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苏尼特羊和小尾寒羊的屠宰性能、肉品质、 
脂肪酸和挥发性风味物质比较

罗玉龙，王柏辉，赵丽华，苏 琳，苏日娜，侯艳茹，杨 蕾，靳 烨*
（内蒙古农业大学食品科学与工程学院，内蒙古 呼和浩特 010018）

摘  要：选择5 月龄苏尼特羊、小尾寒羊各10 只，测定其屠宰性能，再分别取背最长肌测肉品质、脂肪酸含量以及

挥发性成分并进行比较。结果表明：苏尼特羊的净肉率和肉骨比显著大于小尾寒羊（P＜0.05）。苏尼特羊的色泽

（a*、b*）、嫩度优于小尾寒羊（P＜0.05），熟肉率和pH值没有显著差异；从脂肪酸含量分析发现，苏尼特羊肉

中饱和脂肪酸与多不饱和脂肪酸含量均高于小尾寒羊，其中C16:0和C18:0含量显著高于小尾寒羊（P＜0.05），但含量

比较丰富的不饱和脂肪酸（C18:1、C18:2n6c和C20:4n6）在2 种羊之间没有显著差异（P＞0.05）。羊肉的挥发性成分主要

由羰基化合物和醇类化合物组成，不同品种对挥发性成分的相对含量和构成影响很大，苏尼特羊的醛类和酮类化合

物含量高于小尾寒羊，但醇类化合物含量低于小尾寒羊，筛选主要风味化合物为己醛、辛醛、壬醛、1-辛烯-3-醇和

2,3-辛二酮。
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Slaughter Performance, Meat Quality, Fatty Acids and Volatile Components of Sunit Lambs and Small-Tailed Han Lambs
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Abstract: The slaughter performance of Sunit sheep and Small-Tailed Han sheep (5-month-old, 10 animals for each breed) 

was investigated. The quality, fatty acid composition and volatile compounds of Longissimus dorsi muscles from these 

lambs were comparatively evaluated. The results showed that the meat percentage and bone to meat ratio of Sunit lambs 

were significantly greater than those of Small-Tailed Han lambs (P < 0.05). In addition, in terms of meat color parameters 

(a* and b*) and tenderness Sunit lambs were better than Small-Tailed Han lambs (P < 0.05). There was, however, no 

significant difference in cooked meat percentage or pH between the two breeds. Fatty acid analysis showed that the contents 

of saturated fatty acids (SFA) and polyunsaturated fatty acids (PUFA) in Sunit lambs were higher than in Small-Tailed Han 

lamb. The contents of palmitic acid (C16:0) and stearic acid (C18:0) in Sunit lambs were significantly higher than in Small-

Tailed Han lambs (P < 0.05), but no significant differences in the dominant unsaturated fatty acids (C18:1, C18:2n6c and C20:4n6)  

were present between both breeds. The main volatile compounds identified in lamb meat were carbonyl and alcohol 

compounds and the contents and composition of these compounds were largely affected by breeds with aldehydes and 

acetones being more abundant and alcohols being less abundant in Sunit lambs than in Small-Tailed Han lambs. Hexanal, 

octanal nonanal, 1-octen-3-ol and 2, 3-octanedione may be mainly responsible for the formation of meat flavor.
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苏尼特羊和小尾寒羊属于我国优良的绵羊品种。苏

