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四川白鹅氨基酸组成分析及营养评价
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摘要!采用盐酸水解消化法结合全自动氨基酸分析仪对不同

年龄!部位和性别的四川白鹅肌肉氨基酸进行测定(结果显

示*所有样品中均检出
#'

种氨基酸"其中谷氨酸含量最高"

天冬氨酸和亮氨酸其次)比较年龄!性别和部位
1

个因素"年

龄是影响四川白鹅氨基酸含量的主要因素)各种类型的氨基

酸含量基本在
#6"

日龄
$

!

年时达到最大值"其中必需氨基

酸含量高于
LN]

%

I\]

的推荐值"但低于全鸡蛋模式)必需

氨基酸%非必需氨基酸和必需氨基酸%氨基酸总量比值均高

于
I\]

%

LN]

的推荐值"属于优质蛋白质)氨基酸评分!化

学评分和必需氨基酸指数在
#$"

日龄之后达到最高值"其中

第一限制性氨基酸均为缬氨酸"第二限制性氨基酸均为苯丙

氨酸
l

酪氨酸(说明四川白鹅具有较高的营养价值及风味"

特别是
#6"

日龄之后(

关键词!四川白鹅)氨基酸)组成)营养评价
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鹅肉具有高蛋白质+高不饱和脂肪酸+高消化吸收率+低

脂肪和低胆固醇等特性'是一种绿色健康的食品!

#

%

(中国的

鹅肉产量占到全世界的
%5P

'是最大的鹅肉生产国!

!

%

(目

前'中国有
!&

个家鹅品种'其中四川白鹅饲养量约占所有鹅

品种养殖总量的
#

)

5

!

1

%

(四川白鹅是中国优良地方品种资源

之一'也是一个理想的杂交利用母本品种和育种素材'现已

成为中国鹅种改良和杂交配套的常用品种!

5

%

(前人对四川

白鹅开展了广泛的研究'比如生长性能!

$

%

+屠宰性能!

&

%

+血清

生化!

'

%

+生长曲线!

#

'

1

%

+氮平衡!

6

%

+免疫能力!

%

%

+基因表达!

#"

%

及行为学!

##

%

(目前'对四川白鹅肉品质评价的研究还比较

有限'尤其对氨基酸营养的分析是空白(畜禽肉的营养价值

并不能简单地由单一氨基酸含量的高低所决定'而应该从所

含氨基酸的种类+含量及比例进行综合评价(因此'本研究

!&



拟选择不同年龄的四川白鹅为研究对象'测定其肌肉氨基酸

种类及含量'并对其营养价值进行评价'以期为四川白鹅肉

质资源的开发利用提供一定的指导'同时也为消费者提供科

学的参考依据(

#

!

材料与方法

#2#

!

材料与试剂

四川白鹅"按照舍内网床+舍外地面运动场的模式'以相

同的环境+日粮及管理方式饲养于西南大学畜牧实训基地'

分别选取
'"

'

%"

'

#!"

'

#$"

'

#6"

日龄和
#

'

!

年的同批次四川

白鹅
!5

只#公母各半$'充分放血宰杀后去皮'取其腿肌和胸

肌装入样品袋'置于冰盒内快速运回实验室进行后续操作(

盐酸+柠檬酸钠+氢氧化钠+苯酚+茚三酮等"分析纯'重

庆川东化工#集团$有限公司*

氮气"纯度
%%2%P

'重庆利达气体有限公司(

#2!

!

仪器与设备

电子天平"

=E1"1)8

型'瑞士
O:QQ-:.A4-:/4

公司*

真空冷冻干燥机"

<H@)#"

型'上海比朗仪器制造有限

公司*

数显恒温水浴锅"

\\)&

型'江苏科析仪器有限公司*

电热鼓风干燥箱"

IH<)#!$E

型'天津市泰斯特仪器有

限公司*

全自动氨基酸分析仪"

<)66""

型'日本
\,Q+3D,

公司(

#21

!

方法

#212#

!

样品处理
!

将肌肉组织表面筋膜+可见脂肪和结蹄组

织尽可能地剔除'利用组织搅碎机搅碎+混匀(

#212!

!

氨基酸测定
!

按
HE$""%2#!5

&

!"#&

0食品中氨基酸

的测定1执行(

#2121

!

