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摘要!为加深对三穗麻鸭的基础研究!完善对三穗鸭蛋的客

观评价!以三穗鸭蛋为研究对象!通过国标"气相色谱法"电

感耦合等离子体发射光谱法和荧光光度法等方法!对贵州三

穗特色麻鸭蛋进行水分"粗蛋白含量"氨基酸组成及其含量"

粗脂肪含量"脂肪酸组成及其含量"胆固醇含量和钙"锌"镁"

铁"铜"锰"硒
'

种矿物质含量的测定!并采用国际上通用的

cO[

,

G̀[

氨基酸评分模式"化学评分"致血栓指数等评价

方法对氨基酸和脂肪酸进行科学评价#得出三穗麻鸭蛋粗

蛋白 含 量
"";&'H

!粗 脂 肪 含 量
"?;("H

!胆 固 醇 含 量

+&(;%%.

5

,

"$$

5

!钙含量
%$+;"'.

5

,

T

5

!氨基酸评分均大于

"$$

分!

GS

"

IS

指数分别为
$;!#

和
$;'&

!具有氨基酸"脂肪酸

价值高!矿物质含量高!致动脉粥样硬化与血栓几率低的

特点#

关键词!三穗麻鸭蛋&营养测定&氨基酸评价&脂肪酸评价
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三穗鸭是中国地方优良畜禽品种#与北京鸭,绍兴鸭,高

邮麻鸭同被誉为中国地方四大名鸭*

"

+

&三穗鸭属产蛋多#每

年平均产蛋量约
?#$

枚#立夏吃蛋是三穗县特有的.鸭食/文

化&蛋类具有高品质的蛋白质和均衡的矿物质与维生素#且

相对于肉类和水产类等高蛋白食品价格更为低廉*

?

+

&前人

分别对斑嘴野鸭蛋*

!

+

,鲜鸭蛋*

+

+

,贵州六枝特区麻鸭蛋*

%

+及

缠丝鸭蛋*

#

+进行了营养成分分析#但仅测定其营养成分的含

量#并未对其氨基酸与脂肪酸组成进行深入分析&

为填补三穗鸭蛋营养成分相关资料的空白#丰富贵州三

穗特色麻鸭的基础研究#科学且全面地对三穗麻鸭蛋的营养

成分进行综合研究分析#本试验采用国标等方法#结合风俗

习惯与市场现状#以
+

种鸭蛋样品'''配合饲料喂养三穗麻

鸭所产单黄蛋,配合饲料喂养三穗麻鸭所产双黄蛋,土鸭蛋

与市售鸭蛋为研究对象#对其进行营养成分的测定及评价&

为明确不同饲养方式所得鸭蛋的营养差异,改善三穗麻鸭的

%%



蛋品质,分析蛋制品形成机理提供理论依据&

"

!

材料与方法
";"

!

材料与仪器

";";"

!

材料与试剂

配合饲料喂养三穗单黄蛋,配合饲料喂养三穗双黄蛋,

放牧养殖三穗土鸭蛋"产后
?=

#购于贵州三穗%

市售鸭蛋"购于贵州贵阳%

无水乙醇,硫酸,还原茚三酮,氢氧化锂,二甲基亚砜,硫

酸铁铵,氨水,焦性没食子酸,三氟化硼,乙醚"分析纯#天津

市瑞金特化学品有限公司%

石油醚"分析纯#沸程
#$\

#济南联顺化工有限公司%

盐酸,冰乙酸,硝酸,高氯酸,铁氰化钾"优级纯#重庆川

江化学试剂厂%

正庚烷"色谱纯#国药集团化学试剂有限公司%

混合氨基酸标准液"日本和光药业株式会社%

十一碳酸甘油三酯标准液,脂肪酸甲酯标准液"美国

W0

5

./,G1=70>2

公司%

胆固醇标准物"济宁天之蓝生物科技有限公司%

标准样品!
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$"国家标准物质

中心&
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主要仪器设备

自动凯氏定氮仪"

V&(+$

型#济南海能仪器有限公司%

氨基酸自动分析仪"

X,(($$

型#日本日立公司%

气相色谱仪"

'(&$G

型#美国安捷伦科技有限公司%

电感耦合等离子体发射光谱仪"

F78=0

5J

DFO0

5

2B09,

M

<79084SCF,[-W

型#美国
I-X-BdA-X--EGAXG)W

公司%

双道原子荧光光度计"

G̀ W,?"$$

型#北京海光仪器有限

公司&

";?

