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摘暋要椇以黑番鸭为试验材料棳通过测定公暍母鸭在椃棸日龄与棻棽棸日龄的屠宰性能暍常规肉品质及胸肌营养成

分棳初步明确黑番鸭屠体的经济价值暎结果显示椇栙屠宰性能椇棻棽棸日龄公鸭的活重暍屠体重暍屠体率暍全净膛

重暍半净膛重暍腿肌重高于椃棸日龄棳差异显著 棬 椉棸灡棸椀棭椈母鸭棽个日龄屠宰性能各项指标均差异不显著 棬
椌棸灡棸椀棭暎表明屠宰性能公鸭以棻棽棸日龄为佳棳母鸭以椃棸日龄为佳椈栚肉质性状椇椃棸日龄公暍母黑番鸭在胸暍
腿肌的旔斎暍滴水损失均差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭椈栛胸肌常规营养成分椇椃棸日龄暍棻棽棸日龄公母黑番鸭棳胸肌中

水分暍干物质暍粗蛋白暍粗纤维暍粗脂肪的含量均差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭椈栜胸肌氨基酸含量椇椃棸日龄母黑番

鸭胸肌中苏氨酸暍异亮氨酸暍亮氨酸暍酪氨酸暍苯丙氨酸暍赖氨酸暍组氨酸暍精氨酸和必需氨基酸的含量显著

高于公鸭 棬 椉棸灡棸椀棭椈棻棽棸日龄公黑番鸭胸肌中苏氨酸暍异亮氨酸暍亮氨酸暍酪氨酸暍苯丙氨酸暍赖氨酸暍组

氨酸暍精氨酸和必须氨基酸的含量显著高于椃棸日龄 棬 椉棸灡棸椀棭暎表明氨基酸的含量公鸭棻棽棸日龄较高棳母鸭椃棸
日龄较高暎
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暋暋黑番鸭属番鸭品种棳原产于南美洲热带地区棳
经近棾棸棸年风土驯化和选育棳已经成为福建省优良

