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脂肪酸的组成分析 
 

肖智超
1,2
，谷大海

1,3
，杨晓丽

3
，董晓竹

3
，张祠

3
，张关涛

3
，杨世波

3
，廖国周

1,3
 

（1.云南农业大学云南省畜产品加工工程技术研究中心，云南昆明 650000）（2.南京农业大学国家肉品质量安全

控制工程技术研究中心，江南南京 210095）（3.云南农业大学食品科学技术学院，云南昆明 650000） 

摘要：以云南省特有的三个优质地方鸡品种：武定鸡、盐津乌骨鸡、大围山微型鸡为研究对象，用溶剂提取法提取 3 种鸡胸肌

及腿肌中总脂质，经甲脂化后，利用气相色谱-质谱（GC-MS）对脂肪酸组成及含量进行分析。结果显示，在云南武定鸡、盐津乌骨

鸡和大围山微型鸡胸肌及腿肌中共含有 20 种脂肪酸，主要包括油酸、亚油酸、棕榈酸、硬脂酸、花生四烯酸。武定鸡与盐津乌骨鸡

胸肌中总脂肪含量分别为 28.470 与 25.042 mg/g，显著高于大围山微型鸡的 16.769 mg/g（p<0.05），大围山微型鸡腿肌中总脂肪含量

为 51.10 mg/g，显著高于武定鸡 40.994 mg/g（p<0.05）；三种鸡的脂肪酸种类相同，饱和、不饱和脂肪酸占总脂肪酸比例相似，但各

脂肪酸含量有所差异，三个鸡种腿肌中脂肪酸含量显著高于胸肌中脂肪酸含量（p<0.05）。 

关键词：武定鸡；盐津乌骨鸡；大围山微型鸡；气相色谱-质谱法（GC-MS）；脂肪酸 
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Abstract: In this study, the total lipid was extracted by solvent extraction from breast and leg meat of Wuding chicken, Yanjin silky fowl 

and Daweishan miniature chicken.s. The fatty acids composition and contents were analyzed by use gas chromatography-mass spectrometry 

(GC-MS) after methyl esterification. Results showed that totally 20 kinds of fatty acids were identified in the breast and leg meat of Wuding 

chicken, Yanjin silky fowl and Daweishan miniature chickens, mainly including cis-9-oleic acid methyl ester, linoleic acid methyl ester, stearic 

acid methyl ester, palmitic acid methyl ester and arachidonic acid. The fatty acids contents of breast meats in Wuding chicken (28.470 mg/g) and 

Yanjin silky fowl (25.042 mg/g) were 28.470 and 25.042 mg/g, respectively, which were significant higher than that in Daweishan miniature 

chicken (16.769 mg/g). The fatty acids content of leg meat in Daweishan miniature chicken (51.10 mg/g) was significant higher than that in 

Wuding chicken (40.994 mg/g) (p<0.05).The same fatty acid composition in the three kinds of chickens was found with the similar saturated and 

unsaturated fatty acids proportion. However, the fatty acid contents in the three kinds of chickens had significant difference, and the fatty acids 

contents of leg meats were significant higher than those of breast meat in the three kinds chickens (p<0.05). 

Key words: Wuding chicken; Yanjin silky fowl; Daweishan miniature chickens; gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS); fatty 

acids 
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云南省拥有丰富的地方鸡种资源，主要由于地理 
气候环境的多样性形成了众多具有地方特色的鸡种，

如肉质优良的武定鸡，药用价值较高的盐津乌骨鸡、

腾冲雪鸡，体型较小，肉质鲜美的大围山微型鸡、茶
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花鸡等[1]。其中武定鸡主产于楚雄彝族自治州武定、