!

方法

";?;"

!

样品处理
!

将鸭蛋用清水洗净#晾干去壳#将
+

组样

品分类搅拌#

!$

个一组#蛋黄蛋白充分混匀#置于
U?$\

冰

箱备用&

";?;?

!

水分的测定
!

按
f)

(

I%$$&;!

'

?$"$

执行&

";?;!

!

粗蛋白含量的测定
!

采用凯氏定氮法#按
f)

(

I

%$$&;%

'

?$"$

执行&

";?;+
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氨基酸组成及含量的测定
!

按
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(

I%$$&;"?+

'

?$$!

执 行&仪 器 进 样 时 泵
"

"压 力
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#泵
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"压力
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可检测的氨基酸种类"天冬氨酸!
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W<7
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f13
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$,缬氨酸!

@/1

$,蛋氨酸!

E<:

$,异亮氨酸!

S1<

$,亮氨酸

!

X<3

$,酪氨酸!

I

J

7

$,苯丙氨酸!

F2<

$,赖氨酸!

X

J

9

$,组氨酸

!

O09

$,精氨酸!

G7

5

$,脯氨酸!

F78
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氨基酸评价
!

!

"

$氨 基 酸 评 分 !

G.048 G>0=W>87<

#

GGW

$"参 照

)/48

*

'

+的方法计算氨基酸评分&氨基酸的评分大于
"$$

#表

明被测蛋白中该氨基酸的含量符合标准#蛋白质价值高%小

于
"$$

#则相反&

GGW

可按式!

"

$计算"

++6
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+
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+
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I

"$$

# !
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$

式中"

++6

'''氨基酸评分%

+

1

'''待测样品每克蛋白质中某种必需氨基酸含量#

.

5

(

5

%

+

6

'''

G̀[

(

cO[

模 式 蛋 白 中 该 氨 基 酸 含 量 !见

表
"

$#

.

5

(

5

&

表
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G̀[
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cO[

模式蛋白中氨基酸含量$
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$必需氨基酸指数!

-99<4:0/1G.048G>0=S4=<Z

#

-GGS

$"参照
)/48

*

'

+的方法计算&

-GGS

用来评价食品的蛋

白质质量#不是某种单独的必需氨基酸#而是同时考虑样品

蛋白质中所有必需氨基酸相对于标准鸡蛋蛋白中必需氨基

酸的比率&

-GGS

按式!

?

$计算"

?++5
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"$$>
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"$$5

1

5
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"
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式中"

?++5

'''必需氨基酸指数%

)

'''比较的必需氨基酸个数%

+

1

,

>

1

,1,

5

1

'''待测样品每克蛋白质中某种必需氨

基酸含量#

.

5

(

5

%

+

?

,

>

?

,1,

5

?

'''标准鸡蛋每克蛋白质中该种必需氨

基酸含量#

.

5

(

5

&

!

!

$生物价!

)0818

5

0>/1@/13<

#

)@

$"参照
[9<7

*

(

+的方法

计算&

)@

指食物中的蛋白质经过消化吸收后在体内被利用

的氮量相对于被吸收氮量的比率#

)@

值越高#说明该种蛋白

质经过吸收消化后的利用程度越高&

)@

按式!

!

$计算"

>G]";$&_?++5U"";'

# !

!

$

式中"

>G

'''生物价%

?++5

'''必需氨基酸指数&

!

+

$营养指数!

A3:70:084S4=<Z

#

AS

$"参照
C709/4

等*

&

+的

方法&

AS

评价食品蛋白质的营养价值更加全面,准确#可综

合考虑食物蛋白质的含量及氨基酸的组成&

AS

按式!

+

$

计算"

-5

F

?++5

I

!!

"$$

# !

+

$

式中"

-5

'''营养指数%

?++5

'''必需氨基酸指数%

!!

'''样品蛋白质的百分含量#

H

&

";?;#

!

粗脂肪含量的测定
!

