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　　摘要：为评价鸽肉品质，对石岐鸽不同部位（胸肉、腿肉和翅膀肉）的基础营养成分和氨基酸成分进行分析。通过
氨基酸分析仪对不同部位氨基酸进行测定。结果表明，水分、灰分和蛋白质在３个部位中的含量差异不显著，脂肪在
３个部位中的含量差异显著（Ｐ＜０．０５）。氨基酸种类丰富，在３个部位中均检出１７种氨基酸。精氨酸、苏氨酸、异亮
氨酸、丙氨酸、天冬氨酸、酪氨酸、谷氨酸等的含量在胸肉和腿肉之间差异显著（Ｐ＜０．０５），在胸肉与和翅膀肉、腿肉与
翅膀肉之间差异均不显著；丝氨酸、缬氨酸、蛋氨酸和脯氨酸等的含量在３个部位中的含量差异均不显著；亮氨酸和苯
丙氨酸的含量在胸肉与腿肉、胸肉与翅膀肉之间差异均显著（Ｐ＜０．０５）；组氨酸的含量在３个部位中差异显著（Ｐ＜
００５）。鲜味类中氨基酸含量在胸肉与腿肉之间差异显著（Ｐ＜０．０５），在腿肉与翅膀肉之间差异不显著。因此选择胸肉
和翅膀肉进行深加工可以提高鲜味。甜味类氨基酸在３个部位差异不显著。与人体必需氨基酸模式谱比对后发现，各
部位的蛋白质接近理想蛋白质的要求，且无限制性氨基酸。石岐鸽氨基酸含量丰富，可以满足人体对蛋白质的需求。
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　　鸽子（Ｃｏｌｕｍｂａｌｉｖｉａ）别称白凤、家鸽、鹁鸽、飞奴等。我
国自古就有“一鸽胜九鸡，无鸽不成宴”之说［１］。鸽肉易被人

体消化吸收，经常食用鸽子肉可增强体质，提高抗病能力，预

防动脉硬化，改善血液循环、抗衰老，还对白发、脱发有一定的

食补疗效［２］。

石岐鸽是我国宝贵的地方鸽子品种之一［３］，早在 １９１５
年，广东省中山市的旅外华侨回国探亲时带回了王鸽、仑替

鸽、大贺姆鸽等著名鸽种，与本地鸽杂交，并经中山、香港、澳

门等地养鸽人不断改良形成了目前已定型的、驰名的石岐鸽。

其独特的风味早就被珠三角地区的人们所熟知。目前石岐鸽

主要由石岐鸽场养殖，种鸽存栏１０万对，主要销往港澳和东
南亚地区。石岐鸽生产性能高，耐粗易养，肉质鲜嫩多汁，肉

味鲜美、带有丁香味，以其优质、高产、耐粗饲而闻名，是我国

较大型的肉鸽品种之一，主要是鲜食石岐鸽，还没有深加工产

品。随着人们生活节奏加快，开发新的深加工产品可以更好

满足消费者需求。目前，家畜及家禽肉类品质研究报道很多，

但对属于特禽的鸽子来说，有关营养成分的报道很少。为更

好地了解石岐鸽的营养价值，提供新的食用方法，本研究主要

对石岐鸽不同部位一般营养成分、氨基酸组成进行分析，以期

为石岐鸽营养品质方面的研究奠定基础，同时也为鸽肉产品

开发提供依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
供试石岐鸽来自广东省中山市三乡石岐鸽场。试验对象

于２０１７年５月在三乡石岐鸽场进行屠宰并取样。
试验 药 剂 主 要 是 １７ 种 混 合 氨 基 酸 标 准 液

（２．５μｍｏｌ／ｍＬ），由德国赛卡姆公司提供。
　　试验器材包括德国 Ｓ－４３３Ｄ型氨基酸自动分析仪、
１０１－２ＡＢ型电热鼓风干燥箱，均购自天津市泰斯特仪器有限
公司；ＲＨＰ－４００Ａ型多功能粉碎机，购自浙江荣浩工贸有限
公司；科导ＳＫ８２００ＨＰ超声波清洗器，购自上海科导超声波清
洗器；１０１０４２型真空干燥器，购自上海实维公司。
１．２　试验方法

种鸽的饲料以杂粮为主，主要饲喂小麦、高粱、豌豆和

玉米这４种原粮，玉米占 ５０％、豌豆占２０％、高粱占 １５％、
小麦占１５％。饲喂时间可以分为０７：００喂１次，１６：００喂１
次。为了让带仔的种鸽采食够量，每顿之后须要加料２～３
次（少量）。豆粕压粒补充其他营养。准备蚝片、黄泥、沙子

