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中畜草原白羽肉鸭与樱桃谷鸭肌肉品质的比较
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摘要：中畜草原白羽肉鸭（以下简称“草原鸭”）是我国自主培育的肉鸭新品种，为明确草原鸭的肌肉品质及营养优势，该研究

选取相同饲养条件下 36日龄的草原鸭和樱桃谷鸭对其肌肉中的营养成分进行测定分析。草原鸭的水分、蛋白质和脂肪含量（76.60%、

19.30%和 1.55%）均低于樱桃谷鸭，但差异不显著（p>0.05）；肌苷酸、肌肽、高肌肽含量（0.72、1.93、1.68 g/kg）分别比樱桃谷鸭

高 20.00%、8.43%、11.26%，鹅肌肽含量（0.53 g/kg）比樱桃谷鸭低 10.17%，差异显著（p<0.05）；饱和脂肪酸含量（31.52%）较低，

单不饱和脂肪酸（40.61%）显著高于樱桃谷鸭（p<0.05），多不饱和脂肪酸（27.42%）显著低于樱桃谷鸭（p<0.05）。草原鸭中必需氨

基酸（3.34 g/kg）、鲜味氨基酸（3.46 g/kg）显著高于樱桃谷鸭（p<0.05），其中牛磺酸含量（1.41 g/kg）比樱桃谷鸭高 16.53%。综上，

草原鸭肌肉中肌苷酸、肌肽、高肌肽等鲜味物质含量丰富，较樱桃谷鸭具有优势（p<0.05），不饱和脂肪酸及鲜味氨基酸含量也优势

明显。该研究从营养组分含量差异角度，阐释了草原鸭肉滋味鲜美、营养丰富的品质特征。
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Abstract: China prairie white plumage duck (hereinafter referred to as “prairie duck”) is a new variety of meat duck, cultivated

independently in China. In order to clarify the muscle quality and nutritional advantages of prairie duck, 36-day-old prairie ducks and cherry

valley ducks were selected and raised under the same feeding conditions for the analyses of the nutritional components in ducks’muscles. The

moisture, protein and fat contents of prairie duck (76.60%, 19.30% and 1.55%) were lower than those of the cherry valley ducks, but the

differences were insignificant (p>0.05). The contents of inosinic acid (0.72 g/kg), carnosine (1.93 g/kg) and homocarnosine (1.68 g/kg) of prairie

duck were 20.00%, 8.43% and 11.26% higher than those of cherry valley duck (p<0.05), with the anserine content (0.53 g/kg) being 10.17%

significant lower than that of cherry valley duck (p<0.05). The saturated fatty acids (31.52%), monounsaturated fatty acids (40.61%) and

polyunsaturated fatty acids (27.42%) of prairie duck were significantly lower, higher and lower, respectively, than those in cherry valley duck.

The total amounts of essential amino acids (3.34 g/kg) and umami amino acids (3.46 g/kg) in prairie duck were significantly higher than those in

cherry valley duck, with the taurine content (1.41 g/kg) in prairie duck being 16.53% higher than that in the cherry valley duck. In summary, the
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prairie duck was rich in umami substances such as inosinic acid, carnosine and homocarnosine, and had higher contents of unsaturated fatty

acids and umami amino acids, thereby being superior to cherry valley duck. In this study, the quality characteristics of prairie duck meat in terms

of delicious taste and rich nutrients were explained based on the differences in the contents of nutrient components.

