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（中国农业科学院特产研究所， 吉林 长春　 １３０１１７）

摘要： 旨在比较 ２～４ 岁龄梅花鹿不同部位肉品质感官品质和食用品质。 选取梅花鹿颈部、 上脑、 外脊、 前腿、 鹿排、 里脊、 后腿、 前腱子、 鹿

腩和后腱子肌肉组织， 检测肉色亮度 （Ｌ∗值）、 红度 （ａ∗值）、 黄度 （ｂ∗值） 以及滴水损失、 蒸煮损失、 ｐＨ 值、 嫩度、 肌苷酸含量、 呈味氨基

酸含量等肉品质指标。 结果： ２ 岁龄梅花鹿 Ｌ∗值、 ａ∗值、 ｂ∗值、 呈味氨基酸含量均好于 ３、 ４ 岁龄梅花鹿， 肉色最佳， 风味独特； ３、 ４ 岁龄鹿

肉蒸煮损失和滴水损失显著高于 ２ 岁龄 （Ｐ＜０􀆰 ０５）； ２ 岁龄鹿肉 ｐＨ 值显著高于 ３、 ４ 岁龄 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 剪切力显著低于 ３、 ４ 岁龄 （Ｐ＜０􀆰 ０５）； ３
岁龄鹿肉肌苷酸含量显著高于 ２、 ４ 岁龄 （Ｐ＜０􀆰 ０５）。 上脑、 前腿部分肌肉蒸煮损失和滴水损失显著低于其他部位， 肉色较其他部位更鲜亮 （Ｐ＜
０􀆰 ０５）； 里脊、 前腱子部分肌肉嫩度在 １８􀆰 ６７～５９􀆰 ４１ Ｎ， 显著低于颈部、 后腱子 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 里脊肉肌苷酸含量显著高于前腱子 （Ｐ＜０􀆰 ０５）。 不

同年龄和部位的鹿肉呈味氨基酸含量差异显著 （Ｐ＜０􀆰 ０５）。 ｐＨ 值与滴水损失、 嫩度， 滴水损失与蒸煮损失， Ｌ∗值与 ｂ∗值， ａ∗值与 ｂ∗值、 Ｌ∗

值、 嫩度均呈正相关， ａ∗值与滴水损失、 蒸煮损失呈负相关 （Ｐ＜０􀆰 ０５）。 由此可见， 梅花鹿不同年龄和部位的肉品质差异显著， ２、 ３ 岁龄梅花

鹿肉色明亮， 肉质鲜嫩， 风味独特， 里脊、 前腱子肉质鲜嫩， 上脑、 前腿肉色鲜亮、 滴水损失低， 可作为高品质鹿肉进行开发利用。
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　 　 鹿肉具有高蛋白质、 低脂肪、 低胆固醇等特点，
肉质细嫩， 清香淡雅， 还具有滋补治疗作用， 《神农

本草经》、 《本草纲目》、 《中药大辞典》 等皆有记载

鹿产品的滋补治疗功效［１］， 鹿肉因养殖环境和饮食

类型等被誉为 “有机食品” ［２］， 因而受到消费者青

睐。 Ｉｓｍａｉｌ 等［３］从消费者角度将肉品质分为： 信赖品

质特征 （ｒｅｌｉａｎｃｅ ｑｕａｌｉｔｙ ｔｒａｉｔｓ， ＲＱＴ）， 如价格、 安全

性、 营养； 感官品质 （ａｐｐｅａｒａｎｃｅ ｑｕａｌｉｔｙ ｔｒａｉｔｓ， ＡＱＴ），
如肉 色、 滴 水 损 失 等； 食 用 品 质 （ ｅａｔｉｎｇ ｑｕａｌｉｔｙ
ｔｒａｉｔｓ， ＥＱＴ）， 如嫩度、 风味等。 肉的 ｐＨ 值、 滴水

损失、 蒸煮损失、 肉色等能很好地体现羊肉品质， 羊

肉的风味、 口感、 嫩度等也是肉质评价的重要指

标［４］。 肉色、 滴水损失、 蒸煮损失、 ｐＨ 值等感官品

质影响消费者的购买欲和肉的适口性， 嫩度、 肌苷酸

和呈味氨基酸含量等食用品质特征影响肉的口感和风

味［５］。 赵改名等［６］ 研究表明， 新疆褐牛不同部位肌

肉嫩度、 蒸煮损失等肉品质特征存在差异， 适宜不同

的加工方式。 Ｋｕｄｒｎａｃｏｖａ 等［２］ 和 Ｌｏｒｅｎｚｏ 等［７］ 研究表

明， 马鹿不同年龄肉品质特征存在差异。 此前， 金春

爱等［８］对不同部位梅花鹿肉营养品质进行探究， 但

对梅花鹿不同年龄、 部位肉品感官品质和食用品质方

面探究甚少。 本研究旨在分析不同年龄、 部位鹿肉感

官品质和食用品质特征， 为肉鹿或肉茸兼用鹿养殖、
屠宰、 鹿肉加工提供实际指导。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 样品采集与处理

试验于吉林省双阳市世鹿集团屠宰场进行， 采集

９ 头检疫合格的梅花鹿公鹿， ２、 ３ 和 ４ 岁龄各 ３ 头。
颈部放血宰杀后立刻采集颈部、 上脑、 外脊、 前腿、
鹿排、 里脊、 后腿、 前腱子、 鹿腩、 后腱子共 １０ 个

