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　　摘要：研究测定了不同性别鲁烟白猪的生长育肥性能、胴体性能及肉品质。结果表明：不同性别鲁烟白猪的育肥
性能差异不显著（Ｐ＞０．０５）；不同性别鲁烟白猪的胴体性能和肉质性状差异显著。其中，屠宰率、眼肌面积、后腿比例
和瘦肉率都以鲁烟母猪较高，分别比阉公猪提高２．４２％（Ｐ＜０．０５）、１７．８４％（Ｐ＜０．０１）、４．６０％（Ｐ＜０．０５）、５．２２％
（Ｐ＜０．０５）；皮率、大理石纹评分和肌内脂肪都以鲁烟白猪阉公猪较高，分别比母猪提高７．１４％（Ｐ＜０．０５）、２２７５％
（Ｐ＜０．０５）、４９．２４％（Ｐ＜０．０１），肌纤维直径以鲁烟白猪阉公猪较细，比母猪降低７．４５％（Ｐ＜０．０５），肌肉蛋白质含量
以鲁烟母猪较高，比阉公猪提高４．２８％（Ｐ＜０．０１）。背最长肌１７种氨基酸中，鲁烟母猪的蛋氨酸、亮氨酸、酪氨酸、脯
氨酸分别比阉公猪提高７．４１％（Ｐ＜０．０５）、３．７３％（Ｐ＜０．０５）、５．４８％（Ｐ＜０．０５）、１３．３３％Ｐ＜０．０１）；鲜味氨基酸占总
氨基酸的比例、棕榈酸含量鲁烟白猪阉公猪比母猪分别提高０．３５％（Ｐ＜０．０５）、３．１７％（Ｐ＜０．０５）。
　　关键词：鲁烟白猪；性别；生长性能；胴体性能；肉品质
　　中图分类号：Ｓ８２８．８＋９１　　文献标志码：Ａ　　文章编号：１００２－１３０２（２０１３）０８－０２００－０３

收稿日期：２０１３－０１－２４
基金项目：山东省现代农业产业技术体系生猪产业创新团队建设项

目；山东省农业良种工程（编号：２０１１ＬＺ１３－０１、２０１１ＬＺ０１３－０２）。
作者简介：郭建凤（１９７３—），女，山东莒县人，硕士，研究员，主要从事
猪的遗传育种研究工作。Ｔｅｌ：（０５３１）８８９７８７９６；Ｅ－ｍａｉｌ：ｇ２５０１００
＠１２６．ｃｏｍ。

　　鲁烟白猪是以烟台黑猪、长白猪和施格猪为育种素材，采
用不完全闭锁的群体继代选育法，通过杂交、横交固定经过

１０余年七个世代培育而成的猪新品种［证书号：（农０１）证字
１２号］。其特征是：毛色和肤色全白，体型较大，头平直中等
大小较清秀，耳中等大稍前倾，背平直，后躯较丰满，母猪腹部

不下垂，乳头数７～８对，排列均匀、整齐，遗传性能稳定。为
测定比较鲁烟白猪阉公猪和母猪的育肥性能及胴体肉品质，

于２０１２年５—９月在莱州进行了育肥试验，旨在为鲁烟白猪
在生产中大力推广提供参考依据。

１　材料与方法

１．１　试验时间与地点
试验于２０１２年５—９月在莱州鲁烟白猪繁育场进行。

１．２　试验猪选择与分组
试验选择２０１２年春季出生的生长发育良好、胎次相近、

质量３５ｋｇ左右的鲁烟白猪仔猪６７头，其中阉公猪３０头、母
猪３７头作为试验猪，进行育肥试验。每个栏６～７头，防疫驱
虫后进行试验。

１．３　试验日粮组成与营养水平
试验猪采食相同的玉米 －豆粕型日粮，日粮组成及营养

水平详见表１。
１．４　饲养管理

试验猪由专人饲喂。试验猪生长前期自由采食干粉料，

生长后期饲喂湿拌料（料水比１∶２，质量比），以栏为单位饲
喂并记录饲喂量，如遇剩料情况及时清理，并记录剩料量，自

表１　日粮组成与营养水平

日粮组成 含量 营养指标 水平

玉米（％） ６７．９ 消化能（ＭＪ／ｋｇ） １３．１８
豆粕（％） １８．５ 蛋白质（％） １６．４７
麸皮（％） ８．６ 赖氨酸（％） ０．９０
预混料（％） ５．０ 蛋氨酸＋胱氨酸（％） ０．５８

