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摘要!为探究浙东白鹅和朗德鹅营养差异"对浙东白鹅和

朗德鹅的营养成分和价值进行了分析与评价#结果表

明(浙东白鹅粗脂肪含量高于朗德鹅"而二者的粗蛋白和

粗灰分含量无显著差异'浙东白鹅和朗德鹅氨基酸种类

丰富"其必需氨基酸指数为
57D43

%

$$D!$

"符合
%*&

)

M,&

规定的优质蛋白质标准'其限制性氨基酸为蛋氨酸

和半胱氨酸'浙东白鹅游离鲜味氨基酸含量高于朗德鹅'

浙东白鹅和朗德鹅均含有丰富的油酸"其中浙东白鹅的

单不饱和脂肪酸相对含量高于朗德鹅"而其多不饱和脂

肪酸!

Le%*

$相对含量低于朗德鹅"但二者的
Le%*

)饱

和脂肪酸均高于英国卫生部规定标准'浙东白鹅的鹅肌

肽含量高于朗德鹅"而肌肽含量低于朗德鹅#综上"浙东

白鹅和朗德鹅均具有较高的营养价值#

关键词!浙东白鹅'朗德鹅'营养价值'功能性成分

23-45674
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浙东白鹅!又名象山白鹅(奉化白鹅(定海白鹅(绍兴

白鹅!是中国著名的肉鹅良种!主要分布在浙江东部的象

山和奉化两县/

#

0

$浙东白鹅肉质鲜嫩(风味独特/

!

0

!但其

市场占有率较低/

2

0

$朗德鹅是从法国引进的肥肝型用

鹅!是世界上有名的优质肉鹅品种/

4

0

$张小涛等/

4Y6

0分

别比较了当地主要鹅种+四川白鹅和皖西白鹅,与朗德鹅

("

%&&'()*+,-./01

第
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卷第
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期 总第
!2"

期
"
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年
#!

月
"



肉品质差异!以期为新品种选育和鹅肉资源开发提供理

论依据$但目前尚未见对浙东白鹅和朗德鹅营养价值比

较的研究$研究拟通过对浙东地区引进的朗德鹅和浙东

白鹅+当地主要鹅种,品质进行分析!旨在探明朗德鹅与

浙东白鹅营养成分和价值间的差异!为浙东白鹅的开发

利用提供依据$

#

!

材料与方法
#D#

!

材料与试剂

浙东白鹅(朗德鹅'选取相同饲养环境下!

5"

日龄的

同批次浙东白鹅和朗德鹅各
#"

只+公母各半,!宰杀后放

血!分别取胸肌和腿肌!绞碎混匀!塑封冷冻备用!浙江省

朗德农牧有限公司*

脂肪酸甲酯标准品'美国
.C8BGE\

公司*

氨基酸标准品'色谱纯!美国
X;

@

9:

公司*

鹅肌肽标准品'上海源叶生物科技股份有限公司*

肌苷酸标准品'美国
X;

@

9:

公司*

其他试剂均为国产色谱纯或分析纯$

#D!

!

仪器与设备

气相色谱仪'

O=:BEP+e<K=:

型!美国
OGE=9H%;AGE=

公司*

氨基酸分析仪'

X1̂ *)422'

型!德国
X

>

\:9

公司*

离子 色 谱 仪'

';H?EI-+X82"""

型!美 国
OGE=9H

%;AGE=

公司*

台式高速离心机'

64!4

型!德国
/

JJ

E?FH=R

公司*

前处理小柱'

&?PC:=F--0L

型!美国
OGE=9H%;AGE=

公司*

超声波仪'

fL8"$"X

型!深圳洁盟清洗设备有限公司$

#D2

!

方法

#D2D#

!

基本营养组分的测定
!

参照向卓亚等/

3

0的方法测

定水分(粗蛋白(粗脂肪和粗灰分含量$

#D2D!

!

氨基酸的测定

+

#

,水解氨基酸'按
PQ6""7D#!4

-

!"#3

执行$

+

!