采用索氏提取法#按
f)

(

I

%$$&;#

'

?$$!

执行&

";?;'

!

脂肪酸组成及含量的测定
!

采用气相色谱法#按
f)

(

#%

基础研究
!

?$"'

年第
"?

期



I????!

'

?$$(

执行&

";?;(

!

脂肪酸评价
!

饱和脂肪酸是促进动脉粥样硬化的重

要因素#它易与胆固醇形成酯并在动脉内膜沉积形成粥样斑

块&通过对样品致动脉粥样硬化指数!

GS

$和致血栓指数

!

IS

$的计算来评价脂肪酸#指数越高#致病可能性越大#计算

公式*
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!%i$J%Ri$J%:i%

(

R

# !

#

$

式中"

+5

'''致动脉粥样硬化指数%

1

'''脂肪酸
C

"?

"

$

的含量#

H

%

,

'''脂肪酸
C

"+

"

$

的含量#

H

%

N

'''脂肪酸
C

"#

"

$

的含量#

H

%

P

'''脂肪酸
C

"(

"

$

的含量#

H

%

%

'''

%

,!

系列不饱和脂肪酸含量#

H

%

R

'''

%

,#

系列不饱和脂肪酸含量#

H

%

:

'''单不饱和脂肪酸含量#

H

%

D5

'''致血栓指数&

";?;&

!

胆固醇含量的测定
!

按
f)

(

I%$$&;"?(

'

?$$!

执行&

";?;"$

!

矿物质含量的测定
!

!

"

$磷,钙,锌,镁,铁,铜,锰"采用电感耦合等离子体发

射光谱!

SCF,[-W

$法*

""

+

&

!

?

$硒"按
f)%$$&;&!

'

?$"$

执行&

";!

!

数据处理与分析

试验结果均重复
!

次#试验数据用平均数
h

标准差

!

E</4hWB

$表示#采用
WFWW?$;$

对数据进行分析&由于双

黄蛋具有
?

个蛋黄#不具有代表性#故将单黄蛋和土鸭蛋的

检测数据进行整理#表示三穗麻鸭蛋&将三穗鸭蛋的测定结

果与市售鸭蛋的结果进行比较#并参考中国与美国的鸭蛋营

养成分标准进行比较&

?

!

结果与分析
?;"

!

水分'粗蛋白'粗脂肪'胆固醇及矿物质含量

+

种鸭蛋样品的基础营养物质含量测定结果见表
?

&三

穗麻鸭蛋的水分含量为
'$;+"H

#

E

5

,

<̀

,

C3

,

E4

,

W<

含量分

别为
""(;%%

#

?!;&?

#

$;++

#

$;&'

#

$;"!.

5

(

T

5

#均与市售鸭蛋存

在显著性差异!

F

#

$;$%

$#且其中
W<

具有抗癌作用#中国居

民膳食
W<

参考适宜摄入量成年人为
%$

$

5

(

=

#每天食用
"

个

#%

5

的三穗鸭蛋即可补充每日
"$H

的
W<

所需量%粗蛋白与

粗脂肪含量分别为
"";&'H

和
"?;("H

#胆固醇含量为

+&(;%%.

5

(

"$$

5

#

F

,

C/

,

Y4

含量分别为
?"'?;&$

#

%"+;?$

#

"";'&.

5

(

T

5

#与市售鸭蛋无显著性差异!

F

"

$;$%

$&

!!

!

种三穗鸭蛋样品之间比较#双黄蛋的粗脂肪含量较高

!在
"+H

以上$#与另
?

种鸭蛋存在显著性差异!

F

#

$;$%

$#因

脂肪主要集中于蛋黄#故双黄蛋的脂肪含量较高%土鸭蛋的

胆固醇含量最高#单黄蛋的最低#此
?

种鸭蛋之间的胆固醇

表
?

!

营养成分测定结果b

I/P1<?

!

I2<7<931:8K=<:<7.04/:0848K43:70<4:9

样品
水分(

H

粗蛋白(

H

粗脂肪(

H

胆固醇(

!

"$

U?

.

5

-

5

U"

$

F

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

C/

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

市售鸭蛋
#&;!$h$;?"

P

"?;+"h$;%!