的地方品种棳目前主要分布在福建闽东暍闽北和闽

南等地区棳是优良的瘦肉型鸭棳具有耐旱暍耐粗

饲暍适应性强暍耗料省暍瘦肉率高暍肉质细嫩暍味

道鲜美暍营养丰富等优点棳民间素来视黑番鸭为强

力滋补的珍禽棳逢年过节作为药膳进补暍访亲送友

之礼品暎随着人们生活水平的提高棳对食品的消费

已经向质量型转变棳吃营养吃风味棳追求天然的还

朴归真成为时尚棳对高品质水禽肉的需求逐渐成为

市场的主流暎富有原始森林野禽之风味的黑番鸭具

有独特的肉质特色棳迎合了消费者的需求棳已成为

餐桌上常享用的美味佳肴暎
鸭屠体的经济价值是以屠宰性能和肌肉品质两

个方面来衡量的椲棻棴棾椵暎目前棳有关福建黑番鸭屠宰

性能和肌肉品质的相关研究较少棳且不系统棳无法

准确衡量黑番鸭屠体的经济价值暎本研究以福建黑

番鸭为研究对象棳通过对屠宰性能 棬屠宰率暍全净

膛率等棭和肌肉品质 棬旔斎暍滴水损失暍粗蛋白暍
粗脂肪暍氨基酸含量等棭的测定分析棳明确黑番鸭

屠体的经济价值棳为地方鸭的有效利用和肉鸭产业

化发展提供科学依据暎
棻暋材料与方法

棻灡棻暋试验鸭

试验鸭饲养于福建省农业科学院畜牧兽医研究

所种鸭示范基地暘暘暘福建省莆田市泉发种禽开发有

限公司棳均佩戴脚号及翅号棳采用放养加补饲方式

进行饲养暎各试验组的饲养管理条件一致棳自由采

食和饮水暎饲喂试验鸭的饲料为永安华龙牌鸭系列

饲料棳各时期的饲料营养成分见表棻暎
棻灡棽暋测定项目及方法

棻灡棽灡棻暋屠宰性能测定暋分别在椃棸日龄和棻棽棸日龄

随机挑选棻棸只黑番鸭 棬公母各半棭棳按照全国家禽

育种委员会统一标准进行屠宰测定暎试验鸭屠宰前

禁食棻棽旇棳自由饮水暎
屠宰性能主要测定活重暍屠体重暍全净膛重暍

半净膛重暍胸肌重暍腿肌重暍腹脂重暍皮下脂肪

重棳并计算屠体率暍全净膛率暍半净膛率暍胸肌
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食盐 棸灡棾棸暙棸灡椄棸 棸灡棾棸暙棸灡椄棸 棸灡棾棸暙棸灡椄棸
水分 曑棻棾灡棸 曑棻棾灡棸 曑棻棾灡棸

棻灡棽灡棽暋肉品质的测定暋肉品质主要测定胸肌和腿

肌的旔斎 值暍滴水损失棬斪斈斕棭暍胸肌的营养成分棬水
分暍粗蛋白暍粗脂肪暍粗纤维暍氨基酸等棭暎胸肌和腿

肌的旔斎 值暍滴水损失棬斪斈斕棭参照其他鸭种常规的

测定日龄进行测定棬椃棸日龄棭暎每只鸭左半体剥离

胸肉和腿肉棳除去表层脂肪和筋膜用于测定旔斎 值暍
滴水损失椈右半体取相同部位的胸肉用于测定水分暍
粗蛋白暍粗脂肪暍粗纤维暍氨基酸等暎

棬棻棭屠体胸暍腿肌旔斎 值椇可直接用酸度计测

定棳屠宰后棻椀旐旈旑取肉样棽棸旂立即测旔斎棳然后

将肉样置于棿曟的冰箱中棳在椂暍棽棿旇后分别再测

棻次棳取其平均值暎采用普通酸度计直接测定胸暍
腿肌的旔斎 值棳具体方法椇把酸度计电极直接插入

口中使其触及肌肉渗出来的浆液棳即可读取旔斎棳
精确到棸灡棸棻暎

棬棽棭滴水损失率 棬斪斈斕棭测定椇屠宰后迅速

取胸肌暍腿肌肉样棾棸旂棳置于密封塑料袋中棳并用

细线系好棳迅速置于棿曟冰箱中棳棿椄旇去塑料袋和

丝线后用滤纸擦去肉样表面水分称量暎滴水损失率

椊 椲棬吊前质量一吊后质量棭棷吊前质量椵暳棻棸棸棩暎
栛 胸肌营养成分的测定椇水分含量用烘箱干

燥法测定棳棬椄棸暲棽棭曟烘至恒重椈粗蛋白的测定采

用燃烧法 棬斍斅棷斣椀棸棸椆灡椀灢棽棸棻棸棭椈粗脂肪用索氏浸

提法 棬斍斅棷斣椀棸棸椆灡椂灢棽棸棸棾棭椈粗 纤 维 依 据 斍斅棷斣
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椀棸棸椆灡椂灢棽棸棸棾进行测定椈氨基酸采用氨基酸自动分