,游离氨基酸'参照赵久香/

5

0的方法并稍有改动$

取
#D""""

@

浙东白鹅和朗德鹅的腿肌和胸肌于
!69N

容

量瓶!加入
6Z

三氯乙酸并定容!混匀!室温下超声

!"9;?

!静置
!G

!用双层滤纸过滤!取
# 9N

滤液于

#D69N

离心管!

#""""=

.

9;?

离心
2" 9;?

!上清液用

"D!!

$

9

水膜过滤后转移至液相样品瓶$

+

2

,色谱条件'色谱柱为
*

@

;<E?K,

>J

E=A;<&'X

柱

+

6

$

9

!

4D" 99_!6" 99

,*柱温
4" `

*流动相流速

#D"9N

.

9;?

*紫外器检测波长为
22$?9

和
!3!?9

+脯氨

酸,$

#D2D2

!

氨基酸营养评价
!

参照孙素玲等/

$

0的方法$

#D2D4

!

脂肪酸的测定
!

按
PQ6""7D#3$

-

!"#3

执行$

#D2D6

!

肌肽与鹅肌肽的测定
!

参照朱作艺等/

7

0的方法$

#D2D3

!

数据统计
!

所有数据用(

McA

表示!并采用
XLXX

#3D"

软件的单因素方差分析的
OC\E

>

检验法对数据进行

分析处理$

!

!

结果与分析
!D#

!

常规营养成分分析

由表
#

可知!浙东白鹅的胸肌(腿肌水分含量均低于

朗德鹅+

L

#

"D"6

,!粗脂肪含量高于朗德鹅+

L

#

"D"6

,!而

浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌间粗蛋白和粗灰分含量无

显著性差异$浙东白鹅和朗德鹅粗蛋白含量均高于寿霍

白鹅与舒城白鹅/

#"

0及天府白鹅/

##

0

!其粗脂肪含量低于天

府白鹅/

##

0

$

表
#

!

浙东白鹅和朗德鹅胸肌'腿肌常规营养成分分析k

O:U<E#

!

.CK=;E?KABH?KE?KA;?BGEAK:?F<E

@

9CAB<EAHR

gGEFH?

@@

EEAE:?FN:?FEA

@

EEAE

%

.a#"

&

@

#

#""

@

指标
浙东白鹅

胸肌 腿肌

朗德鹅

胸肌 腿肌

水分
!

5"D3"c"D"$

:

5!D$"c"D#"

U

52D4"c"D"$

B

56D5$c"D"$

F

粗蛋白
!!D$"c"D#"

U

!#D3"c"D#"

:

!!D4"c"D"$

U

!#D4"c"D#"

:

粗脂肪
6D63c"D"4

U

6D27c"D#2

U

!D5!c"D#4

:

!D7"c"D#"

:

粗灰分
#D2"c"D""

U

#D#"c"D""

:

#D2"c"D""

U

#D#6c"D"6

:

!

k

!

同行上标字母不同表示差异显著 +

L

#

"D"6

,$

!D!

!

胸肌'腿肌氨基酸组成及含量分析

由表
!

可知!浙东白鹅和朗德鹅均含有
#3

种氨基酸!

其中谷氨酸含量最高!其次是天冬氨酸(赖氨酸和亮氨酸!

蛋氨酸含量最低$谷氨酸和天冬氨酸不仅在动物的视觉

中起重要作用/

#!

0

!还能抑制肿瘤细胞的增殖/

#2

0

$赖氨酸

能显著增加罗非鱼肌肉生长相关基因的表达/

#4

0

!亮氨酸可

改善肌管氧化代谢而改变胰岛素敏感性/

#6

0

$因此!浙东白

鹅和朗德鹅氨基酸种类较齐全!其营养价值较高$

!!

浙东白鹅和朗德鹅均含有
5

种必需氨基酸+

/**

,!

而朗德鹅胸肌(腿肌的
/**

总量和总氨基酸+

O**

,含量

均高于浙东白鹅+

L

#

"D"6

,$就
/**

总量而言!朗德鹅

营养价值高于浙东白鹅!但二者肌(腿肌的
/**

.

O**

与

/**

.非必需氨基酸+

./**

,无显著性差异!且均符合

%*&

.

