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略阳乌鸡与良凤花鸡肌肉肌苷酸含量比较

陈　锐，霍科科，张　涛，路宏朝
（陕西理工学院生物科学与工程学院，陕西汉中７２３０００）

　　摘要：为比较不同鸡种的鸡肉鲜味，采用高效液相色谱技术测定了９０日龄略阳乌鸡和良凤花鸡肌肉肌苷酸含量。
结果表明：２个鸡种间略阳乌鸡肌肉肌苷酸含量显著高于良凤花鸡（Ｐ＜０．０５）；不同性别间同一鸡种公鸡肌肉肌苷酸
含量低于母鸡，且略阳乌鸡公、母鸡间差异显著（Ｐ＜０．０５）；随着鸡体质量的增大，肌肉肌苷酸含量有下降趋势，其中
良凤花鸡肌肉肌苷酸含量与９０日龄鸡体质量呈显著负相关（Ｐ＜０．０５）。通过对２个鸡种肌肉肌苷酸含量分析发现，
略阳乌鸡鸡肉鲜味明显优于良凤花鸡。
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　　肉类是人体所需蛋白质、维生素和矿物质的重要来源。
大量研究发现，肉类及其制品的鲜味主要取决于两类物质：一

类是氨基酸，另一类是肌苷酸，其中鲜味最强的是肌苷酸（ｉｎ
ｏｓｉｎｉｃａｃｉｄ，ＩＭＰ）。伴随着农牧业的发展，人们对肉类产品的
需求日益增加，对肉质的要求也越来越高。肌苷酸是肉质鲜

味的主要成分，国际上已将其作为衡量肉质鲜味的一项重要

指标［１－３］。近年来国内外诸多学者对肌苷酸进行了研究报

道。Ｄａｖｉｄｅｋ等［４－８］曾用薄层层析法分析了猪、鸡和其他动物

肌肉中肌苷酸的含量，李建凡等［９］、李石友等［１０］分别对不同

鸡种的肌肉肌苷酸含量进行了比较研究，结果表明：不同品

种、不同日龄和不同性别间的肌肉肌苷酸含量存在较大的差

异。本试验通过对略阳乌鸡、良凤花鸡９０日龄时的肌肉肌苷
酸含量分析比较，旨在探明不同鸡种间的遗传差异及优势，为

今后肉质遗传资源的进一步开发提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
在相同的饲养管理条件下于９０日龄随机抽取同期出雏

的健康略阳乌鸡、良凤花鸡各２０只（公母各半）进行屠宰，取
新鲜胸肌样品速冻保存，待分析。

１．２　试剂及仪器
试剂：５％高氯酸（分析纯）、氢氧化钠（分析纯，配成

０．５ｍｏｌ／Ｌ和５．０ｍｏｌ／Ｌ的溶液）、磷酸（分析纯）、三乙胺（分
析纯）、甲纯（色谱纯）、肌苷酸标准品（Ｓｉｇｍａ公司产品，含
量９９％）。

仪器：Ａｇｉｌｅｎｔ１１００高效液相色谱仪（美国安捷伦公司产
品），包括 １１００四元泵、Ｇ１３１４Ａ紫外检测器、自动进样器；
ＳＣ－３６１０低速离心机（科大创新股份公司产品）；超声波水
浴（上海宁商超声仪器公司产品）；１０ｍＬ玻璃匀浆管（上海

科兴生物科技有限公司产品）。

１．３　试验方法
１．３．１　流动相配制　量取３．５ｍＬ磷酸溶液，加入２００．０ｍＬ
水和７．２ｍＬ三乙胺，摇匀，补加水至１Ｌ。用三乙胺调ｐＨ值
至６．５，取出９５０ｍＬ加５０ｍＬ甲醇，混匀，经０．４５μｍ滤膜过
滤，置超声波水浴中脱气３０ｍｉｎ。临用前配制。
１．３．２　肌苷酸标准液配制　储备液：准确称取１０．５ｍｇ肌苷
酸标准品，用流动相溶解并定容至 １０ｍＬ，摇匀，其浓度为
１０１９ｇ／ｍＬ。标准工作液：用流动相分别逐级稀释至含肌苷
酸为０．２５７、０．５１４、１．０２８、２．０５６ｇ／Ｌ的标准工作液。临用前
配制。

