4D" &4&$ "$4%&

正辛醛
&4%8 &48' &4&% '48(

反
*$*

辛烯醛
&4!$ &4!' &4&$ "!4!D

苯甲醛
&4"8 &4$(

&

"(4"#

反
*$*

十二烯醛
&4&8 &4""

&

"&4""

!

P

#

*$*

壬烯醛
&4&( &4"D

&

84"&

#*

异丙基苯甲醛
&4&( &4#' &4&$ $(4#%

"*

甲基
*!*

环己烯
*"*

甲醛
&4&# &4#$

&

"$4'%

!

E

$

E

#

*$

$

#*

癸二烯醛
&4&$ &4&!

&

"%4!"

!

P

#

*!*

苯基
*$*

丙烯醛
&4&$

& &

!"4""

!*

甲氧基苯甲醛
&4&$ &4&$

&

!&48%

肉桂醛 &

&4&'

&

!"4&$

反式
*$*

癸烯醛 &

&4&$

&

$$4$8

#*

!

"*

甲基乙基#

*"

$

!*

环己二烯
*"*

甲醛 &

&4&$

&

$(4#D

!

E

$

E

#

*$

$

#*

十二碳二烯醛 &

&4&$

&

$#4!(

癸醛 &

&4&$

&

!48!

%*

甲基
*$*

!

"*

甲基乙烯基#

*#*

己烯醛 &

&4&$

&

$%4"'

异戊醛 & &

&4&D #4&&

"&*

十八烯醛 & &

&4&$ "#4'8

甲基壬乙醛 & &

&4&$ ""4'$

(

$

D*

十二烷二醇
"%4%& "84##

&

"&4D#

"*

辛烯
*!*

醇
#4!" %4"' &4"& "!4D'

正己醇
"4(' !4#%

&

""4$#

正戊醇
&48D "4D&

&

84(D

$*

!

$*

氨基丙氧基#

*!*

甲基
*

苯甲醇
"4!D "4"8

&

!4("

反式
*$*

辛烯
*"*

醇
&4"8 &4$"

&

$&4(%

#*

甲基
*$*

庚醇
&4&% &4"D &4&! $4D8

#*

萜烯醇
&4&$ &4""

&

"'4(!

&(
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续表
"

化合物名称
相对含量'

_

D%6 "%&6 !&&6

保留时间'

+-0

苯乙醇
&4&( &4&'

&

$84D'

,.

=

E,*

松油醇
&4&$ &4&D

&

$#4&!

$

$

#*

二甲基环己醇
&4&( &4&D

&

"(4($

反
*$*

甲基环戊醇
&4&$ &4&# &4&# (4!D

$*

癸烯醇 &

&4&#

&

"&4#$

$

$

(*

二甲基
*"

$

D*

辛二烯
*!*

醇 &

&4&!

&

D4D#

正辛醇 &

&4&!

&

"D4%'

"*

辛炔
*!*

醇 &

&4&$

&

"&4"#

#*

甲基
*%*

癸醇 &

&4&$

&

$"48(

$*

甲基
*"*

十六烷醇 &

&4&$

&

#48"

!

"!

$

$!

$

!Q

$

%!

#

*

!

Y

#

*$

$

!*

蒎烷二醇 &

&4&$

&

""4&!

$*

环己烯
*"*

醇 &

&4&$

&

$"4&#

(*

甲基
*"*

庚醇
&4&%

& &

"D4($

$

$

D*

二甲基
*$

$

(*

辛二烯
*"*

醇
&4&$

&

&4&$ (4'$

$*

亚甲基
%

$

*

胆甾
!

#

醇
&4&$

&

&4&$ "(4(D

!

"

$

$

$

#

$

%

$

#

*$*

甲基
*%*

!

"*

甲基乙烯基#

*

环己烷
*"*

醇
&4&$

& &

D4D'

!