禄劝两县，属肉蛋兼用型，体型大，产肉多，肉嫩脂

丰，皮脆骨酥，味鲜质优，适应性强，耐粗饲，善于

觅食[2]。屏边大围山微型鸡是在 2006 年云南省畜牧局

进行云南省种植资源调查时在云南屏边大围山地区发

现的原始鸡种。体型近似家鸡，成年体重 600~1000 g，
属于亚热带热带性早熟鸡种。该鸡种一直处于半野生

半家养状态，是目前所报道过的中国地方鸡种中平均

杂合度是最低的[3]。盐津乌骨鸡因起源并主产于云南

省盐津县而得名，它集口味美、保健、药用之大成于

一体，盐津乌骨鸡的营养价值超过我国著名的泰和乌

骨鸡等品种，特别是富含高水平的钙、铁、锌和硒等

微量元素，是生产功能保健食品的上佳材料[4]。 
鸡肉风味品质是食品科学领域研究热点，脂肪氧

化是风味产生的主要原因，而肌肉中脂质特别是磷脂

是肉品风味的重要前体物质，直接影响挥发性风味成

分的组成[5]。云南武定鸡、盐津乌骨鸡和大围山微型

鸡肉质风味佳，深受消费者喜爱，然而目前对于这三

种地方鸡肌肉中脂肪酸组成与含量的研究鲜有报道。

本试验以相同饲养条件下 140 日龄的武定鸡、盐津乌

骨鸡与大围山微型鸡为对象，利用气相色谱-质谱（Gas 
Chromatography-Mass Spectrometer，GC-MS）法分析

其胸肌与腿肌中脂肪酸的组成及含量差异，旨在为我

国优质地方鸡种质资源的开发利用提供科学理论依

据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

试验用鸡均由云南农业大学实验种鸡场提供，选

择 140 日龄的武定鸡、盐津乌骨鸡与大围山微型鸡各

12 只，公母各半。 
37 种脂肪酸甲酯(C4:0 丁酸、C6:0 己酸、C8:0 辛

酸、C10:0 葵酸、C11:0 十一碳酸、C12:0 月桂酸、C13:0
十三碳酸、C14:0 肉豆蔻酸、C14:1n5 肉豆蔻油酸、 
C15:0 十五碳酸、C15:1n5 十五碳一烯酸、C16:0 棕榈

酸、C16:1n7 棕榈油酸、C17:0 十七碳酸、C17:1n7 十

七碳一烯酸、C18:0 硬脂酸、C18:1n9t 反式油酸、

C18:1n9c 油酸、C18:2n6t 反式亚油酸、C18:2n6c 亚油

酸、C18:3n6γ-亚麻酸、C18:3n3α-亚麻酸、C20:0 花生

酸、C20:1 二十碳一烯酸、C20:2C 二十碳二烯酸、

20:3n6 二十碳三烯酸、C20:4n6 花生四烯酸 ARA、

C21:0 二十一碳酸、C20:3n3 二十碳三烯酸、C20:5n3
二十碳五烯酸 EPA、C22:0 二十二碳酸、C22:1n9 芥酸、

C22:2 二十二碳二烯酸、C23:0 二十三碳酸、C22:6n3

二十二碳六烯酸甲酯 DHA、C24:0 二十四碳酸、

C24:1n9 二十四碳一烯酸)、正己烷、甲醇为色谱纯、 
浓硫酸、十一碳酸甘油三酯、2,6-二叔丁基-4-甲基苯 
酚、氯化钠。

 
图1 37种脂肪酸甲酯标准品总离子流图 

Fig.1 Total ion chromatogram of 37 kinds of fatty acid methyl 

ester standards 

1.2  仪器与设备 

7890A GC-5975C MSD，美国安捷伦公司；10 
m×0.1 mm×0.1 μm 毛细管柱，美国安捷伦公司，HH-4
水浴锅，常州澳华公司；5415R 离心机，eppendorf 公
司；XW-80A 涡旋仪，上海沪西分析仪器公司。 