部位肌肉组织， 剔除筋膜后分为 ３ 份保存。 １ 份用于

肉色、 ｐＨ 值、 滴水损失、 蒸煮损失、 嫩度等肉品质

测定； １ 份切块绞碎后于 ５０ ℃电热鼓风干燥机烘干

４８ ｈ， 制备成干样， 粉碎， 过 ６０ 目筛， 用于氨基酸

含量测定； １ 份将肌肉组织部分液氮研磨粉碎后，
－８０ ℃冻存， 用于肌苷酸含量测定。
１􀆰 ２　 鹿肉感官品质测定

肉色、 ｐＨ 值、 滴 水 损 失 的 测 定 参 照 ＮＹ ／ Ｔ
１３３３—２００７ 《畜禽肉质的测定》 方法。 其中肉色亮

度 （Ｌ∗值）、 红度 （ａ∗值） 和黄度 （ｂ∗值） 采用美

能达 ＣＲ－４００ 色彩色差计测定， ｐＨ 值在屠宰后 ２４ ｈ
采用雷磁 ＰＨＳＪ－３Ｆ ｐＨ 计测定， 滴水损失每个肉样测

定 ３ 个平行样。
蒸煮损失测定参照亢其鹏等［９］ 的方法， 在屠宰

后 ２４ ｈ， 截取 ３０ ｇ 新鲜肌肉样称重 （ｍ１）， 装入蒸煮

袋后放入 ８０ ℃恒温水浴锅， 热电偶测温仪测定肉样

中心温度达到 ７０ ℃时取出肉样， 冷却 ３０ ｍｉｎ 后擦干

表面水分， 测定蒸煮后肉样重量 （ｍ２）。 蒸煮损失 ＝
（ｍ１－ｍ２） ／ ｍ１×１００％。
１􀆰 ３　 鹿肉食用品质测定

剪切力测定在屠宰后 ２４ ｈ， 参照 ＮＹ ／ Ｔ １３３３—
２００７ 《畜禽肉质的测定》 方法， 采用 Ｓａｌｔｅｒ 剪切力仪

测定 ３～５ 次， 取平均值。
氨基酸测定参照 ＧＢ ５００９􀆰 １２４—２０１６ 《食品中氨

基酸的测定》 方法， 采用日立 Ｌ－８９００ 全自动氨基酸

分析仪进行测定。
肌苷酸测定参照 Ｔ ／ ＮＡＩＡ ００３—２０２０ 《肌肉中肌

苷 肌苷酸的测定高效液相色谱法》 方法， 采用赛默

飞 Ｕ３０００ 高效液相色谱仪测定。 每百克肌肉中肌苷

酸含量 （ｍｇ） ＝ （ ｃ×ｖ） ／ ｍ×１０， 式中： ｃ 为标准曲

线下查的肌苷酸浓度 （μｇ ／ ｍＬ）， ｖ 为试样后定容体

积 （ｍＬ）， ｍ 为试样量 （ｇ）。
１􀆰 ４　 数据统计与分析

试验数据用 “平均值 ±标准差” 表示， 采用

ＳＰＳＳ ２６􀆰 ０ 软件进行双因素方差分析， 分别比较年龄

和部位对不同检测指标的影响及这两个因素对其的相

互作用， 采用 Ｏｒｉｇｉｎ ２０２１ 软件绘制 Ｅｌｌｉｐｓｅ 相关系数

矩阵图和 Ｈｅａｔ Ｍａｐ 聚类分析。 Ｐ＜０􀆰 ０５ 为差异显著，
Ｐ＜０􀆰 ０１ 为差异极显著。

２　 结果

２􀆰 １　 不同年龄和部位对鹿肉感官品质的影响

由表 １ 可知， 梅花鹿不同年龄、 部位、 年龄与部

位交互作用的肉色 Ｌ∗ 值、 ａ∗ 值、 ｂ∗ 值差异极显著

（Ｐ＜０􀆰 ００１）。
由表 ２ 可知， 梅花鹿不同年龄、 部位、 年龄与部

位交互作用的 ２４ ｈ 滴水损失、 ４８ ｈ 滴水损失、 蒸煮

损失差异极显著 （Ｐ＜０􀆰 ００１）。
由表 ３ 可知， 梅花鹿不同年龄 ｐＨ 值差异显著
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（Ｐ＜０􀆰 ０５）， 不同部位、 年龄与部位交互作用差异不 显著 （Ｐ＞０􀆰 ０５）。

表 １　 不同年龄和部位鹿肉肉色情况

部位
Ｌ∗值 ａ∗值 ｂ∗值

２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

颈肉 ３５􀆰 ７６±１􀆰 ３６ ３３􀆰 ２２±０􀆰 ９４ ３２􀆰 ２０±１􀆰 ０２ ２０􀆰 ４８±１􀆰 １９ １４􀆰 ８５±１􀆰 １４ １２􀆰 ９４±１􀆰 ４４ ６􀆰 １８±０􀆰 ６４ ３􀆰 １８±０􀆰 ２９ ４􀆰 ５６±０􀆰 ７８

上脑 ３０􀆰 ８３±１􀆰 ４８ ２８􀆰 ５１±０􀆰 ７５ ２８􀆰 ４５±０􀆰 ７４ １７􀆰 ０７±６􀆰 ０３ １０􀆰 ８９±０􀆰 ３２ １３􀆰 ４４±１􀆰 １７ ４􀆰 ０５±０􀆰 ４６ ５􀆰 ７０±０􀆰 ５９ ３􀆰 ８７±０􀆰 ８１

外脊 ３３􀆰 ０４±１􀆰 ４４ ２７􀆰 １９±０􀆰 １０ ３１􀆰 １９±１􀆰 ７１ ２０􀆰 ３８±５􀆰 ７５ １０􀆰 ８７±０􀆰 ４０ １８􀆰 ２８±５􀆰 ８６ ４􀆰 ２１±０􀆰 １１ ２􀆰 ５４±０􀆰 ９３ ４􀆰 ９１±０􀆰 ２１

前腿 ２９􀆰 ０２±０􀆰 ２７ ２９􀆰 ４２±１􀆰 ５５ ３０􀆰 ４０±１􀆰 ００ １１􀆰 ６４±０􀆰 ５０ １１􀆰 ８７±１􀆰 ０４ １４􀆰 ６９±１􀆰 １０ ３􀆰 ９９±０􀆰 ０４ ４􀆰 ０１±０􀆰 ４４ ２􀆰 ０６±０􀆰 ４９

鹿排 ３６􀆰 ３５±０􀆰 ８０ ２８􀆰 ６２±０􀆰 ９１ ３８􀆰 ０８±０􀆰 ２４ １４􀆰 １３±０􀆰 ４９ １３􀆰 ９４±０􀆰 ７３ １９􀆰 ２７±０􀆰 ４７ ２􀆰 ６３±０􀆰 ２３ ３􀆰 １５±０􀆰 １２ ４􀆰 ２１±０􀆰 １０

里脊 ２７􀆰 ８３±０􀆰 ５７ ２８􀆰 １８±１􀆰 ６０ ３６􀆰 ６３±１􀆰 １５ １３􀆰 １６±０􀆰 ２３ １２􀆰 １６±１􀆰 ４３ １１􀆰 ８２±１􀆰 ００ ３􀆰 ３３±０􀆰 １１ １􀆰 ８２±０􀆰 ３６ ４􀆰 ２７±０􀆰 ８８

