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摘　要　比较研究了地方鸡种固始鸡和快大型艾维茵肉鸡 8周龄肉质性状和 0～8周龄生长性能 ,结果表明 :与艾

维茵肉鸡相比 ,固始鸡具有显著低的胸肌 p H ( P < 0105)和极显著高的腿肌 p H ( P < 0101) ; 胸肌和腿肌滴水损失

( P < 0105)、肌纤维直径 ( P < 0101)和羟脯氨酸含量 ( P < 0101)显著低于艾维茵肉鸡 ; 2品种鸡胸肌中肌苷酸含量

没有显著差异 ( P > 0105) ;0～8周龄艾维茵肉鸡日增重为固始鸡的 4119倍 ( P < 0101)。试验说明固始鸡比同日龄

艾维茵肉鸡具有良好的肌肉系水性 ,而且肌纤维直径较细、羟脯氨酸含量较低、肌肉嫩度较高。固始鸡较低的生长

速度可能是其肌肉品质较高的原因。
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Comparison of meat quality between Gushi and broiler chicks

Wang Zhixiang1 ,2 , Ma Qiugang1 , Guan Shu1 , J i Cheng1

(1. College of Animal Science and Technology , China Agricultural University , Beijing 100094 , China ;

2. College of Animal Husbandry and Veterinary , Henan Agricultural University , Zhengzhou 450002 , China)

Abstract　The meat quality at 8th week and growth from 0 - 8 week were comp ared between Gushi and broiler chicks .

The res ults showed that Gushi chicks had lower breas t pH( P < 0. 05) and higher thigh ( P < 0. 01) pH than thos e of broiler

chicks . The values of droploss , mus cle diameter and hydroxyproline Gushi chicks were significantly smaller ( P < 0. 01)

than thos e of the broilers’. However , there was not significant difference ( P > 0. 05) in IMP (inosine 5′2monophos2
phat e) content of breas t . The average daily gain of broiler chicks was 4 . 1 times as high as that of Gushi chicks . It was

concluded that the Gushi chicks had better water holding ability , thinner mus cle and higher meat tenderness than broil2
er. The lower growth rate might be one reas on for the better meat quality of Gushi chicks .
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　　目前 ,对高品质鸡肉的追求已成为消费趋势 ,地

方鸡种因其优良的肉用品质而倍受欢迎。地方鸡种

与快大型肉鸡相比具有显著的遗传差异 ,包括肉质、

生长、营养物质代谢、生理生化指标等 ,这些差异为

揭示动物生长发育代谢规律与肉质的关系提供了良

好的素材。国外对不同品种鸡的研究表明 :肉鸡比

蛋鸡的肌纤维粗 ;快速生长的火鸡宰后胸大肌 p H

下降的速率是慢生长系的 2 倍[1 ] ;肌肉蛋白质的降

解是肌肉生长的重要调节机制 ,肌肉蛋白质降解酶

系统与肌肉嫩度有关 ,肌肉嫩度与生长速度有

关[2 ]。我国有丰富的地方鸡种资源 ,地方鸡种因含

有较多的滋味呈味物和香味前体物而风味优于快大

型鸡种[3 ]。固始鸡是我国著名的地方优良鸡种 ,其

肉质细嫩 ,肉味鲜美[4 ]。本试验旨在探讨地方鸡种

固始鸡与引进鸡种艾维茵肉鸡之间的肉质差异及与

生长的关系 ,为固始鸡的合理开发提供科学依据。

1　材料与方法

111　试验材料

选用河南农业大学固始鸡三高集团育种站新出

雏纯种地方鸡种固始鸡公鸡及引进快大型鸡种艾维

茵肉鸡公鸡各 120只 ,均按体重随机分为 6个重复 ,
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每重复 20只 ,进行为期 8周的饲养试验。8周龄末