和木炭组成保健沙供种鸽进食后摄取。乳鸽主要由种鸽呕

吐饲喂。

待石岐鸽长至２８ｄ时，选取大小均匀的健康鸽子，取３０
羽乳鸽进行一般营养和氨基酸成分测定，３次重复。

乳鸽宰前空腹２４ｈ，屠宰后，对其胸肉、腿肉和翅膀肉各
取样１００ｇ，去除皮肤及结蹄组织，用组织匀浆机打碎，待测。
１．３　测定指标与方法
１．３．１　营养成分指标测定　石岐鸽水分、灰分、蛋白、脂肪含
量的测定按照国家标准［４－７］进行测定。

１．３．２　氨基酸成分测定　１７种氨基酸含量的测定按照国
家标准［８］进行测定，另外胱氨酸采用氧化水解法进行

测定。

１．３．３　人体、儿童必需氨基酸含量占氨基酸总量的比例　测
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定每个部位的氨基酸总量（Ｔ）、人体必需氨基酸含量（Ｅ）、非
必须氨基酸含量（Ｎ）；儿童必需氨基酸（Ｃ）；计算Ｅ／Ｔ、Ｃ／Ｔ和
Ｅ／Ｎ［９－１０］。
１．３．４　呈味氨基酸含量　各呈味氨基酸含量的计算参照欧
行奇等的报道［９］。

１．３．５　计算各种人体必需氨基酸含量占氨基酸总量的相对
含量　分别计算苏氨酸、缬氨酸、蛋氨酸＋胱氨酸、异亮氨酸、
亮氨酸、苯丙氨酸 ＋酪氨酸、赖氨酸占氨基酸总量的相对含
量，并与１９７３年联合国粮农组织和世界卫生组织修订的人体
必需氨基酸含量模式谱（以下简称氨基酸模式谱）进行

比较［１１］。

１．４　数据处理与统计分析
采用ＳＰＳＳ１７．０软件对数据进行处理并进行多重比较，

数据用平均值±标准差表示。

２　结果与分析

２．１　基础营养成分相关指标测定
表１是对石歧鸽不同部位营养成分的测定结果，通过多

重比较发现，脂肪含量的测定结果在胸肉、腿肉和翅膀肉之间

差异显著（Ｐ＜０．０５），其中腿肉的脂肪含量最高，胸肉的脂肪
含量最低。蛋白质、灰分、水分等含量的测定结果在不同部位

之间均差异不显著（Ｐ＞０．０５）。

表１　石岐鸽不同部位营养成分

部位
水分含量

（％）
灰分含量

（％）
蛋白质含量

（％）
脂肪含量

（％）

胸肉 ６７．５０±１．３５ａ １．２０±０．００ａ １９．７７±１．８６ａ ４．０３±１．８６ｃ
腿肉 ５５．５７±１０．４３ａ １．０３±０．２５ａ １５．２２±４．０３ａ ３１．２３±０．６４ａ
翅膀肉 ６１．７１±８．２４ａ １．１０±０．１７ａ １８．１３±２．４９ａ １５．７３±０．４６ｂ

　　注：数字后不同字母表示测定指标在不同部位之间差异显著（Ｐ＜０．０５）。下表同。

２．２　石岐鸽中氨基酸的质量分数比较
表２显示，在所测的３个部位中均检出了１７种氨基酸。

精氨酸、丙氨酸、苏氨酸、异亮氨酸、谷氨酸、酪氨酸和天冬氨

酸的含量在胸肉与腿肉之间差异显著（Ｐ＜０．０５），在胸肉与
翅膀肉、腿肉与翅膀肉之间差异均不显著（Ｐ＞０．０５）。蛋氨
酸、缬氨酸、丝氨酸和脯氨酸在３个部位中的含量均差异不显
著（Ｐ＞０．０５）。亮氨酸和苯丙氨酸的含量在胸肉与腿肉、胸
肉与翅膀肉之间差异显著（Ｐ＜０．０５）。组氨酸的含量在３个
部位中差异显著（Ｐ＜０．０５）。从 Ｔ和 Ｎ来看，３个部位中氨
基酸含量均差异不显著（Ｐ＞０．０５）。Ｅ和 Ｃ在胸肉和腿肉之
间差异显著（Ｐ＜０．０５），其他部位之间均差异不显著（Ｐ＞
００５）。根据ＦＡＯ／ＷＨＯ提出的理想模式，质量较好的蛋白
质其Ｅ／Ｔ在４０％左右［１１］。石岐鸽的蛋白质接近理想蛋白质