尼特羊体格大，产肉性能好，含蛋白高，膻味轻，具

有很高的营养价值[1]；小尾寒羊产羔率高，可裘、肉兼

用，具有耐粗饲、抗病性强等特点[2]。羊肉的品质有一

些重要指标如pH值、色差、蒸煮损失率、嫩度等；肉的

pH值能影响肉的色泽、系水力、多汁性等指标，蒸煮损

失率则反映了肉在蒸煮过程中的损失，与肉的吸水性相

关[3-4]。同时，脂肪酸含量和挥发性成分也是影响肉质的

重要指标[5]。

近年来，本团队对苏尼特羊和小尾寒羊作了大量研

究。华晓青等[6]对小尾寒羊的肌纤维进行研究，并对比3 

种肌纤维类型的横截面积；张宏博等[7]对比了3 个品种肉

羊的肉品质，分析了巴美肉羊与小尾寒羊、苏尼特羊的

不同品种之间的肉品质指标，确定了最佳的屠宰月龄，

但未结合对肉品质有显著影响的脂肪酸和挥发性成分；

苏琳等[8]对苏尼特羊的肌纤维特性进一步分析，将肌纤维

与肉品质建立了相关性；罗玉龙等[9]对苏尼特羊不同部

位肌肉的脂肪酸和挥发性成分进行研究，分析了肌肉的

脂肪酸含量分布，筛选影响风味的物质。经过以上学者

的综合评价，苏尼特羊肉有高蛋白、富含不饱和脂肪酸

等特点，肉品质较佳，属于优质的肉类资源，但苏尼特

羊和小尾寒羊的生产性能、肉品质、脂肪酸、挥发性成

分的比较分析尚鲜有系统、全面的研究。因此，本实验

通过系统对苏尼特羊和小尾寒羊的屠宰性能、肉品质指

标、肌肉脂肪酸含量以及挥发性成分的测定和对比，旨

在客观评价苏尼特羊和小尾寒羊肉，并促进其肉类资源

的开发，为实现肉羊的改良育种提供理论基础。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

从乌拉特中旗畜牧业育种园区内选取相同舍饲条件

下5 月龄的苏尼特羊和小尾寒羊各10 只，公母各半，以

饲草料为主（玉米秸秆、葵盘粉等，并补充玉米精料及

育肥饲料）。现场屠宰，宰前禁食24 h，停水2 h，屠宰

后分别从羊的背最长肌部位各取约150 g肌肉，其中100 g

测定肉品质的相关指标，其余50 g在冷库冷冻，并在冷藏

条件下运回实验室后－20 ℃保藏，进行后续脂肪酸、挥

发性风味物质的测定。

甲醇、正己烷（均为色谱纯），三氯甲烷、三氟化

硼-乙醚络合物、无水硫酸钠（均为分析纯），37 种脂

肪酸甲酯混标样 北京世纪奥科生物技术有限公司； 

2-甲基-3-庚酮标准品 美国Sigma公司。

1.2 仪器与设备

pH-10型pH计 北京赛多利斯科学仪器有限公司；

TCP2全自动测色色差计 北京奥依克光电仪器有限公司； 

C-LM3B嫩度仪 东北农业大学工程学院；GC-2014C

型气相色谱仪、氢火焰离子化检测器 日本岛津公司；

Trace 1300、ISQ型气相色谱-质谱联用仪、PC-420D型磁

力加热搅拌装置、固相微萃取手柄 美国赛默飞世尔科

技公司；固相微萃取装置 上海安谱实验科技公司；固

相微萃取头 美国Supelco公司。

1.3 方法

1.3.1 屠宰性能测定 

按照GB/T 9961—2008《鲜、冻胴体羊肉》进行胴体

分割与各项指标分析，测定胴体质量、骨质量、净肉质

量，计算屠宰率、净肉率、肉骨比等。

1.3.2 肉品质测定

羊屠宰45 min后，依次测定背最长肌的pH值和色

差。然后将羊肉放置在排酸库排酸24 h后测pH值、嫩度

及熟肉率[7]。

1.3.3 样品预处理

将肉样在4 ℃条件下解冻后，去除筋膜后切丁，再用

液氮速冻，倒入粉碎机中进行粉碎，收集粉碎肉样待用。

1.3.4 脂肪酸提取

称取5 g粉碎肉样，参照Folch等[10]的方法提取肉中

的总脂肪，加入5 mL 0.5 mol/L的NaOH-CH3OH溶液进行

脂肪皂化（70 ℃、5 min），再加入5 mL的BF3-CH3OH

（1∶3，V/V）溶液进行脂肪的甲酯化（70 ℃、2 min），

最后加入3 mL C6H14萃取（70 ℃、1 min），加入5 mL饱

和NaCl溶液后静置10 min，分层后吸1 mL正己烷层于进

样瓶中进行气相色谱分析。

1.3.5 挥发性成分提取[9]