M,&

规定的氨基酸模式标准 +

/**

.

O**

)

4"Z

和
/**

.

./**

)

3"Z

,$此外!浙东白鹅和朗德鹅的

/**

.

O**

均高于舒城白鹅+

25D56Z

,!与寿霍白鹅

+

27D$2Z

,和四川白鹅+

4"Z

%

42Z

,的较相近/

#"

!

#3

0

!说明

浙东白鹅和朗德鹅都是优质蛋白质源$

由表
2

可知!浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌中游离色

氨酸含量最高!并含有较高的丙氨酸和牛磺酸$浙东白

鹅胸肌的色氨酸含量高于朗德鹅+

L

#

"D"6

,!而浙东白鹅

腿肌的色氨酸含量低于朗德鹅+

L

#

"D"6

,!而膳食
*8

色氨

)"

"

bH<D23

"

.HD#!

杨
!
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酸能调节右旋糖酐硫酸钠诱导的结肠炎小鼠结肠
68

羟色

胺稳态/

#5

0

$浙东白鹅胸肌(腿肌的丙氨酸含量高于朗德

鹅+

L

#

"D"6

,!而适量的丙氨酸可以减缓腥臭味和咸味!

具有提鲜功能/

#$Y#7

0

$浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌间牛

磺酸含量无显著差异!适量的牛磺酸不仅可以改善大鼠

睾丸和肾脏损伤/

!"

0

!还可以降低肉的剪切力(增加其嫩

度/

!#

0

$浙东白鹅胸肌(腿肌的游离鲜味氨基酸+

%'**

,

含量以及
%'**

.游离氨基酸总量+

%O**

,均高于朗德鹅

+

L

#

"D"6

,!浙东白鹅和朗德鹅的
%'**

均高于或等于天

府白鹅+

"D#!

%

"D#6

@

.

\

@

,

/

##

0和溆浦鹅+

"D!3

@

.

\

@

,

/

!!

0

$

综上!浙东白鹅和朗德鹅营养价值较高!其肉味鲜美$

!D2

!

胸肌'腿肌氨基酸营养评价

由表
4

可知!浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌的氨基酸

评分+

**X

,差别较小!除蛋氨酸
d

半胱氨酸
#

#

外!其他

氨基酸的
**X

$

#

!高于
%*&

.

M,&

的推荐标准$其中

浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌中
**X

最高的是赖氨酸!

最低的是蛋氨酸
d

半胱氨酸!与溆浦鹅相似/

!!

0

!因此!根

据
**X

结果可知浙东白鹅和朗德鹅的第一限制性氨基

酸均为蛋氨酸
d

半胱氨酸$浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿

肌的必需氨基酸指数+

/**-

,分别为
57D43

!

$2D7$

!

$6D2$

!

$$D!$

!其
/**-

与四川白鹅的相近+

56D#6

%

$6D36

,

/

#3

0

!但

均低于朗德鹅$

由表
6

可知!浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌中蛋氨

酸
d

半胱氨酸的化学评分+

+X

,

#

"D4

!低于全鸡蛋蛋白质

的营养价值*缬氨酸和苯丙氨酸
d

酪氨酸的
+X

为
"D$

左

右!稍低于标准全鸡蛋蛋白质的营养价值*其余为
#D"

左

右!符合标准全鸡蛋蛋白质的营养价值$其中浙东白鹅

和朗德鹅胸肌(腿肌中
+X

最高的是赖氨酸!最低的是蛋

氨酸
d

半胱氨酸$因此!根据
+X

结果!浙东白鹅和朗德

鹅的第一限制性氨基酸是蛋氨酸
d

半胱氨酸$

!!

综上!浙东白鹅和朗德鹅均具有较高的营养价值!蛋

氨酸
d

半胱氨酸是浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌的第一

限制性氨基酸!与溆浦鹅/

!!

0类似!而四川白鹅的第一限制

性氨基酸为缬氨酸/

#3

0

$

表
!

!

浙东白鹅和朗德鹅胸肌'腿肌总氨基酸组成及含量分析k

O:U<E!