/

"+;??h$;$#

/

%$(;%+h"!;#%

/P

?!$';$%h?%!;?'

/

%"(;'!h!;+?

P

单黄蛋
'$;"&h$;#!

/

"?;?$h$;%%

/

"?;%%h$;'#

P

+&$;('h"';&%

P

?$?$;#'h&;""

P

+&+;"!h$;&$

双黄蛋
'$;%'h$;'%

/

"?;$'h$;?'

/

"+;?&h$;?"

/

%$$;+(h"#;+?

P

?!'";&'h%!;&%

/

%+!;#'h+;$#

/

土鸭蛋
'$;#!h$;$?

/

"";'%h$;?$

/

"!;$'h$;#'

P

%"&;&!h";'$

/

?!?%;"!h"&;%'

/

%"+;?$h#;??

P

三穗麻鸭蛋
'$;+"h$;+'

/

"";&'h$;+%

/

"?;("h$;'$

P

+&(;%%h"#;("

/P

?"'?;&$h"#';!?

/P

%$+;"'h"";#&

P>

中国食物成分表

参考*

"?

+

'$;! "?;# "!;$ %#%;$ #?$;$

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

美国农业部国家

标准参考*

"!

+

'$;(! "?;(" "';'' ((+;$$ ??$$;$$ #+$;$$

样品
Y4

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

E

5

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

<̀

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

C3

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

E4

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

W<

(

!

.

5

-

T

5

U"

$

市售鸭蛋
"";&?h$;+'

P

!#;%#h$;!(

=

!;$+h$;$'

>

$;?"h$;$!

>

$;?&h$;$!

P

$;?(h$;$(

/

单黄蛋
"$;+?h$;"+

>

"?#;(&h$;!'

/

?+;?(h$;'"

P

$;%?h$;$?

/

$;?!h$;$!

P

$;$&h$;$$

>

双黄蛋
"?;+'h$;"$

/

""!;'"h?;%'

P

?(;&$h";"$

/

$;%+h$;$%

/

$;?#h$;$"

P

$;"?h$;$"

P>

土鸭蛋
"";'&h$;?'

P

""$;??h";#?

>

?!;%'h";#&

P

$;!%h$;$%

P

";'"h$;$'

/

$;"'h$;$"

P

三穗麻鸭蛋
"";"$h$;''

P>

?!;&?h";?!

P

$;++h$;"$

/P

$;&'h$;("

/P

$;"!h$;$%

P>

中国食物成分表

参考*

"?

+

""(;%%h&;"&

P

?&;$

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

美国农业部国家

标准参考*

"!

+

"+;"$ "'$;$$ !(;%$

!

b

!

同列数据上标不同小写字母表示差异显著!

F

#

$;$%

$&

'%

第
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含量存在显著性差异#但均低于中国和美国的标准参考&单

黄蛋的
E

5

和
C3

含量较为突出%双黄蛋的矿物质含量均较

高#尤其是2中国居民营养与慢性病状况报告3

*

"+

+中提到中

国人容易缺乏的
C/

,

Y4

,

<̀

,

C3

%土鸭蛋的
E4

含量高达其他

样品
'

倍#含量较高%总的来讲#矿物质含量丰度比较结果为

双黄蛋
"

土鸭蛋
"

单黄蛋&

鸭蛋的营养成分差异受遗传因素决定#还与每日进食和

环境条件,健康状态等有关#三穗麻鸭产蛋多,蛋个头小#与

产蛋相对较少,个头较大的市售鸭蛋相比#脂肪和
F

含量较

低%卵黄中胆固醇浓度与产蛋率呈负相关#土鸭的产蛋性能

要低于圈养鸭#这也是土鸭蛋的胆固醇含量高于圈养三穗鸭

蛋的原因%土鸭主要食用天然谷物与昆虫鱼虾等#圈养鸭则

以食用配合饲料为主#进食对所产蛋的营养成分会影响%黔

东南地区矿产资源丰富#三穗鸭生长环境地质中矿物质含量

高*

"%

+

#可以解释三穗鸭蛋矿物质含量高的特点&

?;?

!

