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同羊肉质的分析研究

马章全 冯
,

忠义

(西北农业大学干早丰干早研究中心 ) (白水县农枚局)

摘 共

对经放牧肥育屠宰的 6 只周岁揭同羊肉样中水分
、

粗蛋白质
、

粗脂肪
、

灰分
、

氨基酸
、

脂肪

酸
、

胆固醇及有毒物质残留量等 8 项指标分析结果表明
:

同羊周岁揭羊肉的基本成分高于一般娜
、

山羊肉
,

尤以粗蛋白质以及对人体必需的氨基酸和有益的油酸含量颇高
,

而胆固醇含量低 (尾脂

又少于体脂 )
,

有毒物质残留量中
,

仅检出相当国家标准五分之一以下的
“

六六六
” ,

无
“

滴滴

涕
”

残留
,

符合国家食品卫生检验标准
,

可在产区内组织大批量的优质同羊肉生产
。

关妞词
.

同羊 , 胭体多 体脂 , 尾脂

有关同羊肉质的定量分析研究
,

至今未见有资料报道
。

为了深入探讨同羊的选育方 向及

其主要性能指标
,

我们于 1 9 8 7年春对屠宰性能测定所采肉样
,

进行了水分
、

粗蛋白质
、

粗脂

肪
、

灰分
、

氮基酸
、

脂肪酸
、

胆固醇及有毒物质残留量等 8 项指标分析
,

现报告如下
。

1 材料和方法

1
.

1 材料

所测 肉样采自白水县种羊场 (系同羊保种选育场 ) 经放牧肥育随机屠宰的 6 只周岁揭

羊
,

膘情中等
,

宰前平均活重 35
.

6 o k g ,

屠宰率 50
.

82 %
,

健康无病
,

随大群羊终年放牧于中

等生产力的灌丛沟坡草地上
,

没有补饲
。

1
·

2 测定方法

¹ 洞体第 9 ~ n 肋间肉样 ( 10 0一 150 9 ,

不含背最长叽 ) :

在西北农业大学中心实 验室

分析水分 (常规共干法 )
、

粗蛋白质 (凯氏定氮法 )
、

粗脂肪 (快速索氏提浸 法)
、

灰 分

旧 立 180 一80 偏振塞曼原子吸收分光光度计测定) 和有毒物质残留量 ( 日本柳本G1 80 气相

色谱仪测定
,

计算机输出数据)
,

畜牧系动物生化教研室测定胆固醇 (香草醛比色法 )
。

º洞体第12 ~ 13 肋间眼叽肉样 ( 1509 左右) :

由西北农业大学 中心实 验 室 用12 1M B型

氨基酸分析仪测定氮基酸含量 ( 以6N H C I ,

在 110 ℃下水解22 h ,

计算机输出数据 )
。

»体脂样 :
随机采取各胭体相应比例的皮下脂肪

、

花油和板油作为体脂混合样 (约 10 0一

120 9)
。

由陕西农业科学院黄土高原测试中心测定低级脂肪酸 旧 本岛津G C一7A G 型气 相

色谱仪 ) ,

西北农业大学中心实验室分析高级脂肪酸 旧 立66 3气相色谱仪 ) ,

均为计算机愉

出数据
。

西北农业大学畜牧系动物生化教研室分析胆固醇含量 (香草醛比色法 )
。

¼ 尾脂样
:
从各洞体尾脂的左半面的纵中线附近

,

由上到下采取尾脂约15 0 9 ,

测定项目

和方法同
“
体脂样

” 。

本文于198 8年 7 月14 日收到
.
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2 测定结果

同羊肉的基本成分

同羊 肉的四大基本 成分 (水分
、

表 1 同羊肉的基本成分 (%
,

粗蛋白质
、

粗脂肪
、

灰分) 如表 1 所示
。

6 )

参徽 水分 粗 蛋白质 粗脂肪 农分

2
.

2 蛋 白质中的氨基酸组成

对同羊肉每 10 0 9蛋白质中氨基酸组成测

x 4 5
.

0 5 2 4
.

2 0 2 6
.

6 5 1
.

1 0 定结果见表 2
。

5 7
.

9 3 4
.

4 5 lr
.

sZ 0
.

2 6 2
.