钙（％） ０．６２
磷（％） ０．５１

由饮水。日清扫栏圈２次，每天观察记录天气、采食、健康、疫
病等情况，并及时进行疫病防治。试验开始和结束时均在早

晨饲喂前空腹称重，统计日采食量，计算日增质量和料重比。

１．５　屠宰测定指标与方法
试验猪质量达１００ｋｇ左右时结束育肥试验，挑选质量中

等、生长发育良好的３０头（阉公猪１１头、母猪１９头）试验猪
进行屠宰测定，测定胴体性状和肉质性状。屠宰前禁喂２４ｈ、
自由饮水。

１．５．１　胴体性状　按常规屠宰方法进行分割，去头、蹄和内
脏，取左半胴体称重，测量体直长、背膘厚、眼肌面积、后腿比

例。按皮、脂肪、肌肉和骨骼分离并称重，计算屠宰率、胴体瘦

肉率，测定方法参照参考文献［１］。
１．５．２　肉质性状　肉色、大理石纹、失水率、ｐＨ值、嫩度等测
定：屠宰时取倒数第三肋骨至第四腰椎处背最长肌，参照文献

［２］的方法测定。肌内脂肪按 ＮＹ／Ｔ８２１—２００４《猪肌肉品质
测定技术规范》的方法测定。肌纤维直径的测定：猪屠宰后

２ｈ内分别取左胴体背最长肌，然后沿肌纤维取 ０．２ｃｍ×
０．５ｃｍ×３．０ｃｍ样品各一块，固定于硬纸片上，并做好标记。
置于２０％硝酸中固定２４ｈ后取出制片。以１０×４０倍显微镜
下用测微尺量取１００根肌纤维直径，再乘相应的系数即为该
样品的肌纤维直径［２］。

１．５．３　肉成分测定　肌肉氨基酸测定利用酸水解法处理，并
用液相色谱法测定；肌肉脂肪酸组成参照 ＧＢ９６９５．２—１９８８

—００２— 江苏农业科学　２０１３年第４１卷第８期



《肉与肉制品　脂肪酸测定标准》，用气相色谱法测定。
１．６　数据统计分析

采用ＳＰＳＳ１５．０统计软件中的 Ｏｎｅ－Ｗａｙ－ＡＮＯＶＡ程序
对试验所得数据进行方差分析，采用 Ｄｕｎｃａｎｓ多重比较分析
法进行差异显著性检测。

２　结果与分析

２．１　不同性别鲁烟白猪生长性能
由表２可见，鲁烟白猪阉公猪与母猪在３５～１００ｋｇ体质

量阶段的生长速度差异不显著。

表２　鲁烟白猪生长性能

性别
试验猪数

（头）

开始体质量

（ｋｇ）
结束体质量

（ｋｇ）
平均日增重

（ｇ） 料重比

阉公猪 ３０ ３６．４７±１．１３ １０３．５０±１．７２ ６７７．１０±１３．２８
母猪 ３７ ３７．２７±０．９２ １０１．０３±１．４４ ６４４．０１±１３．８５
合计 ６７ ３６．９１±０．７１ １０２．１３±１．１１ ６５８．８３±９．８３ ３．１５∶１