氨基酸组分'含量与评价

上述试验中#

+

个样品的粗蛋白含量无显著性差异#因

此对样品进行氨基酸组成及其含量的测定#并对必需氨基酸

进行评价&鸭蛋样品的氨基酸组分及其含量见表
!

#

GGW

评

分见图
"

#

-GGS

,

)@

和
AS

指数结果见图
?

&三穗麻鸭蛋与

市售鸭蛋均含有
"'

种氨基酸#三穗麻鸭蛋中#最丰富的必需

氨基酸是
F2<iI

J

7

#含量为
";+!

5

(

"$$

5

#与市售鸭蛋和美

国参考标准无显著性差异%且三穗鸭蛋氨基酸含量!

f13

除

外$#均与市售鸭蛋无显著性差异&三穗鸭蛋的
I27

,

@/1

与

E<:iC

J

9!

组必需氨基酸评分均大于市售鸭蛋#其他
+

组氨

基酸评分以及
-GGS

,

)@

与
AS

指数均差别不大&由此可

知#三穗鸭蛋中的蛋白质为完全蛋白质#含有人体必需的氨

基酸#种类齐全#数量充足#组成比例亦较为合适#能维持成

人的生命健康#促进儿童的生长发育#且三穗鸭蛋的必需氨

基酸价值要高于市售鸭蛋&

土鸭蛋的
#

组
GGW

指数!除
E<:iC

J

9

$,

-GGS

和
)@

均高于
?

种圈养蛋#

AS

无明显差异#说明土鸭蛋比圈养鸭蛋

的蛋白质营养更接近于
G̀[

(

cO[

氨基酸人体模式#具有

较高的营养价值#更能满足人体对氨基酸的需求&

表
!

!

氨基酸组成及其含量b

I/P1<!

!

I2<>8.

M

890:084/4=>84:<4:98K/.048/>0=9

5

(

"$$

5

样品
必需氨基酸

I27 @/1 E<:iC

J

9 S1< X<3 F2<iI

J

7 X

J

9 O09

市售鸭蛋
$;''h$;$+

/

$;'&h$;$!

/

$;%'h$;$?

/

$;#"h$;$%

/

";"'h$;$%

/

";+("h$;$%

/

";$$h$;$+

/

$;!+h$;$%

/

单黄蛋
$;'#h$;$+

/

$;'(h$;$+

/

$;#&h$;$?

/

$;%'h$;$+

/

";""h$;$+

/

";+!$h$;$(

/

$;&+h$;$+

/

$;!$h$;$+

/

双黄蛋
$;'+h$;$%

/

$;'%h$;$%

/

$;#"h$;$!

/

$;%(h$;$%

/

";""h$;$%

/

";!%$h$;"$

/

$;&%h$;$%

/

$;!"h$;$+

/

土鸭蛋
$;'(h$;$!

/

$;'&h$;$!

/

$;#&h$;$?

/

$;#$h$;$!

/

";"+h$;$!

/

";+?$h$;$#

/

$;&(h$;$!

/

$;!!h$;$?

/

三穗麻鸭蛋
$;''h$;+$

/

$;'(h$;$!

/

$;#&h$;$(

/

$;%(h$;$!

/

";"!h$;$!

/

";+!$h$;$#

/

$;&#h$;$+

/

$;!"h$;$!

/

美国农业部国家

标准参考*

"!

+

$;'+ $;(& $;(# $;#$ ";"$ ";+% $;&% $;!?

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

样品
非必需氨基酸

G9

M

W<7 f13 f1

J

G1/ G7

5

F78

总氨基酸

市售鸭蛋
";$'h$;$%

/

";(!h$;$+

P

$;+%h$;$%

/

$;##h$;$%

/

$;'&h$;$+

/

$;%+h$;$+

/

"!;!"h$;$'

/

"!;!"h$;$'

/

单黄蛋
";?'h$;$+

/

$;&&h$;$+

/

";&$h$;$+

/P

$;++h$;$+

/

$;#!h$;$+

/

$;#&h$;$+

P

$;!#h$;$+

>

"?;('h$;$+

P>

双黄蛋
";?'h$;$%

/

";$$h$;$%

/

";(+h$;$%

P

$;+!h$;$%$

/

$;#!h$;$%

/

$;'+h$;$%

/P

$;+'h$;$%

/P

"?;'(h$;$%

>

土鸭蛋
";!+h$;$!

