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原鸡与家鸡杂交 F1 代肉质特性分析
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(西南林学院 保护生物学学院 云南省森林灾害预警与控制重点实验室 ,云南 昆明 650244)

摘要:以原鸡滇南亚种(父本)与原鸡(母本)、茶花鸡(母本)、绿耳乌骨鸡(母本)、楚雄麻鸡(母本)

不同组合 F1 代为研究素材 ,分析比较了其常规肉质性状和基本营养成分 。结果表明:宰后 45min ,

原鸡杂交 F1 代胸 、腿肌 pH 值显著低于纯种原鸡(P<0.05),宰后24 h pH 值与宰后 45min相比呈

下降趋势 ,纯种原鸡下降最为明显;胸 、腿肌系水力 、滴水损失率 、蒸煮损失率 、肌纤维直径(密度)等

指标在不同组合间多数存在显著差异(P<0.05)。就营养成分而言 ,胸 、腿肌水分含量及胸肌粗蛋

白含量在各组合间差异均不显著(P>0.05),原鸡(父本)与茶花鸡(母本)杂交 F1 代 、纯种原鸡腿

肌粗蛋白含量显著高于其余两组(P<0.05);胸肌及腿肌的粗脂肪 、粗灰分含量在不同组合间存在

差异 ,且多数达到显著水平(P<0.05)。总体而言 ,原鸡(父本)与茶花鸡(母本)肉质特性杂种优势

较大 ,原鸡(父本)与楚雄麻鸡(母本)杂种优势较小 。
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Analy sis of the Meat Quality and Basic Muscle N utrient

Content of the H ybrid F1 Generation f rom Red Jungle

Fow l(Gallus gal lus)and Gallus domest icus

ZHOU Jie-long ,GUO Zi-fa ,GUO Ai-wei＊,LIN Li

(Key Labor atory of For est Disaste r Wa rning and Contr ol in Yunnan Province , Faculty o f Conser vation

Bio log y , Southwest Fo restr y Colleg e , Kunming 650244 , China)

Abstract:The meat quality and basic muscle nutrient content of the F1 generation f rom Red Jun-

g le Fow l(Gallus gal lus)(male)and Red Jung le Fow l(female), Chahua chicken(female), g reen

ear silkie s(female)o r Chuxiong Ma chicken (female)were studied.The results show ed that at

45min po st-slaughter ,pH values of breast muscle and leg muscle o f the F 1 generation f rom Gallus

gallus and Gallus gal lus were significantly low er than that of three cross combinat ions o f Gallus

gallus(male)(P <0.05), and decreased quickly at 24 h po st-slaughter.The w ater-holding

capaci ty , drip loss , cook loss , diamete r of myof iber of breast muscle and leg muscle of different

groups were most significant different (P<0.05).Water content o f breast muscle and leg mus-

cle , crude protein contents o f breast muscle o f di ffe rent groups w ere no t signif icant different

(P>0.05).Leg muscles crude pro tein content o f the jungle fow l and F 1 hybrids camellia chi-

cken , jung le fow l purebred signi ficant ly higher than that o f the tw o F1 g roups(P<0.05).Con-
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tent of crude fat of che st muscle and leg muscle and the ash content show ed significant dif ference s

among different g roups(P <0.05).It also show ed that meat quali ty and basic muscle nutrient

content o f the F1 generation f rom Gallus gal lus and Chahua chicken w as the best among three

cro ss combinations of Gallus gal lus (male), while that o f the combinat ions of Gallus gallus

(male)and Chuxiong M a chicken(female)was the w o rst.

Key words:Red jung le fow l (Gallus gal lus);F1 gene ra tion;Meat quali ty;Muscle nutrient