1.3  方法 

1.3.1  样品前处理 
冻干粉处理：分别取武定鸡、盐津乌骨鸡及大围

山微型鸡的鸡胸和鸡腿的肌肉作为样品，在液氮条件

下将肌肉样品研磨成粉，研磨成粉的过程中尽可能磨

得细腻，液氮研磨过程中液氮不宜过少，防止样本研

磨过程中融化。液氮研磨成粉后，样本应在-80 ℃保

存 5 h 以上或过夜存储，然后再于真空冷冻干燥机中

抽为冻干粉状态待用。 
1.3.2  样品甲酯化 

称量约 10 mg 样本到顶空瓶中；加入 2 mL 体积

比为 5%（mL/mL）的浓硫酸/甲醇溶液，100 μL 十一

碳酸甘油三酯/甲醇（1 mg/mL）溶液，25 μL 0.2%
（g/mL）的 BHT 甲醇溶液；压盖，涡旋 10 s；90 ℃
下水浴1.5 h；取出放置，冷却至室温后开盖；加入2 mL
饱和氯化钠溶液，4 mL 色谱纯正己烷，重新压盖，涡

旋 30 s；静置 15 min，开盖，取 1 mL 上清液于 1.5 mL
离心管中，20 ℃、13000 r/min 离心 2 min；取 200 μL
离心后的上清液供 GC-MS 分析。 
1.3.3  GC-MS 条件 

色谱柱：弹性石英毛细管色谱柱（Agilent DB-225，
10 m×0.1 mm×0.1 μm）：检测器：MSD 质谱检测器，
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进样量：1 μL；分流比：60:1，进样口温度：250 ℃，

程序升温：从 55 ℃开始，以 30 ℃/min 升温至 205 ℃，

保持 5 min；以 5 ℃/min 升温至 230 ℃，保持 5 min。
检测器温度：230 ℃，总程序时间 13 min。 

MS 条件：离子源温度：230 ℃；四级杆温度

150 ℃；溶剂延迟：1 min；检测范围：30~400 u；SIM
离子选择：55；67；74；79；87；Dwell time: 25 ms。 

1.4  数据处理与分析 

所 有 数 据 通 过 MSD Chem Station 
(G1701EA.02.00.493)和 ACD/Spectrus Processor 2015
软件处理，采用标准质谱谱库 NIST02 进行匹配定性。

实验数据采用均值±标准差表示，使用 SAS 2003 软件

进行统计分析，以 p<0.05 为显著性检验标准，p<0.01
为极显著差异。 

2  结果与讨论 

2.1  样品总离子流图 

试验选用 DB-225（10 m×0.1 mm×0.1 μm）毛细

管色谱柱，对进样量 1 μL 的样品进行测定，该图横坐

标为保留时间，纵坐标为色谱峰的强度，所得的总离

子流图如下所示。由图 2 可知，鸡肉样本中总共检出

20 中脂肪酸，总程序运行时间为 13 min。鸡腿肉样品

中色谱峰最高都是棕榈酸（C16:0），其次为硬脂酸

（C18:0）、油酸（C18:1n9c）及亚油酸（C18:2n6c），
这几种脂肪酸在鸡腿肉样品中色谱峰都比鸡胸肉高。 

 
图2（a） 37种脂肪酸甲酯的TIC图；（b）鸡胸肉样品的TIC

图（SIM模式下）；（c）鸡腿肉样品的TIC图（SIM模式下） 

Fig.2(a) Total ion chromatogram of 37 kinds of fatty acid 

methyl ester standards;(b)Total ion chromatogram of fatty acid 

in chicken breast meat;(c)Total ion chromatogram of fatty acid 

in chicken leg meat 

注：C11:0 为内标。 

2.2  武定鸡、盐津乌骨鸡及大围山微型鸡鸡肉

脂肪酸种类及含量对比分析 

由表 1 可知，武定鸡、盐津乌骨鸡和大围山微型

鸡胸肌中分别检测出二十种脂肪酸，为乙酸（C6:0）、
辛酸（C8:0）、癸酸（C10:0）、月桂酸（C12:0）、肉豆

蔻酸（C14:0）、十五碳酸（C15:0）棕榈酸（C16:0）、
棕榈油酸（C16:1）、十七碳酸（C17:0）、硬脂酸（C18:0）、
油酸（C18:1n9c）、亚油酸（C18:2n6c）、γ-亚麻酸

