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日龄对浙东白鹅肉质特性及风味品质的影响
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摘 要：为研究日龄对浙东白鹅肉质和风味的影响，本试验随机选取 90 日龄和 120 日龄浙东白鹅各 20 只（公

母各半），进行肉品质、肌内脂肪含量和挥发性风味物质测定。结果显示：120 日龄鹅胸肌剪切力高于 90 日

龄（P<0.01），亮度（L*）和红度（a*）低于 90 日龄（P<0.05）；120 日龄浙东白鹅肉胸肌水分含量低于 90
日龄（P<0.01），肌内脂肪含量高于 90 日龄（P>0.05）；90 日龄和 120 日龄鹅肉中分别检测出 43 种和 48
种挥发性物质，其中醛类、酯类和醇类是主要成分，2 个日龄浙东白鹅的特征性风味物质种类基本相同，但

含量存在显著差异。
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随着我国畜牧业的迅速发展以及人们生活水平的

提高，消费者对肉制品的需求已从追求数量转向注重

质量 [1]。鹅肉因其低胆固醇、高蛋白、丰富的氨基酸和

不饱和脂肪酸含量丰富及风味独特等优点，逐渐受到消

费者青睐 [2]。我国是世界上第一鹅肉生产和消费大国，

肉鹅养殖作为我国畜禽产业的重要组成部分，市场前景

广阔 [3]。我国对鸡、猪、牛等畜禽肉质的研究较为深入，

但鹅肉风味和品质的研究较为滞后，尤其是日龄对鹅肉

品质和风味的影响几乎没有系统性研究。因此，探索日

龄对鹅肉品质的影响，尤其是营养成分、肉质及风味物

质方面的变化，对于提升鹅肉品质和满足市场需求具有

重要意义。

家禽肉质受品种、性别、饲养管理、屠宰加工等多

种因素影响。此外，日龄也会对家禽肉质产生影响。袁

英良等 [4] 研究发现，随着饲养日龄增加，吉林地方黑

羽肉鸡剪切力及营养物质含量增加。白蒙 [5] 研究表明，

公鸭胸肌 pH、亮度（L*）和水分含量随日龄增加逐渐

下降，失水率、蛋白质、脂肪和胶原含量呈上升趋势。

尽管日龄对家禽肉质影响已有研究，但在鹅肉领域，尤

其是日龄对鹅肉风味与品质的影响仍缺乏系统性探讨。

因此，本研究以 90 日龄和 120 日龄浙东白鹅为研究对象，

比较 2 组鹅胸肌营养成分和肉质，并采用气相色谱 - 质

谱联用（GC-MS）技术检测其挥发性风味物质，以期

为鹅肉产业化发展提供理论依据。

1 材料与方法

1.1 试验动物及饲养管理    200 只 1 日龄浙东白鹅饲养

于嘉兴味德丰农业科技有限公司，饲养期间鹅群管理方

式一致。鹅群采用半水上散养模式，提供自由采食和饮

水，自然光照。基础饲粮组成及营养成分见表 1。

1.2 样品采集    饲养到 90 日龄和 120 日龄时，选取同

一日龄的 20 只（公母各半）体重正常的浙东白鹅，屠

宰前 12 h 停止喂食，自由饮水。在屠宰当天使用颈动

脉放血法将鹅只处死。屠宰后取右侧胸肌，剔除表面脂

肪和结缔组织，冰上运至实验室，置于 -20℃冰箱备用。

1.3 肉品质指标测定    屠宰时选取左侧胸肌进行肉品

质测定，测定指标包括肉色、pH 和剪切力。用色差仪

（LS170 型）测定表面 L*、红度值（a*）和黄度值（b*），

待数值稳定后读数，每个样品各测取 3 次，取平均值；

取宰后 45 min 胸肌，在胸肌表面随机选取 3 个部位划开，
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将 pH 仪（PHB-4 型）电极头依次插入划口内部，待数