DE

#

*

十四碳烯
*"*

醇 & &

"4'$ 848D

顺式
*$*

壬烯
*!*

醇 & &

&4&$ "!4&'

顺式
*"*

甲基
*#*

!

"*

甲基乙烯基#环己醇 & &

&4&$ D4'"

"*

壬烯
*!*

醇 & &

&4&$ "!48'

$*

甲基
*"*

十六烷醇 & &

&4&$ "#4$#

!

P

#

*

戊
*$*

烯基己酸酯 & &

'4"" "&4'"

己酸乙烯基酯
&4&# &4&D $4!$ ""4!'

"#*

!

$*

辛基环丙基#十四烷酸甲酯 &

&4&$ "4%' !4"&

花生酸苄酯
&4&#

&

&4$8 #4'#

(*

氧代庚酸甲酯( & &

&4"! "$4%"

$*

丙烯酸$

"*

甲基十一烷基酯 & &

&4"$ 84%(

"$

$

"%*

十八烷二炔酸甲酯
&4&! &4&$ &4&$ '4%8

$n*

己基
*"

$

"n*

二环丙烷
*$*

辛酸甲酯
&4&$ &4&! &4&$ $D4'%

'*

十八碳烯
*"$*

炔酸甲酯
&4&% &4&$ &4&$ 848!

!

E

#

*"&*

十七碳烯
*8*

炔酸甲酯
&4&$ &4&( &4&$ $(4(D

丁二酸二乙酯 &

&4&$ &4&$ $!4D"

硫代乙酸
$*

二甲氨基乙酯 & &

&4&$ $84%!

"*

甲基丙酯 &

&4!!

&

"4#D

油酸苄基酯 &

&4$$

&

#4(8

己酸
*$*

苯乙酯
&4&( &4&$

&

'4&"

月桂酸
&4&# &4&8 $4$# "#4$$

$*

羟基肉豆蔻酸
&4&$ &4&$

&

$84!D

胞壁酸
&4&$ &4&$

&

$48&

反式
$*

己烯基己酸
&4&$ &4&$

&

$"4((

"D*

十八炔酸
&4&$ &4&$

&

$%4!&

胍乙酸 &

&4&' &4&! ""4''

!*

壬炔酸 & &

&4&$ D48'

蝶呤
*(*

羧酸 & &

&4&$ '4#!

"

$

(*

丙二胺四乙酸 & &

&4&$ !&4!&

D*

羰基辛酸 & &

&4&$ "!4#&

"(
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续表
"

化合物名称
相对含量'

_

D%6 "%&6 !&&6

保留时间'

+-0

#*

甲基
*$*

己酮
&4&! &4&( "4$$ D4$8

胡椒酮
&4&$ &4&(

&

$#4D#

甲基!

$

$

$*

二甲基环己基#酮
&4&$

& &

"'48$

!

$

(*

二甲基
%

辛烯
*$*

酮
&4&$

& &

$$4"8

#

$

#*

二甲基二氢
*$

!

%G

#

*

呋喃酮
&4&$

& &

$"4D&

$*

叔丁基
*%*

丙基
*

)

"

$

!

*二氧戊环
*#*

酮
&4&$

&

&4&$ $!4($

右旋香芹酮 &

&4&$

&

$%4&!

8*

羟基
*$*

辛酮 & &

&4&$ ""4'!

$*

壬酮 & &

&4&$ ""4D#

$*

甲基
*!*

辛酮 & &

&4&$ ""4""

八!乙二醇#!十二烷基#醚
&4&$ &4&% &4"$ !&4D'

十二烷基七聚乙二醇醚
&4&$ &4&% &4&8 !848$

#*

烯丙基苯甲醚
&4&$ &4&! &4&% $!4"!

苯
"4%( "4$D "48" !4($

#*

异丙基甲苯
&4&' &4$8 &4&$ '4!%

茴香脑
&4&$ &4"#

&

$D4#%

邻异丙基甲苯 &

&4&#

&

'4$&

癸烷
&4&# &4&$

&

"%4(&

"

$

"*

十二烷基十六烷
&4&$

& &

"$4DD

(*

甲基
*

十八烷
&4&$ &4&(

&

"$4"%

!*

甲基十一烷
&4&$ &4&$

&

84(8

>5.*

!