（C18:3n6）、α-亚麻酸（C18:3n3）、花生酸（C20:0）、
二十碳三烯酸（C20:3n6）、花生四烯酸（C20:4n6）、
二十二碳酸（C22:0）、二十二碳六烯酸甲酯 DHA
（C22:6n3）、二十四碳酸（C24:0）。 

总脂肪酸含量从高到低依次为武定鸡（28.470 
mg/g）、盐津乌骨鸡（25.042 mg/g）、大围山微型鸡

（16.769 mg/g），且武定鸡、盐津乌骨鸡与大围山微

型鸡胸肌总脂肪存在显著差异（p<0.05）。在所有的这

二十种脂肪酸中，武定鸡及盐津乌骨鸡鸡胸中油酸

（C18:1n9c）的含量最高，为 8.316 mg/g、7.409 mg/g，
分别占总脂肪的 29.21%和 29.59%；大围山微型鸡鸡

胸中棕榈酸 C16:0 含量最高，为 4.278 mg/g，占

25.51%。 
二十种脂肪酸中，C10:0、C15:0、C16:1n7、C17:0、

C18:0、C18:3n6、C20:0、C20:3n6、C20:4n6、C22:6n3
与 C24:0 在武定鸡、盐津乌骨鸡与大围山微型鸡胸肌

中不存在显著差异。C6:0 脂肪酸在武定鸡、盐津乌骨

鸡与大围山微型鸡胸肌含量存在显著差异（p<0.05），
C8:0、C12:0、C14:0、C16:0、C18:1n9c、C18:2n6c、
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C18:3n3 与 C22:0 八种脂肪酸在武定鸡、盐津乌骨鸡

与大围山微型鸡胸肌中含量存在极显著差异

（p<0.01）。 
存在极显著差异的脂肪酸中，C8:0、C12:0、C14:0、

C16:0、C18:1n9c、C18:2n6c 和 C18:3n3 含量都是武定

鸡的最高，盐津乌骨鸡次之，大围山微型鸡含量最少；

C22:0 在大围山微型鸡中含量最高，武定鸡中次之，

盐津乌骨鸡中含量最少。 
在武定鸡、盐津乌骨鸡和大围山微型鸡胸肌中，

饱和脂肪酸和单不饱和脂肪酸存在的极显著差异中

（p<0.01），含量最高的都是武定鸡，分别达 10.688 
mg/g 与 8.819 mg/g。多不饱和脂肪酸存在显著差异

（p<0.05），含量也是武定鸡最高（8.963 mg/g）。盐津

乌骨鸡的 n-6/n-3 比值较其它两个品种较高（15.956）。 
由表 2 可见，武定鸡、盐津乌骨鸡和大围山微型

鸡腿肌中分别检测出二十种脂肪酸，为乙酸（C6:0）、
辛酸（C8:0）、癸酸（C10:0）、月桂酸（C12:0）、肉豆

蔻酸（C14:0）、十五碳酸（C15:0）棕榈酸（C16:0）、
棕榈油酸（C16:1n7）、十七碳酸（C17:0）、硬脂酸

（C18:0）、油酸（C18:1n9c）、亚油酸（C18:2n6c）、γ-
亚麻酸（C18:3n6）、α-亚麻酸（C18:3n3）、花生酸

（C20:0）、二十碳三烯酸（C20:3n6）、花生四烯酸

（C20:4n6）、二十二碳酸（C22:0）、二十二碳六烯酸

甲酯 DHA（C22:6n3）、二十四碳酸（C24:0）。总脂肪

酸含量从高到低依次为大围山微型鸡（51.100 mg/g）、
盐津乌骨鸡（45.030 mg/g）、武定鸡（40.994 mg/g），
在所有的这二十种脂肪酸中，油酸（C18:1n9c）和亚