析仪进行测定 棬斍斅棷斣椀棸棸椆灡棻棽棿灢棽棸棸棾棭暎
棻灡棾暋统计方法

数据采用 斉旞斻斿旍棽棸棸棾和 斢斄斢椆灡棸软件进行分

析棳结果用平均数暲标准差表示暎
棽暋结果与分析

棽灡棻暋黑番鸭屠宰性能

由表棽可知棳椃棸日龄公母黑番鸭屠宰性能各

项指标间均差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭椈棻棽棸日龄公鸭

的活重暍屠体重暍全净膛重暍半净膛重暍腿肌重暍
腿肌率暍皮脂重大于母鸭棳差异显著 棬 椉棸灡棸椀棭棳
其他指标差异不显著暎公鸭椃棸日龄的活重暍屠体

重暍屠体率暍全净膛重暍半净膛重暍腿肌重暍皮脂

重显著小于棻棽棸日龄 棬 椉棸灡棸椀棭椈不同日龄母鸭

的屠宰性能除皮脂重外棳其他指标均差异不显著

棬 椌棸灡棸椀棭暎结果表明屠宰性能公鸭以棻棽棸日龄为

佳棳母鸭以椃棸日龄为佳暎

表棽暋黑番鸭的屠宰性能

斣斸斺旍斿棽暋斢旍斸旛旂旇旚斿旘旔斿旘旀旓旘旐斸旑斻斿旓旀斺旍斸斻旊斖旛旙斻旓旜旟斾旛斻旊

名称
椃棸日龄黑番鸭 棻棽棸日龄黑番鸭

曖 曗 曖 曗
活重棷旂 棽棸椃棽灡棽棸暲棾椀棿灡棸椆斺 棻椂棽棿灡椀棸暲椄棿灡椄棸斺 棽椃椀棾灡椀棸暲椆棻灡棽棽斸 棻椄棻椂灡棸棸暲椂椀灡棸椀斺
屠体重棷旂 棻椄棻棿灡棽棸暲棾棽椀灡椀棿斺 棻棿棽椀灡棿棸暲椄棻灡椆椄斺 棽椀棸椆灡棸棸暲棻棾椄灡椀椆斸 棻椂棻棻灡椀棸暲棿椃灡棾椄斺
屠体率棷棩 椄椃灡棿椃暲棸灡椃椃斺 椄椃灡椃棾暲棸灡椆棸斺 椆棻灡棸椆暲棽灡棸棽斸 椄椄灡椃椀暲棸灡椀椃斸斺
全净膛重棷旂 棻椀棸棻灡椂暲棾棸椆灡椀棿斺 棻棻椄棾灡棻棸暲椂椃灡椄椃斺 棽棸棸椀灡棸暲棻棿椃灡棸椄斸 棻棾椂椄灡棸棸暲椂椆灡棾棸斺
全净膛率棷棩 椃棽灡棻椂暲棽灡椂棽斸 椃棽灡椄棽暲棻灡棽椂斸 椃棽灡椃椃暲棽灡椆棾斸 椃椀灡棾棻暲棻灡棻棽斸
半净膛重棷旂 棻椂椂棿灡棻棸暲棾棻棿灡棻棿斺 棻棽椆椆灡棿棸暲椃棽灡棻椆斺 棽棽椀椄灡椀棸暲棻椃棻灡椄棾斸 棻椀棻棾灡椀棸暲椀椀灡椄椂斺
半净膛率棷棩 椄棸灡棻棿暲棻灡棿椀斸 椃椆灡椆椄暲棸灡椀椀斸 椄棻灡椆椃暲棾灡椀棾斸 椄棾灡棾棿暲棸灡棸椄斸
胸肌重棷旂 棻棸椆灡棽椆暲棽椆灡椃椄斸 棻棿棸灡棸棽暲棽椀灡椆椆斸 棻棾椆灡椀棸暲棻椃灡椂椄斸 棻棻椄灡棸棸暲椃灡棸椃斸
胸肌率棷棩 椂灡椆棿暲棽灡棿椄斸 棻棻灡椃椆暲棻灡椂棽斸 椂灡椆椀暲棸灡棾椃斸 椄灡椂椀暲棸灡椆椂斸
腿肌重棷旂 棻椄棻灡棸椃暲棿椂灡棸棸斺 棻棻椃灡棽棻暲棾灡椀椃斺 棽椂棿灡棸棸暲棻棿灡棻棿斸 棻棿棻灡棸棸暲棻棽灡椃棾斺
腿肌率棷棩 棻棻灡椆椄暲棸灡椂棽斸斺 椆灡椆棽暲棸灡棾椄斺 棻棾灡棽棽暲棻灡椂椄斸 棻棸灡棾棸暲棸灡棿棻斺
瘦肉率棷棩 棻椄灡椆棻暲棾灡棸椄斸 棽棻灡椃棻暲棻灡椀棿斸 棽棸灡棻椃暲棻灡棾棸斸 棻椄灡椆椀暲棸灡椀椀斸
腹脂重棷旂 棻棸灡椆椆暲棿灡棿椆斸 棻椃灡椄椃暲椃灡椀椆斸 棿棻灡棸棸暲棽灡椄棾斸 棿棸灡椀棸暲棽棿灡椃椀斸
腹脂率棷棩 棸灡椃棻暲棸灡棻椃棩斸 棻灡椀棻暲棸灡椂棽斸 棽灡棸椀暲棸灡棸棻斸 棾灡棸棻暲棻灡椆椃斸
皮脂重棷旂 棽棿椀灡椄棾暲棿棸灡棻椄斸 棽棽棻灡棿棾暲棾棽灡棿椂斸 棿棾椀灡椀棸暲棾椄灡椄椆斺 棾棽椃灡棸棸暲棽椀灡棿椂斻
皮脂率棷棩 棻椃灡棽棽暲棻灡椂椂斸 棽棸灡棽棿暲棾灡棽椀斸 棽棻灡椃棻暲棸灡棾椀斸 棽棾灡椆椆暲棾灡棸椄斸