$Q

%

$

!!

%

#

*$

$

!*

环氧庚烷
&4&#

&

"%4##

"*

乙酰基
*$

$

$*

二甲基环己烷
&4&#

&

"'4'!

十五烷 &

&4&$

&

"&4!%

!*

乙基
*$*

甲基
*"

$

!*

己二烯
&4$8

& &

"$4'#

十八烯
&4&%

& &

#4&%

$*

蒎烯 &

&4&$

&

(48'

右旋萜二烯 &

&4&$

&

D4(%

!*

乙氧基
*!

$

D*

二甲基
*"

$

(*

辛二烯 &

&4&$

&

"D4#(

$*

正戊基呋喃
&4!$ &4!"

&

84#(

$

$

#*

二叔丁基苯酚 &

&4&!

&

!(4($

醛类
#&4'' #%4'( %(4#(

&

醇类
$#4$( !&4'$ $4$"

&

酯类
&4$( &48" "!4(D

&

酸类
&4"$ &4"$ $4!%

&

酮类
&4"! &4"# "4!&

&

醚类
&4&( &4"! &4$%

&

苯环类
"4(D "4D! "48!

&

烷烃类
&4"& &4$&

& &

萜烯烃类
&4!! &4&(

& &

其他
&4!$ &4!#

& &

++++++++++++++++++++++++++++++++++++

$4$

!

日龄对盐水鹅脂肪酸组成的影响

脂肪酸组成比例不仅对肉制品的理化性质和风味特性

有重要的影响$而且是对营养价值进行评价的重要标准之

一)

$(

*

%由表
$

可知$日龄为
D%

$

"%&

$

!&&6

的盐水鹅腿肉中

检测确定的脂肪酸种类分别为
"D

$

$$

$

"#

种$日龄为
"%&6

盐

水鹅所含脂肪酸种类最多%

!

种盐水鹅腿肉中脂肪酸均以

油酸+棕榈酸+亚油酸和硬脂酸为主$且油酸
$

棕榈酸
$

亚油

酸
$

硬脂酸$其它脂肪酸含量较低$不同日龄盐水鹅腿肉主

$(

第
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要脂肪酸构成较为稳定$主要脂肪酸中不饱和脂肪酸的相对

含量高于饱和脂肪酸的%但随着日龄增加$盐水鹅亚油酸的

相对含量降低%日龄为
D%

$

"%&

$

!&&6

的盐水鹅腿肉中检测

确定的饱和脂肪酸相对含量!

$'4!!_

$

!"48(_

$

$84'"_

#相

近$而随着日龄增加$盐水鹅腿肉不饱和脂肪酸相对含量下

降(日龄为
D%6

盐水鹅腿肉单不饱和脂肪酸相对含量最高$

日龄为
"%&6

盐水鹅腿肉单不饱和脂肪酸相对含量最低(日

龄为
D%6

盐水鹅腿肉多不饱和脂肪酸相对含量最高$日龄

为
!&&6

盐水鹅腿肉多不饱和脂肪酸相对含量最低%必需脂

肪酸是维持机体正常代谢不可缺少而自身又不能合成+或合

表
$

!

不同日龄盐水鹅脂肪酸相对含量

O,P.5$

!

T,HH

L

,7-6>5.,H-M57:0H50H-0I,.H56

1

::I5:K

6-KK5>50H,

1

5I _

化合物名称
D%6 "%&6 !&&6

油酸
!(4#! !%4(! !D48%

棕榈酸
$$4&$ $#4(# $$4'!

亚油酸
"(4&% "#4&D 84(%

硬脂酸
(4#' (4$& %4!%

!