油酸（C18:2n6c）的含量最高，其在武定鸡腿肌中含

量分别为9.732 mg/g、11.337 mg/g占总脂肪的23.74%、

27.66%；盐津乌骨鸡腿肌中含量分别为 12.570 mg/g、
11.065 mg/g 占总脂肪的 27.91%、24.57%；大围山微

型鸡鸡腿中含量分别为 12.952 mg/g、14.314 mg/g 占

总脂肪的 25.35%、27.47%。 
所测得脂肪酸中，C8:0、C10:0、C12:0、C15:0、

C16:1n7、C17:0、C18:0、C18:3n6、C20:0、C20:3n6、
C20:4n6、C22:0 在武定鸡、盐津乌骨鸡与大围山微型

鸡腿肌中没有显著差异。C16:0、C18:1n9c、C18:2n6c
和 C24:0 在三个鸡种间存在显著差异（p<0.05），且都

是大围山微型鸡腿肌中含量最高，分别为 10.691、
12.952、14.314 和 0.020 mg/g。C6:0、C14:0、C18:3n3
和 C22:6n3 在三个鸡种间存在极显著差异（p<0.01），
其中 C6:0、C18:3n3 和 C22:6n3 也是大围山微型鸡腿

肌中含量最高，分别为 0.020 mg/g、0.400 mg/g 和 0.304 
mg/g。在武定鸡、盐津乌骨鸡和大围山微型鸡腿肌中，

饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸的含量不存在显著差异，

但大围山微型鸡中多不饱和脂肪酸含量（18.766 
mg/g）显著高于其他两个品种（p<0.05）。 

表1 武定鸡、盐津乌骨鸡及大围山微型鸡胸肌中脂肪酸种类及含量差异（mg/g） 

Table 1 The comparison of fatty acids composition and content in the breast muscle of Wuding chickens, Yanjin silky fowl and 

Daweishan miniature chickens (mg/g) 