注椇同行数据后字母相同者表示差异不显著棬 椌棸灡棸椀棭棳字母不同者表示差异显著棬 椉棸灡棸椀棭暎

棽灡棽暋椃棸日龄黑番鸭肉质性状

由图棻可知棳椃棸日龄黑番鸭的旔斎 值在椀灡椆暙
椂灡棽暎椃棸日龄公暍母鸭胸暍腿肌的旔斎 差异不显著

棬 椌棸灡棸椀棭棳但腿肌的旔斎 值高于胸肌棳这与李同

树暍王健暍舒琦艳等椲棻棳棿棳椃棴棻棻椵所测其他鸭种的试验

结果一致椈椃棸日龄公暍母黑番鸭旔斎 差异不显著

棬 椌棸灡棸椀棭棳但公鸭的旔斎 值要略大于母鸭棳这与

王锦锋等椲棻棽椵对黑番鸭研究结果一致暎
由图棽可知黑番鸭椃棸日龄公暍母黑番鸭胸暍

腿肌的滴水损失均差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭棳但公

鸭胸暍腿肌的滴水损失均略大于母鸭棳这与李华

等椲棻棿椵的试验结果相一致暎

棽灡棾暋黑番鸭胸肌常规营养成分

肉的营养成分首先取决于水分暍蛋白质暍脂

肪暍矿物质等的含量暎大量的研究表明棳肉中脂肪

的含 量 与 肉 的 嫩 度 呈 正 相 关棳曾 勇 庆 等椲棻椃椵和

斄旑斾旘斿斸旙等椲棻椄椵分别指出棳脂肪可能会降低脂肪组

织和结缔组织的物理强度棳从而使肉的感官品质得

到改善暎由表棾可知棳相同日龄公暍母黑番鸭胸肌

中水分暍干物质暍粗蛋白暍粗纤维暍粗脂肪的含量

均差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭暎不同日龄公暍母鸭间

胸肌中水分暍干物质暍粗蛋白暍粗纤维暍粗脂肪的

含量差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭暎
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图棻暋不同性别黑番鸭胸暍腿肌旔斎的比较

斊旈旂灡棻暋斆旓旐旔斸旘旈旙旓旑旓旀斾旈旀旀斿旘斿旑旚旂斿旑斾斿旘斺旍斸斻旊斖旛旙斻旓旜旟斾旛斻旊
斻旇斿旙旚棳旍斿旂旐旛旙斻旍斿旔斎

棽灡棿暋黑番鸭胸肌氨基酸

表棿可知棳椃棸日龄黑番鸭胸肌所测的棻椃种氨

基酸中棳母鸭胸肌中苏氨酸暍异亮氨酸暍亮氨酸暍
酪氨酸暍苯丙氨酸暍赖氨酸暍组氨酸暍精氨酸及必

需氨基酸的含量显著高于公鸭 棬 椉棸灡棸椀棭椈其他

氨基酸的含量公母间差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭暎棻棽棸
日龄黑番鸭胸肌所测的棻椃种氨基酸及鲜味氨基酸