Keywords: China prairie white plumage ducks; cherry valley ducks; muscle; nutrient and quality; comparative and analysis

肉鸭产业是我国传统畜牧业的重要组成部分，据

不完全统计，我国肉鸭年出栏量达到 42亿只左右，我

国对鸭肉产品需求较大，鸭肉产量占我国肉类总产量

的 12.50%，是继猪肉和鸡肉后的第三大肉类消费[1]。

近年来受非洲猪瘟的影响，肉鸭的生产和产值有了巨

大的提升[2]。同时随着生活水平的提高，人们已经不仅

仅满足于“口腹之欲”，更关注肉的营养价值，与鸡肉

相比，鸭肉的红色肌肉纤维含量更高[3]，鸭肉产品因其

高蛋白、低脂、低胆固醇的特征受到市场欢迎。鸭肉

品质与肉鸭品种关系密切，我国肉鸭养殖量和消费量

居世界首位[4]，自九十年代以来就从国外引进了优质肉

鸭种源，尤以英国培育的樱桃谷鸭为主，占我国肉鸭

总量的 80.00%[5]。樱桃谷鸭属于快大型白羽鸭，具有

生长速度快、饲料转化率高、瘦肉率高、抗病能力强、

区域适应性强等优点，适合广泛养殖[6,7]。我国肉鸭品

种资源丰富，地方鸭品种达 32个[8]，主要有北京鸭与

地方麻鸭。北京鸭因肌肉纤维细致，皮下脂肪较厚成

为制作烤鸭的优质原料，这一特点同时导致其食用方

式被限制，并且在健康中国战略目标下，过多的脂肪

并不受大众欢迎；而地方麻鸭通常需要 100 d 才可上

市，生长周期相对较长。因此，北京鸭的高脂肪率和

地方麻鸭的高昂养殖成本不利于我国肉鸭产业的长期

发展，肉鸭育种问题是制约肉鸭产业发展的关键因素。

因此我国迫切需要对已有的自主培育的肉鸭品种进行营

养监测比较，选择适合我国肉鸭产业发展的肉鸭品种。

畜禽遗传资源是畜牧业可持续发展的基础和保

障，中畜草原白羽肉鸭（以下简称“草原鸭”）是内蒙

古塞飞亚农业科技发展股份有限公司与中国农业科学

院北京畜牧兽医研究所合作开展培育的瘦肉型优质白

羽肉鸭新品种，有希望为我国肉鸭产业发展提供新的

本土鸭源。通过对中国知网中“鸭肉品质”进行文献

检索发现，当前国内对鸭肉品质的研究主要是探究不

同养殖方式（29篇文献）、不同屠宰、贮藏保鲜、加工

方式（75篇文献）间的差异，而对不同鸭种间（10篇
文献）鸭肉品质的研究较少，尤其是针对我国自主培

育的肉鸭品种。杨丽平等[9]发现企业规模养殖的三穗鸭

中鲜味氨基酸含量高，且对人体健康有重要作用的油

酸和亚油酸占不饱和脂肪酸（Unsaturated FattyAcid，
UFA）总量的 87.70wt%，脂肪酸品质合理。刘本帅[2]