!

OHK:<:9;?H:B;FABH9

J

HA;K;H?;?BGEAK:?F<E

@

9CAB<EAHRgGEFH?

@@

EEAE:?FN:?FEA

@

EEAE

%

.a#"

&

@

#

#""

@

氨基酸
浙东白鹅

胸肌 腿肌

朗德鹅

胸肌 腿肌

天冬氨酸
!D##c"D"!

:

!D!"c"D"!

U

!D!$c"D""

B

!D!4c"D"#

UB

苏氨酸)

#D"6c"D"!

:

#D"3c"D"#

:

#D#!c"D"#

:

#D##c"D"#

:

丝氨酸
"D74c"D"!

:

"D77c"D"#

:

"D7$c"D"#

:

"D7$c"D"#

:

谷氨酸
2D!6c"D"2

:

2D6"c"D""

U

2D66c"D"2

U

2D66c"D"!

U

脯氨酸
"D7"c"D"#

:

"D7"c"D"#

:

"D7!c"D"#

U

"D72c"D""

U

甘氨酸
"D76c"D""

:

"D7"c"D"2

:

"D73c"D""

:

"D7#c"D"#

:

丙氨酸
#D25c"D"#

U

#D2!c"D""

:

#D4"c"D"#

U

#D22c"D""

:

缬氨酸)

#D#6c"D""

U

#D"7c"D"#

:

#D!#c"D"#

B

#D#6c"D"#

U

蛋氨酸)

"D4$c"D""

:

"D47c"D""

:

"D6!c"D"#

:

"D4$c"D"2

:

异亮氨酸)

#D"5c"D"#

:

#D"7c"D"2

:

#D#3c"D"#

U

#D#2c"D"#

:U

亮氨酸)

#D$2c"D""

:

#D$!c"D"#

:

#D76c"D""

B

#D7#c"D"#

U

酪氨酸
"D36c"D""

:

"D3$c"D""

U

"D5#c"D"#

B

"D5#c"D"#

B

苯丙氨酸)

"D72c"D"#

:

"D72c"D""

:

"D77c"D""

U

#D"#c"D"#

U

组氨酸
#D"3c"D"#

B

"D$3c"D"#

:

#D##c"D"#

F

"D72c"D""

U

赖氨酸)

#D72c"D"#

:

#D74c"D""

:

!D#!c"D"#

B

!D"3c"D"#

U

精氨酸
#D4!c"D"#

:

#D6"c"D"#

U

#D3#c"D"#

B

#D3"c"D"!

B

/** $D46c"D""

:

$D4!c"D"4

:

7D"$c"D"4

U

$D$3c"D"$

U

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

./** #!D36c"D"#

:

#!D$2c"D"4

:

#2D6!c"D"6

B

#2D#$c"D"3

U

O** !#D#"c"D"#

:

!#D!3c"D""

:

!!D3"c"D"7

B

!!D"4c"D#4

U

/**

.

O**

.

Z 4"D"2c"D"!

:

27D32c"D#5

:

4"D#5c"D"#

:

4"D#7c"D##

:

/**

.

./**

.

Z 33D53c"D"6

:

36D34c"D4$

:

35D#2c"D"2

:

35D#7c"D2"

:

!

k

!)

(

/**

为必需氨基酸!

./**

为非必需氨基酸!

O**

为总氨基酸*同行上标字母不

同表示差异显著+

L

#

"D"6

,$

*#

基础研究
%e.'*)/.O*N0/X/*0+,

总第
!2"

期
"

!"!"

年
#!

月
"



表
2

!

浙东白鹅和朗德鹅胸肌'腿肌游离氨基酸组成及含量分析k

O:U<E2

!

%=EE:9;?H:B;FABH9

J

HA;K;H?;?BGEAK:?F<E

@

9CAB<EAHRgGEFH?

@@

EEAE:?FN:?FEA

@

EEAE

%

.a#"

&

@

#

\

@

氨基酸
浙东白鹅

胸肌 腿肌

朗德鹅

胸肌 腿肌

磷酸丝氨酸
"D"5c"D""

U

"D"2c"D""

:

"D"2c"D""

:

"D"2c"D""

:

牛磺酸
"D64c"D"3

:

#D"6c"D"!