的总量暍必需氨基酸的总量暍总氨基酸的量公暍母

间均差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭暎不同日龄黑番鸭胸

肌中氨基酸含量比较分析可看出棳棻棽棸日龄公鸭胸

肌中苏氨酸暍异亮氨酸暍亮氨酸暍酪氨酸暍苯丙氨

酸暍赖氨酸暍组氨酸暍精氨酸高于椃棸日龄棳差异

显著 棬 椉棸灡棸椀棭椈其他氨基酸含量差异不显著 棬
椌棸灡棸椀棭椈棻棽棸日龄母鸭胸肌中的氨基酸含量与椃棸
日龄母鸭差异不显著 棬 椌棸灡棸椀棭暎结果表明氨基

酸的含量公鸭棻棽棸日龄较高棳母鸭椃棸日龄较高暎

图棽暋不同性别黑番鸭胸暍腿肌滴水损失的比较

斊旈旂灡棽暋斆旓旐旔斸旘旈旙旓旑旓旀斾旈旀旀斿旘斿旑旚旂斿旑斾斿旘斺旍斸斻旊斖旛旙斻旓旜旟斾旛斻旊
斻旇斿旙旚棳旍斿旂旐旛旙斻旍斿斾旘旈旔旍旓旙旙

表棾暋黑番鸭胸肌的常规营养成分

斣斸斺旍斿棾暋斆旓旑旜斿旑旚旈旓旑斸旍旑旛旚旘旈斿旑旚旙旓旀斺旍斸斻旊斖旛旙斻旓旜旟斾旛斻旊斺旘斿斸旙旚旐旛旙斻旍斿 棬单位棷棩棭
日 龄 性别 水分 干物质 粗蛋白 粗纤维 粗脂肪

椃棸 曖 椃椃灡椆棾暲棸灡椀棸斸 棽棽灡棸椃暲棸灡椀棸斺 棻椄灡椃椂暲棸灡椄棿斸 棸灡棻棾暲棸灡棸棽斸 棻灡棽椀暲棸灡棿棿斸
曗 椃椂灡棿棿暲棻灡棻棿斸斺 棽棾灡椀椂暲棻灡棻棿斸斺 棻椆灡棸棿暲棸灡棾椀斸 棸灡棸椆暲棸灡棸棾斸 棻灡椀椂暲棸灡棿椀斸

棻棽棸 曖 椃椂灡棽椂暲棸灡椂棸斸斺 棽棾灡椃椀暲棸灡椂棸斸斺 棽棸灡棸棻暲棸灡椄椆斸 棸灡棻棽暲棸灡棸棻斸 棻灡椀椆暲棸灡椄椆斸
曗 椃棿灡椆棿暲棸灡棾椄斺 棽椀灡棸椂暲棸灡棸棻斸 棽棸灡棽椀暲棸灡棻棸斸 棸灡棻棿暲棸灡棸椆斸 棽灡棾棽暲棸灡棽棾斸