的要求。

２．３　石岐鸽肉中呈味氨基酸含量
从表３可以看出，鲜味类中氨基酸含量在胸肉和腿肉之

间差异显著（Ｐ＜０．０５），在腿肉和翅膀肉之间差异不显著
（Ｐ＞０．０５）。因此选择胸肉和翅膀肉进行深加工可以提高鲜
味。甜味类氨基酸在３个部位之间差异不显著（Ｐ＞０．０５）。
甘氨酸、丙氨酸为甜味氨基酸，其中甘氨酸除了本身提供的清

香甜味以外，还能减少苦味，除去食物中不愉快的口味［１２］。

２．４　石岐鸽肉中人体必需氨基酸的比率与氨基酸模式谱的
比较

从表４可以看出，３个部位中所含的人体必需氨基酸与Ｔ
的比率符合氨基酸模式谱要求。从氨基酸比值系数来看，３
个部位中亮氨酸、苯丙氨酸和酪氨酸、赖氨酸的氨基酸比值系

数均大于１，其他氨基酸也基本符合，所以认为鸽肉３个部位
中没有限制性氨基酸。

３　讨论与结论

王翠丽等通过对川南乌骨鸡进行营养成分分析，发现乌

骨鸡胸肌和腿肌中的粗蛋白含量分别为（２４．７２±０．８３）％、

表２　石岐鸽胸肉、腿肉、翅膀肉中氨基酸含量的比较

氨基酸种类 胸肉（％） 腿肉（％） 翅膀肉（％）
天冬氨酸（Ａｓｐ） １．７７±０．９８ａ １．３７±０．２２ｂ １．５３±０．２０ａｂ
苏氨酸（Ｔｈｒ） ０．８９±０．４９ａ ０．６７±０．１０ｂ ０．７４±０．１０ａｂ
丝氨酸（Ｓｅｒ） ０．７９±０．４０ａ ０．９４±０．６５ａ ０．６９±０．０９ａ
谷氨酸（Ｇｌｕ） ３．１５±０．２０ａ ２．５１±０．３２ｂ ２．７３±０．３２ａｂ
甘氨酸（Ｇｌｙ） ０．８９±０．０１ｂ ０．７３±０．０７ｂ １．２２±０．１８ａ
丙氨酸（Ａｌａ） １．１７±０．００ａ ０．８７±０．１７ｂ １．１１±０．１８ａｂ
缬氨酸（Ｖａｌ） １．０１±０．０５ａ ０．７３±０．１０ａ １．１７±０．６７ａ
甲硫氨酸（Ｍｅｔ） ０．４４±０．０８ａ ０．３２±０．１０ａ ０．３７±０．１１ａ
异亮氨酸（Ｉｌｅ） ０．９０±０．０５ａ ０．６７±０．１０ｂ ０．７２±０．１１ａｂ
亮氨酸（Ｌｅｕ） １．６５±０．０７ａ １．１８±０．１８ｂ １．３６±０．１９ｂ
酪氨酸（Ｔｙｒ） ０．６８±０．０４ａ ０．４７±０．１０ｂ ０．５２±０．１０ａｂ
苯丙氨酸（Ｐｈｅ） ０．８４±０．０６ａ ０．６１±０．０７ｂ ０．７１±０．０６ｂ
组氨酸（Ｈｉｓ） ０．５２±０．０４ａ ０．３５±０．０３ｃ ０．４２±０．０３ｂ
赖氨酸（Ｌｙｓ） １．７０±０．１１ａ １．３０±０．１７ｂ １．３８±０．１９ｂ
精氨酸（Ａｒｇ） １．２７±０．０２ａ ０．９７±０．１６ｂ １．１５±０．１９ａｂ
脯氨酸（Ｐｒｏ） ０．８６±０．０９ａ １．１０±０．５７ａ １．０１±０．０６ａ
半胱氨酸（Ｃｙｓ） ０．１７±０．６７ｂ ０．３１±０．０４ａ ０．３１±０．０４ａ
Ｔ（％） １８．７３ａ １５．１１ａ １７．１１ａ
Ｅ（％） ７．４５ａ ５．４９ｂ ６．４２ａｂ
Ｎ（％） １１．２９ａ ９．６２ａ １０．６９ａ
Ｃ（％） １．７９９ａ １．３２ｂ １．５７ａｂ
（Ｅ／Ｎ）（％） ６５．９８ａ ５７．８９ａ ５９．５８ａ
（Ｅ／Ｔ）（％） ３９．７５ａ ３６．６２ａ ３７．２７ａ
（Ｃ／Ｔ）（％） ９．５６ａ ８．８１ｂ ９．２１ａｂ