蛋白质营养评价
!

根据
LN]

)

I\]

!

#!

%和
O,Q3D:--

等!

#1

%提出的评分方法对蛋白质进行营养评价'具体评价指

标如式#
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评分标准中同种氨基酸含量'
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&&&鸡蛋蛋白质中同种氨基酸含量'
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&&&必需氨基酸指数*
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&&&必需氨基酸个数*
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&&&样品蛋白质必需氨基酸含量'
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&&&全鸡蛋蛋白质必需氨基酸

含量'

P
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数据分析

运用
9N9%21

对数据进行三因素方差分析'采用
9=99

#&2"

进行多重比较分析'结果以#平均值
M

标准差$表示(

!

!

结果与分析
!2#

!

氨基酸种类和含量

如表
#

所示'四川公+母白鹅
'"

日龄
$

!

年的胸肌和腿

肌中均检测出
'

种必需氨基酸'

!

种半必需氨基酸和
6

种非

必需氨基酸'说明四川白鹅蛋白质的氨基酸种类齐全(但色

氨酸并未检出'主要是由于酸水解处理将色氨酸分解'故需

采用其他方法对色氨酸进行测定!

#5

%

(含量最高的是谷氨

酸'然后依次是天冬氨酸+亮氨酸+赖氨酸和丙氨酸'最低的

是胱氨酸(谷氨酸是重要的兴奋性神经递质'参与脑内蛋白

质和糖的代谢'促进氧化过程'可与体内氨结合成无毒的谷

氨酰胺'降低血氨水平'而谷氨酰胺则具有恢复机体创伤的

作用!

#$

%

(天冬氨酸具有防止和恢复疲劳+改善心肌收缩+增

强肝脏功能等作用'它可促进氧和二氧化碳生成尿素'降低

血液中氮和二氧化碳的量!

#&

%

(亮氨酸可调控机体蛋白质合

成及分解代谢'控制血糖水平'提供能量'还能提高生长激素

产量来燃烧内脏脂肪!

#'

%

(赖氨酸可有效提高机体对食物蛋

白质的吸收和利用'进而促进生长发育+增强免疫等功能'常

被作为第一限制性氨基酸!

#6

%

(兔肉的营养特点之一就是

-高赖氨酸.

!

#%

%

'而四川白鹅赖氨酸含量高于兔肉'故-高赖

氨酸.也可称为四川白鹅的营养特点之一(

肉的营养价值受到多种因素影响'比如动物种类+品种+

年龄+性别及肌肉类型等'并且各因素的影响程度不同(为

了解年龄+部位和性别对四川白鹅氨基酸含量的影响'对每

种氨基酸进行三因素方差分析(如表
#

所示'年龄对所有氨

基酸含量影响均显著#

=

#

"2"$

$*部位对
&

种氨基酸含量影

响显著#

=

#

"2"$

$*性别对
#!

种氨基酸含量影响显著#

=

#

"2"$

$*年龄
`

部位+年龄
`

性别+年龄
`

部位
`

性别对所有

氨基酸含量均具有显著交互作用#

=

#

"2"$

$*部位
`

性别对
6

种氨基酸具有显著交互作用#

=

#

"2"$

$'说明年龄是影响四

川白鹅氨基酸含量的主要因素'其次是性别'最后是肌肉部

位(因此'在生产中要根据实际需要选择四川白鹅的出栏

时间(

!2!

!

不同类型氨基酸总量

如表
!

所示'随年龄的增长'不同部位+不同性别的

(NN

+

9(NN

和
8(NN

含量无明显的规律性变化趋势'但可

看出大部分
(NN

+

9(NN

和
8(NN

含量的最高值主要集中

在
#6"

日龄
$

!

年'这主要与氨基酸在动物体内处于动态平

衡过程'需要一定的时间来积累相关!

!"