２．２　不同性别鲁烟白猪胴体性能
屠宰率、眼肌面积、后腿比例和瘦肉率都以鲁烟母猪高，

分别比阉公猪提高２．４２％（Ｐ＜０．０５）、１７．８４％（Ｐ＜０．０１）、

４．６０％（Ｐ＜０．０５）、５．２２％（Ｐ＜０．０５）；皮率以鲁烟阉公猪高，
比母猪提高７．１４％（Ｐ＜０．０５）（表３）。

表３　鲁烟白猪胴体性能

性别
屠宰数

（头）

屠前体质量

（ｋｇ）
胴体直长

（ｃｍ）
屠宰率

（％）
眼肌面积

（ｃｍ２）
平均背膘厚

（ｍｍ）

阉公猪 １１ ９６．０５±１．３１ ９６．１４±０．８０ ７０．９４±０．５０ｂ ４７．７０±２．３９Ｂｂ １８．２９±１．６４
母猪 １９ ９７．８２±０．９０ ９７．５３±０．６９ ７２．６６±０．５１ａ ５６．２１±１．４１Ａａ １６．５４±１．０２

性别
屠宰数

（头）

后腿比例

（％）
皮率

（％）
脂肪率

（％）
骨骼率

（％）
瘦肉率

（％）

阉公猪 １１ ３３．７０±０．５０ｂ １０．０６±０．２８ａ １８．２０±１．１７ １３．６９±０．４４ ５８．０４±０．９９ｂ
母猪 １９ ３５．２５±０．３６ａ ９．３９±０．１２ｂ １５．９３±０．８８ １３．６１±０．２７ ６１．０７±０．７３ａ

　　注：同一指标数据后不同大、小写字母分别表示差异达０．０１和０．０５显著水平。

２．３　不同性别鲁烟白猪肉品质
由表４可见，大理石纹评分以鲁烟白猪阉公猪较高，比母

猪提高２２．７５％（Ｐ＜０．０５）；鲁烟白猪阉公猪和母猪肉的ｐＨ１
值和ｐＨ２值都在正常范围内，差异不显著；鲁烟白猪阉公猪
和母猪肉的失水率和滴水损失差异不显著；肌纤维直径以鲁

烟白猪阉公猪的较细，说明其肌肉较嫩，比母猪细 ７．４５％
（Ｐ＜０．０５）；肌内脂肪以鲁烟白猪阉公猪较高为２．９４％，比母
猪提高４９．２４％（Ｐ＜０．０１），差异极显著；肌肉蛋白质含量都
以鲁烟母猪较高，比阉公猪提高４．２８％（Ｐ＜０．０５）。

表４　鲁烟白猪常规肉质性状

性别
样本数

（头）

肉色

（分）

大理石纹

（分）
ｐＨ１值

失水率

（％）
滴水损失

（％）
ｐＨ２值 Ｌ ａ

阉公猪 １１ ３．５０±０．２０ ２．５９±０．２２ａ６．３４±０．０６ ７．９８±１．９２ ３．０７±０．５７ ５．２３±０．０７ ４３．９５±１．１１ １１．９３±０．２９
母猪 １９ ３．３７±０．１４ ２．１１±０．１２ｂ ６．２４±０．０５ １０．１７±１．６８ ３．３２±０．３３ ５．２１±０．０５ ４４．９０±１．１７ １１．２０±０．２３

性别 ｂ Ｌ２４ ａ２４ ｂ２４
剪切力

（Ｎ）
肌纤维直径

（μｍ）
干物质

（％）
肌内脂肪

（％）
蛋白质

（％）

阉公猪 ５．１８±０．３３ ４８．７５±０．５６１３．５２±０．３８ ８．６３±０．３３ ３３．０３±２．０４７４．０４±２．５４ｂ ２６．８０±０．２６２．９４±０．３２Ａａ２２．１９±０．２９Ｂ
母猪 ５．５９±０．２９ ４８．５６±０．９１１３．０５±０．３０ ８．６６±０．２６ ３３．２１±１．５１８０．００±１．６１ａ２６．６３±０．１８１．９７±０．１２Ｂｂ２３．１４±０．１９Ａ