从每重复中随机挑选 1只共 12只鸡屠宰 ,取同侧胸

肌和腿肌样品 ,测定肉质指标 ,比较肉质差异以及与

生长的关系。

112　饲粮及饲养管理

试验期间采用相同饲粮 ,饲粮营养水平按照《肉

仔鸡营养需要推荐标准》( ZB B43005—86)进行配

制 (表 1) ,2种鸡在相同饲养管理条件下饲养。

113　测定指标

肌肉 p H :取左侧胸肌和腿肌样品 ,屠宰后 45

min内 ,用 p H2211型 p H计直接插入胸肌和腿肌中

进行测定。

表 1　试验饲粮配方及营养成分

Table 1　Compositions and nutrients of the diets %

饲粮配方 0～4周龄 5～8周龄 代谢能及营养成分 0～4周龄 5～8周龄

玉米 56100 61170 代谢能 ME/ (MJ·kg - 1) 12113 12155

豆粕 37100 31120 粗蛋白质 CP 21112 19117

磷酸氢钙 1170 1150 钙 Ca 1105 0191

石粉 1150 1130 有效磷 Available P 0145 0140

食盐 0130 0130 赖氨酸 Lys 1109 0194

大豆油 2150 3100 蛋 +胱氨酸 Met + Cys 0184 0168

预混剂 3 1100 1100

　　注 : 3每 kg饲粮中添加 :VA 15 000 IU ,VD3 3 900 IU ,VE 30 IU ,V K3 3 mg ,VB1 214 mg , VB2 9 mg , VB6 415 mg ,VB12

01021 mg , 泛酸 30 mg , 烟酸 45 mg ,叶酸 112 mg ,生物素 0118 mg ,胆碱 700 mg ,Cu(CuSO4·5H2O) 8 mg ,Zn ( ZnSO4·7H2O)

40 mg ,Fe ( FeSO4·7H2O) 80 mg ,Mn (MnSO415H2O) 100 mg , I ( KI) 0135 mg ,Se (Na2SeO3) 0115 mg。

　　肌肉滴水损失 :取左侧胸肌和腿肌样品 ,第 1次

称重 ( m 1)后置于封口塑料袋中 ,立即放入 4 ℃冰箱

中 ,24 h 后 ,用滤纸揩去肉表面水分 ,第 2 次称重

( m 2) 。

肌肉滴水损失率 =
m 1 - m 2

m 1
×100 %

肌肉剪切力 :取刚测定过滴水度的肌肉 ,用 C2
LM型数显式肌肉嫩度仪测定。

肌纤维直径 :取胸肌和腿肌浸入甲醛固定液中

固定 ,常规石蜡包埋切片 ,用 40 ×10 倍带目镜测微

尺的显微镜测量 ,观察 100根 ,求平均值。

肌肉含水率 :按照 GB 9695115—88《肉与肉制

品 水分含量测定》方法测定。

肌肉粗蛋白质 :用凯氏定氮法测定。

肌肉脂肪 :按照 GB 969517—88《 肉与肉制品

总脂肪含量测定》方法测定。

肌肉羟脯氨酸 :采用消化法测定 ,试剂盒购自南

京建成生物工程研究所。

肌肉肌苷酸 ( IMP) :用高效液相色谱法测定 ,

IMP标准品为 Sigma公司生产。

114　数据处理

试验数据以平均值±标准差表示 ,采用 SAS统

计软件中 t 检验法对数据进行方差分析。

2　结果与分析

固始鸡与艾维茵肉鸡胸肌和腿肌 p H、滴水损失

率、剪切力、肌纤维直径、肌肉水分、粗蛋白质、脂肪、

羟脯氨酸、IMP含量试验结果见表 2。

固始鸡胸肌 p H 显著低于艾维茵肉鸡 ( P <

0105) ,腿肌 p H极显著高于艾维茵肉鸡 ( P < 0101) ;

滴水损失率无论胸肌和腿肌 ,固始鸡都显著低于艾

维茵肉鸡 ( P < 0105) ;肌肉剪切力 2 种鸡间没有显

著差异 ( P > 0105) ,但表现为艾维茵肉鸡的大于固

始鸡 ;肌纤维直径无论胸肌和腿肌固始鸡都极显著

低于艾维茵肉鸡 ( P < 0101) ;除胸肌脂肪含量固始

鸡极显著高于艾维茵肉鸡外 ( P < 0101) ,无论胸肌

和腿肌水分、粗蛋白质、脂肪 2种鸡间皆没有显著差

异 ( P > 0105) ;胸肌和腿肌中羟脯氨酸含量 ,固始鸡

极显著低于艾维茵肉鸡 ( P < 0101) ;2 种鸡胸肌中

IMP含量没有显著差异 ( P > 0105) 。

固始鸡与艾维茵肉鸡初生重、8周龄体重、0～8

周龄日增重、日均采食量、料重比结果见表 3。2 种

鸡各指标间存在极显著差异 ( P < 0101) ,除料重比

趋势相反外 ,皆表现为艾维茵肉鸡的大于固始鸡。
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表 2　固始鸡与艾维茵肉鸡肉质性状