后腿 ３３􀆰 ０９±０􀆰 ５７ ３１􀆰 ２３±０􀆰 ７１ ３５􀆰 ６０±０􀆰 ６２ １６􀆰 ７７±０􀆰 ６０ ９􀆰 ４５±０􀆰 ５７ １２􀆰 ４６±０􀆰 ８２ ５􀆰 ６６±０􀆰 ５９ ３􀆰 ７７±０􀆰 ３５ ５􀆰 ６６±０􀆰 ３９

前腱子 ３３􀆰 ２４±０􀆰 ４３ ３２􀆰 ００±０􀆰 ８７ ２８􀆰 ８４±０􀆰 ７６ １１􀆰 ０３±０􀆰 ５７ １２􀆰 １９±０􀆰 １９ １３􀆰 ５３±０􀆰 ９１ ５􀆰 ６５±０􀆰 ５４ ２􀆰 １２±０􀆰 ０７ ３􀆰 ８５±０􀆰 ０８

鹿腩 ３７􀆰 ５０±０􀆰 ７５ ２９􀆰 ７０±０􀆰 ４９ ２８􀆰 ８５±０􀆰 ７１ ２０􀆰 ５０±０􀆰 ５４ １３􀆰 １６±０􀆰 ４３ １４􀆰 ４４±０􀆰 ８０ ４􀆰 ２３±０􀆰 ２３ ３􀆰 ６２±０􀆰 ０７ １􀆰 ７５±０􀆰 ２３

后腱子 ３２􀆰 １２±１􀆰 ０９ ２３􀆰 ２９±０􀆰 ９７ ３１􀆰 ９１±１􀆰 ４５ １５􀆰 ０７±０􀆰 ３８ ８􀆰 ５６±０􀆰 ３３ ９􀆰 ９１±０􀆰 ９９ ３􀆰 ７９±０􀆰 １９ ０􀆰 ８８±０􀆰 １０ ３􀆰 ６１±０􀆰 ７０

主效应 年龄 部位 年龄＋部位 年龄 部位 年龄＋部位 年龄 部位 年龄＋部位

Ｐ 值 ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１

表 ２　 不同年龄和部位鹿肉滴水损失和蒸煮损失 ％　

部位
２４ ｈ 滴水损失 ４８ ｈ 滴水损失 蒸煮损失

２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

颈肉 １１􀆰 ２３±０􀆰 ４５ ７􀆰 ９１±１􀆰 ９９ １１􀆰 ５１±０􀆰 ４３ １８􀆰 ９８±０􀆰 ２１ １５􀆰 ９１±０􀆰 ８５ ２０􀆰 ４７±０􀆰 ５４ ２７􀆰 ０８±０􀆰 ２９ ２８􀆰 ３３±２􀆰 ６７ ４４􀆰 ６２±１􀆰 １０

上脑 ４􀆰 ８６±０􀆰 １６ ８􀆰 ６３±０􀆰 ５０ ６􀆰 ６９±０􀆰 ８１ １３􀆰 ２５±０􀆰 ５１ １６􀆰 ２３±０􀆰 ６１ １４􀆰 １９±０􀆰 ８６ ３３􀆰 ０９±２􀆰 ９９ ３７􀆰 ３１±２􀆰 ０５ ３２􀆰 ５６±０􀆰 ６４

外脊 １０􀆰 １１±０􀆰 ７２ ７􀆰 ８７±０􀆰 ５２ ９􀆰 ２７±１􀆰 １０ １９􀆰 ５６±０􀆰 ８２ １８􀆰 ８７±１􀆰 ２６ １８􀆰 ６０±０􀆰 ５１ ４２􀆰 ２５±３􀆰 ７７ ２６􀆰 ５１±２􀆰 ２６ ４１􀆰 ２３±２􀆰 １７

前腿 ７􀆰 ４４±０􀆰 ２１ ９􀆰 １０±１􀆰 ２１ ９􀆰 １４±０􀆰 １７ １６􀆰 ００±０􀆰 １７ １８􀆰 ３９±２􀆰 ０５ １７􀆰 ０９±１􀆰 １１ ３６􀆰 ６９±０􀆰 ６４ ３７􀆰 ０４±１􀆰 ６６ ５３􀆰 ８２±２􀆰 ２２

鹿排 １３􀆰 ７４±０􀆰 ３５ １３􀆰 ８２±０􀆰 ８５ ７􀆰 ４９±０􀆰 １８ ２２􀆰 ２０±０􀆰 ４２ ２３􀆰 ３３±０􀆰 ４４ １３􀆰 ３５±０􀆰 ３７ ３４􀆰 ５９±２􀆰 ３４ ４３􀆰 ４９±２􀆰 ８５ ３４􀆰 ２２±１􀆰 ６４

里脊 １１􀆰 ５２±０􀆰 ２０ １５􀆰 ５７±１􀆰 ４７ ８􀆰 ９９±０􀆰 ２０ ２２􀆰 ７３±０􀆰 ４１ ２０􀆰 ６４±０􀆰 ７５ １６􀆰 ２２±０􀆰 ５０ ３４􀆰 １１±１􀆰 ５１ ３２􀆰 ８９±１􀆰 ８０ ３３􀆰 ９１±３􀆰 ３２

后腿 ９􀆰 ４４±０􀆰 ０７ １４􀆰 ０７±０􀆰 ７６ １３􀆰 ４７±１􀆰 ０５ １６􀆰 ９１±０􀆰 ０８ ２７􀆰 ４９±１􀆰 ６５ ２６􀆰 ０３±１􀆰 １２ ３３􀆰 ７９±２􀆰 ４６ ６４􀆰 ４３±１􀆰 ３９ ５３􀆰 ６２±２􀆰 ９２

前腱子 １４􀆰 ７０±０􀆰 ９７ １４􀆰 ６５±０􀆰 ４１ １５􀆰 ８２±０􀆰 ６８ ２６􀆰 ９５±１􀆰 ４３ ２７􀆰 １８±１􀆰 ０５ ２３􀆰 ３６±０􀆰 ５５ ４５􀆰 ８６±０􀆰 ５８ ４１􀆰 ０９±２􀆰 ６７ ３７􀆰 ６４±１􀆰 ６３

鹿腩 １６􀆰 ２８±０􀆰 ４９ １７􀆰 ２４±０􀆰 ５１ １３􀆰 １３±０􀆰 ９５ ２７􀆰 ６９±０􀆰 ９８ ２８􀆰 ６５±０􀆰 ９１ ２２􀆰 ３６±０􀆰 １３ １４􀆰 ９６±１􀆰 １４ ５３􀆰 １７±１􀆰 ２０ ３５􀆰 ８３±１􀆰 ５５