发现 63日龄润州凤头白鸭肉品质高于连城白鸭和樱桃

谷鸭。曹斌等[10]发现番鸭鸭肉中水分含量高于樱桃谷

鸭和高邮鸭，而樱桃谷鸭和高邮鸭中脂肪含量较高。

本研究以草原鸭和樱桃谷鸭为研究对象，进行两个肉

鸭品种的肌肉品质比较，旨在探求草原鸭的肌肉品质

及营养优势，为肉鸭改良选育、提高鸭肉品质和挖掘

鸭肉的营养价值等相关研究提供理论依据。

1 材料与方法

1.1 材料及试剂

选用 1日龄的草原鸭和樱桃谷鸭各 100只，公母各

半，由内蒙古塞飞亚农业科技发展股份有限公司提供。

17种脂肪酸甲酯标准品，美国 Nu-Chek公司；34
种氨基酸混合标准品，美国 Sigma公司；肌苷酸、肌

肽、鹅肌肽、高肌肽（纯度≥98.00%），上海源叶生物

科技有限公司；其它试剂均为分析纯。

1.2 仪器与设备

Trace GC Ultra 气相色谱仪，美国 Thermo Fisher
公司；SYKAM 433D氨基酸分析仪，德国 Sykam公司；

Waters e2695 高效液相色谱仪，美国 Waters 公司；

Eppendorf台式高速离心机，德国 Eppendorf公司。

1.3 饲养管理

将试验鸭按鸭种分为 2组，日常管理按照内蒙古

塞飞亚农业科技发展股份有限公司常规饲养管理要求

进行，即采用地面平养方式养殖，一周龄、二周龄及

三周龄以后的饲养密度为每平方米 25~35、10~15、4~5
只，以饲料喂养，购于内蒙古塞飞亚农业科技发展股

份有限公司。各组间的饲养管理条件和饲料营养水平

完全相同。

表1 草原鸭及樱桃谷鸭饲料营养成分含量（%）

Table 1 The content of feed nutrition in prairie ducks and cherry

valley ducks (%)

水分含量 粗蛋白含量 粗灰分含量 氨基酸含量

10.18 19.09 14.72 17.28

1.4 试验方法

1.4.1 样品预处理
试验鸭饲养 36 d后，各试验组随机挑选 5公 5母，
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禁食 12 h（仅提供饮水），按照 NY/T 3741-2020《畜禽

屠宰操作规程 鸭》中有关屠宰规定进行屠宰。将屠宰

所得 5公 5母的胸肌和腿肌分别用剪刀剪碎成约 1 cm3

大小方块，各自混匀后，分别称取胸肌和腿肌各 50 g
混匀，采用高速组织捣碎机匀浆，取部分样品测定水

分含量，其余样品置于-20 ℃冰箱保存。

1.4.2 常规营养成分测定
样品中水分的测定采用干燥法（GB 5009.3-2016

《食品中水分的测定》）；蛋白质测定采用凯氏定氮法

（GB 5009.5-2016《食品中蛋白质的测定》）；脂肪测定

采用索氏抽提法（GB5009.6-2016《食品中脂肪的测定》）。

1.4.3 特征营养成分测定
肌苷酸测定采用高效液相色谱法（DB37/T3816-2019

畜禽肌肉中肌苷酸含量的测定）；肌肽、鹅肌肽和高肌

肽的测定采用高效液相色谱法，参照文献方法[11]。

1.4.4 脂肪酸的测定
脂肪酸测定采用气相色谱法（GB 5009.168-2016

《食品中脂肪酸的测定》）。根据文献[12]计算脂肪酸 n-6
与 n-3 的 比 值 (n-6)/(n-3) 、 多 不 饱 和 脂 肪 酸

（Polyunsaturated Fatty Acid，PUFA）与饱和脂肪酸

（Saturated FattyAcid，SFA）的比值 P/S、动脉粥样硬

化指数（Atherogenic Index，AI）和血栓形成指数

（Thrombogenicity Index，TI），计算公式如下：

     
 
n-6 PUFA

n-6 n-3
n-3 PUFA




（1）

PUFA
P S

SFA



（2）

   
C16 : 0AI

n-6 PUFA n-3 PUFA MUFA


   
（3）

       
C16 : 0 C18 : 0TI

0.5 MUFA 0.5 n-6 PUFA 3 n-3 PUFA n-3 PUFA n-6 PUFA



            