/

";$?h$;$!

/

";&!h$;$!

/

$;+#h$;$!

/

$;##h$;$!

/

$;'%h$;$!

/

$;+'h$;$!

/

"!;$%h$;$"

/

三穗麻鸭蛋
";!$h$;$%

/

";$$h$;$!

/

";&?h$;$!

/

$;+%h$;$!

/

$;#+h$;$!

/

$;'?h$;$+

/P

$;+"h$;$#

/

"?;&#h$;"$

/P

美国农业部国家

标准参考*

"!

+

$;'( $;&# ";'& $;+? $;#! $;'' $;+( "?;'!

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

!!

b

!

同列数据上标不同小写字母表示差异显著!

F

#

$;$%

$&

图
"

!

氨基酸评分$

GGW

%结果

0̀

5

37<"

!

I2<7<931:8KGGW

图
?

!

必需氨基酸指数"生物价和营养指数

0̀

5

37<?

!

-GGS

!

)@

!

AS
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!
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?;!

!

脂肪酸组成'含量及其评价

脂肪酸标准物以及样品脂肪酸的色谱图见图
!

"

'

#脂肪

酸含量和相关评价见表
+

&三穗鸭蛋中检出
&

种脂肪酸#比市

售鸭蛋多
"

种多不饱和脂肪酸'''

BOG

#

BOG

属
%

,!

系列不

饱和脂肪酸#此系列脂肪酸具有抗凝血,降血压,降血脂,提高

免疫力,抗肿瘤等作用#同时也是大脑及中枢神经系统的结构

成分#具有重要的生理功能*

"#

+

&含量较高的均为饱和棕榈酸

!

C

"#

"

$

$和油酸!

C

"(

"

"

%

,&

$%三穗鸭蛋中
Ẁ G

,

EǸ G

与
FǸ G

的

比值为
!;$

&

#;$

&

";$

#不饱和脂肪酸含量是全部脂肪酸含量的

'$H

%而市售鸭蛋的比值为
!;!

&

%;'

&

";$

#

Ǹ G

含量比三穗鸭蛋

低
!H

%

GS

,

IS

指数分别为
$;!#

和
$;'&

#数值均小于市售鸭蛋#且

存在显著性差异#诱发动脉粥样硬化和血栓的几率较小&

!!

单黄蛋检出
'

种脂肪酸#双黄蛋
"$

种#土鸭蛋
&

种&双

黄蛋各项指标均最高%单黄蛋的大多指标均最低#除了

FǸ G

含量高于土鸭蛋%土鸭蛋中检测到
BOG

的存在#但其

他
?

种鸭蛋没有&单黄蛋,双黄蛋与土鸭蛋的
Ẁ G

,

EǸ G

和
FǸ G

比值分别为
!;$

&

#;$

&

";$

#

!;!

&

%;+

&

";!

#

!;"

&

#;$

&

$;&

#说明双黄蛋的
Ẁ G

和
FǸ G

占比最高#

EǸ G

占

比最低%土鸭蛋与单黄鸭蛋的
EǸ G

占比并列第一&双黄

蛋的
GS

,

IS

指数均最高#说明虽然双黄蛋的
FǸ G

含量较

高#也不能弥补
Ẁ G

含量高的缺陷#但与肉制品或海产品相

比#鸭蛋具有较低的
GS

,

IS

指数*

"'

+

&

表
+

!

脂肪酸组成'含量和评价b

I/P1<+

!

I2<>8.

M

890:084

%

>84:<4:9/4=<R/13/:0848KK/::

J

/>0=

样品
C

"+

"

$

(

H C

"#

"

$

(

H C

"#

"

"

%

,&

(

H C

"'

"

$

(

H C

"(

"

$

(

H C

"(

"

"

%

,&

(

H C

"(

"

?

(

H C

"(

"

!

(

H C

?$

"

"

(

H

市售鸭蛋
!

$;$'

/

!;+%

/

$;!?

/

U $;(#

/

';%&

/

";!+

P

$;$'

/

U

单黄蛋
!!

U ?;"(

P

$;?"