在 2 0  m L样品瓶中加入 5  g粉碎肉样，再加入

5  m L饱和N a C l溶液和 1  µ L的 2 -甲基 - 3 -庚酮溶液 

（0.168 μg/mL），放入转子后置于磁力搅拌器上，将老

化的萃取头插入样品瓶使石英纤维头暴露于样品上部空

间，在60 ℃条件下吸附45 min后拔出，萃取头在气相色

谱进样口，250 ℃解吸附4 min。

1.3.6 气相色谱与气相色谱-质谱联用分析条件

脂肪酸的气相色谱条件：Rt-2560石英毛细管柱

（100 m×0.25 mm，0.20 μm）；进样口温度250 ℃；检

测器温度280 ℃；分流比20∶1；进样量1.0 μL；氢气发

生器流速40 mL/min；恒定柱流速1.1 mL/min；程序升

温：初始温度120 ℃，保持5 min，以4 ℃/min的速率升至

250 ℃，保持28 min。

挥发性风味成分的气相色谱-质谱条件：TR-5毛细

色谱柱（30 m×0.25 mm，0.25 μm）；载气He；载气流

速1.0 mL/min；传输线温度250 ℃；不分流进样；进样时

间1 min；升温程序：40 ℃保持3 min，以4 ℃/min升温到

150 ℃，保持1 min，再以5 ℃/min升温到200 ℃，最后以

20 ℃/min升至230 ℃，保持5 min。离子源温度250 ℃；
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进样口温度250 ℃；质量扫描范围m/z 30～400；溶剂延

迟时间1.0 min。

1.3.7 定性与定量分析

质谱数据经与Meanlib、NISTDemo和Wiley Library检

索定性，将匹配度大于800作为鉴定依据。按已知浓度的

2-甲基-3-庚酮的峰面积进行定量，用总离子流色谱图总

峰面积表示苏尼特羊样品挥发性风味成分总量；脂肪酸

按照已知浓度的37 种脂肪酸甲酯混标的峰面积定量，数

据用SPSS 19.0统计软件进行方差分析，利用Excel将数据

制成表格进行分析。

2 结果与分析

2.1 屠宰性能分析

表 1 苏尼特羊和小尾寒羊屠宰性能比较（n=10）

Table 1 Slaughter performance of Sunit lambs and  

Small-Tailed lambs (n = 10)

指标 苏尼特羊 小尾寒羊

活体质量/kg 35.00±3.78a 33.90±6.22a

胴体质量/kg 14.23±1.21a 14.20±1.85a

净肉质量/kg 10.40±1.50a 9.95±1.28a

骨质量/kg 3.20±0.35b 4.09±0.43a

屠宰率/% 40.97±3.34a 41.96±2.39a

肉骨比 3.33±0.31a 2.48±0.23b

净肉率/% 75.83±1.72a 69.76±3.34b

注：同行不同小写字母代表差异显著（P＜0.05）。下同。

肉羊的产肉性能直接决定羊的经济效益。由表1可

知，2 种羊的活体质量均在35 kg左右，胴体质量可达

到14 kg，净肉质量均在10 kg左右。小尾寒羊的骨质量

（4.09 kg）显著高于苏尼特羊（3.20 kg）（P＜0.05），

苏尼特羊的净肉率和肉骨比均显著高于小尾寒羊 

（P＜0.05）。因此，5 月龄苏尼特羊与小尾寒羊相比，

在屠宰性能上有一定的优势。

2.2 羊肉品质分析

表 2 小尾寒羊和苏尼特羊肉品质比较（n=10）

Table 2 Meat quality of Sunit lambs and Small-Tailed lambs (n = 10)