值稳定后读数，计算 3 个不同划口处读数平均值；将待

测肉样沿肌纤维方向修成长 1.0 cm、厚 0.5 cm 长条形

肉样（剔除筋膜、脂肪），用数显式肌肉嫩度仪（C-LM3

型）测定剪切力，每个肉样测 3 次，最终取平均值。

1.4 肌肉营养指标测定参照    参照《食品中水分的测

定》（GB 5009.3—2016）[6] 中 的 直 接 干 燥 法 测 定 肌

肉样品中水分含量。参照《食品中脂肪的测定》（GB 

5009.6—2016）[7] 中的索氏提取法测定肌肉干样中脂肪

含量。

1.5 挥发性成分测定    采用配用 HP-5MS 色谱柱（30 m×

0.25 mm×0.25 μm）的顶空固相微萃取气相色谱 - 质谱仪

（HS-SPME-GC-MS），参考吴利真等 [8] 的方法，对不同

日龄鹅肉中的挥发性化合物进行检测，每组随机选取 6 个

样本。称取 5 g 样品剪碎后放入 20 mL 顶空瓶中，置于

60℃下水浴平衡 15 min，使用老化后的 75 μm CAR/SPME

纤维头萃取针顶空萃取挥发性风味物质 40 min。萃取完

成后，将注射针插入 GC 进样口。气相色谱条件：HP-

5MS 色谱柱（30 m×0.25 mm×0.25 μm）载气为氦气，

热 解 析 温 度 250℃，时 间 15 min 不 分 流。柱 升 温 程

序：初温 50℃，保持 3 min；以 5℃ /min 升温至 100℃

保持 2 min；以 4℃ /min 升温至 140℃保持 1 min；以

4℃ /min 升温至 180℃保持 5 min；再以 5℃ /min 升温至

250℃保持 5 min。载气为氦气，固定流速 1.5 mL/min。

质谱条件：电离方式为电子轰击（EI），电子能量 70 eV，

离子源温度 230℃，四极杆温度 150℃，全扫描 30~ 

550 Da。定性方法：通过与 NIST14 数据库匹配对照，

鉴定所检测的挥发性化合物，并依据相同色谱条件下

的正构烷烃（C7-C30）保留时间计算化合物的保留指

数（retention index，RI），将化合物 RI 与文献报道的

RI 进行比较 [9]。定量方法：通过峰面积归一法计算相

对百分含量。RI 的计算方法为：

RI=100[（RTx–RTn）/（RTn+1–RTn）+n]