（4）

式中：

C16:0——棕榈酸C16:0；

C18:0——硬脂酸C18:0；

MUFA——Monounsaturated FattyAcid，单不饱和脂肪酸。

1.4.5 游离氨基酸测定
游离氨基酸采用氨基酸分析仪进行测定，参照文

献[13]方法。氨基酸呈味特性及阈值参考文献确定[14]，

呈味强度值（TAV）是呈味核苷酸在样品中含量与其对

应阈值的比值[15]。

1.5 数据处理

所有实验均重复 3次，结果取平均值，实验结果

由平均值±SD表示。采用 SPSS 20.0软件进行分析，组

间差异比较采用 One-way ANOVA检验来比较其差异

显著性，用 Duncan’s法进行组间多重比较。

2 结果与分析

2.1 不同品种肉鸭肌肉常规营养成分含量分析

草原鸭和樱桃谷鸭肌肉的常规营养成分含量见表2，
草原鸭肌肉的水分含量和蛋白质含量（76.60%和

19.30%）低于樱桃谷鸭肌肉（76.65%和 19.95%）。营

养学上认为，食品中干物质含量与其总养分含量成正

比，蛋白质在膳食营养中具有重要的作用，草原鸭和

樱桃谷鸭的水分含量和蛋白质含量之间差异均不显著

（p＞0.05），且均高于Z型北京鸭（75.20%、18.60%）[16]。

肌肉水分和肌内脂肪含量直接影响肉的风味、质地、

多汁性等，适度的肌内脂肪可提高肉质嫩度，改善适

口性，草原鸭肌肉的肌内脂肪含量显著低于樱桃谷鸭

（p＜0.05），且均低于 Z型北京鸭（5.20%）[16]。这表

明草原鸭的肌内脂肪含量最低，低脂肪率更加符合现

代人的营养消费需求。

表2 鸭肉常规营养成分含量（%）

Table 2 Common nutrients contents in the duck muscles (%)

项目 草原鸭 樱桃谷鸭

水分 76.60±0.40a 76.65±0.49a

蛋白质 19.30±0.19a 19.95±0.36a

肌内脂肪 1.55±0.12b 2.05±0.16a

注：同行右肩不同的小写字母表示差异显著（p<0.05），相

同的小写字母表示差异不显著（p>0.05）。
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2.2 不同品种肉鸭肌肉特征风味成分含量分析

图1 鸭肉中肌肽、鹅肌肽和高肌肽的色谱图

Fig.1 Chromatogram of carnosine, anserine, homocarnosine in

duckmuscles

注：a：标准物质；b：草原鸭；c：樱桃谷鸭。1：肌肽；2：

鹅肌肽；3：高肌肽。

由表 3可知，草原鸭肌肉的肌苷酸含量（0.72 g/kg）
显著高于樱桃谷鸭（0.60 g/kg，p＜0.05）。肌苷酸，又

称为次黄嘌呤核苷酸，1847年德国化学家 Liebig第一

次在牛肉组织中发现。肌苷酸是动物肌肉组织中产生

鲜味的主要物质，其含量是衡量肉质风味的重要指标。

肌苷酸、肌肽类等特征风味成分含量的测定和比较分

析可用于衡量鸭肉品质优劣，为肉鸭的营养价值挖掘

和鉴定提供理论依据。据文献报道连城白鸭肌苷酸含

量最高为 2.97 g/kg，金陵白鸭最高为 2.43 g/kg，樱桃

谷鸭为 1.73 g/kg[17]。草原鸭肌苷酸含量低于刘本帅[2]

所测同日龄连城白鸭、樱桃谷鸭（1.71、0.81 g/kg），

高于润州凤头白鸭（0.70 g/kg）。肌苷酸含量在不同品

种、不同屠宰日龄的肉鸭中存在较大差异，同种肉鸭中

肌苷酸含量的差异可能源于饲料成分和饲养模式差异。

表3 鸭肉特征营养成分含量（g/kg）

Table 3 Characteristic nutrients contents in the duck muscles

(g/kg)