Table 2　Meat quality of Gushi and broiler chicks

肉质性状指标 品种 胸肌 腿肌

p H
固始鸡 5197±0125 a 6101±0108 A

肉鸡 6128±0119 b 5185±0106 B

滴水损失率/ %
固始鸡 1190±0131 a 1175±0119 a

肉鸡 2126±0144 b 2102±0114 b

剪切力/ (kg·cm - 2)
固始鸡 15100±1139 a 24192±2150 a

肉鸡 16167±1140 a 26162±2163 a

肌纤维直径/μm
固始鸡 23111±1189 A 20161±2156 A

肉鸡 40127±1119 B 35165±2187 B

含水率/ %
固始鸡 73104±0188 a 74187±0163 a

肉鸡 72186±0162 a 74132±0197 a

w (粗蛋白质) / %
固始鸡 21198±0192 a 18197±0174 a

肉鸡 21150±1127 a 18118±1136 a

w (脂肪) / %
固始鸡 1111±0116 A 2156±0121 a

肉鸡 0188±0110 B 2174±0120 a

羟脯氨酸/ 固始鸡 0145±0102 A 0166±0108 A

(μg·mg - 1 (prot) ) 肉鸡 0196±0109 B 1138±0111 B

肌苷酸/ (mg·g - 1)
固始鸡 2145±0136 a

肉鸡 2171±0121 a

　　注 :同列数据大写字母不同有极显著差异 ( P < 0101) ,小写字母

不同有显著差异 ( P < 0105) ;下同。

3　讨　论

本试验结果可以看出 :固始鸡体重、生长速度和

饲料转化效率显著低于艾维茵肉鸡 ,0～8周龄艾维

茵肉鸡日增重为固始鸡的 4119倍。

1)肌肉 p H影响肉质 ,适宜的 p H有助于加强肌

肉的风味[5 ]。本试验中固始鸡胸肌 p H低于艾维茵

肉鸡 ,但接近正常值的 610～615。肉鸡腿肌 p H为

5185 ,极显著低于固始鸡。宰后 p H快速下降会抑

制肌肉蛋白质分解酶 ,降低肌肉的嫩度[6 ] ,使肌肉

颜色苍白、持水力降低[7 ]。本试验结果中快速生长

的艾维茵肉鸡与慢速生长的固始鸡相比 ,腿肌 p H

显著降低 ,可能与艾维茵肉鸡比固始鸡肉质较差

有关。

2)滴水损失是衡量肌肉质量的重要指标 ,滴水

损失小 ,则肌肉系水力高 ,肉表现为多汁、鲜嫩、表面

干爽[8 ]。本试验中固始鸡无论胸肌和腿肌滴水损

失率均显著低于肉鸡 ,同其他地方鸡种与肉鸡的比

较结果一致[9 ]。表明与艾维茵肉鸡相比 ,固始鸡具

有较好的肌肉系水力 ,是其具有柔嫩多汁、肉质优于

快大肉鸡的一个原因。

3)肌肉剪切力大小是评价肉质嫩度的重要指标 ,

2种鸡虽然胸肌和腿肌剪切力没有显著差异 , 但固

表 3　固始鸡与艾维茵肉鸡体重、日增重、采食量、料重比

Table 3　Mean body2weight , AD G , feed intake and feed/ gain of Gushi and broiler chicks