式中：RT 表示保留时间（min），x 表示目标化合物，

n、n+1 表示目标化合物前后两个正构烷烃的碳原子数，

即 RTn<RTx<RTn+1。

1.5 统计与分析    采用统计软件 SPSS 18.0 中独立样本 t

检验进行数据方差分析，以平均值 ± 标准误的形式表示

结果，P<0.05 说明存在显著差异，P<0.01 说明存在极

显著差异，P>0.05 说明不存在显著差异。

2 结  果

2.1 不同日龄浙东白鹅的肉品质差异    由表 2 可知，浙

东白鹅胸肌 pH45 min、剪切力和肉色均随饲养日龄的增

加而发生变化，与 90 日龄相比，120 日龄鹅肉剪切力

增加（P<0.01），L* 值和 a* 值下降（P<0.05）；两日

龄间 pH45 min 和肉色 b* 值无显著差异。

2.2 不同日龄浙东白鹅的肌内脂肪含量差异    由表 3 可

知，120 日龄鹅胸肌水分含量低于 90 日龄（P<0.01），

肌内脂肪含量高于 90 日龄（P<0.05）。

表 2  不同日龄浙东白鹅的常规肉品质指标

表 1  基础饲粮组成和营养成分（风干基础）

注：①多维和微量元素为每千克饲粮提供：维生素 A 9 000 IU，维生素 D3 2 000 IU，

维生素 E 40 mg，维生素 K3 0.8 mg，维生素 B1 2.0 mg，维生素 B2 4.0 mg，泛酸

钙 11 mg，维生素 B6 4.0 mg，生物素 0.2 mg，叶酸 0.5 mg，维生素 B12 12 μg，硒

0.5 mg，铁 80 mg，锰 30 mg，铜 4 mg，锌 65 mg，碘 0.3 mg。②营养成分含量均

为计算值。

指标 含量

原料组成 ,%

玉米（粗蛋白质 8%） 54.68

豆粕（粗蛋白质 46%） 19.00

麸皮 11.00

菊花梗粉 7.00

石粉 1.00

磷酸氢钙 1.50

DL- 蛋氨酸（98%~99%） 0.15

氯化钠 0.35

多维 0.10

多矿 0.15

70% 氯化胆碱 0.07

大豆油和亚麻籽油 5.00

合计 100.00

营养成分

粗蛋白质 ,% 15.28

代谢能 ,MJ/kg 11.86

粗纤维 ,% 5.37

钙 ,% 0.91

有效磷 ,% 0.38

赖氨酸 ,% 0.80

蛋氨酸 ,% 0.39

组别 pH45min 剪切力 ,N
肉色

L* a* b*

D90 6.17±0.087 30.73±1.044 37.53±0.694 9.87±0.379 4.21±0.263

D120 6.35±0.087 34.88±0.598 35.79±0.448 8.95±0.259 4.55±0.213

P 值 0.144 0.001 0.035 0.045 0.324 
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2.3 不同日龄浙东白鹅挥发性物质差异    由表 4 可知，