　　注：同一指标数据后不同大、小写字母分别表示差异达０．０１和０．０５显著水平。

２．４　不同性别鲁烟白猪背最长肌氨基酸含量
表５显示，鲜味氨基酸占总氨基酸的比例鲁烟白猪阉公

猪比鲁烟白猪母猪高０．３５％（Ｐ＜０．０５）。１７种氨基酸中，蛋
氨酸、亮氨酸、酪氨酸、脯氨酸含量鲁烟白猪母猪比阉公猪提

高７４１％（Ｐ＜０．０５）、３．７３％（Ｐ＜０．０５）、５．４８％（Ｐ＜０．０５）、
１３３３％（Ｐ＜０．０１）。
２．５　不同性别鲁烟白猪背最长肌脂肪酸含量

在总游离脂肪酸中饱和脂肪酸（ＳＦＡ）含量主要取决于棕
榈酸和硬脂酸含量；不饱和脂肪酸（ＵＦＡ）含量主要取决于油
酸和亚油酸含量。本次测得的４种脂肪酸含量除棕榈酸含量
鲁烟白猪阉公猪显著高于鲁烟白猪母猪外，硬脂酸、油酸、亚

油酸含量鲁烟白猪阉公猪与鲁烟白猪母猪差异不显著（Ｐ＞
０．０５）（表６）。

３　结论

从生长性能分析，鲁烟白猪阉公猪的生长速度与母猪无

显著差异；屠宰测定结果表明，鲁烟白猪阉公猪和母猪的胴体

性能和肉质性状除屠宰率、眼肌面积、后腿比例、皮率、瘦肉

率、大理石纹、肌纤维直径、肌内脂肪及肌肉蛋白质含量差异

显著外，其他指标差异不显著。其中，屠宰率、眼肌面积、后腿

比例和瘦肉率都以鲁烟白猪母猪较高，说明鲁烟白猪母猪的

产肉性能较高；鲁烟白猪阉公猪的大理石纹、肌内脂肪都较
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表５　鲁烟白猪背最长肌氨基酸含量

氨基酸　　　
氨基酸含量（％）

阉公猪（ｎ＝１１） 母猪（ｎ＝１９）
天冬氨酸Ａｓｐ 　２．０３±０．０５ ２．０７±０．０２
苏氨酸Ｔｈｒ １．０２±０．０３ １．０６±０．０２
丝氨酸Ｓｅｒ ０．８３±０．０２ ０．８４±０．０１
谷氨酸Ｇｌｕ ２．９８±０．０８ ３．０７±０．０５
甘氨酸Ｇｌｙ ０．９１±０．０２ ０．９１±０．０２
丙氨酸Ａｌａ １．２７±０．０４ １．２８±０．０１
胱氨酸Ｃｙｓ ０．１４±０．０１ ０．１４±０．０１
缬氨酸Ｖａｌ １．０５±０．０２ １．０８±０．０１
蛋氨酸Ｍｅｔ ０．５４±０．０１Ｂ ０．５８±０．０１Ａ
异亮氨酸Ｉｌｅ １．００±０．０２ １．０４±０．０１
亮氨酸Ｌｅｕ １．６１±０．０２ｂ １．６７±０．０２ａ
酪氨酸 Ｔｙｒ ０．７３±０．０２ｂ ０．７７±０．０１ａ
苯丙氨酸Ｐｈｅ ０．８７±０．０２ ０．９１±０．０１
赖氨酸Ｌｙｓ １．７１±０．０４ １．７６±０．０２
组氨酸Ｈｉｓ ０．９４±０．０２ ０．９７±０．０２
精氨酸Ａｒｇ １．３８±０．０５ １．４２±０．０３
脯氨酸Ｐｒｏ ０．６０±０．０２Ｂｂ ０．６８±０．０１Ａａ
氨基酸总量ＴＡＡ １９．６０±０．４２ ２０．２６±０．２５
鲜味氨基酸含量ＤＡＡ １５．３６±０．３２ １５．８２±０．１９
必需氨基酸含量ＥＡＡ ７．８０±０．１５ ８．０９±０．０９
鲜味氨基酸占总氨基酸比例（％）７８．３７±０．１１ａ ７８．１０±０．０７ｂ
必需氨基酸占总氨基酸比例（％）３９．８３±０．１６ ３９．９６±０．１３