3 脂肪酸含里

Sx 3. 55 1. 99 5. 29 0. 12 对体脂和尾脂中脂肪酸的测定 结 果 表
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明
:

两种脂肪中的脂肪酸含量
,

差异极显著

者为壬酸
、

棕桐油酸
、

硬脂酸和亚油酸
; 差异显著者有 乙酸

、

月桂酸
、

棕桐酸
、

油酸 ; 两者

除都不 含丙
、

戊酸外
,

其余九种脂肪酸含量差异均不显著
,

且多属低级脂肪酸
。

体脂与尾脂

中饱和脂肪酸分别约占3 8
.

0 % 和 4 3
.

7 %
,

非饱和脂肪酸为 62
.

0 %和 5 6
.

3 %
。

从总体看
,

同羊

脂肪巾的饱和脂肪酸含量小于非饱和脂肪酸 (相应为 40
·

9 %和 5 9
·

2 % )
。

详见表 3
。

表 2 同羊肉1 0 09 蛋白质中橄基酸组成 (g
, n = 5 )

色氛精氛组氛赖氛蛋氛领氛耽氛丙氛甘氛脯氛谷氛丝氛苏氛

酸 酸 酸 酸 酸 酸 酸 酸 酸 酉交 酸 酸 暇

苯丙氛酸酪氛酸亮氛酸异亮氛酸天门冬氛酸参

教

未浏13
.

20

0
.

7 9

5
.

9 5

40 3
.

9 4 4
.

55

4 3 0
.

4 9 0
.

14

0
.

0 8 3
.
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.
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0
.

0 1 0
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16 0

6
.
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.
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4 3 7
.

5 1 7

6
.

3 0 2
.

7 7 3
.

27 7
.

8 7 2
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.

7 0

0
.

4 9 0
,

23 0
.

2 0 0
.
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.
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.
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表 3 同羊脂肪中的脂肪破含盆 ( 呱
, n = 6 )

低 级 脂 肪 酸

参数 甲 酸 乙 酸 丁 酸 已酸 庚酸 辛酸 壬胶 奏酸 其它

体无 0
.

12 28
.

10 11
.

23 14
.

57 0
.

08 4 0
.

87 1
.

1 0 3
.

12 0
.

50

月钻 0
.

09
,

12
.

9 0 7
.

29 12
.

2 6 0
.

20 2 5
.

9 9 0
.

8 9 1
.

3 5 0
.

8 4

尾x 12
.

2 7 1 1
.

3 8 1 2
.

50 18
.

3 7 一 3 7
.

02 6
.

42 1
.

6 8 0
.

03

脂5 1 4
.

68 8
.

3 7 6
.

8 6 13
.

3 1 一 1 9
.

7 3 2
.

2 2 1
.

40 0
.

08

均数差异 12
.

1 5 一 1 6
.

7 2 赞 1
.

2 7 3
.

8 0 一 0
.

0 8 一 3
.

8 5 5
.

3 2 份 签 一 1
.

44 一 0
.

4 7

高 级 脂 肪 酸

参数 月桂 酸 豆 范酸 豆恙烯酸 棕桐酸 棕 桐 油 酸 硬脂酸 油 酸 亚 油 酸 亚麻 酸 其它

体 x 一 3
.

3 6 一 3 3
.

4 5 一 一 3 8
.

50 22
.

38 0
.

16 2
.

3 5

脂 s
一 0

.

3 1 一 1
.

20 一 一 1
.

9 5 2
.

1 7 0
.

24 0
.

68

尾天 0
.

21 4
.

25 0
.

1 6 2 8
.

8 4 3
.

02 8
.

8 1 4 6
.

09 4
.

06 1
.

2 7 3
.

51

脂 5 0
.

19 1
.

28 0
.

2 5 3
.

8 3 1
.

4 4 5
.

4 了 6
.

93 1
.

2 6 1
.

7 8 0
.

7 8

均数差异 0
.

2 1 朴 0
.

8 9 0
.

1 6 一 4
.

6 1 铃 3
.

0 2 芳 釜 8
.

8 1 井 书 7
.

59 朴 一 18
.

3 2 书 书 1
.

1 1 1
.

16 赞

2
.

4 胆固醉含级



茜北农业大学学报 17卷

据对肋肉
、

体脂和尾脂各六个样的测定结果表明
,

月羊肉和脂肪的胆固醇含量 (m g 八00 9 )

总平均为 1 0 9
·

35 ,

其中
:

肋 肉6 5
.

6 3 士 3 6
.

1 8 ,

体脂 1 3 5
.

9 8 士 6 4
.

5 4 ,

尾脂 12 6
.

4 5 士 7 2
.