指标 苏尼特羊 小尾寒羊

pH0 h 6.52±0.17a 6.41±0.90a

pH24 h 5.84±0.58a 5.83±0.94a

L* 29.40±2.13a 30.24±1.49a

a* 14.27±1.60a 12.28±1.61b

b* 5.37±0.53a 3.53±0.90b

剪切力/N 47.98±4.67b 64.77±5.96a

熟肉率/% 66.82±1.50a 67.90±1.97a

胴体pH值可反映羊屠宰后肌糖元的酵解速度和强

度，能够影响肉的食用品质[11]。由表2可知，由于糖酵

解，屠宰后羊肉中乳酸堆积，使得pH值从0 h到24 h下降

到6以下，这与夏安琪等[12]的研究一致。0 h和24 h苏尼

特羊和小尾寒羊的pH值差异均不显著（P＞0.05）。肉

色是用来衡量肉品品质和新鲜度的重要指标，并且色泽

的变化能反映肉的抗氧化能力[13]；苏尼特羊的a*值和b*

值均显著高于小尾寒羊（P＜0.05），其肉色较红，色泽

优于小尾寒羊。剪切力值的大小可反映羊肉的嫩度，当

剪切力超过52.72 N时，肉较韧；当剪切力小于42.72 N

时，肉较嫩[14]；苏尼特羊的剪切力值显著小于小尾寒羊 

（P＜0.05），可知苏尼特羊的肉较嫩。熟肉率主要

反映肌肉在蒸煮过程中的损失，与肉的系水力有很

大关系 [15]；苏尼特羊和小尾寒羊的熟肉率差异不显著 

（P＞0.05），但均能达到65%以上。

2.3 肉中脂肪酸分析

表 3 苏尼特羊和小尾寒羊脂肪酸含量（n=10）

Table 3 Fatty acid contents of Sunit lamb and  

Small-Tailed Han lamb (n = 10)

类别 脂肪酸
含量/（mg/kg）

苏尼特羊 小尾寒羊

C10:0 24.07±1.07a 10.90±2.10b

SFA

C12:0 24.38±1.61a 15.30±0.69b

C14:0 123.20±10.91a 111.03±15.74a

C15:0 37.52±5.98a 16.22±3.23b

C16:0 1 978.41±268.38a 1 247.51±124.00b

C17:0 71.93±7.33b 165.87±15.79a

C18:0 2 529.39±92.85a 1 323.22±187.38b

C24:0 45.09±2.24a 19.52±2.56b

MUFA

C14:1 32.37±5.21 ND

C15:1 53.72±7.75a 35.58±2.36b

C16:1 153.09±28.60a 118.22±16.62b

C17:1 65.82±5.42b 143.01±41.96a

C18:1n9t 128.33±17.33a 149.54±36.34a

C18:1n9c 4 667.58±828.43a 4 863.04±1 419.36a

C20:1 54.16±9.46a 17.29±5.53b

PUFA

C18:2n6t 23.84±3.72b 50.57±15.94a

C18:2n6c 2 153.15±176.97a 1 842.99±532.51a

C18:3n3 85.46±8.97a 25.69±5.53b

C18:3n6 46.46±7.43a 26.33±2.37b

C20:4n6 1 091.92±232.43a 1 290.04±222.27a

C22:3n6 23.84±3.72b 67.13±11.63a

注：ND.未检出。下表同。

如表3所示，苏尼特羊和小尾寒羊分别检测出21、

20 种脂肪酸，饱和脂肪酸（saturated fatty acid，SFA）均

为8 种，主要包括棕榈酸（C16:0）和硬脂酸（C18:0）；单不

饱和脂肪酸（monounsaturated fatty acid，MUFA）分别为

7 种和6 种，以油酸（C18:1）为主，其含量达到4 000 mg/kg 

以上；多不饱和脂肪酸（polyunsaturated fatty acid，

PUFA）均检出6 种，以亚油酸（C18:2n6c）和花生四烯酸

（C20:4n6）为主，其总量占总脂肪酸含量的90%左右，是

羊肌肉脂肪酸的主要组成[16]。

在SFA中，苏尼特羊的C 16:0和C 18:0含量显著高于

小尾寒羊（P＜0.05），但C17:0含量显著低于小尾寒羊 
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（P＜0.05）。研究表明，C16:0和C18:0可能参与羊体内脂