１．３．３　样品制备　称取１．２５ｇ待测肌肉样品放入培养皿中
用剪刀剪碎，置于匀浆管中。加入４ｍＬ５％高氯酸后匀浆，直
至无丝状物产生为止。然后将匀浆液转入５０ｍＬ离心管中，
用１ｍＬ５％高氯酸洗涤匀浆管，倒入离心管中，以３５００ｒ／ｍｉｎ
离心１０ｍｉｎ，将上清液过滤于 ５０ｍＬ烧杯中，沉淀物再用
２ｍＬ５％高氯酸振荡５ｍｉｎ后离心，合并两次上清液。分别
用５．０ｍｏｌ／Ｌ和０．５ｍｏｌ／Ｌ氢氧化钠调 ｐＨ值至６．５，转移到
２５ｍＬ容量瓶中，用蒸馏水定容至刻度，摇匀，用０．４５μｍ滤
膜过滤后，上清液用于ＨＰＬＣ分析。
１．３．４　色谱条件　色谱柱：２５０．０ｍｍ×４．６ｍｍ，内装５μｍ
Ｃ１８填料；流动相：０．０５ｍｏｌ／Ｌ三乙胺（用磷酸调ｐＨ值至６．５）
与甲醇（体积比为９５∶５）；流动相速率：１．０ｍＬ／ｍｉｎ；紫外检
测波长：２５４ｎｍ；柱温：２５℃；进样量：２０μＬ；运行时间：
２０ｍｉｎ。
１．４　统计方法

采用ＳＡＳ软件系统进行统计分析。组间、性别间显著性
检验采用Ｄｕｎｃａｎｓ法多重比较，相关分析采用ＣＯＲＲ程序。

２　结果与分析

２．１　标准曲线
根据标准系列工作液各进样５μＬ，按照色谱条件进行分析，

得到以肌苷酸浓度为自变量（ｘ）、相应的色谱峰面积响应值为
依变量（ｙ）的标准曲线方程：ｙ＝１１７７７．０ｘ＋１２６８．３（图１）。
在进样浓度为０．００１～２０μｇ／ｍＬ时，线性良好，ｒ２＝０９９７６。
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２．２　肌苷酸标准品与样品出峰图对比分析
由肌苷酸高效液相色谱图（图２）分析可得，肌苷酸标准

品出峰时间在７．５６６ｍｉｎ，试验测得其他样品的出峰时间也大
致处于这个时间，但不排除个别峰值有偏差。分析其原因为

上一次样品进样量未完全测出，导致基线发生上下轻微波动

以及流动相杂峰影响所致。肌苷酸样品出峰与标准品出峰时

间相近，可以确定肌苷酸的峰形为第１峰。
２．３　略阳乌鸡与良凤花鸡肌肉肌苷酸含量

略阳乌鸡和良凤花鸡肌肉肌苷酸含量测定结果见表１。
鸡种间分析结果表明，略阳乌鸡和良凤花鸡肌肉肌苷酸含量

存在显著差异，其中略阳乌鸡肌肉中肌苷酸含量显著高于良

凤花鸡（Ｐ＜０．０５）。性别间分析结果表明，２个鸡种肌肉肌
苷酸含量在性别间存在较大差异，表现为同一鸡种的公鸡低

于母鸡，且略阳乌鸡公、母鸡间差异显著（Ｐ＜０．０５）。

表１　略阳乌鸡与良凤花鸡肌肉肌苷酸含量

鸡种
肌肉肌苷酸含量（ｍｇ／ｇ）

公鸡 母鸡 公鸡＋母鸡
略阳乌鸡 ２．４４５０±０．８１５７ ２．６９６７±１．０３７０ ２．５７０９±０．９２６０ａ
良凤花鸡 １．８９３５±０．５２１６ ２．０５３３±０．６５８０ １．９７３４±０．６０１８ｂ

　　注：同列数据后不同字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。

２．４　略阳乌鸡和良凤花鸡肌肉肌苷酸含量与鸡质量的相
关性

略阳乌鸡和良凤花鸡肌肉肌苷酸含量与９０日龄鸡体质
量相关分析结果见表２。由表２可见，９０日龄的略阳乌鸡平
均体质量为１１８５ｇ，而良凤花鸡为１９３６ｇ，表明良凤花鸡的
生长速度高于略阳乌鸡。略阳乌鸡的肌肉肌苷酸含量与９０
日龄鸡体质量相关性不显著，但良凤花鸡肌肉肌苷酸含量与