%

(俗话说'越老的鹅

炖汤其风味越佳'正反映了老鹅氨基酸含量较高(

(NN

)

8(NN

和
(NN

)

ANN

比值分别在
"2''

$

"266

和
"25"

$

"251

'基本不受年龄的影响'但均高于
LN]

)

I\]

所规定的

理想蛋白质
&"P

和
5"P

的标准(综上所述'四川白鹅肉的

营养价值较高'属于优质蛋白质'其组成能为人体提供所需

的
(NN

'但在一定年龄范围内'越老其营养价值相对越高(

就性别来看'各类型氨基酸含量及比例高低无一致的规律性'
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基础研究
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表
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四川白鹅氨基酸含量的三因素#年龄%部位和性别$方差分析a
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表示在
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#
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水平差异显著*

+

表示在
=

#

"2"#

水平差异极显著*

-

表示在
=

$

"2"$

水平差异不显著(

表
!

!

四川白鹅各类型氨基酸含量a

A+S-:!

!

AD:T+.,4WJQ

0;

:J4U+*,K4+3,/J34KQ:KQ,K9,3DW+KRD,Q:

V

44J: P

分类 部位 性别
'"

日龄
%"

日龄
#!"

日龄
#$"

日龄
#6"

日龄
#

年
!

年

(NN

9(NN

8(NN

ANN

(NN

)

8(NN

%%%%%

(NN

)

ANN

胸肌

腿肌

胸肌

腿肌

胸肌

腿肌

胸肌

腿肌

胸肌

%%

腿肌

胸肌

腿肌

公
!62"%M#2"1

S3E

!626!M"2'5

S3NE

!6216M#2"%

S3NE

!%2$#M"2'$

+SNE

!'2$5M"2&!

3E

1"25!M"2'$

+N

!%2!5M"2&$

+SNE

母
!%2%!M"2&6

+SNE

!62$"M"2!#

3E>

1"2$5M"266

+N

!62"%M#2#"

3E>

!62%1M"2&1

S3NE>

!'2'"M"2'&

3>

!6211M"2$"

3E>

公
!%2&'M"2%&

+N

!&2#5M"2%!

SE

!%2"%M"2!#

+N

1"2!$M"2'5

+N

1"2$5M"2%%

+N

!%25"M"2%!

+N

!&2""M"256

SE

母
!%2&#M"2%$

+S

!62$#M#2##

S

!62%1M#2"$

S

1"2&6M"2&1

+

!%2#6M"265

+S

!%2!1M"2&$

+S

1"2&&M"2'#

+

公
&2'$M"2!% &26#M"2!# &2'&M"2#& '2"'M"2!1 &2&'M"2!$ '2"5M"2#" '2#!M"2##

母
'2$5M"2!1 &26#M"2"$ '2!1M"2!& &26'M"2#$ &261M"2!" &2&"M"2#$ &2&$M"2##

公
'2"%M"2#! &2#%M"2## '2#!M"2"$ '2!"M"2#' '2!$M"2!# &26#M"2#' $2%6M"2#%

母
'2!#M"2#' &2'5M"2!5 '2"%M"2!$ '2!'M"2#& &2#5M"2"' &2'!M"2#5 &2%'M"2#1

公
1$261M"261

+SNE

152%1M"26%

+S3NE

112&6M#2#6

3E

152%#M"2&'

+S3NE

1521$M"26&

S3NE

1&2!6M"2&5

+N

1$2"#M"21$

+S3NE

母
1'2!!M#2#&

+

1&2&#M"21#

+S

1&216M#2#"

+S

1$2$!M"266

S

1$2'$M"2%5

+S

1$2"!M"2&!

S

1$2%6M"2&"

+S

公
1&2#$M"2%!

+SN

1!2!1M"2%"

/E

1521$M"2!5

3NE

1526$M"26$

S3N

1&2"!M#2!!

+SN

1&2'#M#2"!

+N

1!21#M"26$

/E

母
1$2''M#2"!

+N

1&26M"266

+N

1&2"5M#2#$

+N

1&2"1M"2'"

+N

112"%M"25#

SE

1$216M"2'!

+N

1&25"M"2$'

+N

公
'"2&'M!2#5 '"2$&M#265 &626!M!255 '#25%M#2&$ &62$&M#2'! '12'5M#25% '#21'M"2%%

母
'52&6M!2"' '#2%!M"2$6 '52#$M!2!5 '"256M!2#1 '#2$#M#2'6 &%21!M#2$5 '"2%&M#2!#

公
'!2%#M!2"# &52$&M#2%1 '"2$&M"2$" '!21"M#2'& '126#M!25! '!2%!M!2#" &52!%M#2$!