注椇同列数据后字母相同者表示差异不显著棬 椌棸灡棸椀棭棳字母不同者表示差异显著棬 椉棸灡棸椀棭暎

表棿暋黑番鸭胸肌的氨基酸含量

斣斸斺旍斿棿暋斄旐旈旑旓斸斻旈斾斻旓旑旚斿旑旚旓旀旚旇斿斺旍斸斻旊斖旛旙斻旓旜旟斾旛斻旊斺旘斿斸旙旚旐旛旙斻旍斿 椲单位棷棬旐旂暏旂棴棻棭椵

名称
椃棸日龄黑番鸭 棻棽棸日龄黑番鸭

曖 曗 曖 曗
天门冬氨酸 棻椀灡棻棾暲棸灡棽椃斸 棻椂灡椆椆暲棻灡棾棻斸 棻椃灡棽棾暲棸灡棻椃斸 棻椃灡棿棾暲棸灡棻棿斸
苏氨酸 椃灡棾棽暲棸灡棻棻斺 椄灡棽棽暲棸灡椀椆斸 椄灡棾棿暲棸灡棸棿斸 椄灡椀棽暲棸灡棸棻斸
丝氨酸 椂灡棻棻暲棸灡棸椄斸 椂灡椃椂暲棸灡棿棸斸 椂灡椄棾暲棸灡棸椂斸 椂灡椃棻暲棸灡棻棻斸
谷氨酸 棽棻灡椀椀暲棸灡棿椄斸 棽棾灡椄椃暲棻灡椆棽斸 棽棾灡椆棽暲棸灡棸椆斸 棽棾灡椃椆暲棸灡棸椄斸
甘氨酸 椆灡棻椂暲棸灡椆棿斸 椆灡椂椃暲棸灡椄椃斸 椄灡椀棻暲棸灡棽棸斸 椄灡椂椄暲棸灡棻椃斸
丙氨酸 椆灡椂棿暲棸灡棿椂斸 椆灡椂椃暲棸灡椄椃斸 棻棸灡棽棿暲棸灡棽棾斸 棻棻灡棾棿暲棸灡棸椄斸
胱氨酸 棻灡棿椄暲棸灡棸椆斸 棻灡椀棻暲棸灡棸椄斸 棻灡椀椃暲棸灡棾椀斸 棻灡棿椀暲棸灡棻棽斸
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名称
椃棸日龄黑番鸭 棻棽棸日龄黑番鸭

曖 曗 曖 曗
缬氨酸 椄灡棽椃暲棸灡棸椃斸 椆灡棾椃暲棸灡椃棻斸 椆灡椀棸暲棸灡棽椀斸 棻棸灡棸棽暲棸灡棸棽斸
甲硫氨酸 棾灡椆椂暲棸灡棸椂斸 棿灡椀棿暲棸灡棾椆斸 棿灡棾棽暲棸灡棻棾斸 棿灡椂棻暲棸灡棻棿斸
异亮氨酸 椃灡椂椆暲棸灡棸棻斺 椄灡椃椀暲棸灡椃棻斸 椄灡椆椀暲棸灡棻棻斸 椆灡棾棸暲棸灡棸棻斸
亮氨酸 棻棾灡棽棻暲棸灡棻棿斺 棻棿灡椆棿暲棻灡棻棻斸 棻椀灡棽椀暲棸灡棸棻斸 棻椀灡椄棸暲棸灡棸棾斸
酪氨酸 椀灡椂椂暲棸灡棸椆斺 椂灡棽椆暲棸灡棿椄斸 椂灡椃棾暲棸灡棸棻斸 椂灡椂椆暲棸灡棸椄斸
苯丙氨酸 椃灡棾棿暲棸灡棽棽斺 椄灡棿椂暲棸灡椂棽斸 椄灡椆棻暲棸灡棸椂斸 椆灡棽棽暲棸灡棻棻斸
赖氨酸 棻棿灡棾棽暲棸灡棽棿斺 棻椂灡棻棻暲棻灡棿棽斸 棻椂灡棿棸暲棸灡棾椂斸 棻椂灡棾棿暲棸灡棻棻斸
组氨酸 棾灡椆椆暲棸灡棻椀斺 棿灡椀棾暲棸灡棾棿斸 椀灡棻棽暲棸灡棻棻斸 椀灡棸椃暲棸灡棾棾斸
精氨酸 棻棻灡椃椃暲棸灡棿棽斺 棻棾灡棻棻暲棻灡棸棿斸 棻棿灡棸椄暲棸灡棸棻斸 棻棾灡棿棽暲棸灡棽椃斸
脯氨酸 椃灡棽棿暲棸灡椂棻斸 椃灡椄棻暲棸灡椄棻斸 椃灡棾棾暲棸灡棻椃斸 椃灡棽棿暲灡棸棽棿斸
鲜味氨基酸总量 椀椀灡棿椄暲棻灡椄棾斸 椂棸灡棽棻暲棿灡椄棽斸 椀椆灡椆棸暲棸灡椀棻斸 椂棻灡棽棿暲棸灡棾棻斸
必需氨基酸总量 椂棽灡棻棻暲棸灡棿棸斺 椃棸灡棾椆暲椀灡椀椀斸 椃棻灡椂椃暲棸灡椆棿斸 椃棾灡椄棻暲棸灡棿棽斸
总氨基酸量 棻椀棾灡椄棿暲棾灡椂椂斸 棻椃棸灡椂棸暲棻棾灡棾椄斸 棻椃棾灡棽棾暲棻灡椄棽斸 棻椃椀灡椂棾暲棻灡椄椄斸