脂肪酸 武定鸡胸肌 盐津乌骨鸡胸肌 大围山微型鸡胸肌 

乙酸 C6:0 0.008±0.004b 0.015±0.007a 0.003±0.001b 

辛酸 C8:0 0.0015 ±0.0001A 0.0014±0.0001A 0.001±0.0002B 

葵酸 C10:0 0.009 ±0.001 0.009±0.001 0.008±0.0004 

月桂酸 C12:0 0.012±0.001A 0.011±0.001AB 0.009±0.001B 

肉豆蔻酸 C14:0 0.116±0.018A 0.102±0.020A 0.051±0.023B 

十五碳酸 C15:0 0.024±0.012 0.020±0.010 0.013±0.005 

棕榈酸 C16:0 7.089±0.848A 6.191±0.654A 4.278±0.644B 

棕榈油酸 C16:1n7 0.503±0.464 0.520±0.439 0.180±0.186 

十七碳酸 C17:0 0.045±0.018 0.042±0.021 0.030±0.010 

硬脂酸 C18:0 3.333±0.429 2.876±1.082 2.410±0.471 

油酸 C18:1n9c 8.316±2.523A 7.409±0.791AB 3.678±1.469B 

亚油酸 C18:2n6c 6.353±1.085A 5.303±0.782A 3.232±0.783B 

α-亚麻酸 C18:3n3 0.233±0.025A 0.153±0.039B 0.063±0.022C 

γ-亚麻酸 C18:3n6 0.023±0.028 0.023±0.016 0.011±0.008 

花生酸 C20:0 0.028±0.009 0.025±0.011 0.026±0.004 

二十碳三烯酸 C20:3n6 0.101±0.073 0.115±0.023 0.112±0.092 

   转下页
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接上页    

花生四烯酸 C20:4n6 1.999±0.313 2.021±0.264 2.417±0.429 

二十二碳酸 C22:0 0.019±0.002B 0.015±0.002B 0.027±0.004A 

二十二碳六烯酸甲酯

(DHA)C22:6n3 
0.253±0.040 0.188±0.087 0.206±0.107 

二十四碳酸 C24:0 0.003±0.004 0.005±0.007 0.013±0.008 

饱和脂肪酸（SFA） 10.688±0.967A 9.311±1.473AB 6.868±1.101B 

单不饱和脂肪酸（MUFA） 8.819±2.523A 7.928±0.791A 3.858±0.211B 

多不饱和脂肪酸（PUFA） 8.963±1.013a 7.803±1.056a 6.043±0.842b 

总脂肪（Total fat） 28.470±2.081a 25.042±3.609a 16.769±1.857b 

n-3 多不饱和脂肪酸 0.486±0.064A 0.341±0.123AB 0.270±0.107B 

n-6 多不饱和脂肪酸 6.477±1.095A 5.441±0.808A 3.356±0.801B 
n-6/n-3 13.327 15.956 12.430 

注：同一行肩标，小写字母不同者表示差异显著（p<0.05），大写字母不同者表示差异极显著（p<0.01）。 

表2 武定鸡、盐津乌骨鸡与大围山微型鸡腿肌中脂肪酸的含量比较（mg/g） 

Table 2 The comparison of fatty acids content in the leg muscle of Wuding chickens, Yanjin silky fowl and Daweishan miniature 

chickens (mg/g) 

脂肪酸 武定鸡腿肌 盐津乌骨鸡腿肌 大围山微型鸡腿肌 

乙酸 C6:0 0.015±0.002AB 0.014±0.002B 0.020±0.002A 

辛酸 C8:0 0.002 ±0.0003 0.002±0.0009 0.002±0.0004 

葵酸 C10:0 0.010 ±0.001 0.010±0.002 0.010±0.001 

月桂酸 C12:0 0.014±0.005 0.015±0.006 0.015±0.003 

肉豆蔻酸 C14:0 0.150±0.006B 0.181±0.012A 0.172±0.017AB 

十五碳酸 C15:0 0.033±0.011 0.031±0.016 0.035±0.021 

棕榈酸 C16:0 8.874±1.276b 10.195±0.596ab 10.691±1.202a 

棕榈油酸 C16:1n7 0.659±0.533 1.349±1.346 0.855±0.436 

十七碳酸 C17:0 0.081±0.014 0.075±0.036 0.101±0.075 

硬脂酸 C18:0 6.083±1.316 5.655±2.386 7.332±2.933 

油酸 C18:1n9c 9.732±1.299b 12.570±3.158a 12.952±0.811a 

亚油酸 C18:2n6c 11.337±1.512b 11.065±1.507b 14.314±1.118a 

α-亚麻酸 C18:3n3 0.318±0.039B 0.315±0.039B 0.400±0.027A 

γ-亚麻酸 C18:3n6 0.034±0.026 0.042±0.043 0.044±0.017 

花生酸 C20:0 0.070±0.024 0.054±0.027 0.087±0.024 

二十碳三烯酸 C20:3n6 0.143±0.107 0.185±0.027 0.192±0.061 

花生四烯酸 C20:4n6 3.108±0.695 3.044±0.749 3.512±0.754 

二十二碳酸 C22:0 0.041±0.009 0.039±0.011 0.041±0.022 

二十二碳六烯酸甲酯(DHA)C22:6n3 0.280±0.060AB 0.182±0.051B 0.304±0.027A 

二十四碳酸 C24:0 0.012±0.001b 0.007±0.002c 0.020±0.004a 

饱和脂肪酸（SFA） 15.383±1.377 16.279±2.987 18.526±1.558 

单不饱和脂肪酸（MUFA） 10.392±1.746 13.918±4.099 13.808±1.040 

多不饱和脂肪酸（PUFA） 15.219±1.882b 14.833±2.161b 18.766±2.195a 

总脂肪酸 40.994±3.478b 45.030±6.924ab 51.100±3.518a 

n-3 多不饱和脂肪酸 0.597±0.141 0.497±0.354 0.704±0.474 

n-6 多不饱和脂肪酸 11.514±1.549b 11.292±1.505b 14.550±1.174a 

n-6/n-3 19.286 22.720 20.668 

注：同一行肩标，小写字母不同者表示差异显著（p<0.05），大写字母不同者表示差异极显著（p<0.01）。 
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表3 武定鸡、盐津乌骨鸡与大围山微型鸡胸肌、腿肌中脂肪酸的含量比较（mg/g） 