项目 草原鸭 樱桃谷鸭

肌苷酸 0.72±0.03a 0.60±0.02b

肌肽 1.93±0.04a 1.78±0.03b

鹅肌肽 0.53±0.02b 0.59±0.02a

高肌肽 1.68±0.02a 1.51±0.02b

组氨酸二肽 4.14 3.88

注：同行右肩不同的小写字母表示差异显著（p<0.05），相

同的小写字母表示差异不显著（p>0.05）。

通过试验测定（表 3），草原鸭肌肉的的肌肽和高

肌肽含量（分别为 1.93 g/kg和 1.68 g/kg）均高于樱桃

谷鸭（分别为 1.78 g/kg和 1.51 g/kg），但其鹅肌肽含量

（0.53 g/kg）低于樱桃谷鸭（0.59 g/kg），差异显著

（p＜0.05）。肌肽是β-丙氨酸和 L-组氨酸经肽键缩合而

成的二肽化合物，存在于脊椎动物骨骼肌和大脑等组

织中。1900年俄国化学家古列维奇首次从牛肉提取物

中分离出肌肽，后来被证实这是从天然原料中分离得

到的第一个具有代表性的生物活性肽[18]。肌肽可通过

甲基化、乙酰化和脱羧作用形成鹅肌肽和高肌肽等物

质，具有相似的结构和生物学功能，它们共同构成组

氨酸二肽家族[19]。研究显示，这类组氨酸二肽物质具

有显著的抗氧化、增强免疫力、抗衰老、降尿酸、舒

张血管、保护神经等作用[20,21]，是重要的功能因子。草

原鸭和樱桃谷鸭中组氨酸二肽的含量低于王春月[22]报

道的鸡胸肉中三种组氨酸二肽含量（28.08 g/kg），高肌

肽含量高于文献报道的鸡胸肉中高肌肽的含量

（0.93~1.60 g/kg），与猪里脊肉和火鸡胸肉含量相当

（1.40~1.80、1.20~1.90 g/kg）[19]。这表明草原鸭的鲜

味特征优于樱桃谷鸭，但低于鸡胸肉，且肌苷酸、肌

肽、鹅肌肽、高肌肽等鲜味指标受肉鸭品种、养殖方

式、饲料模式差异等影响较大。

2.3 不同品种肉鸭肌内脂肪中游离脂肪酸组成

及含量分析

草原鸭和樱桃谷鸭肌肉中均检测到 3种 SFA，3种
单不饱和脂肪酸（Monounsaturated FattyAcid，MUFA），
4种 PUFA。草原鸭和樱桃谷鸭肌肉脂肪中含量最高的

游离脂肪酸为油酸（38.23%和 36.14%），其次为亚油酸、

棕榈酸和硬脂酸，含量较低的游离脂肪酸分别为棕榈
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油酸、亚麻酸、花生酸、二十碳烯酸、二十碳三烯酸、

二十碳四烯酸（表 4）。
表4 鸭肉脂肪酸组成及含量（相对百分含量，%）

Table 4 Fatty acids composition and content in the duckmuscles

(% of total fatty acid)