（２２．９１±１．１５）％，胸肌中蛋白含量显著高于腿肌；粗脂肪含
量分别为（０．５３±０．２７）％、（２．４３±０．４５）％，胸肌中粗脂肪
含量显著低于腿肌［１３］。龙菊等通过研究发现鸽子的粗脂肪

含量为１１．２６％左右，蛋白质含量为１９．６７％左右［１４］。本研

究通过测得石岐鸽的蛋白在胸肉、腿肉和翅膀肉中含量分别

为（１９．７７±１．８６）％、（１５．２２±４．０３）％、（１８．１３±２４９）％；
脂肪在胸肉、腿肉和翅膀肉中的含量分别为（４．０３±
１８６）％、（３１．２３±０．６４）％、（１５．７３±０．４６）％。蛋白含量在
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表３　石岐鸽肉中呈味氨基酸的含量 ％　

部位
鲜味类 甜味类 芳香族

Ａｓｐ Ｇｌｕ Ａｌａ Ｓｅｒ Ｇｌｙ Ｐｈｅ Ｔｙｒ
胸肉　 １．７７±０．０９ａ ３．１５±０．２１ａ １．１７±０．０１ａ ０．７９±０．０４ａ ０．８９±０．０１ｂ ０．８４±０．０５ａ ０．６８±０．０４ａ
腿肉　 １．３７±０．２２ｂ ２．５１±０．３２ｂ ０．８７±０．１７ｂ ０．９４±０．６５ａ ０．７３±０．０７ｂ ０．６１±０．０７ｃ ０．４７±０．１０ｂ
翅膀肉 １．５６±０．２２ａｂ ２．７３±０．３２ａｂ １．１１±０．１８ａｂ ０．６９±０．８９ａ １．２２±０．１８ａ ０．７１±０．０６ｂｃ ０．５２±０．１１ａ

表４　鸽肉中人体必需氨基酸的占比与氨基酸模式谱的比较

氨基酸

名称

氨基酸模式谱

（％）
占比（％） 氨基酸比值系数

胸肉 腿肉 翅膀肉 胸肉 腿肉 翅膀肉

Ｔｈｒ ４．００ ４．７８ ４．４７ ４．３１ １．１７ １．０４ １．０６
Ｖａｌ ５．００ ５．４２ ４．９０ ６．５７ １．３３ １．１２ ２．４１
Ｍｅｔ＋Ｃｙｓ ３．５０ ３．３１ ４．１６ ３．９９ １．０８ １．０４ ０．９４
Ｉｌｅ ４．００ ４．８０ ４．４８ ４．２１ １．２０ １．０６ １．０６
Ｌｅｕ ７．００ ８．８０ ７．２１ ７．２５ ２．１８ １．８６ １．９１
Ｐｈｅ＋Ｔｙｒ ６．００ ８．１０ ７．２１ ７．２５ １．９６ １．７１ １．７４
Ｌｙｓ ５．５０ ９．０６ ８．６８ ８．０６ １．６１ １．４９ １．４６

３个部位中差异不显著，脂肪含量在３个部位中差异显著。
这可能与试验对象为乳鸽有关，胸肉沉积脂肪比较多，其次是

翅膀肉，最后是胸肉。

陈怡颖等测定了鸡汤中游离氨基酸占总游离氨基酸

（ＴＦＡＡ）比例最高为组氨酸，其次为谷氨酸和丝氨酸。而在
鸡肉酶解液中游离氨基酸占 ＴＦＡＡ比例最高为精氨酸，其次
为亮氨酸和赖氨酸［１５］。蛋白质的营养价值与蛋白质氨基酸

组成和含量有关，反之亦然［１６－１７］。金明等通过研究测得美国

山鸡的Ｅ／Ｔ的值为４１．８４％，Ｅ／Ｎ的值为７２％［１８］。这个值符

合ＷＨＯ／ＦＡＯ提出的Ｅ／Ｔ应为４０％左右和Ｅ／Ｎ应为６０％以
上的参考蛋白质模式标准。本研究中石岐鸽测得 Ｅ／Ｔ的值
在３个部位分别为 ３９．７５％、３６．６２％、３７．２７％，３个部位的
Ｅ／Ｎ的值分别是６５．９８％、５７．８９％、５９．５８％。说明石岐鸽可
以为人们提供优质蛋白质。必需氨基酸是评价蛋白质营养水

平的最主要指标［１９］，鸽肉中必需氨基酸含量占总氨基酸含量

的比例高于其他肉类，说明鸽肉中蛋白质更为优质，营养价值

更高［２０］。
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