母
'!2$%M!2#1 '!2"$M!2!1 '!2"&M!25$ '12%6M#25% &625#M"2$% '#211M#2$# '52"1M#25#

公
"2'6 "261 "265 "26$ "26" "265 "265

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

母
"26" "2'6 "265 "2'% "26# "2'% "2'%

公
"26! "26# "26$ "26' "26$ "26" "26"

母
"261 "2'' "26" "26$ "266 "261 "265

公
"25" "25# "25# "25# "25" "25# "25#

母
"25" "25" "25# "25" "25" "25" "25"

公
"25# "25" "25# "25! "25# "25" "25"

母
"25# "25" "25" "25# "251 "25# "25#

!

a

!

(NN

必需氨基酸*

9(NN

半必需氨基酸*

8(NN

非必需氨基酸*

ANN

氨基酸总量*同行不同小写字母表示差异显著#

=

#

"2"$

$*同行不同

大写字母表示差异极显著#

=

#

"2"#

$(

5&

第
15
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%

期 章
!

杰等"四川白鹅氨基酸组成分析及营养评价
!



具有年龄特异性(从部位上来看'各类型氨基酸含量及比例

总体上是腿肌高于胸肌'与前人!

!#

%报道的鸡胸肌
(NN

和

ANN

含量高于腿肌相矛盾'可能是物种间的差异引起'具体

原因有待于研究(

!21

!

呈味氨基酸组成

肉的鲜美程度主要取决于呈味氨基酸#

LNN

$含量及比

例'按照风味类型可将其分为甜#

9NN

$+苦#

ENN

$和鲜味氨

基酸#

FNN

$'其中对肉鲜美程度起决定作用的是
FNN

!

!!

%

(

此外'由于
H-W

和
NJ

;

是形成鲜味物质的重要前体物质之

一'故将
H-W

和
NJ

;

归为
FNN

进行分析!

!1

%

(如表
1

所示'

随年龄的增长'不同部位+不同性别的各种
LNN

含量及总量

呈现无规律的变化趋势'但可看出公鹅胸肌和腿肌
9NN

+

ENN

和
FNN

含量的最大值均集中在
#6"

日龄或
#

年'母鹅

9NN

+

ENN

和
FNN

含量的最大值均呈现无规律性分布'相

反'其最小值则均集中在
#6"

日龄和
#

年*

LNN

总量除了母

鹅胸肌在
'"

日龄最高'其他最大值均集中在
#6"

日龄
$

!

年(公母鹅之间呈味氨基酸含量随日龄的变化呈现出不同

的趋势'可能是风味物质沉积的方式存在性别差异(陈康

等!

!5

%研究结果表明不同性别的伊拉兔肉风味物质存在显著

差异(此外'从呈味氨基酸的构成比例来看'

9NNlFNN

与

ENN

的比值均在
#2&

以上'

FNN

占
LNN

的比例也在
!&P

以上'说明四川白鹅具有良好的风味口感(

!25

!

蛋白质营养评价

如表
5

所示'四川白鹅各年龄阶段的
'

种
(NN

除了
7+-

和
=D:lA

0

.

与
LN]

)

I\]

推荐的理想蛋白质模式的比值

#

NN9

$

#

#

外'其他均
$

#

*而与鸡蛋蛋白模式比较'除了
<

0

J

比值#

>9

$

$

#

'其他均
#

#

'说明四川白鹅
(NN

模式虽然没

有鸡蛋
(NN

模式完美'但也符合
LN]

)

I\]

推荐的人体

(NN

模式'是理想的膳食肉蛋白质来源(

AD.

+

7+-

+

B-:

和

<:W

在不同部位+不同性别间的
NN9

和
>9

的最大值基本集

中在
#$"

日龄
$

#

年'而
<

0

J

+

=D:lA

0

.

和
O:Ql>

0

J

的最大

值则主要集中在
#6"

日龄
$

!

年'说明在生产实践中要根据

需求来管理四川白鹅的养殖出栏时间'若从追求生长性能以

及效益来看'四川白鹅可在
'"

日龄出栏'但若从营养的角度

来看'四川白鹅至少应达到
#$"

日龄后出栏才具有相对较高

的营养价值(此外'

NN9

和
>9

还可反映出蛋白质的限制性

氨基酸的缺乏程度'能够直观地对蛋白质进行营养评价!