90 日龄和 120 日龄浙东白鹅中分别检测到 43 种和 48

种共计 53 种挥发性物质，其中醛类 15 种、酯类 3 种、

酮类 2 种、醇类 5 种、烃类 24 种及其他类 4 种。从化

合物种类上对比，90 日龄与 120 日龄鹅肉中醛类、酯类、

酮类、醇类的种类数目没有太大差别，120 日龄鹅肉中

烃类化合物种类有所增加；从主要成分上对比，2 个日

龄鹅肉中最主要物质都包含己醛、壬醛、己酸乙烯基酯、

正辛醇、1- 辛烯 -3- 醇、2- 戊基呋喃和二甲醚。在检测

到的挥发物质中，醛类、酯类和醇类是主要成分，分别

占 2 个日龄总挥发性成分的 86.64% 和 74.76%。

3 讨  论 

3.1 不同日龄浙东白鹅的肉品质差异分析    pH 是评价

表 4  不同日龄浙东白鹅挥发性物质相对含量（n=6）

表 3  不同日龄浙东白鹅的肌内脂肪含量比较         %

指标 90D 120D P 值

肌内脂肪   2.94±0.26   3.74±0.23 0.028

水分 75.45±0.51 72.15±0.76 0.002

指标 保留指数 鉴定方式 D90,% D120,% P 值

戊醛   744.00 MS 2.37±0.45 2.59±0.21 0.661

己醛   610.77 MS 28.84±1.44 23.34±0.95 0.010

庚醛   883.03 MSRI 1.62±0.09 1.19±0.08 0.005

（E）-2- 庚烯醛   905.36 MSRI 0.08±0.03 - -

苯甲醛   943.93 MSRI 1.36±0.17 1.63±0.21 0.328

（E）-2- 辛烯醛 1044.63 MSRI 0.27±0.07 0.22±0.05 0.607

（E）-4- 癸烯醛 1178.36 MSRI 0.12±0.02 0.09±0.01 0.232

壬醛 1091.95 MSRI 7.79±0.71 4.93±0.46 0.007

癸醛 1190.49 MSRI 0.10±0.01 0.07±0.01 0.052

（E）-2- 十六醛 1348.72 MS - 0.07±0.03 -

（E）-2,4- 癸二烯醛 1300.85 MSRI 0.12±0.05 - -

十三醛 1487.04 MSRI 0.06±0.01 0.03±0.01 0.172

肉豆蔻醛 1592.79 MSRI 0.08±0.02 0.05±0.02 0.302

十五醛 1694.46 MSRI 0.11±0.05 0.10±0.04 0.894

十六醛 1796.42 MSRI 0.82±0.25 0.90±0.20 0.808

醛类 43.7±1.32 35.23±1.12 0.001

己酸乙烯酯   971.79 MS 19.03±2.69 14.53±2.04 0.212

甲酸辛酯 0.13±0.06 0.14±0.05 0.769

硫代碳酸二乙基甲酯 1360.11 MSRI 0.61±0.08 0.40±0.12 0.180

酯类 19.76±2.61 15.06±2.07 0.188

2- 丁酮   650.00 MS 0.44±0.11 0.49±0.10 0.733

2- 庚酮   871.10 MSRI 0.88±0.20 - -

酮类 1.31±0.24 0.49±0.10 0.010

庚醇   957.86 MSRI 0.07±0.02 0.09±0.03 0.547

正辛醇 MSRI 9.02±2.25 11.90±2.00 0.363

1- 辛烯 -3- 醇   963.57 MSRI 13.64±1.07 11.78±1.48 0.331

6- 甲基 -2- 庚醇   700.31 MS - 0.32±0.18 -

反式 -2- 辛烯 -1- 醇 1057.38 MSRI 0.40±0.05 0.38±0.04 0.786

醇类 23.13±2.08 24.47±2.39 0.683

环氧丙烷 - MS 0.29±0.07 0.43±0.21 0.575

氯代正戊烷 - MS 0.27±0.12 - -

乙基苯   839.91 MSRI 0.14±0.05 0.35±0.10 0.079

对二甲苯   800.48 MSRI - 0.71±0.32 -



- 227 - 

2026 年 第 62 卷 第 02 期                                     Science and Technology·科学技术 