U

"D3"c"D"6

:

#D""c"D!#

U

天冬氨酸
"D#!c"D""

B

"D#6c"D""

B

"D"6c"D"#

U

"D"$c"D"#

:

苏氨酸
"D!2c"D""

B

"D#3c"D""

U

"D#5c"D""

U

"D#2c"D"#

:

丝氨酸
"D4#c"D""

U

"D66c"D""

B

"D!3c"D""

:

"D!!c"D"!

:

天冬酰胺
"D6#c"D"#

B

"D!6c"D""

U

"D!!c"D""

U

"D#2c"D"#

:

谷氨酸
"D2$c"D""

U

"D$#c"D"!

F

"D!#c"D"#

:

"D43c"D""

B

甘氨酸
"D!#c"D"!

:

"D!#c"D""

:

"D#7c"D""

:

"D#3c"D""

:

丙氨酸
"D74c"D"6

B

"D5$c"D""

U

"D65c"D"!

:

"D65c"D"2

:

缬氨酸
"D2!c"D"!

B

"D#4c"D""

:

"D!!c"D"#

U

"D#4c"D""

:

蛋氨酸
"D#7c"D"#

B

"D"$c"D""

:

"D#2c"D""

U

"D"3c"D""

:

异亮氨酸
"D#7c"D""

B

"D"$c"D""

:

"D#!c"D"#

U

"D"$c"D""

:

苯丙氨酸
"D46c"D"!

B

"D"$c"D""

:

"D#6c"D""

U

"D"$c"D""

:

亮氨酸
"D22c"D""

B

"D#3c"D""

:

"D!3c"D""

U

"D#4c"D""

:

酪氨酸
"D!6c"D"!

B

"D#!c"D"#

:

"D!!c"D""

U

"D#4c"D"#

:

组氨酸
"D#6c"D""

B

"D##c"D""

U

"D##c"D""

U

"D#"c"D""

:

色氨酸
4D$5c"D"4

F

!D46c"D"6

:

4D#5c"D"3

B

!D5$c"D24

U

赖氨酸
"D2$c"D"!

U

"D"7c"D""

:

"D#2c"D""

:

"D#"c"D""

:

精氨酸
"D2"c"D""

U

"D#$c"D""

:

"D#7c"D"#

:

"D#$c"D""

:

'** "D6"c"D""

U

"D73c"D"!

B

"D!3c"D"!

:

"D64c"D"#

U

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

O%** #"D$4c"D"6

B

5D47c"D"#

U

5D77c"D#4

U

3D3"c"D!7

:

'**

.

O%**

.

Z 4D3#c"D"4

U

#!D$3c"D24

F

2D!2c"D#7

:

$D!5c"D!3

B

!

k

!

'**

为鲜味氨基酸!包括谷氨酸和天冬氨酸*

O%**

为总游离氨基酸*同行上标字母

不同表示差异显著+

L

#

"D"6

,$

表
4

!

浙东白鹅和朗德鹅胸肌'腿肌的氨基酸评分k

O:U<E4

!

*9;?H:B;FAABH=EHRBGEAK:?F<E

@

9CAB<EAHR

gGEFH?

@@

EEAE:?FN:?FEA

@

EEAE

氨基酸
浙东白鹅

胸肌 腿肌

朗德鹅

胸肌 腿肌

苏氨酸
#D#6 #D!2 #D!6 #D2"

缬氨酸
#D"! #D"! #D"7 #D"7

蛋氨酸
d

半胱氨酸*

"D3" "D36 "D33 "D32

异亮氨酸
#D#$ #D!3 #D2" #D2!

亮氨酸
#D#4 #D!" #D!4 #D!5

赖氨酸
#D63 #D36 #D54 #D55

苯丙氨酸
d

酪氨酸
#D#4 #D!2 #D!6 #D2!

!

k

!

**X

为氨基酸评分*

/**-

为必需氨基酸指数*

**X

参比

标准为
%*&

.