后腱子 １５􀆰 ４９±０􀆰 ４７ １８􀆰 ５３±０􀆰 ４３ １８􀆰 ５５±１􀆰 ２０ ２４􀆰 ８８±０􀆰 ８１ ２９􀆰 ６５±０􀆰 ４８ ２６􀆰 ８９±０􀆰 ６４ ３７􀆰 ８４±１􀆰 ６４ ２６􀆰 ６６±０􀆰 ６９ ４２􀆰 １７±３􀆰 ２６

主效应 年龄 部位 年龄＋部位 年龄 部位 年龄＋部位 年龄 部位 年龄＋部位

Ｐ 值 ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１

表 ３　 不同年龄和部位鹿肉 ｐＨ 值

部位
ｐＨ 值

２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄
部位

ｐＨ 值

２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

颈肉 ５􀆰 ９７±０􀆰 ０２ ５􀆰 ６８±０􀆰 ０４ ５􀆰 ８３±０􀆰 １７

上脑 ５􀆰 ８７±０􀆰 ０７ ５􀆰 ７５±０􀆰 ２４ ５􀆰 ７７±０􀆰 １０

外脊 ５􀆰 ７９±０􀆰 １４ ５􀆰 ５９±０􀆰 ０９ ５􀆰 ７７±０􀆰 ０５

前腿 ５􀆰 ７９±０􀆰 ０４ ５􀆰 ８０±０􀆰 ０５ ５􀆰 ７９±０􀆰 １８

鹿排 ５􀆰 ９１±０􀆰 １９ ５􀆰 ６２±０􀆰 ０５ ５􀆰 ７２±０􀆰 ２２

里脊 ５􀆰 ９１±０􀆰 １１ ５􀆰 ６７±０􀆰 ０３ ５􀆰 ７３±０􀆰 ２１

后腿 ６􀆰 ０１±０􀆰 １６ ５􀆰 ７５±０􀆰 ０６ ５􀆰 ８５±０􀆰 １３

前腱子 ５􀆰 ８０±０􀆰 １９ ５􀆰 ８０±０􀆰 １８ ５􀆰 ９０±０􀆰 ２５

鹿腩 ５􀆰 ８８±０􀆰 ２５ ５􀆰 ９４±０􀆰 ０９ ５􀆰 ７５±０􀆰 ０８

后腱子 ５􀆰 ８９±０􀆰 ０５ ５􀆰 ９１±０􀆰 ０８ ５􀆰 ９４±０􀆰 ０９

主效应 年龄 部位 年龄＋部位

Ｐ 值 ０􀆰 ００２ ０􀆰 １２７ ０􀆰 ４１２

·０３· Ａｎｉｍａｌ Ｈｕｓｂａｎｄｒｙ ＆ Ｖｅｔｅｒｉｎａｒｙ Ｍｅｄｉｃｉｎｅ　 ２０２４　 Ｖｏｌ􀆰 ５６　 Ｎｏ􀆰 ７



２􀆰 ２　 不同年龄和部位对鹿肉食用品质的影响

由表 ４ 可知， 梅花鹿不同年龄、 年龄与部位交互

作用的肌苷酸含量差异极显著 （Ｐ＜０􀆰 ００１）， 不同部

位差异不显著 （Ｐ＞０􀆰 ０５）。

表 ４　 不同年龄和部位每百克鹿肉肌苷酸含量 ｍｇ

部位 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

里脊 ０􀆰 １８±０􀆰 ０３ ０􀆰 ７０±０􀆰 １６ １􀆰 ４８±０􀆰 １９

前腱子 ０􀆰 ２０±０􀆰 ０６ １􀆰 ５８±０􀆰 ２５ ０􀆰 ５６±０􀆰 １８

主效应 年龄 部位 年龄＋部位

Ｐ 值 ＜０􀆰 ００１ ０􀆰 ９４６ ０􀆰 ００１

由表 ５ 可知， 梅花鹿不同年龄、 部位、 年龄与部

位交互作用的剪切力值差异极显著 （Ｐ＜０􀆰 ００１）。
由表 ６、 表 ７ 可知， 梅花鹿不同部位、 年龄与部

位交互作用的 ４ 种呈味氨基酸差异显著 （Ｐ＜０􀆰 ０５），

不同年龄鲜味、 无味氨基酸差异极显著 （Ｐ＜０􀆰 ００１）。

表 ５　 不同年龄和部位鹿肉剪切力 Ｎ

部位 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

颈肉 ５３􀆰 ５７±１０􀆰 ０７ ４５􀆰 ００±６􀆰 ８２ １１６􀆰 １２±７􀆰 ６５

上脑 ６５􀆰 ２４±６􀆰 ６９ ３１􀆰 ５８±７􀆰 ２１ ６０􀆰 ０８±５􀆰 ８７

外脊 ４４􀆰 ６６±９􀆰 ６０ ２１􀆰 ８４±３􀆰 ５８ ２７􀆰 ９５±１􀆰 ４３

前腿 ５２􀆰 ３８±５􀆰 ８３ ４９􀆰 １８±２􀆰 ７２ ２３􀆰 ４５±２􀆰 ７３

鹿排 ４８􀆰 ０９±１􀆰 ５５ ５２􀆰 ５７±３􀆰 ８９ ７３􀆰 ６３±２􀆰 ６８

里脊 １８􀆰 ６７±５􀆰 ９０ １８􀆰 ９１±０􀆰 ９１ ３５􀆰 ４８±３􀆰 ５４

后腿 ５１􀆰 ３７±２􀆰 ６４ ４５􀆰 ８９±６􀆰 ２６ ３２􀆰 ４１±１􀆰 ９４

前腱子 ３８􀆰 ９６±０􀆰 ８９ ５９􀆰 ４１±３􀆰 ７１ ３７􀆰 ３１±１􀆰 ２６

鹿腩 ８６􀆰 ８１±５􀆰 ２８ ８０􀆰 ８２±１􀆰 ９５ ４６􀆰 ０１±１􀆰 ８２

后腱子 ４４􀆰 １７±４􀆰 ９４ ４５􀆰 ６１±３􀆰 ４９ ７５􀆰 ２５±１􀆰 ８１

主效应 年龄 部位 年龄＋部位