肌肉品质的重要参考，pH 升高在一定范围内可以增加

肌肉蛋白水解酶的活性，减少渗出造成的水分损失，提

高肌肉保水性，增强肉的新鲜度和风味；相反，pH 过

低会降低肉的嫩度和储存时间 [10]。研究表明，黄羽肉

鸡和大恒肉鸡胸肌 pH 均随着随着饲养日龄的增加而上

升 [11-12]。本研究中，120 日龄鹅胸肌 pH 高于 90 日龄。

pH 能反映屠宰后肌肉糖原分解的速率，受糖酵解产生

的乳酸和 ATP 分解产生的磷酸的影响，并与磷酸果糖

激酶活性相关 [13]。本研究中 120 日龄浙东白鹅具有更

高的 pH，这可能与磷酸果糖激酶（Phosphofructokinase，

PFK）和乳酸脱氢酶（Lactate Dehydrogenase，LD）的

活性随着日龄增加而降低有关，酶活下降使得日龄较大

的鹅宰后糖酵解能力更低 [14]；还可能是因为 120 日龄

鹅产生了更大的宰前应激反应，消耗了肌肉中的部分糖

原，从而导致宰后肌肉中糖原含量较低，糖原分解速率

下降。

嫩度是影响肉类适口性最重要的因素，反映肌肉

中各种蛋白质的结构特性以及结缔组织的分布状态，同

时受到肌肉脂肪含量影响。剪切力是衡量肌肉嫩度最常

用的指标，剪切力越小，嫩度越大，反之则嫩度越小。

Uhlířová 等 [15] 研究发现，16 周龄鹅比 8 周龄鹅具有更

大的剪切力值；Wang 等 [16] 发现鸭胸肌剪切力随着日龄

的增加而显著增加。本研究发现 120 日龄鹅胸肌剪切力

显著高于 90 日龄。研究表明，禽肉嫩度与肌原纤维特性

相关，肌原纤维横截面积越小、密度越大则肉质越嫩 [17]。

Li 等 [12] 研究发现，年长的禽类比年轻禽类表现出更大

的肌纤维直径和面积以及更低的肌纤维密度。因此，与

90 日龄相比，120 日龄浙东白鹅可能有更大的肌纤维面

积，因而表现出更高的剪切力值。

肉色是肌肉外观评价的重要指标，通常用 L*、a*

指标 保留指数 鉴定方式 D90,% D120,% P 值

（z）-3- 乙基 -2- 甲基 -1,3- 己二烯 1016.11 MS 0.03±0.02 0.04±0.02 0.800

十一烷 1060.40 MSRI 0.06±0.04 0.49±0.22 0.108

3- 甲基十一烷 1155.08 MSRI 0.10±0.03 0.19±0.04 0.099

十二烷 1184.59 MSRI 0.51±0.13 1.20±0.29 0.056

十三烷 1285.15 MSRI 0.45±0.10 0.56±0.13 0.527

3- 甲基 - 十三烷 1355.27 MSRI  0.08±0.03a  0.18±0.03b 0.048

十四烷 1384.33 MSRI 0.64±0.11 0.75±0.22 0.633

2,6,10- 三甲基十三烷 1400.46 MSRI - 0.17±0.10 -

十五烷 1483.02 MSRI 0.52±0.05 0.72±0.21 0.363

2,6,10- 三甲基十四烷 1500.35 MSRI - 0.26±0.13 -

2- 甲基十五烷 1500.44 MSRI - 0.45±0.23 -

3- 甲基十五烷 1500.51 MSRI - 0.28±0.10 -

十六烷 1681.11 MSRI 0.76±0.09 2.75±0.96 0.066

2,6,10- 三甲基十五烷 1600.32 MSRI - 1.45±0.77 -

8- 己基十五烷 1600.47 MS - 0.23±0.11 -

十七烷 1681.11 MSRI 0.50±0.07 1.51±0.56 0.128

2,6,10,14- 四甲基十五烷 1686.64 MSRI 0.33±0.14 1.67±0.59 0.119

十八烷 1781.00 MSRI 0.30±0.04 0.61±0.20 0.184

2,6,10,14- 四甲基十六烷 1789.61 MSRI - 0.95±0.36 -

十九烷 1948.55 MSRI 0.14±0.03 0.17±0.05 0.623

烃类 5.12±0.39 16.14±3.73 0.032

棕榈酸 MS 0.14±0.06 - -

3- 甲基噻吩 MSRI 0.08±0.04 - -

2- 戊基呋喃   977.50 MSRI 4.02±0.42 2.70±0.29 0.027

二甲醚 - MS 2.55±1.42 5.78±4.23 0.487

其他 6.87±1.42 8.48±4.18 0.709

续表 4  不同日龄浙东白鹅挥发性物质相对含量（n=6）
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和 b* 表示。其中 L* 值与肌肉的失水率相关，并受到

