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不同性别黑羽番鸭屠宰性能、常规肉品质分析
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　　摘要：以１３周龄黑羽番鸭新品系为材料，测定其屠宰性能、常规肉品质等。结果表明，除了腹脂重，１３周龄黑羽
番鸭公鸭的各项屠宰指标均极显著性高于母鸭。公、母鸭的屠宰率分别为９１．８５％、９０．２１％，均在９０％以上；公、母鸭
的半净膛率分别为８５．４１％、８２．５１％，均高于８０％；公、母鸭的全净膛率分别为７９．２９％、７５．３６％，均高于７５％；公、母
鸭的胸肌率分别为１７．８５％、１８．５０％；公、母鸭的腿肌率分别为１１．６７％、１０．１９％。黑羽番鸭公鸭胸、腿肌ｐＨ值、腿肌
剪切力、胸肌失水率等３个指标与母鸭差异不显著，公鸭胸肌剪切力、腿肌失水率显著高于母鸭。同性别黑羽番鸭中，
腿肌ｐＨ值、剪切力显著高于胸肌，失水率显著低于胸肌。
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　　我国是世界上鸭种质资源遗传多样性最丰富的国家，随
着我国鸭产业化的深入开展，如何充分利用现有鸭种质资源，

开发专门化品系与优良特色品种是育种工作者面临的核心任

务之一。目前，我国大部分地区饲养的肉用型鸭主要是樱桃

谷鸭、北京鸭，虽然生长速度快、饲料报酬高，但存在脂肪含量

高、肉质不够理想等缺点，难以满足消费者需求。番鸭别称瘤

头鸭、麝香鸭等，原产于美洲中南部的热带地区，与我国鸭地

方品种不同属。番鸭是优良的肉用家禽，具有生长速度快、饲

料转化率高、抗病力强等优点。番鸭羽毛颜色一般分为白色、

黑色、花色３种，不同羽色番鸭的体型外貌略有差别，白羽番
鸭体型较大，且生产性能比其他羽色的番鸭优异［１］。本研究

以１３周龄黑羽番鸭新品系为材料，测定其屠宰性能、常规肉
品质等，旨在为开发利用黑羽番鸭种质资源提供参考。

１　材料与方法

１．１　材料
以江苏农牧科技职业学院培育的黑羽番鸭为材料，随机

选择１３周龄的１３５羽黑羽番鸭进行屠宰试验，其中公鸭７０
羽，母鸭６５羽。每羽均采集胸肌、腿肌肉样各１块，称重后置
于样品袋中，用于测定常规肉品质。

１．２　饲养管理
对法国克里莫兄弟育种公司提供的 Ｒ５１系白羽番鸭营

养建议标准进行适当调整，设计出适合黑羽番鸭的饲料配方

（表１）。
　　０～３周龄试验番鸭采用封闭式舍饲方式，使用育雏保温
伞育雏，４～１３周龄试验番鸭采用半封闭式地面饲养方式，舍
外有运动场、水池，舍内地面铺垫稻草。番鸭自由采食饮水，

公、母番鸭分开饲养，饲料相同，按照常规操作流程进行饲养

管理、防疫工作。

１．３　方法
１．３．１　屠宰性能测定　１３周龄时屠宰黑羽番鸭，采用
ＮＹ／Ｔ８２３—２００４《家禽生产性能名词术语和度量统计方法》
规定的方法测定宰前活重、屠体重、半净膛重、全净膛重、腿肌

重、胸肌重、肝重、心重、腺肌胃重、腹脂重等指标。

１．３．２　常规肉质性状　常温下，用 ｐＨ计测定屠宰后１ｈ内
番鸭胸、腿肌的ｐＨ值。取新鲜肌肉称重（ｍ１），肉样上下２面
各垫１２层滤纸（加压５ｍｉｎ后最外层滤纸不湿即可），上下２
面滤纸外层各放１块硬质塑料板，将铜环置于膨胀仪平台上，
加压６８．６６ＫＰａ，持续５ｍｉｎ，撤除压力后称重（ｍ２），失水率计
算方法见公式（１）。取１块新鲜肌肉，沿肌纤维方向修成宽
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表１　黑羽番鸭不同生长阶段营养标准

