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　　摘要：为保护贵州地区倒毛鸡种质资源和遗传多样性，研究其生长性能和肉用价值，本试验对贵州倒毛鸡的生物
学特性、屠宰性能及肉品质进行了测定。结果表明：倒毛鸡的蛋质量为（４２．７５±２．１８）ｇ，孵化率约为７５％。在０日龄
时，倒毛鸡公鸡、母鸡之间的体质量差异不显著；３０日龄后差异达显著水平（Ｐ＜０．０５）；１８０日龄时公鸡平均体质量为
１７７６．１２ｇ，母鸡为１４５５．６８ｇ，差异显著（Ｐ＜０．０５）。１８０日龄母鸡的腹脂率高于公鸡，而活质量、屠体质量、半净膛质
量、全净膛质量、胸肌质量、腿肌质量、屠宰率、全净膛率、腿肌率等性状公鸡优于母鸡，差异均达显著水平（Ｐ＜０．０５）；公
鸡、母鸡的腿肌ｐＨ值和剪切力均高于胸肌，而失水率低于胸肌，公鸡、母鸡之间差异均不显著。品尝试验结果显示，倒毛
鸡肉质细嫩、味道鲜美，比普通土鸡更受欢迎。因此，倒毛鸡具有较好肉用性能，有较大开发价值和发展前景。
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　　倒毛鸡别称麒麟鸡、翻毛鸡等，因其全身羽毛外翻带卷，
形如麒麟而得名。早在两晋时期，《广志》就对其有记载：“鸡

有胡髯、五指、金鈗、反翅之种”。宋代时，周去非在《岭外代

答》中对倒毛鸡的特征及产地作出明确描述，其卷九禽兽门：

“翻毛鸡，鸡翮翎皆翻生，弯弯向外，雌雄皆然，二广皆有之。”

李时珍的《本草纲目》记载，该鸡具有祛风、除湿、解热等作

用。据测定，倒毛鸡富含某些重要的功能性因子，如牛磺酸和

含硫氨基酸，这些因子对人体保健、身心健康及治疗风湿、关

节痛、呕吐及妇科疾病有较好的作用。倒毛鸡在贵州省饲养

历史悠久，但由于受到外来品种的冲击，以及流通带来的疾病

威胁，使其品种濒临灭绝的可能，已被列入贵州省农业委员会

动植物育种保护与开发项目。为保护和开发倒毛鸡种质资源

和遗传多样性，培育出符合人们生产和需求的新品系，笔者所

在课题组从贵州省雷公山国家自然保护区内环境封闭的农村

中选种，进行筛选和培育，建立倒毛鸡基础群和核心群，整理、

保存了倒毛鸡的种质资源；并对倒毛鸡生产、繁殖、屠宰和肉

质等性能进行研究，以期为保护和利用这一珍贵的品种资源

提供理论依据和技术支持。

１　材料与方法

１．１　试验动物
从贵州省雷公山国家自然保护区内环境封闭的农村中选

种，进行提纯复壮，采用个体选择和家系选择结合进行筛选和

培育，选择体型外貌基本一致的群体，建立基础群和核心群。

随机取其中公鸡、母鸡各１００羽，进行生物学特性及生长特性
测定；取１８０日龄公鸡、母鸡各１０羽进行屠宰测定试验。
１．２　饲养管理

定时饲喂，２次／ｄ，自由采食，自由饮水。育雏阶段按普
通育雏方式在室内饲养，育雏期结束后，放于林下饲养。试验

日粮参考农业部２００４年制定的 ＮＹ／Ｔ３３—２００４《鸡饲养标
准》，并结合生产实践配制，日粮组成和营养水平见表１、表２。
１．３　试验仪器

试验仪器包括人工孵化机、嫩度仪、ｐＨ计、冷冻干燥机、
烘箱、游标卡尺、压力计、台秤、照蛋器等。

表１　倒毛鸡饲养饲料配方

生育期
饲料配方（％）

玉米 豆粕 麦麸 鱼粉 菜籽粕 磷酸氢钙 石粉 盐 菜油 预混料

代谢能

（ＭＪ／ｋｇ）

育雏期 ５９．２５ ３０．５０ ０．００ ２．００ ２．００ １．５０ ０．９５ ０．３０ １．５０ １．００ １２．３５
育成期 ６２．００ ２１．００ １０．００ ０．００ ２．００ １．００ １．００ ０．２５ １．００ １．７５ １１．５１

　　注：预混料含１１０ｍｇ／ｋｇ锰，１０ｍｇ／ｋｇ铜，０．５ｍｇ／ｋｇ碘，８０００ＩＵ／ｋｇ维生素Ａ，１６００ＩＵ／ｋｇ维生素Ｄ３，５ＩＵ／ｋｇ维生素Ｅ，０．５ｍｇ／ｋｇ维生素

Ｋ３，２．５ｍｇ／ｋｇ泛酸，３．０ｍｇ／ｋｇ维生素Ｂ，０．１ｍｇ／ｋｇ生物素，０．２５ｍｇ／ｋｇ叶酸，０．０４ｍｇ／ｋｇ维生素Ｂ１２，２０ｍｇ／ｋｇ尼克酸。

１．４　测定方法
１．４．１　生物学特性及生长状况　在倒毛鸡整个生长发育阶
段，观察其外貌特征、生活习性、繁殖与产蛋性能等生物学特

性，并作相应的记录。分别于０、７、１４、２１、５０、８０、１２０、１８０日
龄随机抽取公鸡、母鸡各５０羽，称质量，记录其生长状况。
１．４．２　屠宰性能测定　随机选取饲养条件相同的１８０日龄
公鸡、母鸡各１０羽进行试验。按照中国家禽育种委员会颁布
的《家禽生产性能指标名称和计算方法》和 ＮＹ／Ｔ８２３—２００４
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《家禽生产性能名词术语和度量统计方法》规定的要求测定