5 7
。

经

显著险检验
,

肋 肉与体脂差异极显著 (P < 0
.

01 )
,

体脂与尾脂差异不 显 著 (P > 0
.

0 5)
,

肋肉和尾脂差异显著 (P < 。
.

05 )
,

而体脂均胆固醇含量又大于尾脂
。

2
·

5 有毒物质残留量 一

由五个肋肉样分析结果说明
,

各样中均无
“
滴滴涕

”
残留

,

仅含微 量的
“六六六 ” (属

a 一 6 66 和 Y一 6 66 两种
,

后者多于前者 )
,

其平均含量为。
·

l o 5 7 m g / k g ,

标准差。
·

。2 8 8 m g / k g ,

变异系数2 7
.

22 %
。

3 分析和讨论
3

.

1 同羊肉的干物质含量高于一般绵
、

山羊 肉的平均指标
,

可与上等绵羊肉相 媲 美
。

特别是粗蛋白质含量除与关中驴肉相近外
,

均 高于其他畜禽肉
; 同 6一 7月令

、

13 月令和18 月

令秦川牛肉比
〔, , “’,

同羊肉各营养成分都显高
。

可见
,

同羊肉水分较少
,

月旨肪 适 宜
,

蛋 白

质多
,

矿物质较丰富
,

其总营养价值是相当优异的
〔“一 5 ’ (在其测定方法相同的 条 件 下

,

排

除操作水平和仪器误差外
,

尚有一定可比性 )
。

3
.

2 同羊周岁渴羊肉的氨基酸组成
,

除甘氨酸
、

丙氨酸
、

脯氨酸
、

组氨酸和天门 冬 氨

酸高于其他畜禽肉外
,

其余氨基酸略稍偏低 (驴肉例外)
。

而同羊 肉除赖氨酸
、

谷氨酸
、

丝

氨酸比猪肉高
,

撷氨酸
、

异亮氨酸比鸡肉多外
,

余均偏低
;
惟谷氨酸含量高于 一般 绵 羊 肉

外
,

都显较少
〔3 〕

。

卜
_

羊肉粗蛋白质高而氨基酸低的现象
,

主要由于蛋白质中的结合蛋白占相

当比重的缘故
。

值得注意的是
,

1司羊肉中也含较多量的对人体必需的赖氨酸
、

精氨酸
、

异亮

氨酸等
。

3
.

: 同羊肉的脂肪酸种类与含量影响着羊肉品质
。

特别是与
“
羊肉泡摸

” 和 “
水 盆羊

肉
”

不可缺少灼体脂及尾脂为脂肪酸组成更为密切
。
表 3 说明

,

在体脂和尾脂 为可 测 脂 肪

酸中
,

差异显著和极显著者多为高级脂肪酸及 乙
、

壬酸
; 而对人体有益的必需 脂 肪 酸一油

酸
,

在高级脂肪酸中含量最多
,

也是 同羊脂肪的重要特点之一
。

目前认为与羊肉擅味来源有

关的癸酸 (H ir c in is ac id) 〔3 J ,

在同羊尾脂 中含量小于体脂
,

这或许也是人们在长期选育

中对脂尾性状极为重视的原因之一
。

由于以往对包括同羊 肉在内的畜禽肉的脂肪酸测定资料

极少
,

故难以作出较详对比分析
。

3
.

4 胆固醇是脊椎动物细胞膜重要组成 部分
。

在畜禽肉中
,

以羊肉的胆固醇含 量 最少

(表 4 )
,

而同羊肉含量接近绵羊 肉均值上限
,

其体脂和尾脂胆固醇量比一般绵羊肉偏高
,

表 4 同羊肉与其他畜禽肉的胆固醉含t 比较 [ .1

肉 别 m g 八0 0 9 肉 别 m g / 1 00 9

同羊肋 肉

(荡豁
)

(,

森儡
)

6 5
.

6

2 9
.

0~ 7 0
.

0

2 9
.

0、6 0
.

0

6 0
.

0、9 0
.

0

7 0
.

0、90
.

0

7 4
.

5、12 6
.

0

肉肉肉鸽鸡猪

兔 肉 6 5
.

0 犊 牛肉 1 4 0
.

0

霖
肉

位 范 国)
7 5

.

0、 1 0 6
.

0
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可视为正常结果
,

这与样别
、

取样部位及 肉样脂肪含量等有关
。

3
.

5 同羊 肉中仅含o
.