Ｐ 值 ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１

表 ６　 不同年龄和部位鹿肉鲜味氨基酸和甜味氨基酸含量 ％　

部位
鲜味氨基酸 甜味氨基酸

２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

颈肉 １８􀆰 ７５±０􀆰 １６ １９􀆰 ９１±０􀆰 ６３ １８􀆰 ２５±０􀆰 ４０ １５􀆰 ７６±０􀆰 ２３ ２３􀆰 ８６±０􀆰 ７３ １９􀆰 ９５±０􀆰 ４７

上脑 ２１􀆰 ９９±１􀆰 ８１ ２０􀆰 ６７±０􀆰 ５０ １９􀆰 ８２±０􀆰 ８０ １６􀆰 ８４±１􀆰 ３７ １６􀆰 ７０±０􀆰 ４５ １９􀆰 ３５±０􀆰 ７８

外脊 ２１􀆰 ７７±１􀆰 ７１ ２１􀆰 ８８±１􀆰 ７６ ２１􀆰 ６３±１􀆰 ００ １７􀆰 ６８±１􀆰 ３９ １６􀆰 ５２±１􀆰 ３１ １６􀆰 ５９±０􀆰 ７９

前腿 ２２􀆰 ９２±１􀆰 ４８ ２１􀆰 ８１±０􀆰 ２２ １７􀆰 ６７±１􀆰 ４１ １８􀆰 ４５±１􀆰 １１ １６􀆰 ９０±０􀆰 １７ １４􀆰 ８４±１􀆰 ２４

鹿排 ２０􀆰 ８６±１􀆰 １２ ２１􀆰 ７８±１􀆰 １７ ２０􀆰 ３９±１􀆰 ２２ ２２􀆰 ８７±１􀆰 ２５ １６􀆰 ９６±１􀆰 ００ １７􀆰 ３０±０􀆰 ８６

里脊 ２０􀆰 ２４±０􀆰 １５ １９􀆰 ６２±０􀆰 ３２ ２０􀆰 ５５±０􀆰 ３１ １７􀆰 ０１±０􀆰 ０３ １５􀆰 ２６±０􀆰 ２６ １６􀆰 ３４±０􀆰 １５

后腿 ２３􀆰 ６４±０􀆰 １９ ２１􀆰 ６０±０􀆰 ７７ ２１􀆰 ９１±１􀆰 ７４ １７􀆰 ６５±０􀆰 ２２ １６􀆰 ４６±０􀆰 ６１ １９􀆰 ２８±１􀆰 ５２

前腱子 ２０􀆰 ０８±０􀆰 ２４ ２０􀆰 １２±０􀆰 ２１ ２１􀆰 ３３±０􀆰 ６７ １６􀆰 ４５±０􀆰 １８ １６􀆰 ９１±０􀆰 ３１ １６􀆰 ５５±０􀆰 ５２

鹿腩 ２２􀆰 ３１±０􀆰 １７ ２０􀆰 ８４±０􀆰 ８１ ２０􀆰 ５７±０􀆰 １６ １６􀆰 ７７±０􀆰 １２ １６􀆰 ７２±０􀆰 ６３ １５􀆰 ６６±０􀆰 １３

后腱子 ２０􀆰 ６６±０􀆰 ５７ ２２􀆰 ６８±１􀆰 ４３ ２１􀆰 ０３±０􀆰 ３６ １５􀆰 ３０±０􀆰 ４２ １６􀆰 ７０±１􀆰 ０４ １７􀆰 ０６±０􀆰 ３５

主效应 年龄 部位 年龄＋部位 年龄 部位 年龄＋部位

Ｐ 值 ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ０􀆰 ５８８ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１

　 　 注： 天冬氨酸和谷氨酸为鲜味氨基酸， 丝氨酸、 苏氨酸、 丙氨酸和甘氨酸为甜味氨基酸。

表 ７　 不同年龄和部位鹿肉苦味氨基酸和无味氨基酸含量 ％　

部位
苦味氨基酸 无味氨基酸

２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

颈肉 ２６􀆰 ８１±０􀆰 ２４ ２７􀆰 ２４±０􀆰 ８７ ２６􀆰 ３４±０􀆰 ６３ １０􀆰 ８４±０􀆰 １２ １３􀆰 ８３±０􀆰 ５３ １２􀆰 １１±０􀆰 ３０

上脑 ３０􀆰 ６５±２􀆰 ５８ ３０􀆰 １７±０􀆰 ９８ ２９􀆰 ００±１􀆰 ４４ １２􀆰 ２５±１􀆰 ０１ １１􀆰 ９０±０􀆰 ４２ １２􀆰 ４８±０􀆰 ６４

外脊 ３１􀆰 ８３±２􀆰 ３９ ３２􀆰 ６２±２􀆰 ８６ ３２􀆰 ０５±１􀆰 ６２ １２􀆰 ９２±１􀆰 ０１ １１􀆰 ８９±０􀆰 ８３ １２􀆰 １５±０􀆰 ５７

前腿 ３２􀆰 ４３±１􀆰 ９ ３２􀆰 ０４±０􀆰 ４１ ２９􀆰 １８±２􀆰 ３７ １３􀆰 ２８±０􀆰 ７２ １２􀆰 ２９±０􀆰 ２５ ８􀆰 ７９±０􀆰 ７２

鹿排 ３１􀆰 ５２±１􀆰 ７３ ３１􀆰 ８５±１􀆰 ５８ ３０􀆰 ２８±１􀆰 ５９ １４􀆰 ００±０􀆰 ７７ １２􀆰 １４±０􀆰 ６８ １１􀆰 ９０±０􀆰 ４９

里脊 ２９􀆰 ３２±０􀆰 ２３ ２９􀆰 ２８±０􀆰 ４７ ３１􀆰 ２５±０􀆰 ４４ １２􀆰 ７０±０􀆰 ０３ １０􀆰 ８９±０􀆰 １８ １１􀆰 ４０±０􀆰 ０５

后腿 ３３􀆰 ６１±０􀆰 ４６ ３２􀆰 ９５±１􀆰 ３５ ３４􀆰 ６５±２􀆰 ８７ １３􀆰 ３３±０􀆰 ２５ １１􀆰 ９９±０􀆰 ４１ １２􀆰 ８０±１􀆰 ００
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续表 ７ ％　