脂肪酸 草原鸭 樱桃谷鸭

棕榈酸 C16:0 22.26±0.35a 22.90±0.42a

棕榈油酸C16:1 n-7 1.97±0.18a 1.41±0.12b

硬脂酸 C18:0 7.39±0.27a 7.65±0.23a

油酸 C18:1 n-9 38.23±0.53a 36.14±0.41b

亚油酸 C18:2 n-6 25.15±0.23b 27.42±0.26a

亚麻酸 C18:3 n-3 0.08±0.01b 0.33±0.03a

花生酸 C20:0 1.23±0.11b 2.26±0.14a

二十碳烯酸 C20:1 n-9 0.41±0.04a 0.35±0.06a

二十碳三烯酸 C20:3 n-6 0.50±0.02a 0.48±0.05a

二十碳四烯酸 C20:4 n-6 1.69±0.09a 1.72±0.13a

∑SFA 31.52±0.38a 32.17±0.32a

∑MUFA 40.61±0.58a 37.90±0.55b

∑PUFA 27.42±0.19b 29.95±0.24a

n-6脂肪酸 27.34±0.52b 29.62±0.35a

n-3脂肪酸 0.08±0.00b 0.33±0.01a

n-6/n-3 PUFAs 341.75±7.83a 89.75±2.57b

P/S 0.87±0.05b 0.93±0.02a

AI 0.33±0.03a 0.34±0.02a

TI 0.87±0.06a 0.88±0.02a

注：SFA：饱和脂肪酸；MUFA：单不饱和脂肪酸；PUFA：

多不饱和脂肪酸；AI：动脉粥样硬化指数；TI：血栓形成指数；

同行右肩不同的小写字母表示差异显著（p<0.05），相同的小写

字母表示差异不显著（p>0.05）。

肌内脂肪主要为磷脂，富含 UFA，易被加热氧化

分解成香气阈值很低的羰基化合物，从而形成鸭肉风

味[23]，因此测定鸭肉肌内脂肪中游离脂肪酸的组成和

含量能够分析出两个肉鸭品种间鸭肉风味的差异。草

原鸭和樱桃谷鸭的油酸含量均低于 Onk等[24]所报道的

土耳其本地鸭和北京鸭（44.59%、43.59%），亚油酸含

量高于其所测定的不同基因型肉鸭（17.41%~18.51%）。

王道营等[25]测定了番鸭、高邮鸭和荆江鸭中 8种脂肪

酸含量，结果表明肌肉脂肪中含量最高的是油酸，其

余含量较高的游离脂肪酸依次为棕榈酸、亚油酸和硬

脂酸，同时也具有一定含量的花生四烯酸，由此可见，

本研究关于草原鸭和樱桃谷鸭的脂肪酸测定结果与其

报道较为一致。

肉类中脂肪酸的组成对人体健康具有重要意义，

特别是在预防心血管疾病方面。在肌内脂肪中，草原

鸭肌肉中的亚油酸、亚麻酸和花生酸含量（25.15%、

0.08%和 1.23%）显著低于樱桃谷鸭（p＜0.05），而棕

榈油酸和油酸（1.97%、38.23%）显著高于樱桃谷鸭

（p＜0.05）。亚油酸和亚麻酸是人体必需脂肪酸，有研

究证明每天摄入一定量植物源α-亚麻酸可以降低冠心

病患者心肌梗死和死亡的风险[26]，预防心血管疾病的