Table 3 The comparison of fatty acids content in the breast and leg muscle of Wuding chickens,Yanjin silky fowl and Daweishan 

miniature chickens (mg/g) 

脂肪酸 武定鸡胸肌 武定鸡腿肌 盐津乌骨鸡胸肌 

饱和脂肪酸（SFA） 10.688±0.967B 15.383±1.377A 9.311±1.473B 

单不饱和脂肪酸（MUFA） 8.189±2.260 10.392±1.746 7.928±1.168b 

多不饱和脂肪酸（PUFA） 8.963±1.013 B 15.219±1.882 A 7.803±1.056 B 
总脂肪（Total fatty） 28.470±2.081 B 40.994±3.478A 25.042±3.609 B 

脂肪酸 盐津乌骨鸡腿肌 大围山微型鸡胸肌 大围山微型鸡腿肌 

饱和脂肪酸（SFA） 16.279±2.987A 6.868±1.101B 18.526±1.588A 

单不饱和脂肪酸（MUFA） 13.918±4.099a 3.858±0.248B 13.808±1.040A 

多不饱和脂肪酸（PUFA） 14.833±2.161 A 6.043±0.842 B 18.766±2.195 A 
总脂肪（Total fatty） 45.030±6.924A 16.769±1.857 B 51.100±3.518A 

注：同一行肩标，小写字母不同者表示差异显著（p<0.05），大写字母不同者表示差异极显著（p<0.01）。 

由表 3 可以知，武定鸡、盐津乌骨鸡和大围山微

型鸡胸肌与腿肌饱和脂肪酸、多不饱和脂肪酸和总脂

肪含量存在极显著差异（p<0.01），武定鸡腿肌比胸肌

分别高 43.93%、69.80%和 43.99%，盐津乌骨鸡腿肌

比胸肌分别高 74.83%、90.09%和 79.82%，大围山微

型鸡腿肌比胸肌分别高 169.74% 、 210.54% 和

204.73%；盐津乌骨鸡胸肌与腿肌单不饱和脂肪酸含

量存在显著差异（p<0.05），腿肌比胸肌高 75.55%；

盐津乌骨鸡腿肌与胸肌单不饱和脂肪酸量存在极显著

差异（p<0.01），腿肌比胸肌高 257.91%。 
甘油和脂肪酸组成了脂肪，脂肪作为膳食结构中

一个主要的组成部分，对生物体的生命活动起到重要

作用。越来越多的研究及资料表明，脂肪酸的摄入及

代谢不平衡导致了人体疾病的产生[6]。近年来，鸡肉

的消费量呈逐年递增趋势，但对我国特有的一些优质

地方鸡种研究却不多，因此本研究对云南三个地方鸡

种的脂肪酸含量及差异进行分析，旨在为我国优质地

方鸡种质资源的开发利用提供科学理论依据。 
不同品种鸡肉品质，风味及脂肪酸含量均有不同，

梅凤艳[2]等人对武定鸡胸肌腿肌进行测定，得到 18 中

脂肪酸，低于本实验结果，胸肌腿肌中脂肪酸组成都

以不饱和脂肪酸为主，与本实验的三种实验鸡种结果

一致。Tian[7]等人对丝毛乌骨鸡、岭南黄羽鸡及崇仁

麻鸡脂肪进行测定，得到 20 种脂肪酸，与本实验结果

相近，只是脂肪酸种类上略有不同，但在脂肪酸构成

比例上基本一致，不饱和脂肪酸高于饱和脂肪酸，且

棕榈酸（C16:0）、硬脂酸（C18:0）、油酸（C18:1n9c）
和亚油酸（C18:2n6c）占到总脂的 70%以上，与申杰
[8]等人的研究结果一致，表明脂肪酸组成具有一定的

