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番鸭胸部肌肉成分分析
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　　[摘　要 ]　对商品肉用番鸭和北京鸭的胸部肌肉成分进行了对比测定。结果表明,北京鸭带皮胸肌的脂肪含

量为 273. 9 gökg,番鸭为 101. 8 gökg; 去皮胸肌中北京鸭的脂肪含量为 62. 6 gökg,番鸭为 24. 2 gökg; 去皮胸肌的

蛋白质组成,在所测定的 9种必需氨基酸中,番鸭有 7种必需氨基酸的含量高于北京鸭, 1种基本相同,只有苯丙氨

酸的含量较低。
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　　在世界著名的肉鸭品种的育成过程中,北京鸭

起到了重要作用。目前肉鸭生产中所使用的大量配

套品系都与北京鸭有一定的血缘关系。北京鸭在品

种形成的过程中,由于为了满足“北京烤鸭”特殊的

烹制工艺,形成了其皮下脂肪含量比较高的遗传特

点。当前,由于人们消费水平的提高和消费观念的改

变,在对水禽肉消费增长的同时,也对鸭肉中脂肪含

量偏高感到忧虑。番鸭是与家鸭起源不同的另外一

种水禽,遗传基础方面存在很大差异,其屠体中的脂

肪含量比较低,而且肉具有特殊的香味,目前在世界

各地均作为优良的肉用鸭饲养,其饲养数量和范围

日益扩大,已成为重要的肉用禽类。为了解北京鸭与

番鸭在肉的成分方面的差异,特对两者的胸肌进行

了部分对比分析。

1　材料与方法

1. 1　样品与来源

1. 1. 1　样品来源　由河南省新郑市永泰家禽育种

公司提供的 9周龄的番鸭 (体重 3. 83 kg)和 7周龄

的北京鸭 (体重 3. 26 kg)各 1 只,均为雄性,健康状

况良好,所来自的鸭群均按照常规饲养管理要求饲

养,采用自食肥育的饲养方式[1～ 3 ]。2只鸭经过 12 h

的宰前饥饿后采用颈部放血法致死,用 80 ℃热水浸

烫脱毛,沥干水后取样测定。

1. 1. 2　取　样　2只鸭各在相同部位取 2个样,测

定前将样品剪碎并在组织捣碎机中处理成糜状。样

品 1均采自左侧胸部带皮肌肉,用手术刀片将肉与

骨剥离 (均为 25 g) ,分析其初水分、粗蛋白质、粗脂

肪和粗灰分的含量。样品 2均采自右侧胸部肌肉,用

剪刀和手术刀片将肉与骨剥离并将皮剥离,仅用肌

肉 (均为 15 g) ,分析其总氨基酸含量和各种氨基酸

的比例。

1. 2　分析项目及方法

共测定 5项指标。

初水分　利用恒温干燥箱将温度定在 65～ 75

℃,将鲜样烘干 12 h,再回潮 24 h 后称重,然后再放

至干燥箱烘 1 h,再回潮 24 h,称重,直至恒重。

粗蛋白质　采用凯氏定氮法 (国标)进行测定。

粗脂肪　采用索氏脂肪抽提法 (国标)测定。

粗灰分　采用高温灼烧法 (国标)测定。

氨基酸　采用高压液相色谱氨基酸全自动分析

仪测定。

样品中氨基酸由农业部郑州农产品质量检测中

心测定,其余指标由郑州牧专饲料分析实验室测定。

2　测定结果

2. 1　样品 1分析结果

　　样品 1为左侧带皮胸肌,主要分析了水分、脂肪

和蛋白质等项目,结果见表 1。由表 1可见,胸肌样

品中番鸭胸肉的固体物质的含量较北京鸭低

32. 96% ,含水量的绝对值比北京鸭高 148. 7 gökg,

粗蛋白质高 30 gökg, 而北京鸭的粗脂肪含量是番

鸭的 2. 7倍,粗灰分是 1. 44倍。
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表 1　番鸭与北京鸭带皮左侧胸肌鲜样成分分析 gökg

T able 1　Compo sit ion of left fresh breast m eat of Beijing duck and M uscovy duck

品　种
V arieties

初水分
M o istu re con ten t

粗蛋白质
C rude p ro tein

粗脂肪
C rude fat

粗灰分
C rude ash

固形物
D ry m aterial

　　番鸭
M uscovy duck

697. 6 183. 5 101. 8 17. 1 302. 4

　北京鸭
Beijing duck 548. 9 153. 5 273. 9 24. 7 451. 1

2. 2　样品 2分析结果

样品 2 为右侧胸肌,是在将皮肤及其皮下脂肪

剥离后进行分析的,主要是了解肌肉的主要成分。右

侧胸肌中主要成分的分析结果分别见表 2和表 3。
表 2　番鸭与北京鸭右侧胸肌 (风干样品)中主要成分分析 gökg

T able 2　Compo sit ion of righ t b reast m eat (dried) of Beijing duck and M uscovy duck

品　种
V arieties

水分
M o istu re con ten t

粗蛋白质
C rude p ro tein

粗脂肪
C rude fat

粗灰分
C rude ash

　番　鸭
M uscovy duck 130. 8 835. 4 24. 2 9. 6

　北京鸭
Beijing duck 143. 2 780. 4 62. 6 13. 8

表 3　番鸭与北京鸭右侧去皮胸肌氨基酸分析结果

T able 3　Compo sit ion of breast m eat (peeled) of Beijing duck and M uscovy duck