肌肉表面的水分、肉色饱和度和外界光线等因素影响；

a* 值和 b* 值分别由肌肉中氧合肌红蛋白和高铁肌红蛋

白的存在的状态及氧化情况决定 [18]。研究发现，绍兴

鸭及樱桃谷鸭肉色 L* 值随着饲养日龄的增加而逐渐下

降；肉色 a* 值和肉色 b* 值随着饲养日龄的增加呈现上

升趋势 [19]。白蒙等 [20] 研究发现，优质肉鸭肌肉 L* 值

随日龄增加逐渐降低，肉色 a* 值差异不显著。本研究

中，浙东白鹅胸肌肉色 L* 值和 a* 值均随饲养日龄增加

而下降。研究表明，肉类 pH 与 L* 值之间存在相关关系，

120 日龄鹅肉色 L* 值下降可能与其 pH 较高有关 [21]。

3.2 不同日龄浙东白鹅水分及肌内脂肪含量分析    水分

和肌内脂肪含量是肉质特性的重要评价指标。肌肉水分

含量影响肌肉嫩度及贮存时间，适宜的水分含量与肌肉

的多汁性呈正相关，水分含量过高则会导致微生物大量

繁殖，影响肉的保存时间 [22]。富含多不饱和脂肪酸的

肌内脂肪更容易被氧化，其氧化产物与风味形成密切相

关。适宜的水分含量和肌内脂肪沉积可改善鹅肉肉质。

Weng 等 [23] 研究发现，120 日龄鹅的肌内脂肪含量高于

90 日龄和 70 日龄，而水分含量低于 90 日龄和 70 日龄。

郑和洋等 [24] 研究发现，45~360 日龄内麻鸭肌内脂肪含

量随着日龄的增长不断增加。本研究发现，120 日龄鹅

的肌内脂肪含量高于 90 日龄，而水分含量低于 90 日龄。

营养学上认为，肌肉含水量越低，其总营养成分越高 [25]。

本试验中 120 日龄鹅肉中具有较低的水分含量和更高的

脂肪含量，由此推断，120 日龄鹅营养物质含量优于 90

日龄。

3.3 不同日龄浙东白鹅挥发性风味分析    肉品的挥发性

化合物主要由风味前体物质在加热过程中经一系列化合

反应生产，加热过程中涉及风味产生的相关反应主要包

括美拉德反应、硫胺素降解、脂质的热降解及糖和氨基

酸或肽类的相互作用等，最终形成醛类、酮类、酯类、

醇类等物质。

醛类是脂肪酸降解的主要产物，具有脂肪香味，由

于其含量高、气味阈值低，通常对肉制品风味具有较大

影响 [26]。从相对百分含量来看，90 日龄鹅肉中总醛含

量显著高于 120 日龄。所有醛类中，己醛含量最高，己

醛由亚油酸的自氧化产物 13- 氢过氧化物断裂生成，具

有苹果味、青草味和树叶香味等 [27]。醛类中含量第二

丰富的是壬醛，由油酸降解形成，赋予禽肉愉悦的柑橘

和玫瑰香气 [28]。与总醛相似，90 日龄鹅肉中己醛含量

和壬醛含量均显著高于 120 日龄。此外，2 种日龄鹅肉

中均检测到苯甲醛，苯甲醛是唯一确定的芳香醛，被鉴

定为烤花生的主要单羰基化合物，具有令人愉快的杏仁

香、坚果香和水果香 [29]。在 2 个日龄鹅肉的挥发性物

质中，醛类占比均是最大，因此可以认为醛类是浙东白

鹅的主要呈味物质。

与醛类相似，酯类也具有较低的气味阈值，具有水

果风味，由肉制品中的醇类和羧酸的酯化反应合成 [30]。

共检测到 3 种酯类化合物，其中己酸乙烯酯在两个日龄

中均检测到较高含量。己酸乙烯酯具有令人愉快的果香，

黄苓等 [31] 研究报道，己酸乙烯酯为对腊肉整体风味贡

献较大的酯类化合物。此外，共检测到 2 种酮类物质，

酮类是脂肪酸通过β- 氧化产生的重要风味化合物之一，

具有清香气味或奶油味，本实验中 90 日龄鹅肉酯类和

酮类化合物含量高于 120 日龄。

醇类通常具有令人愉悦的气味，可能由脂质氧化酶

对脂肪酸的作用、脂肪的氧化分解及羰基化合物还原生

成 [32]。2 个日龄鹅肉中共检测到 5 种醇类化合物，其中 1-

辛烯 -3- 醇与正辛醇含量较高。1- 辛烯 -3- 醇具强烈的

蘑菇香气，研究表明，其可能是由亚油酸降解生成，也

有研究称其是由花生四烯酸热降解而产生 [33-34]。正辛醇

具有强烈油脂气味和柑橘气味，由油酸氧化分解产生 [35]。

1- 辛烯 -3- 醇和正辛醇气味阈值较低，可能对浙东白鹅

风味具有较大贡献。

本试验在 90 日龄和 120 日龄鹅肉中分别检测到了

5.12% 和 16.14% 的烷烃类物质。烷烃类化合物产生于

脂质氧化过程，由于气味阈值较高，烷烃类对食品整

体的风味贡献较小，但对挥发性物质有累加或协同的

作用 [36]。此外，2 个日龄鹅肉中分别检测到 4.02% 和

2.70% 的 2- 戊基呋喃。2- 戊基呋喃是典型的呋喃类挥

发性风味物质，产生于亚油酸甲酯的氧化降解，具有豆

香、果香及类似蔬菜的气味 [37]。由于气味阈值较低，

相对百分含量较高，故推测 2- 戊基呋喃可能是构成浙

东白鹅风味的重要物质。

气相色谱 - 质谱分析显示，不同日龄鹅肉的挥发性

风味成分存在差异。与 90 日龄相比，120 日龄鹅肉香

气中烃类含量和醇类含量增加，醛类和酯类含量下降。

不同日龄鹅肉的挥发性物质差异可能与不同生长阶段鹅

肉脂肪沉积差异相关，120 日龄鹅肉中肌内脂肪含量显
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著高于 90 日龄，进而影响了鹅肉脂质氧化及风味前体