部位
苦味氨基酸 无味氨基酸

２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄 ２ 岁龄 ３ 岁龄 ４ 岁龄

前腱子 ２８􀆰 ５５±０􀆰 １４ ２８􀆰 ４６±０􀆰 ７２ ３１􀆰 ４６±１􀆰 ０６ １１􀆰 ７６±０􀆰 ０７ １１􀆰 ６４±０􀆰 ２２ １１􀆰 ８５±０􀆰 ４１

鹿腩 ３２􀆰 ７０±０􀆰 ４ ３０􀆰 ７９±１􀆰 ２９ ３０􀆰 ０９±０􀆰 ２５ １２􀆰 ４６±０􀆰 ０４ １１􀆰 ６７±０􀆰 ５０ １１􀆰 ３４±０􀆰 ０５

后腱子 ２８􀆰 ６９±０􀆰 ７６ ３３􀆰 ５２±１􀆰 ９５ ３０􀆰 ９１±０􀆰 ６１ １１􀆰 ２８±０􀆰 ３０ １２􀆰 ３２±０􀆰 ７７ １１􀆰 ９４±０􀆰 ２５

主效应 年龄 部位 年龄＋部位 年龄 部位 年龄＋部位

Ｐ 值 ０􀆰 ５９６ ＜０􀆰 ００１ ０􀆰 ００２ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１ ＜０􀆰 ００１

　 　 注： 异亮氨酸、 亮氨酸、 组氨酸、 缬氨酸、 酪氨酸、 蛋氨酸、 精氨酸和苯丙氨酸为苦味氨基酸， 赖氨酸、 胱氨酸和脯氨酸为无味氨基酸。

２􀆰 ３　 不同年龄和部位鹿肉呈味氨基酸聚类分析

　 　 由图 １Ａ 可知， 不同部位梅花鹿肉呈味氨基酸含

量可分为两类， 颈肉为第一类， 鲜味、 苦味氨基酸含

量低， 甜味氨基酸含量高， 其余 ９ 个部位为第二类。
第二类又可分为 ２ 个小类， 鹿排、 后腿、 外脊为一

类， 各种呈味氨基酸含量较高； 前腱子、 里脊、 后腱

子、 鹿腩、 前腿、 上脑为一类， 前腱子、 里脊各种呈

味氨基酸含量较低， 后腱子、 鹿腩的鲜味和苦味氨基

酸含量较高， 甜味氨基酸含量较低， 前腿、 上脑的鲜

味、 苦味和甜味氨基酸含量较高。
由图 １Ｂ 可知， 不同年龄梅花鹿肉呈味氨基酸含

量可分为两类， ４ 岁龄为一类， 各种呈味氨基酸含量

较低； ２、 ３ 岁龄为一类， ２ 岁龄鲜味、 无味、 甜味氨

基酸含量高， 苦味氨基酸含量低， 风味最佳， ３ 岁龄

鲜味、 苦味氨基酸含量高， 无味、 甜味氨基酸含量

较低。

图 １　 不同部位 （Ａ） 和不同年龄 （Ｂ） 鹿肉呈味氨基酸聚类分析

２􀆰 ４　 不同年龄和部位鹿肉感官品质与食用品质的相

关性分析

　 　 由图 ２ 可知， ｐＨ 值与 ２４ ｈ 滴水损失、 ４８ ｈ 滴水

损失、 嫩度、 ｂ∗值呈正相关 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 相关系数

为 ０􀆰 ２５、 ０􀆰 ２２、 ０􀆰 ２２、 ０􀆰 ２１； ４８ ｈ 滴水损失与 ２４ ｈ
滴水损失、 蒸煮损失呈正相关 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 相关系数

为 ０􀆰 ９１、 ０􀆰 ２６； Ｌ∗值与 ｂ∗值、 嫩度呈正相关 （Ｐ＜
０􀆰 ０５）， 相关系数为 ０􀆰 ５８、 ０􀆰 ３１， ａ∗值与 ｂ∗值、 Ｌ∗

值呈正相关， 与 ２４ ｈ、 ４８ ｈ 滴水损失、 蒸煮损失呈负

相关 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 相关系数为 ０􀆰 ５６、 ０􀆰 ３０、 －０􀆰 ２７、
－０􀆰 ２９、 －０􀆰 ３０， ｂ∗值与 ２４ ｈ、 ４８ ｈ 滴水损失呈负相

关 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 相关系数为－０􀆰 ２６、 －０􀆰 ２２。

３　 讨论

３􀆰 １　 不同年龄和部位鹿肉感官品质分析

肉色 Ｌ∗值从 １ 到 １００ 代表肉色由黑变白， ａ∗值

越大肉色越红， ｂ∗ 值从负到正表示肉色由蓝变

黄［１０］。 牛、 羊肉 Ｌ∗值 ３０ ～ ４５、 ａ∗值 １０ ～ ２５、 ｂ∗值

５～１５ 为正常范围［１１］， 但因运动量的不同， 鹿肉较牛

羊肉肌红蛋白含量更高， 肉色更深［１２］。 本研究结果

表明， 梅花鹿大多数部位肉色值都在正常范围内， 且

Ｌ∗值和 ａ∗值 ２ 岁龄＞４ 岁龄＞３ 岁龄， 由此可见， ２
岁龄梅花鹿肉色最佳， ４ 岁龄次之。 Ｈｏｐｋｉｎｓ 等［１３］ 报

道年龄越大羊其肉色越深， 与本试验结果相符。 梅花

鹿颈肉、 后腿肉 Ｌ∗值、 ａ∗值、 ｂ∗值在不同年龄段均
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在正常范围值内， 且显著高于其他部位， 表明梅花鹿