发生和发展。草原鸭和樱桃谷鸭肌肉中均为MUFA含

量最高，其次是 SFA和 PUFA，2 个肉鸭品种肌肉的

SFA含量差异不显著（p＞0.05），SFA被认为对消费者

健康有负面影响，它能够抑制人体对低密度脂蛋白的

吸收，使其沉积于血管壁上进而导致动脉粥样硬化的

发生[27]。

草原鸭的MUFA含量（40.61%）显著高于樱桃谷

鸭（37.90%，p＜0.05），PUFA含量（27.42%）显著低

于樱桃谷鸭（29.95%，p＜0.05）。MUFA和 PUFA被认

为对健康有积极影响，胆固醇可与 UFA结合形成胆固

醇酯，促使其形成胆酸排出体外，降低了心血管疾病

的发生风险。草原鸭的AI和 TI指数均低于樱桃谷鸭，

但差异不显著（p＞0.05）。TI和 AI值越低，表明肉类

对消费者健康的有益影响越大。Qiao等[28]研究发现，

PUFA和肌内脂肪含量高的鸭肉其感官评价分数更高。

草原鸭和樱桃谷鸭肌内脂肪中 n-6/n-3 PUFAs的比例都

较高，平衡 n-6/n-3 PUFAs在防治慢性病中十分重要，

低比例的n-6/n-3 PUFAs有助于抗炎和抗癌。由于PUFA
对脂质过氧化非常敏感，高 P/S 比例会增强氧化应

激[29]。草原鸭中 P/S比例显著低于樱桃谷鸭（p＜0.05），
可能有降低氧化应激的作用。因此，草原鸭中丰富的

UFA对人体心血管健康有促进作用。

2.4 不同品种肉鸭肌肉中游离氨基酸组成及含

量分析

本研究共测定了 21种游离氨基酸，包括 8种必需

氨基酸（Essential AminoAcid，EAA），6 种鲜味氨基

酸（DeliciousAminoAcid，DAA），8种非必需氨基酸。

不同品种肉鸭肌肉中游离氨基酸组成与含量见表 5。草

原鸭的游离氨基酸中牛磺酸的含量最丰富（1.41 g/kg），
其次是丙氨酸（1.29 g/kg）、色氨酸（1.08 g/kg）。牛磺

酸是条件必需氨基酸，对胎儿、婴儿神经系统的发育

有重要的作用，可以改善血吸虫性肝损伤[30]、减轻 Cr
（VI）诱导的细胞及 DNA的损伤[31]，提高肥胖妇女高

强度体育锻炼后的虹膜素水平[32]。色氨酸是人体重要

的神经递质 5-羟色胺的前体，是人体的必需氨基酸之

一。樱桃谷鸭中天冬酰胺含量最高（1.52 g/kg），其次

为牛磺酸（1.21 g/kg）、色氨酸（1.07 g/kg）。草原鸭肌

肉中的牛磺酸、脯氨酸、甘氨酸、丙氨酸、缬氨酸、
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蛋氨酸、异亮氨酸、亮氨酸、酪氨酸、苯丙氨酸、组

氨酸、赖氨酸含量高于樱桃谷鸭，磷酸丝氨酸、丝氨

酸、天冬酰胺、谷氨酸、精氨酸含量低于樱桃谷鸭，

差异显著（p＜0.05），两肉鸭品种之间的色氨酸含量差

异不显著（p＞0.05）。

表5 鸭肉游离氨基酸组成及含量（g/kg）

Table 5 Free amino acids composition in the duck muscles (g/kg)

