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表明，肾叶山蚂蝗中含有丰富的 Ｎａ、Ｍｇ、Ｃａ，本方法的精密度
（ＲＳＤ＝１．１３％ ～８．１３％）和准确度（回收率 ９０．８２％ ～
１１１２％）较高，适合肾叶山蚂蝗中金属元素的含量测定与
分析。
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　　摘要：应用气相色谱技术对苏北草鸡肌肉脂肪酸组分进行分析，并计算各脂肪酸的相对含量。苏北草鸡肌肉中共
分离和鉴定出１５种脂肪酸，其中饱和脂肪酸７种，包括月桂酸、肉豆蔻酸、棕榈酸、十七烷酸、硬脂酸、花生酸和二十四
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为２７８７４％，必需氨基酸相对含量为２６．７９８７％。
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　　脂肪酸是构成脂肪的重要化学物质，它的种类和组成是
决定脂肪组织理化性质、影响肉质风味的重要因素，也是评价

肌肉营养价值的主要指标之一［１］。苏北草鸡是江苏省优质

地方家禽，外形美观，肉质鲜美，风味独特，肉蛋营养价值丰

富，深受广大消费者青睐［２］。但是，由于苏北草鸡至今还未

被正式列入我国地方鸡种范畴，因此对于苏北草鸡的科学研

究工作几乎还处于空白状态。本研究通过测定苏北草鸡肌肉

中脂肪酸组分的相对含量，并与前人测定结果作比较，旨在了

解苏北草鸡肌肉中脂肪酸的组成及优势，为进一步探究家禽

脂肪酸组分与肉质风味、营养价值评定提供理论参考。

１　材料与方法

１．１　材料
苏北草鸡３０羽（母鸡，１２周龄），由江苏省盐城市盐都区

康庄生态养殖专业合作社提供。

１．２　方法
１．２．１　测定方法　采用胸肌取样，取１．５ｇ胸肌肉样烘干后
粉碎、研磨，用甲醇、三氯甲烷提取肉样脂肪，经甲酯化处理

后，用气相色谱法（岛津ＧＣ－１４Ｂ）测定脂肪酸相对含量。样
品的测定工作均在江苏省农业科学院农畜产品优质安全研究

中心完成。

１．２．２　统计方法　测定的各种脂肪酸含量均是样品中脂肪
酸的相对含量，试验数据的统计分析采用Ｅｘｃｅｌ２００３和 ＳＰＳＳ
１１５软件。

２　结果与分析

２．１　脂肪酸组成及相对含量
本试验测定３０羽苏北草鸡肌肉脂肪酸含量，共测定出

１５种脂肪酸，其组成及相对含量见表１。由表１可知，苏北草
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鸡肌肉中含７种饱和脂肪酸：月桂酸、肉豆蔻酸、棕榈酸、十七
烷酸、硬脂酸、花生酸和二十四烷酸，其相对含量分别为

０．０２７３％、０．４８４０％、２３．５０５７％、０．１９２０％、９．６６１３％、
０１６２０％、１．５８３０％，总体相对含量为３５．１３１３％；８种不饱
和脂肪酸：豆蔻油酸、棕榈油酸、油酸、亚油酸、亚麻酸、二十碳

四烯酸、二十碳五烯酸、二十二碳六烯酸，其含量分别为

０１１６％、２２５２７％、２８．４０９７％、１７．４４３７％、０．４５００％、
８９０５０％、０１４９３％、０．９２６０％，总 体 相 对 含 量 为
５９．１３６４％，其中多不饱和脂肪酸（包含亚油酸、亚麻酸、二十
碳四烯酸、二十碳五烯酸、二十二碳六烯酸）相对含量为