颈肉、 后腿肉肉色最佳， 更具有吸引力。 不同部位肌

肉的表面结构排列和含水率差异可导致对光的散射特

性不同， 从而导致 Ｌ∗值不同［１４］， 不同部位氧合肌红

蛋白含量不同导致 ａ∗值不同， 不同部位脂肪含量高

低也会影响 ｂ∗值［１５］， 因而， 鹿肉不同部位肉色存在

差异。

注： ∗表示 Ｐ＜０􀆰 ０５， ∗∗表示 Ｐ＜０􀆰 ０１， ∗∗∗表示 Ｐ＜０􀆰 ００１。

图 ２　 梅花鹿肉食用品质与感官品质的相关性

　 　 滴水损失和蒸煮损失与肉的保水性相关， 损失越

少， 保水性越佳， 适口性越好。 本研究表明， 上脑、
前腿部位肌肉 ２４ ｈ 滴水损失分别为 ４􀆰 ８６％～８􀆰 ６３％和

７􀆰 ４４％ ～ ９􀆰 １４％， ４８ ｈ 滴水损失分别为 １３􀆰 ２５％ ～
１６􀆰 ２３％和 １６􀆰 ００％ ～ １８􀆰 ３９％， 损失较低， 保水性较

好， ２、 ４ 岁龄鹿肉滴水损失较低。 Ｃａｗｔｈｏｒｎ 等［１６］ 报

道， 梅花鹿滴水损失最高为 （１􀆰 ６０±０􀆰 １０）％， 最低

为 （１􀆰 ３０±０􀆰 ０７）％， 与本试验结果不相符， 分析可

能与梅花鹿不同年龄和屠宰季节有关。 不同年龄、 部

位鹿肉滴水损失差异显著可能与肌肉糖酵解和蛋白质

含量有关， 动物死后肌肉发生糖酵解， ｐＨ 值快速下

降导致一部分蛋白质变性， 蛋白质与水分子结合能力

下降， 从而导致滴水损失增大［１７］。 牛、 羊肉蒸煮损

失＜３５％为正常范围［１１］， 本研究表明， 梅花鹿上脑、
里脊部位肌肉蒸煮损失较低， 食物更多汁， 适宜蒸

煮、 烤制等加工方式［１８］。 除里脊肉外， 鹿肉各部位

不同年龄蒸煮损失差异显著， ４ 岁龄显著高于 ２ 岁

龄， Ｍａｇｇｉｏｌｉｎｏ 等［１２］发现马鹿蒸煮损失随屠宰年龄增

加而增加， 与本试验结果相符。 蒸煮损失受肌肉纤维

类型影响较大， 研究发现蒸煮损失与ⅡＡ 型肌纤维呈

正相关， 与ⅡＸ 型肌纤维和肌肉水分含量呈负相关，
与ⅡＢ 型肌纤维呈正相关［１９］， 而不同部位［２０］ 和年

龄［２１］的肌肉肌纤维类型存在较大差异， 因而鹿肉蒸

煮损失在不同年龄、 部位间差异显著。
ｐＨ 值是反映肌肉品质最常用的指标之一， 对肉

的风味、 色泽、 嫩度、 蒸煮损失和保水性等都有影

响， ｐＨ 值过低， 易产生色白 （ｐａｌｅ）、 柔软 （ｓｏｆｔ）、
有渗出物 （ｅｘｕｄａｔｉｖｅ） 的 ＰＳＥ 肉， ｐＨ 值过高， 易产

生黑色 （ｄａｒｋ）、 坚硬 （ ｆｉｒｍ）、 干燥 （ ｄｒｙ） 的 ＤＦＤ
肉［２２］。 本研究表明， 梅花鹿肉 ｐＨ 值在 ５􀆰 ５９ ～ ６􀆰 ０１。
ｐＨ 值为 ５􀆰 ５～５􀆰 ６ 的鹿肉比 ｐＨ 值为 ６􀆰 ０ 及以上的更

嫩［２３］。 Ｓｏｒｉａｎｏ 等［２４］ 测定马鹿鹿肉 ｐＨ 值， ６３􀆰 ４％的

鹿肉 ｐＨ 值低于 ５􀆰 ８， ３３􀆰 ８％在 ５􀆰 ８ ～ ６􀆰 ２， ２􀆰 ８％高于

６􀆰 ２。 由此可见， 梅花鹿肉 ｐＨ 值良好。 ２、 ４ 岁龄不

同部位鹿肉 ｐＨ 值差异不显著， ３ 岁龄鹿腩和后腱子

肉 ｐＨ 值显著高于其他部位， 可能是由于不同部位肌

肉糖酵解潜力、 肌肉中快速酵解型肌纤维与慢速氧化

型肌纤维占比不同等因素造成［２５］。 本试验结果显示，
除颈肉、 后腿肉， 其余部位不同年龄段鹿肉差异不显

著， 年龄与部位的相互作用对 ｐＨ 值的影响无统计学

意义， 与 Ｚｏｃｈｏｗｓｋａ［２６］ 的研究结果 ３􀆰 ５、 ４􀆰 ５ 岁龄黇

鹿鹿肉较 １􀆰 ５、 ２􀆰 ５ 岁龄 ｐＨ 值更低不完全一致， 这

可能与动物屠宰前肌糖原储备状况或宰前压力相关，
也有可能是不同品种间的差异所致。
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３􀆰 ２　 不同年龄和部位鹿肉食用品质分析

嫩度是影响牛肉食用品质最重要的因素， 影响消

费者的接受度［２７］， 而鹿肉一直以来也以鲜嫩著称。
嫩度由剪切力值评定， 牛、 羊肉嫩度正常范围为宰后

７２ ｈ 不超过 ６０ Ｎ［１１］， 剪切力值越低， 肉质越嫩。 本

研究结果表明， ２ 岁龄和 ３ 岁龄梅花鹿鹿腩、 ４ 岁龄

颈部、 鹿排、 后腱子肉剪切力值超过 ６０ Ｎ， 嫩度较

低， 不适于干制和烤制［６］。 Ｃａｗｔｈｏｒｎ 等［１６］ 测得野生

雄性鹿背最长肌内皮素肌 （ＬＴＬ） 剪切力为 ３０􀆰 ２ Ｎ，
Ｐｉａｓｋｏｗｓｋａ 等［２８］ 测得野生马鹿腰最长肌剪切力为

２２􀆰 ０５ Ｎ， 与本试验结果相差较大， 可能受动物年龄、
ｐＨ 值、 结缔组织数量、 肌内脂肪含量的影响。 里脊

肉剪切力值最低 （１８􀆰 ６７ ～ ３５􀆰 ４８ Ｎ）， 外脊肉次之

（２１􀆰 ８４ ～４４􀆰 ６６ Ｎ）， 颈肉 （４５􀆰 ００ ～１１６􀆰 １２ Ｎ） 和鹿

腩 （４６􀆰 ０１ ～ ８６􀆰 ８１ Ｎ） 剪切力值最高， ２、 ３ 岁龄鹿

肉剪切力值较 ４ 岁龄更低， 由此可见嫩度随年龄的增

长而降低， 幼年鹿肉质鲜嫩， 里脊、 外脊肉质更嫩，
更适宜烤制的加工工艺［６］。 窦玉琴等［１５］ 测得藏羊颈

肉嫩度最小， 肩肉、 臀腰肉嫩度最大， 与本试验结果

相符。 Ｖｏｌｐｅｌｌｉ 等［２１］测得鹿肉肌肉结缔组织厚度和横

截面积随动物年龄增大而增长， Ⅰ型纤维结构增多，
Ⅱ Ａ 型 和 Ⅱ Ｂ 型 纤 维 减 少， 鹿 肉 嫩 度 降 低；
Ｍａｇｇｉｏｌｉｏｎ 等［１２］研究也表明肉的剪切力随年龄的增长