P

U $;++

P

%;"+

P

$;&?

>

U U

双黄蛋
!!

$;$'

/

!;+'

/

$;!?

/

$;$# $;'?

/

';"#

/

";'?

/

$;$(

>

$;$#

土鸭蛋
!!

$;$%

P

?;!!

P

$;!?

/

U $;+#

P

%;!?

P

$;'%

>

$;$'

>

U

三穗麻鸭蛋
$;$!

>

?;?#

P

$;?'

/P

U $;+%

P

%;?!

P

$;(!

>

$;$+

P

U

样品
C

??

"

#

(

H C

?!

"

$

(

H

总脂肪酸(
H Ẁ G

(

H EǸ G

(

H FǸ G

(

H GS IS

市售鸭蛋
!

U $;?%

/

"!;&+

/

+;#!

/

';&"

/

";+$

P

$;!(

/

$;!(

/

单黄蛋
!!

U $;"$

P

(;&&

P

?;'?

P

%;!%

P

$;&?

>

$;!%

P

$;(+

P

双黄蛋
!!

U $;?$

/

"!;(#

/

+;%(

/

';%+

/

";($

/

$;!(

/

$;('

/

土鸭蛋
!!

$;$# $;$(

P

&;+#

P

?;&?

P

%;#%

P

$;(&

>

$;!#

P

$;'%

>

三穗麻鸭蛋
$;$! $;$&

P

&;??

P

?;(?

P

%;%$

P

$;&$

>

$;!#

P

$;'&

>

!

b

!

以上数据标准差均小于
$;$"

#故未标注%.

U

/为未检出%同列数据上标不同小写字母表示差异显著!

F

#

$;$%

$&

图
!

!

脂肪酸标准物色谱图

0̀

5

37<!

!

I2<>278./:8

5

7/. ./

M

8K9:/4=/7=93P9:/4><

8KK/::

J

/>0=

图
+

!

市售鸭蛋脂肪酸色谱图

0̀

5

37<+

!

I2<>278./:8

5

7/. ./

M

8KK/::

J

/>0=8K

>8..<7>0/11

J

/R/01/P1<=3>T<

55

9

图
%

!

单黄蛋脂肪酸色谱图

0̀

5

37<%

!

I2<>278./:8

5

7/. ./

M

8KK/::

J

/>0=8K

904

5

1<

J

81T<=<

55

9

图
#

!

双黄蛋脂肪酸色谱图

0̀

5

37<#

!

I2<>278./:8

5

7/. ./

M

8KK/::

J

/>0=8K=83P1<

J

81T<=<

55

9
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土鸭蛋脂肪酸色谱图
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结论
与市售鸭蛋相比#三穗特色麻鸭蛋富含
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多种矿物质#脂肪酸组成更贴近人体所需&除此之

外#三穗鸭蛋营养丰富#粗蛋白含量
"";&'H

#为完全蛋白质#

含有人体需要的各种必需氨基酸#氨基酸评分均高于
"$$

#蛋

白质价值高#必需氨基酸指数,生物价高于
"$$

#必需氨基酸

数量充足#比例协调&粗脂肪含量为
"?;("H

#饱和脂肪酸与

不饱和脂肪酸比例利于人体健康#含有必需脂肪酸且胆固醇

含量低#不容易导致动脉粥样硬化与血栓的形成&针对三穗

麻鸭蛋营养成分的特点#可开发不同类型的加工产品#如蛋

黄粉,蛋白质脂肪酸复合保健品以及宠物食品等#彰显了三

穗鸭蛋营养均衡且矿物质含量高,脂肪酸组成佳的优势&

单黄蛋,双黄蛋与土鸭蛋三者相比#双黄蛋具有脂肪,矿

物质,不饱和脂肪酸含量高的特点%土鸭蛋具有胆固醇和
E4

等矿物质含量高,蛋白质营养价值高以及脂肪酸比例更健康

的特点%单黄蛋各项指标均不突出&故针对不同的营养需求

或加工要求#可以对不同饲养模式和蛋黄个数的鸭蛋进行合

理科学的选择&但导致土鸭蛋与饲养鸭蛋,双黄蛋与单黄蛋

营养成分差异的原因需进一步研究&
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