氨基酸 呈味特性 阈值
含量 TAV

草原鸭 樱桃谷鸭 草原鸭 樱桃谷鸭

必需氨基酸

苏氨酸（Thr）& 甜/酸/苦 2.60 0.42±0.02a 0.40±0.01a 0.16 0.14

缬氨酸（Val）& 苦/甜 0.40 0.34±0.02a 0.27±0.00b 0.85 0.68

蛋氨酸（Met）& 苦/鲜/甜 0.30 0.17±0.01a 0.13±0.00b 0.57 0.41

异亮氨酸（Ile）& 苦 0.90 0.24±0.01a 0.21±0.00b 0.27 0.21

亮氨酸（Leu）& 苦 1.90 0.43±0.02a 0.38±0.00b 0.23 0.20

赖氨酸（Lys）& 甜/苦 0.50 0.45±0.02a 0.37±0.02b 0.90 0.74

色氨酸（Trp）& 苦 0.90 1.08±0.03a 1.07±0.02a 1.20 1.19

苯丙氨酸（Phe）&# 苦 0.90 0.21±0.01a 0.18±0.01b 0.21 0.20

鲜味氨基酸

甘氨酸（Gly）# 甜 1.30 0.37±0.02a 0.31±0.01b 0.28 0.22

丙氨酸（Ala）# 甜/鲜 0.60 1.29±0.04a 1.06±0.03b 2.15 1.77

谷氨酸（Glu）# 酸/鲜 0.30 0.99±0.02b 1.04±0.04a 3.30 3.47

天冬氨酸（Asp）# 酸/鲜/甜 1.00 0.35±0.02a 0.32±0.02a 0.35 0.32

酪氨酸（Tyr）# 苦 / 0.25±0.01a 0.21±0.01b / /

非必需氨基酸

丝氨酸（Ser） 甜/鲜/酸 1.50 0.55±0.03b 0.66±0.04 a 0.37 0.44

磷酸丝氨酸（PSer） / / 0.04±0.00b 0.05±0.00 a / /

天冬酰胺（Asn） 酸/苦 1.00 0.93±0.06b 1.52±0.05 a / /

β-丙氨酸（β-Ala） / / 0.08±0.01a 0.06±0.01a / /

组氨酸（His） 苦/酸/甜 0.20 0.20±0.01a 0.18±0.00b 1.00 0.90

脯氨酸（Pro） 甜/苦 3.00 0.53±0.01a 0.48±0.01b 0.18 0.16

牛磺酸（Tau） / / 1.41±0.04a 1.21±0.03b / /

精氨酸（Arg） 苦/甜 0.50 0.27±0.01b 0.31±0.00a 0.54 0.62

营养评价

EAA 3.34±0.06a 3.01±0.04b

NEAA 7.26±0.11a 7.42±0.14a

DAA 3.46±0.10a 3.12±0.09b

TFAA 10.60±0.21a 10.43±0.18a

EAA/TFAA（%） 31.51±0.25a 28.86±0.19b

EAA/NEAA（%） 46.00±0.15a 40.57±0.13b

DAA/TFAA（%） 32.64±0.22a 29.91±0.16b

注：&EAA：必需氨基酸；NEAA：总非必需氨基酸；#DAA：鲜味氨基酸；TFAA：总游离氨基酸；TAV：呈味强度值；同行右

肩不同的小写字母表示差异显著（p<0.05），相同的小写字母表示差异不显著（p>0.05）。

游离氨基酸不仅是构成肉香及其鲜味的重要物

质，还具有多种生理功能。氨基酸的组成是评定肉类

蛋白质优劣的主要指标，特别是 EAA和 DAA含量是

评定肉质营养和风味的重要指标。草原鸭肌肉中总游

离氨基酸含量（Total FreeAminoAcid，TFAA）（10.60 g/kg）
高于樱桃谷鸭（10.43 g/kg），游离必需氨基酸和鲜味氨

基酸含量（分别为 3.34 g/kg和 3.46 g/kg）均显著高于

樱桃谷鸭（分别为 3.01 g/kg和 3.12 g/kg，p＜0.05），

同时 EAA/TFAA以及 DAA/TFAA的比值（31.51%、

32.64%）均显著高于樱桃谷鸭 p＜0.05）。其中，

EAA/TFAA 的比值大于黄羽肉鸡炖鸡汤（20.41%~
24.36%）[33]。草原鸭和樱桃谷鸭中 DAA/TFAA的比值

远大于孙素玲等[34]报道的罗曼鹅（2.31%、7.68%）。根

据各种游离氨基酸的 TAV可知，两个品种肉鸭中对肌

肉滋味贡献较大的游离氨基酸均为谷氨酸、丙氨酸、

色氨酸。在鲜味氨基酸中，谷氨酸对鸭肉鲜味呈味贡
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献最大，其呈味阈值最小，鲜味较强。丙氨酸为呈甜味

氨基酸，是鸭肉滋味中甜味呈味的主要贡献者。色氨酸

为鸭肉滋味中苦味的主要来源。

3 结论

对草原鸭和樱桃谷鸭的鸭肉常规和特征风味成

分、鸭肉脂肪中游离脂肪酸组成和含量、鸭肉游离氨

基酸组成和含量等多个指标进行测定分析发现，草原

鸭与樱桃谷鸭的营养价值较接近，但前者的肌内脂肪

含量显著低于后者（p＜0.05），更加符合现代人的营养

消费需求。草原鸭的肌苷酸、肌肽、高肌肽、DAA含

量、牛磺酸含量均显著高于樱桃谷鸭（p＜0.05），这使

得草原鸭的鸭肉鲜味及品质具有独特优势。草原鸭肌

肉中的单不饱和脂肪酸相对含量显著高于樱桃谷鸭

（p＜0.05）。综合两个品种鸭肉的营养成分指标，草原

鸭具有脂肪率低、鲜味营养组分含量较高的特点，本

研究也为后续特色品质的草原鸭育种提供了基础数据

参考。
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