M,&

推荐模式!

/**-

参比标准为全鸡蛋蛋

白质*

*

为第一限制性氨基酸$

!D4

!

胸肌'腿肌脂肪酸组成及含量分析

由表
3

可知!浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌的油酸相

对含量最高!其次是棕榈酸和亚油酸!与图卢兹鹅肉/

!2

0的

表
6

!

浙东白鹅和朗德鹅胸肌'腿肌的化学评分

O:U<E6

!

+GE9;B:<ABH=EHRBGEAK:?F<E

@

9CAB<EAHRgGE8

FH?

@@

EEAE:?FN:?FEA

@

EEAE

氨基酸
浙东白鹅

胸肌 腿肌

朗德鹅

胸肌 腿肌

缬氨酸
"D55 "D55 "D$2 "D$!

蛋氨酸
d

半胱氨酸*

"D24 "D25 "D2$ "D23

异亮氨酸
"D$7 "D76 "D7$ #D""

亮氨酸
"D7! "D75 #D"# #D"2

赖氨酸
#D!" #D!5 #D24 #D25

苯丙氨酸
d

酪氨酸
"D55 "D$2 "D$4 "D$7

!

k

!

+X

参比标准为全鸡蛋蛋白质*

*

为第一限制性氨基酸$

!#

"

bH<D23

"

.HD#!

杨
!

华等!浙东白鹅与朗德鹅肌肉营养成分比较与评价



脂肪酸组成较一致$浙东白鹅胸肌(腿肌的油酸(单不饱

和脂肪酸+

)e%*

,相对含量均高于朗德鹅+

L

#

"D"6

,!而

朗德鹅胸肌(腿肌的亚油酸多不饱和脂肪酸+

Le%*

,相对

含量以及
Le%*

.饱和脂肪酸+

X%*

,均高于浙东白鹅

+

L

#

"D"6

,$浙东白鹅和朗德鹅胸肌(腿肌的
Le%*

.

X%*

均高于英国卫生部规定的对人体健康的
Le%*

.

X%*

+

"D4

,

/

!4

0

!并且浙东白鹅的
Le%*

.

X%*

高于图卢兹鹅

+

"D4$

,

/

!2

0

$浙东白鹅腿肌的饱和脂肪酸+

X%*

,相对含量

低于朗德鹅!但两种鹅胸肌间的
X%*

相对含量无统计差

异$此外!两种鹅的
X%*

相对含量与溆浦鹅相近/

!!

0

!低

于图卢兹鹅+

24D2#Z

,

/

!2

0

$综上!浙东白鹅和朗德鹅均是

优质肉源$

!D6

!

胸肌'腿肌肌肽和鹅肌肽含量分析

由表
5

可知!浙东白鹅胸肌(腿肌的肌肽含量均低于

朗德鹅+

L

#

"D"6

,!而浙东白鹅胸肌(腿肌的鹅肌肽含量

均高于朗德鹅+

L

#

"D"6

,$小分子肽是肉质鲜味的重要

成分/

!6

0

!

LE=E;=:8N;9:

等/

!3

0发现肌肽和鹅肌肽含量与感

官评分呈显著正相关$肌肽(鹅肌肽具有一定的生理功

能!肌肽还可以逆转运动诱导的氧化应激!维持健康男性

细胞内稳态/

!5

0

!降低类风湿关节炎大鼠的促炎因子肿瘤

坏死因子
!

+

O.%8

!

,!白介素
3

+

-N83

,和白介素
#

"

+

-N8#

"

,

水平/

!$

0

*鹅肌肽不仅具有降尿酸作用/

!7Y2"

0

!还是许多疾

病如癌症(神经退行性疾病(癌症(糖尿病和精神分裂症

的潜在治疗剂/

2#

0

!与王亚琴等/

2!

0的研究结果相同$综

上!浙东白鹅和朗德鹅均含有丰富的肌肽和鹅肌肽!其中

浙东白鹅和朗德鹅胸肌的肌肽和鹅肌肽含量高于腿肌$

2

!

结论
研究分析与评价了浙东白鹅与朗德鹅的营养价值!