content

　　随着生活水平的不断提升 ,人们在大量消费鸡

肉的同时 ,对肉品质的要求亦在不断提高。我国地

方鸡种肉质鲜美 ,引起国内外学者的高度关注 ,但随

着国际化进程加快和生物技术的日新月异 ,加之自

然生态 、经济条件复杂 ,许多地方鸡种的优良遗传特

性随外来品种的渗入而迅速减少 ,甚至消亡 ,致使现

有的一些肉鸡品种肉质乏味 ,风味下降。而优良品

质的恢复可望通过导入优良基因 、回复杂交实现 。

原鸡作为家鸡主要近缘祖先 ,具有体小肉香 、肉质鲜

美 、极耐粗饲料 、易饲养等诸多优点[ 1-3] 。其中 ,栖息

于云南的为滇南亚种 ,与家鸡不存在生殖隔离 ,有望

通过原鸡对现有家鸡加以改良 ,以培育出优质杂交

鸡种 。目前 ,关于原鸡与地方鸡种杂交后代肌肉纤

维特点 、肉品质差异等研究尚未见报道 。鉴此 ,通过

常规方法对原鸡滇南亚种分别与原鸡 、茶花鸡 、绿耳

乌骨鸡 、楚雄麻鸡的杂交 F1 代胸 、腿肌进行组织学

和肉品质相关研究与分析 ,旨在进一步了解野生原

鸡纯种 、杂种后代的肉质差异和遗传优势 ,为今后原

鸡的杂交选育和遗传资源的开发利用提供理论

依据 。

1　材料和方法

1.1　试验动物及分组

雏鸡出雏后 ,选取健壮的雄性雏鸡 ,按母本不同

分为以下 4 组进行试验:A 组 ,纯种原鸡滇南亚种

(雄性 ,6只);B 组 ,原鸡(父本)与楚雄麻鸡(母本)

杂交 F 1代(雄性 ,6只);C 组 ,原鸡(父本)与茶花鸡

(母本)杂交 F1 代(雄性 ,6只);D组 ,原鸡(父本)与

绿耳乌骨鸡(母本)杂交 F 1 代(雄性 ,6 只)。试验在

西南林学院动物学养鸡实验场进行 ,以 4m×2m ×

3m 笼养。试验时间为 2009年 5-11月 。

1.2　基础日粮及饲养管理

日粮配方参照 NRC(1994)的标准[ 4] 进行配制 。

F1 代育雏按肉鸡规程进行 ,育中 、育成鸡采用网上

笼养 ,自由采食和饮水 ,自然光照 ,按常规免疫程序

进行疫苗接种 ,平时饲喂配以大蒜水 、多维及土霉素

进行疾病预防。

1.3　检测指标与测定方法

试验鸡于 20周龄时屠宰 ,宰后立即取其胸 、腿

肌进行肉质测定。

1.3.1　常规肉质性状　肌肉 pH 值 、系水力 、肌纤

维直径 、滴水损失率和蒸煮损失率等参照《动物性食

品卫生理化检验手册》
[ 5]
中的方法测定 。

1.3.2　肌肉基本营养组成　包括水分 、粗蛋白 、粗

脂肪 、粗灰分 。水分含量测定采用(105±2)℃恒定

质量法 ,蛋白质含量测定采用凯氏定氮法 ,脂肪含量

测定采用索氏浸提法 , 灰分含量测定采用高温灰

化法[ 6] 。

1.4　数据处理和统计分析

数据采用 “Mean ±SD”表示 , 统计分析利用

SPSS11.5 软件进行分析 , 均值显著性分析采用

Duncan氏法多重比较。

2　结果与分析

2.1　不同组合 F1 代常规肉质性状

不同组合 F1 代胸肌和腿肌的肌肉 pH 值 、滴水

损失率和蒸煮损失率 、系水力 、肌纤维直径 、肌纤维

横截面积和肌纤维密度测定结果见表 1。从表 1可

以看出 ,宰后45min ,胸肌 pH 值和腿肌 pH值在 B组 、

C组 、D组间差异不显著(P>0.05),均显著低于 A 组

(P<0.05)。宰后24h ,B组与 D组胸肌 pH 值显著高

于 A组与 C组(P<0.05),腿肌pH值在各组间差异不

显著(P>0.05)。胸肌和腿肌的滴水损失率 ,A组与 D

组显著高于B组和C组(P<0.05),而B组则显著高于

C组(P<0.05)。胸肌的蒸煮损失率 ,A组与 D组显著

高于 B组与C组(P<0.05);腿肌的蒸煮损失率 ,A 组

显著高于B组与C组(P<0.05),而 A组与 D组间 、B

组与 D组间差异均不显著(P>0.05)。胸肌的系水力

C 组显著高于 A组(P <0.05),而与 B组 、C组和 D

组间差异不显著(P >0.05);腿肌的系水力 B组与

C 组显著高于 A 组(P <0.05),而与 D 组差异不显

著(P>0.05)。
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就肌纤维而言 ,肌纤维直径越大 、横截面积越