!$

%

(

由表
5

还可知'四川白鹅在
!

种评价标准下的第一限制性氨

表
1

!

四川白鹅的呈味氨基酸组成a

A+S-:1

!

AD:U-+T4.+*,K4+3,/J34*

;

4J,Q,4K4U9,3DW+KRD,Q:

V

44J: P

分类 部位 性别
'"

日龄
%"

日龄
#!"

日龄
#$"

日龄
#6"

日龄
#

年
!

年

9NN

ENN

FNN

LNN

FNNl

9NN

)

ENN

%%%%%

FNN

)

LNN

胸肌

腿肌

胸肌

腿肌

胸肌

腿肌

胸肌

腿肌

胸肌

%%

腿肌

胸肌

腿肌

公
!$2"$M#2""

+

!

!52!#M"2&%

+S

!12&!M"2%!

S

!

!52&5M"2$6

+S

!521&M"2$6

+S

!$2#1M"2$#

+

!52%1M"2&1

+S

母
!&215M"2&'

+N

!$2!'M"2!1

SNE

!$2#"M"2'1

SNE

!52%1M"2''

SNE

!52'6M"2&1

SNE

!52$1M"256

SE

!52%%M"2$1

SNE

公
!$2#6M"2'6

+SNE

!!25"M"2'1

3F

!52"6M"2#'

SE>

!5216M"2$%

SNE

!5261M"2'#

+SNE

!$26#M"2'"

+N

!!2'#M"2$1

3>F

母
!52'#M"2&%

+S3NE

!$2'"M"2%1

+N

!$2!#M"2'5

+SNE

!52''M"2&&

+S3NE

!12'5M"21#

3E

!52"%M"2$$

S3NE

!526$M"2$#

+S3NE

公
!$2"6M"2%#

S3NE

!$2'!M"2'#

+S3NE

!$21#M"2%"

S3NE

!&21%M"2'$

+SNE

!52'5M"2&#

3E

!&261M"2$5

+N

!&21%M"2$!

+SNE

母
!'2"#M"2&6

+N

!$21"M"2#6

SE

!'2#"M"2''

+N

!$2!1M"26$

SE

!$2&&M"2&$

SNE

!52$5M"2'5

SE

!$2"'M"255

SE

公
!&25!M"26!

+N

!12!&M"2'#

SE

!&2#&M"2#%

+N

!'2#5M"2&%

+N

!'2!5M"2%5

+N

!$26%M"2'%

+N

!!2%$M"2$#

SE

母
!&2$1M"2'$

+S3NE>

!$2!&M"2%"

3/E>

!$2%1M#2"!

S3/NE>

!'211M"25'

+N

!52'&M"21$

/>

!$2&'M"2$5

S3/NE>

!&266M"2&"

+SNE

公
#'2'1M"2#6 #'2'6M"216 #'2$1M"2$# #62""M"2!$ #'2"&M"25% #62%6M"21% #'2&6M"216

母
#626$M"2&6 #62$#M"2"% #%2"6M"2&' #'2&1M"25# #625&M"25# #'2'$M"2!' #62#$M"2#%

公
#62&'M"21$ #&21$M"25# #'2'5M"2"' #62!'M"25! #6261M"2'" #62'6M"2$& #&21%M"25!

母
#625'M"2$' #621'M"21! #62!'M"2&" #62%&M"21" #'2%1M"2#1 #62'$M"21' #%21$M"2!1

公
&'26&M!2"% &'2'#M#2'6 &&25&M!211 &%2"1M#2$6 &&2#&M#2&6 '"2%5M#255 &%2""M"2%$

母
'!2!"M!2"1 &%2"6M"2$" '#2!6M!2#' &'2'%M!2"1 &62%"M#2'" &&26!M#25% &62!#M#2#'

公
'"2!'M#2%$ &!2"#M#26$ &'2%6M"251 &%2'%M#2&% '"2%"M!21$ '"256M!2"$ &!2"$M#25&

母
&%2'#M!2"" &%211M!2#$ &%25#M!21& '#2"&M#25! &&25!M"2& &62$#M#25& '#2"6M#215

公
#2'# #2&1 #2&1 #2&! #2&' #2&5 #2&#

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

母
#2&' #2'1 #2&1 #2&% #2&% #2'! #2'!