９０日龄鸡体质量呈显著负相关（Ｐ＜０．０５）。
表２　略阳乌鸡和良凤花鸡肌肉肌苷酸含量与９０日龄

鸡体质量的相关系数

鸡品种 ９０日龄鸡体质量（ｇ） 相关系数

略阳乌鸡 １１８５．００±１２７．６７ ０．２１１５
良凤花鸡 １９３６．００±２２３．５０ －０．５９４２

　　注：表示相关性显著（Ｐ＜０．０５）。

３　讨论

３．１　鸡种间肌苷酸含量比较
许多研究结果表明，肌肉肌苷酸是一类产生肉鲜香味的

重要风味物质。本试验结果表明，２个鸡种间肌肉肌苷酸含
量存在较大差异，这与苏一军等［１１］所报道的结果相一致。略

阳乌鸡肌肉中肌苷酸含量显著高于良凤花鸡，从而说明略阳

乌鸡肉质优于良凤花鸡。其结果在一定程度上说明不同鸡种

的肌肉肌苷酸含量存在遗传差异。

３．２　性别间肌苷酸含量比较
试验结果表明，２个鸡种肌肉中肌苷酸含量在性别间存

在较大差异。同一鸡种公鸡肌肉肌苷酸含量低于母鸡，且略

阳乌鸡公、母鸡间差异显著，这与陈国宏等［１２］、徐琪等［１３］研

究结果一致。这种差异可能与公、母鸡体内代谢强度和生理
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状况有关。

３．３　肌肉肌苷酸含量与鸡体质量相关性分析
相关分析结果表明，良凤花鸡肌肉肌苷酸含量与９０日龄

鸡体质量呈负相关。鸡的体重越大，肌苷酸含量越低，说明肌

肉肌苷酸含量与生长强度存在较强的相关性，这一显著相关

性可为今后进行鸡种选育提供一定的理论依据，同时也为人

们膳食中对鸡种及个体的选择提供一定的指导。
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伊维菌素微乳制剂的家兔刺激性试验

刘　磊１，２，张继瑜２，周绪正２，李　冰２

（１．甘肃农业大学动物医学院，甘肃兰州７３００７０；
２．中国农业科学院兰州畜牧与兽药研究所／农业部兽用药物创制重点实验室／甘肃省新兽药工程重点实验室，甘肃兰州 ７３００５０）

　　摘要：白兔背部分区进行脱毛处理，将伊维菌素微乳制剂一次性涂抹于暴露的皮肤，观察皮肤接触受试物后是否
引起红肿、充血、渗出等局部反应，评价药物对家兔皮肤的刺激性。同时将受试物滴于家兔眼结膜囊内，观察虹膜、角

膜和结膜是否出现浑浊、充血、水肿等局部反应，评价药物对家兔眼睛的刺激性。结果表明，伊维菌素微乳制剂未引起

白兔皮肤明显的充血、红肿；同时对兔子的结膜、虹膜和角膜也没有刺激性。因此该制剂对白兔的皮肤和眼睛的刺激

程度为无刺激。本试验为伊维菌素微乳制剂的安全性评价提供了试验依据。

　　关键词：伊维菌素微乳制剂；白兔；刺激性试验
　　中图分类号：Ｓ８５９．８３　　文献标志码：Ａ　　文章编号：１００２－１３０２（２０１３）０８－０１９７－０３

收稿日期：２０１３－０１－３１
基金项目：国家现代农业肉牛牦牛产业技术体系建设专项资金（编

号：ＣＡＲＳ－３８）；中央级科研院所基本科研业务费（编号：
１６１０３２２０１１００５）。
作者简介：刘　磊（１９８７—），男，山东人，硕士，研究方向为兽医药理
学与毒理学。Ｅ－ｍａｉｌ：ｍａｒｓｌｌ６６６＠１６３．ｃｏｍ。

通信作者：张继瑜，研究员，博士生导师，从事兽医药理与毒理学的研

究。Ｅ－ｍａｉ：ｉｎｆｚｊｙ＠ｓｉｎａ．ｃｏｍ。

　　伊维菌素（ｉｖｅｒｍｅｃｔｉｎ，ＩＶＭ）具有广谱、高效、用量小和安
全等优点，对体内外寄生虫特别是线虫和节肢动物均具有高

效驱杀作用，对哺乳动物的机体组织有更强的渗透性和安全

性，持效期更长，特别适用于一般口服驱虫剂难以到达的肌

肉、器官和特殊组织中的寄生虫防治［１］，对家畜的胃肠道线

虫、外寄生虫有着特殊的疗效，临床应用表明，它具有广谱、高

效、用量小、副作用轻等优点［２］。纳米乳作为一种新型药物

载体，近年来一直受到国内外学者的广泛关注，它具有增加难

溶性药物溶解度及提高药物稳定性和生物利用度等优点，许

多难溶性药物制成纳米乳制剂后具有缓释和靶向作用。将伊

维菌素制作成纳米乳脂质体，作为药物载体它可以提高药物

的治疗指数，降低药物毒性，减少药物副作用，并具有延长有

效血药浓度时间、减少药物用量等优点［３］。该微乳为一种新

型的注射剂剂型，在传统醇类为溶剂的基础上，经过新的制备

工艺，其中８０％以上的溶剂被水取代，其特点为物理稳定性
好，提高了生物利用度，具有一定的靶向性，易于吸收，更加安

全，毒性更低，刺激性更低，溶剂残留降低。
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