大 ,肌纤维密度则越小。从肌纤维直径和横截面积

来看 ,B组胸肌肌纤维直径显著高于 A 组 、C组与 D

组(P <0.05), A 组与 D 组显著高于 C 组(P <

0.05);B组腿肌肌纤维直径显著高于 A 组 、C 组与

D组(P <0.05),而 D 组又显著高于 A 组与 C 组

(P<0.05)。从肌纤维密度来看 ,胸肌肌纤维密度由

大到小依次为 C组 、A组 、D组 、B组 ,且各组间差异

均显著(P<0.05);腿肌肌纤维密度 A 组与 C组显

著高于 B组与 D组(P<0.05)。

表 1　不同组合 F1 代常规肉质性状测定结果

项目 性状
组别

A B C D

胸肌肉质指标 宰后 45min pH 值 6.42±0.13a 5.94±0.06b 5.93±0.23b 6.08±0.04b

宰后 24 h pH 值 5.81±0.13b 5.99±0.02a 5.77±0.09b 5.93±0.01a

滴水损失率/ % 2.65±0.17a 2.13±0.13b 1.75±0.21c 2.65±0.07a

蒸煮损失率/ % 35.86±1.01a 33.10±1.50b 31.93±1.63b 36.05±0.49a

系水力/ % 79.57±1.75b 81.80±0.94ab 83.93±1.47a 81.40±1.84ab

肌纤维直径/μm 35.83±2.40b 48.17±3.19a 32.17±1.47c 38.67±2.16b

肌纤维截面积/μm2 1011.74±54.08b 1827.88±99.41a 813.66±30.16c 1176.72±54.01b

肌纤维密度/(根/mm2) 1003.98±58.52b 554.99±29.17d 1237.76±47.26a 858.59±38.36c

腿肌肉质指标 宰后 45min pH 值 6.36±0.18a 6.00±0.03b 6.04±0.10b 6.02±0.01b

宰后 24 h pH 值 6.05±0.17a 5.94±0.05a 5.97±0.11a 6.05±0.01a

滴水损失率/ % 2.50±0.13a 2.00±0.08b 1.63±0.17c 2.45±0.07a

蒸煮损失率/ % 35.23±1.75a 32.75±0.52bc 30.53±1.11c 33.40±1.84ab

系水力/ % 79.67±1.76b 82.15±0.52a 84.03±1.47a 82.00±1.13ab

肌纤维直径/μm 37.33±1.21 c 51.83±4.82a 35.83±3.03c 46.00±2.61b

肌纤维截面积/μm2 1095.08±29.00 c 2124.34±162a 1014.09±71.96c 1665.51±77.79b

肌纤维密度/(根/mm2) 916.38±24.23a 484.39±36.07b 1009.53±67.03a 606.75±27.24b

　注:同行相同字母表示差异不显著(P>0.05),不同字母表示差异显著(P<0.05)。下表同

2.2　不同组合 F 1 代肌肉基本营养成分

不同组合 F 1 代的水分 、粗蛋白 、粗脂肪 、

粗灰分含量测定结果见表 2。从表 2 可以看出 ,

胸肌和腿肌的水分含量在各组间差异均不显

著(P>0.05)。胸肌粗蛋白含量在各组间差异均

不显著(P>0.05);腿肌粗蛋白含量 ,A 组与 C 组显

著高于 B组与 D组(P<0.05)。C组胸肌粗脂肪含

量显著高于 A 组 、B组和 D 组(P<0.05),而 A 组

与 B组又显著高于 D 组(P <0.05);腿肌粗脂肪含

量 ,B组与 C 组显著高于 A 组与 D组(P <0.05)。

C 组 胸肌 粗 灰 分含 量 显 著 低 于 其他 各 组

(P<0.05);D组腿肌粗灰分含量高于 A 组 ,但差异

不显著(P >0.05), 却显著高于 B 组和 C 组

(P<0.05)。

表 2　不同组合 F1 代肌肉基本营养成分含量测定结果 %　

项目 营养成分
组别

A B C D