周龄
代谢能

（ＭＪ／ｋｇ）
粗蛋白质

（％）
赖氨酸

（％）
蛋氨酸

（％）
蛋氨酸＋胱氨酸

（％）
苏氨酸

（％）
色氨酸

（％）
钙

（％）
有效磷

（％）
钠

（％）

０～３周龄 １２．０ １９．０～２０．０ １．１ ０．５ ０．８０ ０．８ ０．２３ １．１ ０．５０ ０．１７
４～７周龄 １１．５ １６．０～１６．５ ０．７ ０．３ ０．５５ ０．５ ０．１８ １．０ ０．４７ ０．１６
８～１３周龄 １１．０ １５．５～１６．０ ０．７ ０．３ ０．５５ ０．５ ０．１８ １．０ ０．４７ ０．１６

１ｃｍ、厚 ０．５ｃｍ的长条肉样（无筋腱、脂肪、肌膜），用
Ｃ－ＬＭ２型肌肉嫩度仪测定剪切值，每块肉样剪切３次，取平
均值。

失水率＝（ｍ１－ｍ２）／ｍ１×１００％。 （１）
１．４　数据分析

采用“平均数±标准差”表示数据。

２　结果与分析

２．１　屠宰性能测定
由表２可知，除了腹脂重，１３周龄黑羽番鸭公鸭的各项

屠宰指标均极显著性高于母鸭。公、母鸭的屠宰率分别为

９１．８５％、９０．２１％，均在９０％以上；公、母鸭的半净膛率分别
为８５．４１％、８２．５１％，均高于８０％；公、母鸭的全净膛率分别
为７９．２９％、７５．３６％，均高于７５％；公、母鸭的胸肌率分别为
１７．８５％、１８．５０％；公、母鸭的腿肌率分别为 １１．６７％、
１０１９％。公、母鸭腹脂重差异不显著。
　　由表３可知，黑羽番鸭腹脂重与宰前活重、半净膛重显著
相关，与肝重、腺肌胃重极显著相关，与其他各项屠宰指标差

异不显著。其他屠宰指标之间均极显著相关。

表２　１３周龄不同性别黑羽番鸭屠宰性能

性别
宰前活重

（ｇ）
屠体重

（ｇ）
屠宰率

（％）
半净膛重

（ｇ）
半净膛率

（％）
全净膛重

（ｇ）

公鸭 ３１４９．６±３１３．０７ ２８９１．０±２８２．６６ ９１．８５±３．０４ ２６９０．３±２７８．４４ ８５．４１±２．３６ ２４９６．３±２５８．８３

母鸭 １９１６．９±１６６．８５ １７２９．３±１５８．４８ ９０．２１±２．２９ １５８２．０±１５５．８９ ８２．５１±３．２３ １４４４．６±１５３．４０

性别
全净膛率

（％）
胸肌重

（ｇ）
胸肌率

（％）
腿肌重

（ｇ）
腿肌率

（％）
腹脂重

（ｇ）

公鸭 ７９．２９±３．３０ ２２３．２±３２．６５ １７．８５±１．４４ １４５．４０±２５．２４ １１．６７±１．９４ ４２．０１±２１．６８
母鸭 ７５．３６±４．４０ １３３．５±１６．３０ １８．５０±１．４２ ７３．３０±８．１２ １０．１９±１．００ ４２．０１±１４．３０

性别
腹脂率

（％）
肝重

（ｇ）
腺肌胃重

（ｇ）
心重

（ｇ）

公鸭 １．６７±０．８７ ６０．７±１２．９９ ７３．０±１３．２０ ２５．８±５．５５

母鸭 ２．８９±０．９２ ３４．２±７．５１ ５５．８±８．０７ １６．３±３．００

　　注：表示公、母鸭各屠宰指标之间差异极显著（Ｐ＜０．０１）。

表３　黑羽番鸭屠宰指标相关分析

指标
相关系数

宰前活重 屠体重 半净膛重 全净膛重 胸肌重 腿肌重 腹脂重 肝重 腺肌胃重

屠体重 ０．９９２

半净膛重 ０．９９３ ０．９９４

全净膛重 ０．９８６ ０．９９０ ０．９９４

胸肌重 ０．９５５ ０．９５４ ０．９５９ ０．９５９

腿肌重 ０．８９１ ０．９０３ ０．９０５ ０．９０４ ０．８５２

腹脂重 ０．２０５ ０．１６８ ０．１７７ ０．１３９ ０．１３８ ０．００３
肝重 ０．８６０ ０．８５０ ０．８５２ ０．８３０ ０．７８５ ０．７７５ ０．２６１