肪酸代谢，与羊肉的膻味形成有关 [17]。在MUFA中，

小尾寒羊肉银杏酸（C17:1）的含量显著高于苏尼特羊 

（P＜0.05），但油酸（C18:1n9c）的含量没有显著差异，

其含量分别可达到4 667.58 mg/kg和4 863.04 mg/kg。在

PUFA中，C18:2n6c和C20:4n6在羊肉中含量较高，其具有降

血脂、血压，防止动脉硬化等保健作用 [18]。2 种羊中

C20:4n6和C18:2n6c的含量均没有显著差异（P＞0.05），但苏

尼特羊肉中亚麻酸（C18:3n3）的含量显著大于小尾寒羊 

（P＜0.05），亚麻酸是ω-3系脂肪酸，在体内可生成有

生理活性的二十碳五烯酸和二十二碳六烯酸[19]；这说明

苏尼特羊有一定的营养优势。不饱和脂肪酸不仅是一种

独特的生物活性物质，在羊肉中的含量也在一定程度上

决定了肉的营养价值，而且其易氧化，氧化产物直接影

响风味物质的组成[9]。

2.4 肉中挥发性风味物质分析

羊肉的风味是前体物经过一系列变化（如脂氧化反

应、美拉德反应等），产生了多种化合物共同作用形成

的[20]。由表4可知，苏尼特羊和小尾寒羊肌肉中共检测到

34 种挥发性风味物质，包括醛类、醇类、酮类、酸类、

烃类等化合物。

由表4可知，羊肉中检出醛类化合物种类、含量最

多，可达到15 种。决定香气浓郁的因素包括香气物质

的阈值和浓度，实验中检出的大多醛类阈值较低，且己

醛、庚醛、辛醛和壬醛的含量较高，是羊肉中主要的挥

发性风味化合物，己醛有青草味，而庚醛、辛醛具有油

脂氧化味[21]。其中，苏尼特羊肉中己醛、辛醛和壬醛含量

显著高于小尾寒羊（P＜0.05），而庚醛含量显著低于小

尾寒羊（P＜0.05）。这些高含量的醛能影响羊肉中香气

的形成，研究表明己醛来源于亚油酸和花生四烯酸的氧

化[22]；而苏尼特羊肉中辛醛、壬醛的含量高也与其肉中

油酸含量高有关，油酸的氧化可产生辛醛、壬醛等[23]， 

这与实验的结果一致。羊肉中的主要芳香醛为苯甲醛，

苏尼特羊与小尾寒羊中的苯甲醛含量无显著性差异 

（P＞0.05）。苏尼特羊肉中醛类物质的含量高于小尾寒

羊，这可能与苏尼特羊肉含有丰富的脂肪酸有关[24]。综

上得出，小尾寒羊醛类挥发性风味不及苏尼特羊。

羊肉中检出醇类化合物共有9 种，1-辛烯-3-醇、辛

醇、戊醇的含量较高。醇类具有较高的阈值，但在羊

肉的香味中有加和作用[25]。饱和醇中，戊醇具有油脂气

味，而辛醇则带有柑橘、玫瑰气味，小尾寒羊肉中辛醇

和戊醇的含量均显著高于苏尼特羊（P＜0.05）。在不饱

和醇中，1-辛烯-3-醇阈值较低，其具有蘑菇香，是花生

四烯酸经脂肪氧化酶氧化的产物，对羊肉风味的形成有

一定作用[26]。小尾寒羊中1-辛烯-3-醇和反-2-辛烯醇的含

量均显著高于苏尼特羊（P＜0.05）。由此可知，小尾寒

羊的醇类挥发性成分高于苏尼特羊。

表 4 苏尼特羊和小尾寒羊的挥发性成分（n=10）

Table 4 Volatile composition in Sunit lamb and Small-Tailed Han 

lamb (n = 10)