而增加， 与本研究结果相符。
对肉鲜味贡献最大的两类物质分别是核苷酸类和

氨基酸， 肌苷酸是核苷酸中一种芳香族化合物， 与谷

氨酸钠呈正相关， 可使谷氨酸钠鲜味增加数倍， 并对

苦味、 酸味有抑制作用， 因而鲜味增强［２９］。 本试验

对不同年龄段的里脊肉 （脂肪含量较高） 和前腱子

肉 （脂肪含量较低） 进行肌苷酸含量分析， 结果里

脊肉肌苷酸含量为 ４ 岁龄＞３ 岁龄＞２ 岁龄， 前腱子肉

肌苷酸含量 ３ 岁龄显著高于 ２ 岁龄和 ４ 岁龄， ４ 岁龄

梅花鹿里脊肉肌苷酸含量高于前腱子肉， 由此可见梅

花鹿年龄越大肉质越鲜香， 脂肪含量越高的部位风味

越独特。 殷亚杰等［２９］ 检测雄性马鹿鹿肉肌苷酸含量

为 ０􀆰 ９４１ ７ ｍｇ ／ ｇ， 雌性 马 鹿 鹿 肉 肌 苷 酸 含 量 为

０􀆰 ７５６ ４ ｍｇ ／ ｇ， 与本试验结果相差较大， 推测可能与

鹿的品种、 年龄和检测部位相关。 Ｉｗａｍｏｔｏ 等［３０］ 研究

表明， ２ 岁龄牛肉肌苷酸含量高于 １􀆰 ５ 岁龄， 与本试

验结果相符。 不同年龄肌苷酸差异可能与运动量有

关， ３、 ４ 岁龄梅花鹿运动幅度更大， 代谢活动增强，
机体内 ＡＴＰ 含量增加， 生成肌苷酸的能力增强［３１］，
也有可能与饮食类型有关， 不同年龄段梅花鹿饮食精

料配比不同。
谷氨酸、 天门氨酸为鲜味氨基酸， 决定食物的鲜

美和可口程度， 丙氨酸、 苏氨酸、 丝氨酸和甘氨酸为

甜味氨基酸， 为食物提供甜味， 组氨酸、 异亮氨酸、
亮氨酸、 缬氨酸、 精氨酸、 酪氨酸、 蛋氨酸和苯丙氨

酸为苦味氨基酸， 其余氨基酸为无味氨基酸［３２］。 本

研究结果表明， ２ 岁龄时外脊、 鹿排、 前腿和里脊肉

的鲜味、 甜味、 无味氨基酸含量最高， 苦味氨基酸含

量最低， 鹿腩的鲜味、 甜味、 无味氨基酸含量最高；
３ 岁龄时颈肉的鲜味、 甜味、 无味氨基酸含量最高，
苦味氨基酸含量最低； ４ 岁龄时上脑、 后腿肉的甜

味、 无味氨基酸含量最高， 苦味氨基酸含量较低， 后

腱子、 前腱子肉的鲜味、 甜味、 无味氨基酸含量最

高， 苦味氨基酸含量最低。 因此， 不同年龄和部位鹿

肉风味存在差异， ２ 岁龄梅花鹿外脊、 鹿排、 前腿、
鹿腩和里脊肉风味更佳， ３ 岁龄梅花鹿颈肉风味更

佳， ４ 岁龄梅花鹿上脑、 后腿、 前腱子、 后腱子肉风

味更佳。 Ｖｏｐａｌｅｎｓｋｙ 等［３３］ 报道性别和年龄对马鹿和

跳羚肌肉氨基酸含量有一定影响， 与本试验结果相

符。 鹿肉各部位里脊、 后腿的鲜味、 甜味、 无味氨基

酸含量更高， 苦味氨基酸含量更低， 鹿排的鲜味、 甜

味、 无味氨基酸含量居中， 苦味氨基酸含量更高， 因

而推测里脊、 后腿肉风味更佳， 鹿排肉风味次之。 罗

玉龙［３１］亦表示不同部位苏尼特羊肉呈味氨基酸差异

显著。
３􀆰 ３　 呈味氨基酸聚类分析及感官品质和食用品质的

相关性分析

　 　 呈味氨基酸聚类分析结果反映梅花鹿肉不同年

龄、 部位存在风味差异， 前腿、 上脑、 后腿和外脊肉

风味更佳。 相关性分析说明， 鹿肉 ｐＨ 值越低， 肉质

越多汁， 嫩度、 肉色越佳， 与 Ｅｒｔｂｊｅｒｇ 等［２３］、 王建军

等［３４］和 Ｌｕｄｗｉｃｚａｋ 等［３５］ 研究相符； 肉色 ａ∗ 值与 ｂ∗

值、 Ｌ∗值呈正比说明肉色越红， 血红蛋白含量越高，
色泽越亮、 越黄， 与 ２４ ｈ、 ４８ ｈ 滴水损失、 蒸煮损失

呈负比说明肉色越红亮， 肉质水分损失越低， 与保善

科等［３６］对牦牛肉、 孙树远等［３７］ 对双驼峰肉感官品质

研究结果相符。

４　 结论

梅花鹿肉质多汁， 肉色红亮， 口感鲜嫩， 风味独

特， 上脑、 前腿肉色具有吸引力， 蒸煮损失较小， 里

脊、 外脊肉质鲜嫩， 滴水损失较小。 ２、 ３ 岁龄梅花

鹿肉质更嫩， ４ 岁龄肉质鲜香。 年龄对梅花鹿肉的肉

色、 滴水损失、 蒸煮损失、 ｐＨ 值、 嫩度、 肌苷酸含

量影响较大， 对呈味氨基酸影响较小； 部位对梅花鹿

肉的肉色、 滴水损失、 蒸煮损失、 嫩度、 呈味氨基酸

影响较大， 对肌苷酸含量、 ｐＨ 值影响较小。 不同年

龄和部位肉质特征各有特色， 肉鹿或肉茸兼用鹿市场

养殖、 屠宰、 加工方式可根据具体数据而定。
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