规律性和相对稳定性。 
总体来看，无论是饱和脂肪酸还是不饱和脂肪酸，

在三种鸡腿肌中含量都高于胸肌，且大多差异显著。

这与许多研究者的结果一致[3,9]。这可能与鸡不同部位

运动量有关，腿部肌肉相对胸部肌肉运动量大，肌肉

在运动中获得能量，增强了血液循环，肌间脂肪沉积

较多[10]。因此腿肌的营养价值及风味都要优于胸肌。 
通常，棕榈酸（C16:0）和硬脂酸（C18:0）在饱

和脂肪酸中含量明显高于其他饱和脂肪酸。研究表明，

饱和脂肪酸是心脏优先动用的脂肪酸[11]，如果人体缺

乏某种脂肪酸时，最先通过内生途径合成的是棕榈酸

（C16:0），棕榈酸再通过碳链延长酶及去饱和酶的作

用生成长链的多不饱和脂肪酸[12]，棕榈酸还能降低血

清中由于膳食中月桂酸和肉豆蔻酸带来的胆固醇含量

增加问题，可能对治疗血栓有一定帮助[13]。油酸

（C18:1n9c）是最为普遍的一种脂肪酸，普遍存在于

植物油和动物脂肪中，如猪油和牛油等，脂肪中的单

不饱和脂肪酸绝大多数都是以油酸为主[14,15]。与饱和

脂肪酸比，不饱和脂肪酸对调节血脂、降低胆固醇、

降血糖、血压起到一定作用[16,17]。多不饱和脂肪酸指

含有多个顺式或反式双键的脂肪酸，一般链长在十八

个碳原子以上。不饱和脂肪酸根据甲基端第一个双键

所连碳原子的编号可分为 n-3、n-6、n-7、n-9 等系列(也
可以用 ω编号表示)[18]。n-3 和 n-6 系列为人体必需脂

肪酸，其对婴幼儿生长发育、增强记忆力[19]、人体心

血管疾病[20]、糖尿病[21]和炎症[22]等疾病的防治起到重

要作用。本实验中三个地方鸡种都含有 n-3 和 n-6 系

列脂肪酸，研究建议人类膳食中 n-6/n-3PUFA 应该小

于 4，这样有利于人体健康[23]，但本实验中 n-6/n-3 比

值较高，可能是由于实验用鸡饲养过程中以精料为主
[24]，n-3 主要来源是干果和鱼油中，因此食用这类鸡

肉时，在日常膳食中应该注意 n-3 系列脂肪酸的补充。

n-3 系列脂肪酸中，DHA（二十二碳六烯酸）是人类
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初乳中才含有的一种长链不饱和脂肪酸，只在少数地

方鸡种中有检出，在本研究中，武定鸡（0.89%），盐

津乌骨鸡（0.75%）和大围山微型鸡（1.23%）鸡胸肉

中的 DHA 含量都高于之前有过研究报道的贵妃鸡

（0.11%）[25]和黑羽乌骨鸡（0.62%）[7]、低于泰和乌

骨鸡（2.26%）[26]。 

3  结论 

在相同饲养条件下 140 日龄的武定鸡、盐津乌骨

鸡鸡和大围山微型鸡鸡肉中都检出了 20 种脂肪酸，且

种类相同。胸肌中总脂肪，武定鸡、盐津乌骨鸡显著

高于大围山微型鸡（p<0.05）；三个品种间鸡胸肉中共

有 7 种脂肪酸含量存在显著或极显著差异，其中 6 种

脂肪酸武定鸡含量显著或极显著高于大围山微型鸡

（p<0.05）、（p<0.01）。腿肌中总脂肪含量，大围山微

型鸡显著高于武定鸡（p<0.05）。三个品种间鸡腿肉中

共有 8 种脂肪酸含量存在显著或极显著差异，其中 6
种脂肪酸含量大围山微型鸡显著或极其显著高于武定

鸡（p<0.05）、（p<0.01）。胸肌和腿肌中脂肪酸含量，

除了武定鸡和乌骨鸡的单不饱和脂肪酸外，其他腿肌

中脂肪酸含量都极显著高于胸肌中含量（p<0.01）。综

上所述，武定鸡、盐津乌骨鸡、大围山微型鸡脂肪酸

含量各有优势，且同时具有大部分鸡肉中不含的 DHA
（二十二碳六烯酸），具有较高营养价值。 
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