公
#2&& #2&' #2&" #2$' #2&" #2'! #2'"

母
#2&1 #2'5 #2&6 #2&" #2&6 #2&' #2&5

公
"2!& "2!& "2!& "2!& "2!& "2!' "2!&

母
"2!& "2!' "2!' "2!& "2!' "2!' "2!'

公
"2!' "2!& "2!& "2!& "2!' "2!' "2!&

母
"2!& "2!' "2!& "2!' "2!' "2!' "2!'

!

a

!

9NN

甜味氨基酸*

ENN

苦味需氨基酸*

FNN

鲜味需氨基酸*

LNN

呈味氨基酸*同行不同小写字母表示差异显著#

=

#

"2"$

$*同行不同大

写字母表示差异极显著#

=

#

"2"#

$(

$&

基础研究
!

!"#6

年第
%

期



表
5

!

四川白鹅必需氨基酸组成评价a

A+S-:5

!

(T+-W+Q,4K4U:JJ:KQ,+-+*,K4+3,/34*

;

4J,Q,4K4U9,3DW+KRD,Q:

V

44J: P

必需

氨基酸
部位 性别

'"

日龄

NN9 >9

%"

日龄

NN9 >9

#!"

日龄

NN9 >9

#$"

日龄

NN9 >9

#6"

日龄

NN9 >9

#

年

NN9 >9

!

年

NN9 >9

AD.

胸肌

腿肌

公
#2#" "261 #2## "265 #2#! "265 #2#5 "26$ #2"& "26" #2#% "26% #2#1 "26$

母
#2#6 "266 #2#! "265 #2#% "26% #2"' "26" #2#! "265 #2#" "261 #2## "261

公
#2#$ "26' #2"1 "2'' #2#5 "26$ #2#5 "26& #2#% "2%" #2#$ "26& #2"# "2'&

母
#2#$ "26& #2#! "265 #2## "261 #2#' "266 #211 #2"" #2#& "26' #2!" "2%"

7+-

&

胸肌

腿肌

公
"265 "2$! "265 "2$1 "26# "2$# "26& "2$5 "26# "2$# "26' "2$5 "26& "2$5

母
"266 "2$$ "261 "2$! "26& "2$5 "26# "2$" "26! "2$# "2'% "2$" "2'% "25%

公
"26$ "2$1 "2'& "256 "26$ "2$1 "26% "2$& "266 "2$$ "261 "2$! "2'5 "25&

母
"26& "2$5 "26# "2$# "261 "2$! "2%" "2$& "2'$ "25' "26! "2$# "26' "2$$

B-:

胸肌

腿肌

公
#2#% "2&5 #2#% "2&5 #2#% "2&5 #2!1 "2&& #2#$ "2&# #2!5 "2&' #2#$ "2&#

母
#2!5 "2&& #2!" "2&5 #2!' "2&6 #2#% "2&5 #2!" "2&5 #2#! "2&" #2!" "2&5

公
#2!! "2&& #2"' "2$' #2#$ "2&! #21# "2'" #2!' "2&6 #2!! "2&& #2## "2$%

母
#2!! "2&$ #2!" "2&5 #2!# "2&$ #2!% "2&% #2!# "2&$ #2!# "2&$ #2!' "2&6

<:W

胸肌

腿肌

公
#2## "26$ #2#$ "266 #2#5 "26' #2#' "2%" #2"% "265 #2!# "2%1 #2#! "26&

母
#2#' "2%" #2#! "26& #2!# "2%1 #2## "26$ #2#$ "266 #2"6 "261 #2## "26&

公
#2#6 "2%# #2"5 "26" #2#' "2%" #2!# "2%1 #2!! "2%5 #2#& "26% #2"1 "2'%

母
#2#' "2%" #2#! "26& #2#$ "266 #2!# "2%1 #2#5 "26' #2#$ "266 #2!" "2%!

<

0

J

胸肌

腿肌

公
#255 #2!" #25& #2!! #255 #2!" #2$# #2!& #25" #2#& #2$' #21# #25& #2!!