腺肌胃重 ０．７４９ ０．７２８ ０．７４３ ０．７２７ ０．７０２ ０．６８３ ０．２５５ ０．７５４

心重 ０．７９２ ０．７９９ ０．８０２ ０．８０３ ０．８１７ ０．７２８ ０．１３５ ０．７２２ ０．６３８

２．２　常规肉品质测定
由表４可知，黑羽番鸭公鸭胸、腿肌的 ｐＨ值，腿肌剪切

力，胸肌失水率等指标与母鸭差异不显著，公鸭胸肌剪切力、

腿肌失水率显著高于母鸭。同性别黑羽番鸭中，腿肌 ｐＨ值、
剪切力显著高于胸肌，腿肌失水率显著低于胸肌。

　　由表５可知，黑羽番鸭 ｐＨ值与剪切力显著正相关，ｐＨ
值、剪切刀与失水率极显著负相关。

表４　１３周龄不同性别黑羽番鸭常规肉品质测定结果

性别 组织 ｐＨ值 剪切力（Ｎ） 失水率（％）
公 胸肌 ６．０４±０．３３ｂ ３１．２±５．８３ｂ ３７．１８±４．０８ａ
母 ５．９７±０．１８ｂ ２８．１±５．９２ｃ ３６．６２±３．６９ａ
公 腿肌 ６．２５±０．３１ａ ３４．１±５．７１ａ ３３．５０±４．８１ｂ
母 ６．２６±０．１５ａ ３２．６±６．０２ａｂ ２９．７６±４．２５ｃ

　　注：同列数据后不同小写字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。
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表５　黑羽番鸭常规肉品质指标相关分析

指标 ｐＨ值 剪切力

剪切力 ０．１５３

失水率 －０．２３３ －０．２０５

　　注：“”表示指标之间差异显著（Ｐ＜０．０５）；“”表示指标之
间差异极显著（Ｐ＜０．０１）。

３　结论与讨论

３．１　屠宰性能分析
禽类的屠宰性能可以用于评价品种（系）产肉性能优劣、

饲养管理水平及屠宰加工效益等。日粮营养水平、饲养方式、

环境温度等都影响禽类的屠宰性能。李凤翔等发现，限制饲

养对肉鸭全净膛率、胸肌率、腿肌率、瘦肉率影响不大，但可以

显著降低皮脂率、腹脂率［２］。此外，品种、生长性能、屠宰日

龄等对家禽屠宰性能均有影响。品种是影响鸭产肉能力的主

要因素，胸肌、腿肌的物理特性、化学成分、肌纤维结构决定鸭

肉的食用价值。本研究表明，除了腹脂重，１３周龄黑羽番鸭
公鸭的各项屠宰指标均极显著性高于母鸭，这与李凤翔等的

试验结果［２－４］一致，这说明性别对禽类屠宰性状影响较大，这

是由于雄性激素在促进第二性征器官发育的同时，也刺激了

肌肉发育。通常认为肉用性能良好的畜禽屠宰率、全净膛率

应分别在８０％、６０％以上，本试验中公、母鸭的屠宰率分别为
９１．８５％、９０．２１％，均在９０％以上，表明黑羽番鸭已达到优良
肉鸭品种的标准，肉用性能良好；公、母鸭的全净膛率分别为

７９．２９％、７５．３６％，均高于 ７５％；公、母鸭的胸肌率分别为
１７８５％、１８．５０％；公、母鸭的腿肌率分别为 １１．６７％、
１０１９％，说明黑羽番鸭的产肉性能比较好。肉鸭宰前活重与
各项屠宰重量指标均呈显著正相关，即黑羽番鸭宰前活重越