注椇同行数据后字母相同者表示差异不显著棬 椌棸灡棸椀棭棳字母不同者表示差异显著棬 椉棸灡棸椀棭暎鲜味氨基酸椇天门冬氨酸暍谷氨酸暍甘氨酸暍丙氨

酸的总量暎必需氨基酸椇赖氨酸暍苯丙氨酸暍甲硫氨酸暍苏氨酸暍异亮氨酸暍亮氨酸暍缬氨酸的总量暎

棾暋讨暋论

棾灡棻暋黑番鸭屠宰性能的比较

屠宰率和全净膛率是衡量家禽产肉性能的主要

指标棳一般认为屠体率在椄棸棩以上棳全净膛率在

椂棸棩以上棳肉用性能即为良好椲椀椵暎本研究黑番鸭的

屠体率均在椄椀棩以上棳全净膛率均在椃棸棩以上棳
表明黑番鸭的肉用性能好暎黑番鸭为福建的地方品

种棳早期生长速度较北京鸭暍樱桃谷鸭等大型肉鸭

慢棳所以黑番鸭作为优质肉鸭要比一般大型肉鸭

棬如北京鸭暍樱桃谷鸭棿椆日龄棭上市要晚椲椂椵暎
黑番鸭含有地方鸭的血液棳在福建部分山区有

放牧的传统棳腿部运动相对比较频繁棳导致腿肌发

达棳因此在整个屠宰过程中无论是椃棸日龄组还是

棻棽棸日龄组棳黑番鸭的总体的腿肌率较高暎这与陈

登科等椲棾椵对临武鸭生产性能及肉质的研究相一致暎
棾灡棽暋黑番鸭胸肌氨基酸的比较

肉品的营养价值很大一部分取决于组成蛋白质

的氨基酸种类暍含量和比例等暎黑番鸭胸肌氨基酸

的总量高棳种类多棳含有较高的天门冬氨酸暍谷氨

酸暍亮氨酸暍赖氨酸等人体必需的氨基酸和风味氨

基酸暎随着人们生活水平的提高棳在追求营养价值

的同时棳食品的风味也很重要暎戴晔等椲棻椆椵指出棳
与味道 有 关 的 化 合 物 主 要 有 氨 基 酸暍脂 肪 酸暍
斄斣斝的代谢物和无机盐暎大量的研究表明棳多种

氨基酸如谷氨酸暍天门冬氨酸暍丙氨酸等是重要的

鲜味物质棳其中谷氨酸与肉的风味有直接的关系棳
是最主要的鲜味物质棳具有形成肉鲜味和缓冲咸与

酸等不良味道的特殊功效椲棽棸椵暎在黑番鸭胸肌测定

的氨基酸中棳谷氨酸在所有氨基酸中含量最高棳其

他鲜味氨基酸含量也比较丰富棳这与庄晓东等椲棽棻椵

的研究相一致棳说明黑番鸭营养价值高暍风味佳暎
本研究所测的椃棸日龄母鸭胸肌中苏氨酸暍异

亮氨酸暍亮氨酸暍酪氨酸暍苯丙氨酸暍赖氨酸暍组

氨酸暍精氨酸的含量要高于公鸭棳说明椃棸日龄母

鸭胸肌的营养要略好于公鸭暎棻棽棸日龄公黑番鸭胸

肌中苏氨酸暍异亮氨酸暍亮氨酸暍酪氨酸暍苯丙氨

酸暍赖氨酸暍组氨酸暍精氨酸高于母鸭棳表明棻棽棸
日龄公鸭胸肌的营养价值要高于椃棸日龄暎
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