　　注：同一指标数据后不同大、小写字母分别表示差异达０．０１和
０．０５显著水平。

高，肌纤维直径较小，说明鲁烟白猪阉公猪的肉质风味较好。

　　氨基酸是肉类鲜味的主要来源之一，也是评价蛋白质营
养价值高低的重要指标。蛋白质如果缺少某种必需氨基酸或

必需氨基酸含量低，其他氨基酸就不能被充分利用，从而降低

了蛋白质的消化率，而且肌肉中某些氨基酸（如谷氨酸、丙氨

酸、天冬氨酸等）为鲜味氨基酸，其含量决定了肌肉的鲜美程

度，谷氨酸具有形成肉味鲜美和缓冲咸、酸等不良味道的特殊

作用，甘氨酸对婴儿特别重要［３－５］。试验结果表明，不同性别

的鲁烟白猪背最长肌１７种氨基酸中除蛋氨酸、亮氨酸、酪氨
酸和脯氨酸含量组间差异显著外，其他１３种氨基酸含量差异
不显著。其中，鲁烟白猪母猪背最长肌蛋氨酸、亮氨酸、酪氨

酸、脯氨酸分别比阉公猪提高 ７．４１％（Ｐ＜０．０５）、３．７３％
（Ｐ＜０．０５）、５．４８％（Ｐ＜０．０５）、１３．３３％（Ｐ＜０．０１）。由此可
见，从背最长肌氨基酸含量分析，鲁烟白猪母猪的肌肉鲜味较

浓，营养价值较高。

肌肉中脂肪酸组成与其食用品质密切相关。脂肪酸分为

饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸两类，不饱和脂肪酸又分为多不

饱和脂肪酸（ＰＵＦＡ）和单不饱和脂肪酸（ＭＵＦＡ）。饱和脂肪
酸含量与肌肉品质有密切关系，研究结果表明，饱和脂肪酸和

单不饱和脂肪酸含量较高时，肌肉的嫩度、多汁性和风味均较

好。不饱和脂肪酸是肉食香味的重要前体物质，而且是人体

不可缺少的营养物质。但 ＰＵＦＡ含量高则肉质变差，原因是
随着ＰＵＦＡ的升高，肌肉的脂肪过度变软，贮存加工过程中易
氧化酸败而产生异味，使肉品质降低。ＭＵＦＡ与肉质呈正相
关，可改善肉食香味、嫩度、风味等特性。饱和脂肪酸中以棕

榈酸和硬脂酸为主，不饱和脂肪酸主要以油酸和亚油酸为

主［４－７］。本次试验结果表明，饱和脂肪酸含量（棕榈酸和硬脂

酸）以鲁烟白猪阉公猪较高（３８．９１％），说明肌肉的嫩度、多
汁性和风味较好，不饱和脂肪酸含量（油酸和亚油酸）鲁烟白

猪阉公猪和母猪一致，都为４９．９８％，亚油酸含量以鲁烟白猪
母猪较高（１０８％），亚油酸是人体不能合成必须从膳食中获
取，具有降低胆固醇和血液粘稠度的功效，因此，鲁烟白猪母

猪肌肉具有较好的保健作用。

表６　鲁烟白猪背最长肌脂肪酸含量

性别
样本数

（头）

棕榈酸

（％）
硬脂酸

（％）
油酸

（％）
亚油酸

（％）

阉公猪 １１ ２５．３５±０．２５ａ １３．５６±０．２０ ４０．６９±０．６４ ９．２９±０．６９
母猪 １９ ２４．５７±０．２２ｂ １３．２１±０．１７ ３９．１８±０．５７ １０．８０±０．５３

　　注：同一指标数据后不同小写字母表示差异达０．０５显著水平。
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