品种 初生重/ g 8周体重/ g 日增重/ g 日均采食量/ g 料重比

固始鸡 26174±1195 A 725145±8147 A 12148±0117 A 29158±0164 A 2137±0103 A

肉鸡　 38198±2198 B 2 958133±20174 B 52125±0134 B 107127±1139 B 2106±0101 B

始鸡仍低于艾维茵肉鸡。表明与艾维茵肉鸡相比 ,

固始鸡具有较高肌肉嫩度的趋势。

4)无论胸肌和腿肌肌纤维直径固始鸡都极显著

小于艾维茵肉鸡 ,肌纤维越细 ,密度越大 ,肉质越鲜

美 ,肌纤维直径与肉质呈负相关[10 ]。本试验结果表

明 :固始鸡由于具有较细的肌纤维 ,表现出较高的肌

肉嫩度 ,具有较好的肉质。生长速度快的鸡肌纤维

直径比生长速度慢的粗 ,这与巨型纤维的数量增加

有关 ,生长速度提高会导致对肌肉组织的伤害 ,肉质

下降[11 ]。从试验结果可以看出 ,即使饲喂相同日

粮 ,固始鸡的体重、生长速度和饲料转化效率仍然显

著低于快大型肉鸡 ,2 种鸡肌纤维直径表现出与生

长速度正对应的关系。除品种因素外 ,生长速度的

差异导致的肌肉纤维的变化可能也是造成 2品种鸡

肉质特性差异的原因之一。

5)肌肉营养成分含量是表达肌肉品质高低的重

要指标 ,本试验结果中 :固始鸡与艾维茵肉鸡肌肉含

水率没有显著差异 ,但表现出固始鸡高于艾维茵肉

鸡的趋势。艾维茵肉鸡胸肌具有显著低的脂肪含

量 ,腿肌中脂肪含量较高 ,此结果与王忠华等[12 ]相

同。肌肉中脂肪含量影响肉品风味和多汁性口感 ,

肌间脂肪降低 ,嫩度降低 ,肉的风味降低 ,固始鸡具

有显著高的胸肌脂肪含量 ,可能对肉质有正面的

影响。

6)羟脯氨酸是动物体内胶原蛋白所特有的成

分 ,是影响肌肉嫩度的重要因素[13 ]。一些研究证

明 ,肌肉的嫩化和老化主要决定于肌肉结缔组织中

胶原蛋白的含量 ,肌肉中羟脯氨酸含量与肌肉嫩度
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之间存在明显负相关[13 ]。本试验中固始鸡与艾维

茵肉鸡胸肌和腿肌中羟脯氨酸含量都存在显著差

异 ,与肌肉剪切力高低相一致。结果表明 :与快大型

肉鸡相比 ,固始鸡具有较高的肉品质可能与肌肉中

羟脯氨酸含量低有关 ,羟脯氨酸含量表达了 2 种鸡

嫩度的差异。

7) IMP是动物体内能量代谢的中间产物 ,肌肉

在屠宰后僵直和成熟过程中 ,由 AMP在腺苷酸激

酶作用下脱氨基形成[15 ] ,不少报道认为 IMP是影

响肌肉风味的重要物质[14 ]。本试验结果中 ,胸肌

IMP含量 2种鸡没有显著差异 ,且呈现慢速生长的

固始鸡的低于快速生长的艾维茵肉鸡 ,与报道的风

味结果不一致 ,其原因可能与测定的固始鸡日龄或

品系不同有关。也有报道认为 IMP含量不能作为

不同鸡品种肉质差异的有效指标 ,鸡肉中 IMP含量

受采样时间、保存方法、测定时间等因素的影响 ,肌

肉风味是包括 IMP及其相关代谢产物、风味氨基酸

等在内的多种物质的综合效应 , IMP在体内会进一

步分解 ,分解形成的产物次黄嘌呤具有苦味 ,可使肉

质进一步下降[15 ] ,此有待于进一步研究。

4　结　论

与引进的快大型肉鸡相比 ,地方鸡种固始鸡具

有较低的胸肌 p H和较高的腿肌 p H ;具有良好的肌

肉系水性 ;由于其具有较低的生长速度 ,表现出较细

的肌纤维直径 ,具有较低的羟脯氨酸含量和较高的

肌肉嫩度 ;固始鸡较低的生长速度可能是其具有较

高肌肉品质的原因之一。
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