物质的代谢途径。综上所述，这些多样性构成了浙东白

鹅特有的挥发性风味。

4 结  论

本研究结果显示，120 日龄浙东白鹅肉风味浓郁

且脂肪含量较高，适合偏好油润口感的消费者，而 90

日龄鹅肉较嫩且水分含量高，更适合追求嫩滑口感的

消费者。
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基于 GC-IMS 与 GC-MS 技术研究金华猪猪肉
挥发性风味物质

盖凯丽 1,2，秦凯鹏 2，张若楠 2，门小明 2，王彬彬 2，丁向彬 1，徐子伟 2*，齐珂珂 2*

（1. 天津农学院动物科学与动物医学学院，天津市农业动物繁育与健康养殖重点实验室，天津 300392；
2. 浙江省农业科学院畜牧兽医研究所，浙江杭州  310021）

摘 要：为了探究金华猪猪肉优异风味的关键性挥发性成分，本试验利用气相色谱 - 离子迁移谱（GC-IMS）
与气相色谱 - 质谱联用技术（GC-MS）对 6 头金华猪去势公猪的背最长肌肌肉挥发性风味物质进行了定性、

定量检测。结果表明：2 种技术检测到 12 类物质，包括醛类、醇类、酮类、酸类、酯类等 104 种挥发性化合物；

GC-IMS 技术检测到 70 种化合物，其中主要为醛类（42.86%）、醇类（11.43%）、酮类（14.29%)，GC-MS
技术检测到以醛类（28.26%）、醇类（13.04%）、酸类（26.09%）、酯类（13.04%）为主的 46 种化合物；

综合 2 种方法检测结果并结合相对气味活度值（Relative Odor Activity Value，ROAV）进行分析，确定壬醛、

正己醛、庚醛、正辛醛、反 -2- 辛烯醛、（E）-2- 壬烯醛、3- 甲硫基丙醛、正庚醇及 1- 辛烯 -3- 醇这 9 种化

合物是金华猪的关键风味物质（ROAV≥1），其中（E）-2- 壬烯醛（ROAV=100）和壬醛（ROAV=100）为贡

献度最高的关键物质。本研究揭示了金华猪优异风味产生的关键挥发性成分，可为金华猪猪肉品质的有效利

用及遗传改良提供参考。

关键词：金华猪；挥发性风味物质；GC-IMS；GC-MS；相对气味活度值
中图分类号：S828                                         文献标识码：A                            DOI 编号：10.19556/j.0258-7033.20250217-02

随着人们消费水平的迭代升级，猪肉的品质和口感

越来越被重视。肉质风味是一种综合的品味感官印象 [1]，

生肉加热后形成香味前体物，再通过脂质氧化、美拉德

反应以及各种次级反应产生挥发性风味化合物（Volatile 

Organic Compounds，VOCs）[2-3]，VOCs 共 同 作 用 形

成特征香气 [4]。

目前，猪肉中挥发性风味物质的检测方法有电子

鼻 [5-6]、气相色谱 - 质谱联用技术（GC-MS）、气相色谱 -

离子迁移谱（GC-IMS）[7]、气相色谱 - 嗅闻质谱（GC-

O-MS）等 [8-9]。GC-MS 以其选择性强、灵敏度高的优势

被广泛使用，但对一些痕量化合物的检测存在局限性 [10]。

而 GC-IMS 具有分析效率高、样品制备简单、风味物

质可视化等优点逐渐被应用。杨智博等 [11] 在猕猴桃果

酒挥发性风味的研究中表明，同时使用 GC-MS 和 GC-
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