大，其各项屠宰重量指标也相应较大［５－６］。佘德勇研究发现，

北京鸭、樱桃谷鸭的生产性能与黑羽番鸭存在一定差异，北京

鸭、樱桃谷鸭的半净膛率、全净膛率、腹脂率、腿肌率与黑羽番

鸭基本接近，黑羽番鸭的胸肌率高于北京鸭、樱桃谷鸭［７］。

３．２　肉品质指标分析
肉品质主要包括肉的外表特征、营养价值、适口性等指

标。通常将ｐＨ值、嫩度、系水力、肉色等指标作为常规肉品
质指标。研究表明，禽类肉品质优劣程度主要受遗传、饲料、

环境等因素的影响。

３．２．１　ｐＨ值与肉品质的关系　肌肉的 ｐＨ值影响肉的贮藏
性能、煮熟后产量、深加工能力。刚屠宰的肉 ｐＨ值为６～７，
此时肌肉会失去运动能力，机体无法提供氧气，处于缺氧状

态，但是体内酶活性仍然存在，继续消耗三磷酸腺苷（ＡＴＰ），
由于机体已经死亡，无法提供氧气，肌肉中的糖元酵解会产生

乳酸，乳酸大量堆积引起肌肉ｐＨ值不断下降。影响肌肉 ｐＨ
值下降速度与极限值的因素很多，如品种、肌肉部位、性别、个

体差异及环境温度等。本试验中黑羽番鸭的胸肌、腿肌的ｐＨ
值为５．９７～６．２６，腿肌ｐＨ值明显高于胸肌，这可能是由于屠
宰前对鸭腿部进行了捆绑，鸭翅膀可以扇动，导致屠宰前胸肌

进行运动，产生乳糖，降低肌肉 ｐＨ值。戴晔对北京鸭、樱桃
谷鸭的研究表明，北京鸭公鸭胸肌、腿肌 ｐＨ值分别为６．２、
６８，樱桃谷鸭公鸭胸肌、腿肌ｐＨ值分别为６．２、６．９［８］。刚屠
宰的肉ｐＨ值为６～７，关于鸭肉ｐＨ值究竟以多少为好，目前

尚没有统一的标准。ｐＨ值影响肉的贮藏性能、蒸煮损失、加
工能力等，当肌肉的 ｐＨ值偏低时，肌肉贮藏性能低、蒸煮损
失大、加工产量低；肌肉的 ｐＨ值越接近中性，肌肉贮藏性能
越高、蒸煮损失越小。

３．２．２　嫩度与肉品质的关系　肌肉嫩度容易受肌肉中肌原
纤维粗细、结缔组织数量、肌浆结构等因素的影响。研究表

明，肌纤维越细，肌肉嫩度越高；肌纤维越粗，肌肉嫩度越低。

不同品种、营养状况、肌肉部位、日龄以及饲养方式等均会影

响肌肉的嫩度［９］。肌肉中脂肪含量越高，肌肉嫩度越高，反

之嫩度越低。嫩度一般用肌肉剪切力来评估，嫩度越低，剪切

力越小，反之越大。本研究表明，公、母鸭腿肌嫩度差异不显

著。戴晔研究发现，北京鸭胸、腿肌剪切力分别为 ３４．１、
２５．５Ｎ、樱桃谷鸭胸、腿肌剪切力分别为３０．５、２４．７Ｎ［８］。肌
肉剪切力主要与肌肉肌纤维粗细、肌间脂肪含量高低以及屠

宰日龄等因素有关。黑羽番鸭属于瘦肉型肉鸭，其肌肉脂肪

含量低于其他肉鸭，加之黑羽番鸭上市时间较北京鸭、樱桃谷

鸭迟，导致黑羽番鸭腿肌剪切力高于北京鸭、樱桃谷鸭。

３．２．３　系水力与肉品质的关系　系水力对肌肉的风味、营养
成分、多汁性有直接影响［１０］。系水力受蛋白质水解特性、尸

僵时间、细胞结构以及屠宰后肌肉乳酸含量等众多因素的影

响。系水力与失水率呈负相关，即系水力高，则失水率低。本

研究表明，不同性别黑羽番鸭胸肌失水率差异不显著，公鸭腿

肌失水率显著高于母鸭。

３．２．４　肉品质指标之间的关系　有学者认为，当禽类宰后肌
肉ｐＨ值下降时，肌肉组织保持水分的能力也随之降低，ｐＨ
值越高，则肌肉组织系水力越强，嫩度越大。本研究表明，黑

羽番鸭ｐＨ值与剪切力呈显著正相关，相关系数为０．１５３。
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