105 7 m g / k g的
“

六六六
”

残留量
,

显著低于国家规定 的 肥 瘦 肉

0
.

s m g / k g 和纯肥 肉4 m g / k g的标准
; 而

“

滴滴涕
” 规定含量 分 别 在o

.

sm g / k g 和Z m g / k g 以 下
“口 ,

同羊肉未检 出
。

因此
,

在 日前生产条件下肥育川
‘

的同羊肉品质
,

无疑符合国 家 食 品

卫生检验标准要求
。

3
·

6 由于目前国内外尚无统一成 文的羊 肉成分分析规范资料作为测定依据
,

我们 根 据

对同羊肉质研究的需要
,

参考国内某些畜禽肉的一般常规分析方法和资料
〔‘一 6 〕 ,

进行了此次同

羊肉的化学成分分析
。

因条件所限
,

此次未能同时测定在混合肥育情况下获得的同羊 肉及其

他年龄组肉 (如肥羔肉和 1
·

5 一 2 岁瑙羊 肉)的化学成分
,

今后拟适当测试
。

综上可见
,

同羊周岁揭羊 肉的基本成分 高于一般绵山羊肉
,

特别是粗蛋白质含量居除驴

肉外的其他畜禽肉之上
,

对人体必需的氨基酸和有益的油酸较多
,

胆固醇含量低
,

一

与擅味有

关的癸酸很少
,

而尾脂的胆固醇和癸酸含量又低于体脂
,

说明尾脂品质及适 口性优于体脂
。

同羊肉中有毒物质残留量极微
,

完全符合国家规定的卫生检验标准要求
。

从我们先后三 次对同羊揭羊屠幸测定的结果业已说明
,

以周岁揭羊的屠宰性 能最佳
〔’〕。

因此建议
:

在以放牧为主的 目前草场生产条件下
,

应在同羊产区积极推广和组织周岁揭 (公 )

羊的肥育生产
;
在草场或补饲条件较好的地区 (最好有一定面积的人工牧草)

,

可逐步实行

当年肥芳生产
,

以期达到肉多
、

质优和经济效益高的多重 目标
。

本 试脸 研究蒙西 北 农 业 大学鲁安太副教 教永白 水 县 种羊 踢胡佐等同志 协助
,

西 扎 农 大雷天富副教授提供部分 资抖
,

谨此致谢
。
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, a m in o a e id

,

fa tty a e id
, e h o le st e r o l a n d th e a m o u n t o f r e s id u o s o f to x ie s u b s ta n e e s in

t h e m e a t o f s ix o n e 一 y e a r o ld e a s t r a t e d T o n g , h e e p s la u g h te r e d a ft e r g r a -

2 1n g fa t te n in g w e r e a n a ly s e d in t }1 15 Pa Pe r
.

T h e r e s u it s in d ie a t e d t h a t th e

b a s ie e o m Po n e n t s o f m e a t o f e a s士r a t e d o n e 一 y e a r 一 o ld T o n g sh e e p a r e h ig h
-

e r t h a n th o s e in t h e o r d in a r y s h o e p a n d g o a t m e a t
.

Pa r tie u la r ly , e r u e

Pr o te in , a m in o a e id r e q u ir o d b y h ti m a n b o in g s a n d u s e fu l o le ie a e id a r e

h ig h in t h e e a s t r a t e d o n e 一

y e a l
, 一 o ld T o n g s h e e p , 从 h ile th e e o n t e n t s o f

e h o le s t e r o l a r o lo w (t a il fa t 15 10 5 5 龙五a n lh a t o f b o d y fa t )
.

T h e e o n t e -

‘

n t s o f t
·

) x ie s u b 3 t a n e e s a r e m e d iu m
.

T h e r e fo r e , t h e r e s id u e s o f 6 6 6 e q u a l

t o o n e fift h o f n a t io n a l s t a n d a r (1 w e r e (le t e e t e d
, a n d n o D D T r e , id u e s

e a n b e fo u n d in th e r e s i d u ( 5 o f t o x ie s u b s t a n e 。, , 。n t ir e ly m e e t in g w it h

th e r e q u ir e m e n t s o f 刀 a tio o a l f o o d h y g io n e to s t in g s l a n d a r d
.

T h e m a s s

Pr o d u e tio n o f fin e q u a lity T o n g s h e o P m e a t e a n b e e a r r ie d o u t in th e

T o n g s h e e p p r o d u e in g a r e a
.

K . y W o r d‘: T o n g s h e e P , e a f e a s s , b o d y fa t ; t a il fa t