P

#

*

十六碳烯酸
!4!" #488 #4%"

花生四烯酸
"4D# $4"& "4%$

!

P

#

*"!*

二十碳烯酸 & &

&4"8

$n*

己基
*"

$

"n*

二环丙烷
*$*

辛酸
&4"$ &4"( &4"$

"#*

甲基十六烷酸
&4&8 &4"$ &4"&

"$*

甲基十四烷酸 & &

&4&%

反式
*$*

十六碳烯酸 & &

&4&!

"#*

!

$*

辛基环丙基#十四烷酸
&4&! &4&! &4&%

肉豆蔻酸
&4!% &4#" &4!"

!

E

#

*"&*

十七碳烯
*8*

炔酸 &

&4!(

&

亚麻酸
&4$' &4%D &4!'

""*

岩藻酸 &

&4$&

&

顺式
*""*

二十碳烯酸
&4"( &4"'

&

十七酸
&4&' &4"&

&

$*

己基
*

甲酯
*

环丙烷辛酸 &

&4&'

&

D

$

"&*

十六碳二烯酸 &

&4&8

&

反
*'*

十四烯酸 &

&4&$

&

肉豆蔻脑酸 &

&4&%

&

!

!

#

*"$*

甲基十四烷酸 &

&4&%

&

十五碳酸 &

&4&#

&

环戊烷十三烷酸
&4&8 &4&$

&

!

'E

#

*

十九碳
*'*

烯酸
$48!

& &

(

$

'

$

"$

$

"%*

二十二碳四烯酸
&4$%

& &

$*

己基
*

环丙烷辛酸
&4&D

& &

饱和脂肪酸
$'4!! !"48( $84'"

不饱和脂肪酸
("4&( %D4%' %!4"!

单不饱和脂肪酸
##48' #&4DD #$4%D

多不饱和脂肪酸
"(4"D "(48$ "&4%(

必需脂肪酸
"D4'' "(4D# "&4%(

Z

'

[

值
&4%% &4%! &4!(

成速度慢无法满足机体需要$必须通过食物供给的脂肪酸%

必需脂肪酸不仅能吸引水分来滋润皮肤的细胞防止水分的

流失$而且具有降低低密度脂蛋白胆固醇$预防动脉硬化的

作用)

$DV$8

*

%随着日龄的增加盐水鹅腿肉必需脂肪酸的相对

含量下降%有研究)

$'V!&

*表明$可以用多不饱和脂肪酸'饱和

脂肪酸值!

Z

'

[

值#来衡量脂肪酸组成对营养价值的影响$一

般膳食要求
Z

'

[

值为
&4#

%本试验中$随着日龄的增加$

Z

'

[

值不断下降$日龄为
!&&6

盐水鹅腿肉
Z

'

[

值低于一般要

求$其营养价值低于日龄
"%&

$

D%6

盐水鹅腿肉%试验结果与

郑晓等)

!"

*研究得出的不同日龄鹅肉中
Z

'

[

值变化趋势

一致%

!

!

结论
在风味成分上$日龄为

"%&6

盐水鹅腿肉的挥发性风味

成分种类最多$随着日龄的增长$醇类+萜烯烃类+呋喃类化

合物相对含量下降$醛类+酯类+酸类+酮类+苯环类+醚类化

合物相对含量上升%在脂肪酸组成上$日龄为
"%&6

盐水鹅

腿肉中确定的脂肪酸种类明显多于日龄为
D%

$

!&&6

盐水鹅

腿肉$三者饱和脂肪酸的相对含量较为接近$不饱和脂肪酸+

多不饱和脂肪酸以及必需脂肪酸的相对含量和
Z

'

[

值随日

龄增长而降低$日龄
D%

$

"%&6

盐水鹅
Z

'

[

值接近且满足一

般要求$日龄
!&&6

盐水鹅
Z

'

[

值低于一般要求%选择日龄

为
"%&6

的扬州大白鹅进行盐水鹅工业化生产能同时满足

风味和营养的要求%
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