２７８７４０％。必需脂肪酸（包括亚油酸、亚麻酸、二十碳四烯
酸）相对含量为２６．７９８７％。

表１　苏北草鸡肌肉脂肪酸组分及相对含量

脂肪酸 分子式 分子量 相对含量（％）
月桂酸 Ｃ１２Ｈ２４Ｏ２ ２００ ０．０２７３±０．００９４４
肉豆蔻酸 Ｃ１４Ｈ２８Ｏ２ ２２８ ０．４８４０±０．０９５５４
豆蔻油酸 Ｃ１４Ｈ２６Ｏ２ ２２６ ０．１１６０±０．１６５７１
棕榈酸 Ｃ１６Ｈ３２Ｏ２ ２５６ ２３．５０５７±１．５２６７２
棕榈油酸 Ｃ１６Ｈ３０Ｏ２ ２５４ ２．２５２７±０．８０９７３
十七烷酸 Ｃ１７Ｈ３４Ｏ２ ２７０ ０．１９２０±０．０３１４５
硬脂酸 Ｃ１８Ｈ３６Ｏ２ ２８４ ９．６６１３±１．３３４６４
油酸 Ｃ１８Ｈ３４Ｏ２ ２８２ ２８．４０９７±３．８８２３１
亚油酸 Ｃ１８Ｈ３２Ｏ２ ２８０ １７．４４３７±２．９６６７０
亚麻酸 Ｃ１８Ｈ３０Ｏ２ ２７８ ０．４５００±０．１４６６２
花生酸 Ｃ２０Ｈ４０Ｏ２ ３１２ ０．１６２０±０．１０５５８
二十碳四烯酸 Ｃ２０Ｈ３２Ｏ２ ３０４ ８．９０５０±２．５５９８７
二十碳五烯酸 Ｃ２０Ｈ３０Ｏ２ ３０２ ０．１４９３±０．０８０９０
二十二碳六烯酸 Ｃ２２Ｈ３２Ｏ２ ３２８ ０．９２６０±０．３３１５４
二十四烷酸 Ｃ２４Ｈ４８Ｏ２ ３６８ １．５８３０±０．７００６６
饱和脂肪酸 ３５．１３１３
不饱和脂肪酸 ５９．１３６４
多不饱和脂肪酸 ２７．８７４０
必需脂肪酸 ２６．７９８７

２．２　饱和脂肪酸、不饱和脂肪酸和必需脂肪酸相对含量比较
与张学余等报道的测定几个地方家禽品种肌肉脂肪酸结

果［３］相比，本试验苏北草鸡肌肉中饱和脂肪酸和不饱和脂肪

酸的相对含量与几个地方家禽差异不明显，而必需脂肪酸相

对含量远远高于这几个地方鸡种（表２）。

３　结论与讨论

从试验测定出的１５种脂肪酸分析结果可知，苏北草鸡肌
肉中油酸、棕榈酸、亚油酸是含量最高的３种脂肪酸，其次是
硬脂酸和二十碳四烯酸，总和约占总脂肪酸含量近９０％，其
中以油酸含量最高。这一结果与李俊英等对北京油鸡测

定［４］、林树茂等对泰和乌骨鸡测定［５］等研究结果一致，说明

在鸡的肌肉组织中脂肪酸的组成有一定的规律性和相对的稳

定性。从肉质风味分析结果可知，不饱和脂肪酸含量在肉类

特征风味物质的形成中起非常重要的作用［６］。不饱和脂肪

酸含量越高，经烹饪产生香味越多，适口性越好。本试验发现

苏北草鸡肌肉中不饱和脂肪酸的相对含量为５９．１３６４％，远

表２　苏北草鸡和几个地方鸡种的饱和脂肪酸、
不饱和脂肪酸和必需脂肪酸相对含量

品种
相对含量（％）

饱和脂肪酸 不饱和脂肪酸 必需脂肪酸

苏北草鸡 ３５．１３１３ ５９．１３６４ ２６．７９８７
萧山鸡 ３８．５６００ ５９．４５００ ５．９８００
白耳鸡 ３４．４０００ ６３．９９００ ６．７６００
狼山鸡 ４３．２６００ ５５．３４００ ３．８４００

泰和乌骨鸡 ４４．９６００ ５４．４３００ ４．１７００
北京油鸡 ３８．９８００ ５９．７６００ ６．７２００

高于饱和脂肪酸含量３５．１３１３％，这一结果与鸡的脂肪通常
呈现半固态的物理性状［７］一致，同时验证了苏北草鸡肉质风

味俱佳的结论。从营养价值分析结果可知，脂肪酸的组成及

含量是影响肌肉营养价值的重要因素，其中关键因素是必需

脂肪酸和多不饱和脂肪酸。有研究表明，必需脂肪酸是组织

细胞的重要组成部分，是人体健康发育的必需物质，人体如果

缺乏必需脂肪酸就会影响机体代谢。其中，亚油酸能降低血

中胆固醇，防止动脉粥样硬化；二十碳四烯酸可参与造血和免

疫调节，在许多疾病的病理过程中起重要作用。由此可见，必

需脂肪酸有很好的保健作用。本试验测出苏北草鸡肌肉中３
种必需脂肪酸的相对含量为２６７９８７％，远高于北京油鸡、萧
山鸡等地方品种，与常国斌等研究的文昌鸡肌肉中必需脂肪

酸含量［８］接近。多不饱和脂肪酸共发现５种，其相对含量占
２７．８７４０％。含有较高比例必需脂肪酸、多不饱和脂肪酸是
苏北草鸡肌肉脂肪酸的组成特点，表明苏北草鸡具有较高的

营养价值，这也为今后利用苏北草鸡开展优质鸡新品系选育

提供了理论依据。
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