并分析了肌肽和鹅肌肽两种功能成分$结果表明!浙东

白鹅的粗脂肪含量高于朗德鹅!而胸肌(腿肌间的粗蛋白

和粗灰分含量无显著性差异$浙东白鹅和朗德鹅的肌肉

均符合
%*&

.

M,&

规定的优质蛋白质的标准*浙东白鹅

的游离鲜味氨基酸含量高于朗德鹅$浙东白鹅胸肌(腿

肌的氨基酸评分(化学评分和必需氨基酸指数均稍低于

朗德鹅!其第一限制性氨基酸均为蛋氨酸
d

半胱氨酸$

表
3

!

浙东白鹅和朗德鹅胸肌'腿肌脂肪酸组成及含量分析k

O:U<E3

!

%:KK

>

:B;FABH9

J

HA;K;H?;?BGEAK:?F<E

@

9CAB<EAHRgGEFH?

@@

EEAE:?FN:?FEA

@

EEAE

%

.a#"

&

Z

脂肪酸
浙东白鹅

胸肌 腿肌

朗德鹅

胸肌 腿肌

棕榈酸+

+

#3

'

"

,

!5D#6c"D"#

U

!4D2!c"D42

:

!3D66c"D#"

U

!6D2#c"D!"

:

棕榈油酸+

+

#3

'

#

,

(

!D3"c"D"4

:

!D$$c"D"!

:

2D32c"D"6

U

4D"3c"D#4

B

硬脂酸+

+

#$

'

"

,

6D53c"D"!

B

4D#$c"D"2

:

3D##c"D#2

F

6D"2c"D"#

U

油酸+

+

#$

'

#

,

(

45D6#c"D"!

U

62D7!c"D44

B

44D$6c"D##

:

45D47c"D""

U

亚油酸+

+

#$

'

!

,

)

#4D22c"D"2

U

#2D!$c"D#7

:

#6D"2c"D"$

B

#6D2!c"D#!

B

亚麻酸+

+

#$

'

2

,

)

#D"#c"D"#

:

#D#3c"D"#

:

#D"6c"D"2

:

#D46c"D"6

U

花生四烯酸+

+

!"

'

4

,

)

#D36c"D"#

B

"D!3c"D""

:

!D5$c"D"$

F

#D24c"D"!

U

*

X%* 2!D7#c"D"2

B

!$D6"c"D4"

:

2!D33c"D"2

B

2"D24c"D!"

U

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

*

)e%*

6"D##c"D"3

U

63D$#c"D65

B

4$D4$c"D"3

:

6#D66c"D#4

U

*

Le%* #3D77c"D"2

U

#4D37c"D#5

:

#$D$3c"D"4

F

#$D##c"D"6

B

*

e%* 35D"7c"D"2

:

5#D6"c"D4"

B

35D24c"D"2

:

37D33c"D!"

U

*

Le%*

.

*

X%* "D6!c"D""

:

"D6!c"D""

:

"D6$c"D""

U

"D3"c"D"#

B

!

k

!

X%*

为饱和脂肪酸*

(

(

)e%*

为单不饱和脂肪酸*

)

(

Le%*

为多不饱和脂肪酸*

e%*

为不饱和脂肪酸*同行上标字母不同表示差异显著 +

L

#

"D"6

,$

表
5

!

浙东白鹅和朗德鹅胸肌和腿肌功能成分含量k

O:U<E5

!

%C?BK;H?:<BH9

J

HA;K;H?BH?KE?KA;?BGEAK:?F<E
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浙东白鹅和朗德鹅均含有丰富的不饱和脂肪酸!其中油

酸含量最高!其多不饱和脂肪酸.饱和脂肪酸均高于英国

卫生部规定的标准$浙东白鹅的鹅肌肽高于朗德鹅!而

肌肽低于朗德鹅$综上!浙东白鹅和朗德鹅均具有较高

的营养价值$文章只分析了浙东白鹅和朗德鹅之间营养

成分和价值的差异!为了更好地促进浙东白鹅产业的发

展!其感官品质的差异还有待进一步研究$
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