胸肌成分 水分 70.30±0.62a 70.39±0.25a 71.30±0.62a 71.40±0.12a

粗蛋白 25.49±0.83a 24.56±0.58a 24.36±0.77a 23.98±0.48a

粗脂肪 0.72±0.06b 0.81±0.04b 0.94±0.02a 0.55±0.02c

粗灰分 1.66±0.06a 1.58±0.06a 1.52±0.04b 1.63±0.03a

腿肌成分 水分 72.17±0.98a 74.02±0.15a 73.19±0.14a 72.70±0.87a

粗蛋白 22.20±0.71a 20.33±0.25b 23.29±0.03a 20.24±0.27b

粗脂肪 1.22±0.08b 1.61±0.07a 1.56±0.08a 1.33±0.04b

粗灰分 1.62±0.13ab 1.34±0.07b 1.32±0.17b 1.72±0.06a

3　讨论

pH 反映动物死后肌肉糖原酵解速率 ,是肉质

评定的重要指标之一 ,适宜的 pH 有助于加强肌肉

的风味[ 7] 。纯种原鸡胸肌和腿肌的 pH 值均显著高

于其他杂交 F 1 代 ,但均较接近正常值6.0 ～ 6.5。宰

后 24 h , pH 快速下降会抑制肌肉蛋白质分解酶 ,降

低肌肉的嫩度
[ 8]
,使肌肉系水力降低

[ 9]
。本试验中 ,
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纯种原鸡 pH 下降最快 ,表明其系水力下降最快 。

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[ 10] 。肌肉系水力是肌肉组织保持水分的能力 ,它

与肉的多汁性及脂肪含量有关 ,影响肉的色 、香 、味 、

营养成分 、多汁性 、嫩度等品质。本研究结果显示 ,

就胸肌 、腿肌滴水损失率及蒸煮损失率而言 , 原鸡

(父本)与楚雄麻鸡(母本)、茶花鸡(母本)杂交 F1 代

显著低于原鸡(父本)与绿耳乌骨鸡(母本)杂交 F 1

代和纯种原鸡;纯种原鸡在胸肌和腿肌系水力方面

均低于其他杂交 F1 代 ,但均高于云南其他地方鸡

种[ 11] 。总体来看 ,杂交 F 1 代肉样滴水损失和烹煮

损失较低 ,系水力较高 ,这与 Allen 等报道结果相一

致
[ 12]
。从肌肉组织结构分析 ,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[ 13] 。

本试验结果表明 ,原鸡(父本)与茶花鸡(母本)杂交

F1 代胸肌 、腿肌肌纤维直径均显著小于原鸡(父本)

与楚雄茶花鸡(母本)杂交 F 1 代 ,这说明原鸡与茶花

鸡杂交组合后代肉质较好 ,而与楚雄麻鸡杂交 F1 代

肉质相对较差 ,进而表明原鸡(父本)与茶花鸡(母

本)肉质特性杂种优势较大 ,与楚雄麻鸡(母本)杂种

优势较小 。

肉质主要取决于水分 、蛋白质和脂肪含量[ 14] 。

肌肉营养成分是表达肌肉品质高低的重要指标 ,水

分虽不是肉的营养物质 ,但肉品中的水分含量及其

持水性能直接关系到肉及肉制品的组织状态 。本研

究结果表明 ,肌肉含水量虽在各杂交组合间没有显

著差异 ,但却表现出腿肌高于胸鸡的趋势;各杂交后

代胸肌呈现相对较高粗蛋白含量和较低脂肪含量的

特点 ,而腿肌则表现出相对较低蛋白含量和较高脂

肪含量情况 ,这与王忠华等在新浦东鸡和 AA 肉鸡

上研究报道相一致
[ 15]
。

原鸡 F 1代肉质特性因其母本有异而呈现各自

特点 ,与引进的快大型肉鸡和部分地方鸡相比 ,其具

有较适宜的 pH 、良好的肌肉系水性 、相对较低粗脂

肪含量和较高粗蛋白含量。原鸡 F1 代表现出较细

的肌纤维直径 ,可能是其具有较高肌肉品质的原因

之一 。此外 ,试验鸡群的性别 、个体特异性 、采样机

体状况 、采食情况 、应激及测试方法 、试验条件等也

是影响肉质性状差异的重要因素 ,具体影响途径或

方式及其机制有待研究探索 。
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