项　目
Conten ts

番鸭胸肉ö(g·kg- 1)
B reast M eat of
M uscovy duck

北京鸭胸肉ö(g·kg- 1)
B reast M eat of

Beijing duck

番鸭与北京鸭对比ö%
B reast M eat of

Beijing duck

天冬氨酸A sn 99. 72 96. 41 + 3. 433

苏氨酸3 T h r 46. 30 41. 50 + 1. 1566

丝氨酸 Ser 31. 26 30. 36 + 2. 964

谷氨酸 Glu 178. 08 172. 08 + 3. 835

甘氨酸 Gly 49. 80 72. 92 - 31. 706

丙氨酸A la 75. 06 75. 36 - 0. 398

胱氨酸 Cys 1. 17 1. 53 - 23. 529

缬氨酸V al 53. 65 52. 78 + 1. 648

蛋氨酸3 M et 27. 53 27. 15 + 1. 400

异亮氨酸3 Ile 51. 90 46. 68 + 11. 183

亮氨酸3 L eu 92. 37 85. 89 + 7. 545

酪氨酸 T yr 30. 32 28. 38 + 6. 836

苯丙氨酸3 Phe 43. 39 43. 94 - 1. 252

赖氨酸3 L ys 92. 14 87. 87 + 4. 860

组氨酸3 H is 29. 86 27. 15 + 9. 982

精氨酸3 A rg 68. 46 68. 50 - 0. 058

脯氨酸 P ro 34. 49 41. 50 - 15. 687

　　注:带3 号者为必需氨基酸。N o te: 3 indicating the essen tial ammonia acid.

　　风干去皮胸肌样品中番鸭的蛋白质含量比北京

鸭高 7. 10% ,而北京鸭胸肌风干样品中粗脂肪的含

量是番鸭的近 2. 6倍。

测定右侧胸肌的氨基酸成分后,用各种氨基酸

的含量与氨基酸总含量进行对比,计算出各种氨基

酸在总氨基酸中所占的比例。

在所分析的肌肉样品的 9 种必需氨基酸 (色氨

酸没有测定)中,番鸭有 7 种比北京鸭的高,其中苏

氨酸、异亮氨酸和组氨酸的含量均高出 10%左右,

只有苯丙氨酸和精氨酸的含量比北京鸭略低。北京

鸭胸肌中甘氨酸、胱氨酸和脯氨酸的含量比番鸭的

高出许多,而这些都是非必需氨基酸。

3　讨　论

3. 1　遗传基础对屠体瘦肉率的影响十分明显

　　根据表 1所显示的数据可以看出,番鸭胸肌肉

样 (鲜肉)中脂肪的含量仅有 101. 8 gökg,明显低于

其他资料中所介绍的 150～ 180 gökg 的含量[4, 5 ]; 而

北京鸭的则高达 273. 9 gökg,与相关资料中介绍的

相似。番鸭胸肌中粗蛋白质的含量为 835. 1 gökg,

北京鸭为 780. 4 gökg,前者是后者的 1倍多。这与传

统观念中的番鸭瘦肉率较高是一致的,而带皮胸肌
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中脂肪含量的差异如此大是始料不及的。造成这种

结果的根本原因在于这 2种水禽品种在形成过程中

的选择程度和选育方向不同。笔者在生产中进行了

一系列的饲养试验,在同样的饲养管理条件下,北京

鸭的皮下脂肪含量明显比番鸭高,而且在对番鸭进

行短期 (7 d)的填饲后,其皮下脂肪也明显较北京鸭

少。皮下脂肪沉积少是番鸭被称为“瘦肉型鸭”的依

据。目前, 生产中利用公番鸭与母家鸭 (包括北京

鸭)进行杂交,其后代 (骡鸭)的瘦肉率也明显比北京

鸭高。

3. 2　番鸭肉的氨基酸组成优于北京鸭

从表 3 可以看出,在所测定的胸肌氨基酸组成

中, 9种必需氨基酸总计含量番鸭为 505. 6 gökg,北

京鸭为 481. 46 gökg。其中,番鸭肉样中有 7种必需

氨基酸的含量高于北京鸭。只有苯丙氨酸的含量略

低,精氨酸的含量几乎相同。从人类食品营养需要来

看,必需氨基酸的含量具有更重要的意义。对于消费

者来说,番鸭肉具有更高的营养价值。闽、台、粤等省

的群众,在入冬后将番鸭肉作为滋补的药膳原料,与

其蛋白质的良好质量有直接关系。

由于实验条件的限制,在氨基酸分析中没有测

定色氨酸的含量,需要在以后的实验中进一步补充;

另外,随着蛋白质组学技术的发展和应用,对番鸭和

北京鸭肉中不同的蛋白质组成进行分析,可以从蛋

白质组成方面了解番鸭肉品质的内在决定因素,为

分子生物学育种提供更可靠的依据。
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Abstract: T he compo sit ion of b reast m eat analyzed from healthy M u scovy and Beijing duck s up to m ar2
ket age show ed that the fa t con ten t of sk inned b reast m eat w as 273. 9 gökg from Beijing duck s and 101. 8

gökg from M u scovy duck s. T he fa t con ten t of de2sk inned b reast m eat w as 62. 6 gökg from Beijing duck s

and 24. 2 gökg from M u scovy duck s. O f the 9 essen t ia l am ino acids analyzed in de- sk inned b reast m eat

p ro tein, 7 am ino acids con ten ts w ere h igher in M u scovy duck s than in Beijing duck s, arg in ine w as genera lly

equal in M u scovy duck s and in Beijing duck s, and on ly phenyla lan ine w as low er in M u scovy duck s than in

Beijing duck s.
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