母
#2$5 #2!6 #256 #2!1 #2$6 #21! #25$ #2!# #2$" #2!$ #255 #2!" #25& #2!!

公
#2$1 #2!' #211 #2## #256 #2!1 #2$1 #2!' #2$$ #2!% #2$1 #2!' #215 #2##

母
#2$! #2!' #25' #2!1 #2$" #2!$ #2$6 #21# #25& #2!! #2$# #2!& #2$% #21!

=D:lA

0

.

&&

胸肌

腿肌

公
"2%6 "2$5 #2"" "2$$ "2%# "2$" "2%$ "2$! "26% "25% #2"1 "2$' "2%$ "2$!

母
"2%' "2$1 "2%% "2$5 #2"1 "2$& "2%& "2$1 "2%' "2$1 "2%1 "2$# "2%' "2$1

公
"2%% "2$$ "2%" "25% "2%$ "2$! "2%& "2$1 #2"5 "2$' "2%1 "2$# "261 "25&

母
#2"1 "2$& "2%& "2$1 "2%' "2$1 #2"$ "2$6 "26! "25$ #2"" "2$$ #2"$ "2$6

O:Ql>

0

J

胸肌

腿肌

公
#2"& "2$% #2#' "2&$ #2#" "2&# #2#$ "2&5 #2## "2&! #2!" "2&' #21! "2'1

母
#2#1 "2&1 #2#! "2&! #2!5 "2&% #2#5 "2&1 #2#5 "2&1 #2"% "2&# #2#' "2&$

公
#2#$ "2&5 #2"& "2$% #2#6 "2&& #2#6 "2&$ #2!! "2&6 #2#& "2&$ #2"1 "2$'

母
#2#% "2&& #2#& "2&5 #2#1 "2&1 #2!! "2&6 #2!! "2&6 #2#6 "2&& #2!1 "2&6

(NNB

胸肌

腿肌

公
6"2!' 6#2%# '%2%' 6!21% '62&# 652'5 6!2!&

母
612!! 6#2!" 6$2!! 6"2## 6#25' '62%5 6"2'&

公
6!2%$ '&2"6 6#261 652"" 6$21& 6!2#" '$2#$

母
6125& 6#2"6 6#2$! 6$2&5 6#2#& 6!2&# 6$2&$

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

!

a

!&

为第一限制性氨基酸*

&&

为第二限制性氨基酸(

基酸均为
7+-

'第二限制性氨基酸均为
=D:lA

0

.

(研究表

明'四川白兔!

!&

%和海洋蛸类!

!'

%的第一限制性氨基酸为
7+-

'

而关岭黄牛!

!"

%的第一限制性氨基酸为
O:Ql>

0

J

(因此'依

据蛋白质互补法则'可将不同来源的生物蛋白按一定比例配

比食用'可有效提高食物的营养价值!

!6

%

(

四川白鹅
(NNB

为
'$2#$

$

6$2&$

#平均值
6#2''

$'高于四

川白兔#平均值
6"21#

$

!

!&

%

+关岭黄牛#平均值
'62!%

$

!

!"

%和泉

水鱼#

&!2"6

$

!

!%

%

'其中
#6"

日龄
$

!

年较高'腿肌高于胸肌'

母鹅高于公鹅(另外'

(NNB

还可从一定程度上反映蛋白质

的消化利用率#

=F

$

!

1"

%

(大体上'

#6"

日龄
$

!

年的四川白鹅

=F

较高'且腿肌
=F

高于胸肌'母鹅
=F

高于公鹅'这为日常

生活中居民喜欢选择老母鹅来炖汤提供了理论依据(

1

!

结论
四川白鹅氨基酸种类齐全+配比合理'必需氨基酸和鲜

味氨基酸含量丰富'且随着年龄的增长而升高'均为优质的

蛋白源'具有较高的营养价值+风味及消化利用率'尤其是

#6"

日龄之后'第一限制性氨基酸均为缬氨酸*另外'腿肌营

养价值和鲜味略高于胸肌'母鹅营养价值和鲜味略高于公

鹅(本研究仅分析了四川白鹅鲜肉的氨基酸含量'没有对其

进行加工'比如煮制和卤制等'因此'后续可采用不同方式加

工后来进一步研究(
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