类别 名称
气味阈值/
（μg/kg）

含量/（μg/kg）

苏尼特羊 小尾寒羊

醛类

戊醛 pentanal 12 20.52±5.26a 13.78±4.51b

己醛 hexanal 4.5 851.90±149.03a 612.40±128.62b

庚醛 heptanal 3 47.34±9.95b 69.55±15.21a

辛醛 octanal 0.7 91.10±22.55a 47.49±16.38b

（E）-2-庚烯醛 2-heptenal, (E)- 13 2.31±1.10a 3.20±0.88a

壬醛 nonanal 1 360.22±82.57a 155.51±6.10b

（E）-2-辛烯醛 2-octenal, (E)- 3 11.39±2.86b 19.03±5.06a

癸醛 decanal 0.1 2.53±0.50b 4.47±1.11a

苯甲醛 benzaldehyde 350 14.77±6.83a 15.33±2.45a

（E）-壬烯醛 2-nonenal, (E)- 0.08 10.25±2.37b 17.38±5.60a

（E）-癸烯醛 2-decenal, (E) 0.3 8.97±2.31a 10.57±1.31a

（E）-十一烯醛 2-undecenal, (E)- — 2.71±0.72b 5.19±1.36a

（E,E）-2,4-十二碳二烯醛 
(E,E)-2,4-dodecadienal 0.07 4.26±1.57b 7.49±1.83a

十四醛 tetradecanal — 3.18±0.72a 4.06±1.11a

十六醛 hexadecanal — 2.62±0.44a 3.27±0.64a

醇类

戊醇 1-pentanol 4 000 21.70±6.17b 72.58±8.50a

己醇 1-hexanol 2 500 8.76±2.46a 11.47±4.11a

1-辛烯-3-醇 1-octen-3-ol 1 96.18±23.52b 186.46±49.92a

庚醇 1-heptanol 3 8.24±1.89a 10.72±2.95a

2-乙基己醇 1-hexanol, 2-ethyl- 270 000 ND 4.11±0.89

辛醇 1-octanol 110 24.33±4.31b 39.75±8.03a

反-2-辛烯醇 2-octen-1-ol, (E)- 40 14.10±3.75b 29.45±6.40a

1-十二烯-3-醇 1-dodecen-3-ol — 2.31±0.39a 2.90±0.38a

苯甲醇 benzyl alcohol — 2.51±0.32a 3.01±0.78a

酮类
2,3-辛二酮 2,3-octanedione — 501.99±99.50a 183.84±28.65b

4-十二酮 4-dodecanone — 9.91±2.82a 12.83±2.78a

酸类
丁酸 butanoic acid — ND 3.00±0.64

己酸 hexanoic acid — 5.61±1.35a 5.26±1.15a

烃类

乙苯 ethylbenzene — 2.81±0.98b 4.42±1.40a

对二甲苯 p-xylene — ND 10.63±0.98

十三烷 tridecane — 2.38±0.33b 9.66±1.37a

其他

2-乙基丁酸烯丙酯 
allyl 2-ethyl butyrate — 5.82±1.69a 6.51±0.97a

甲氧基苯基肟 
oxime-, methoxy-phenyl- — 2.29±0.52b 6.84±1.32a

茴香脑 anethole — 1.65±0.27b 3.54±0.96a

注：—.无法查到。

酮类化合物是脂肪氧化的另一产物，对羊肉的肉香

味形成有不可忽视的作用[27]。2 种羊肉共检测出2 种酮

类化合物，含量最高的是2,3-辛二酮，它是脂类物质氧

化过程中烷氧基被另一个烷游离基氧化从而生成的[28]； 

苏尼特羊肉中2 , 3 -辛二酮的含量显著高于小尾寒羊 

（P＜0.05），而4-十二酮相对含量在2 种羊中没有显著

差异（P＞0.05）。

酸类在羊肉在含量较低，阈值较高对羊肉的香气贡

献较小，仅检测出了2 种酸，分别为丁酸和己酸，这2 种

酸是羊肉中典型的致膻物质，但在苏尼特羊中未检测到

丁酸。
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烃类化合物香味阈值较高，其中烷烃类主要由脂肪

酸烷氧自由基的均裂产生，而一些含苯的芳香烃类来源

于饲料在动物脂肪中的沉积[29]。烃类化合物对肉的直接

风味贡献小，但能提高肉制品的整体风味[30]。由表3可

知，羊肉中共检测出3 种烃，在苏尼特羊中未检测到对二

甲苯，小尾寒羊中乙苯和十三烷的含量均显著高于苏尼

特羊（P＜0.05）。

3 结 论

苏尼特羊的净肉率和肉骨比均显著高于小尾寒羊 

（P＜0.05），在屠宰性能上有一定的优势；苏尼特羊的

色泽（a*、b*）显著高于小尾寒羊（P＜0.05），剪切力

值显著低于小尾寒羊（P＜0.05），整体上苏尼特羊肉质

较嫩，且色泽优于小尾寒羊。

从脂肪酸含量分析发现，苏尼特羊肉中SFA与PUFA

含量均高于小尾寒羊，其中C16:0和C18:0含量显著高于小

尾寒羊（P＜0.05）。羊肉中含量比较丰富的不饱和脂

肪酸如C18:1、C18:2n6c和C20:4n6，在2 种羊之间没有显著差异 

（P＞0.05）。整体上苏尼特羊肉的脂肪酸含量丰富，有

一定的优势。

羊肉的挥发性成分主要由羰基化合物和醇类化合

物组成，苏尼特羊的醛类和酮类化合物含量高于小尾寒

羊，但醇类化合物低于小尾寒羊，整体上，苏尼特羊肉

的挥发性成分较小尾寒羊高。筛选主要风味化合物为己

醛、辛醛、壬醛、1-辛烯-3-醇和2,3-辛二酮，而这些挥发

性成分多来源于脂氧化，且不同品种对挥发性成分的相

对含量和构成影响很大。
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