活体质量、屠体质量、半净膛质量、全净膛质量、胸肌质量、腿

肌质量、腹脂质量，并计算各项目的比率。取鲜胸肌、腿肌样

品，进行肉品质等指标测定［１－３］。

表２　倒毛鸡饲养营养水平

生育期
各营养成分的含量（％）

粗蛋白 粗纤维 钙 磷 赖氨酸 蛋氨酸 胱氨酸

育雏期 １８．００ ３．２０ １．１２ ０．７５ ０．９５ ０．３５ ０．２１
育成期 １８．３０ ３．１６ １．００ ０．６２ １．０８ ０．３８ ０．２７

　　注：粗蛋白、钙为实测值，其他均为计算值。

１．４．３　肉品质测定　（１）肌肉 ｐＨ值：分别取公鸡、母鸡胸腿
肌，屠宰后，４５ｍｉｎ内、２４ｈ后用ｐＨ计插入样品中测定，每个
样品测定３次［４］。（２）失水力：本试验采用加压重量法测定
失水率，肉样修成薄片，将肉样置于上、下各１８层滤纸之间，
然后夹于硬质塑料板之间，加压 ３５ｋｇ，保持此压力 ５ｍｉｎ后
撤出压力，立即称量压后的肉样质量［５］。失水率计算公式：

失水率＝（压前肉样质量－压后肉样质量）／压前肉样质量 ×
１００％。（３）嫩度：肌肉嫩度是消费者对食肉口感程度的重要
指标，嫩度的客观评定最常用的是切断力，别称剪切力。本试

验采用 Ｃ－ＬＭ型肌肉嫩度计测定剪切力值（ｋｇ），每个肉样
剪切 ３次，取平均值。（４）品尝试验：随机选取倒毛鸡、贵州
黄鸡、普通肉鸡各５羽，采用相同的清炖方式烹饪，选取５０名
志愿者进行品尝，依据个人品味按选择题的方式答题：①倒毛
鸡比贵州黄鸡和普通肉鸡味道鲜美、细嫩；②倒毛鸡与贵州黄
鸡味道一样鲜美、细嫩，无太大差别；③倒毛鸡与普通肉鸡味
道一样，没有贵州黄鸡味道鲜美、细嫩；④倒毛鸡比普通肉鸡
味道差；⑤其他。
１．５　数据处理

先用Ｅｘｃｅｌ对数据进行预处理，再用 ＳＰＳＳ软件进行统计
分析，用ＬＳＤ法进行多重比较；记录各处理间平均值和标准
差，进行显著性比较。

２　结果与分析

２．１　生物学特性及生长状况
２．１．１　外貌特征观察　７日龄的倒毛雏鸡开始出现主翼羽
向外张，初步表现卷羽。羽毛为棕黄色，胫与脚的颜色表现为

黄色或铁青色，胫部开始出现１排由绒毛组成的距毛（图１）。
　　育雏中期，羽毛外翻程度已明显，羽毛向前弯曲，羽毛尖
端弯向头部；育成期，倒毛鸡跖骨上有羽毛附着，胫骨上有１
排羽毛较长，几乎覆盖整个胫骨，但总体羽毛覆盖率较少，与

普通品种存在明显差异（图２）。
　　成年倒毛鸡体型中等、大小适中、结构匀称，羽毛松弛，有
白、黑、黄或浅黄等色，明显外翻。母鸡的颈羽、鞍羽，公鸡的

梳羽、衰羽向外翻明显，且公鸡羽毛外翻程度较母鸡明显。倒

毛鸡面部红色，公鸡鸡冠多为单冠，冠厚直立、色泽鲜红、肉垂

大、湿润丰满；喙短、稍弯，喙为白色或黑褐色。胸深且向前突

出，，肌肉丰满，脂肪沉积相对较少，雄性倒毛鸡身上部分骨骼

突出的部位皮肤颜色为淡红色。成年倒毛鸡胫部的距毛大部

分已脱落，只有零星几根显现；大部分倒毛鸡胫和趾的颜色为

铁青色，跖骨跖侧皮肤上有 １条淡红色的线，宽度约为
０．２５ｃｍ。跖骨鳞片紧贴，部分略微带红色斑点。趾粗细适
中，距较短，表面圆滑无脚趾甲，爪着地有力（图３、图４）。

２．１．２　生活习性及繁殖、产蛋性能　倒毛鸡主要分布于南
方，北方相对较少，这与地理环境和倒毛鸡的生物习性有很大

关系。倒毛鸡喜欢居集在山地或草地，小群活动，与其他品种

的鸡不易合群，野性强，警觉性较高。倒毛鸡为杂食动物，平

时吃一些玉米、昆虫、天然植物等。雄性倒毛鸡好斗，若１羽
鸡体弱多病，雄性鸡群而攻之。雄性鸡挑衅对峙时，颈部梳羽

会立起，形成１个盘装，有似孔雀开屏之态。
公鸡开啼月龄为３月龄，母鸡开产月龄为５月龄。母鸡

就巢性强，每年就巢５次左右，每次就巢持续２０～３０ｄ。该鸡

产区的群众习惯于让其自然孵化，多选用春秋两季进行孵化

繁殖，每窝孵蛋１２～１６枚左右，种蛋受精率９０％，受精蛋孵
化率９５％。育雏期存活率８５％，育成期成活率９５％。
　　倒毛鸡体毛较少、羽毛外翻，所以相对其他品种的鸡来说
保温能力要差得多，在养殖过程中特别是１～１２周时要注意
保温抗寒，给予适当的增温措施。倒毛鸡的孵化率约为

７５％，雏鸡成活率约为８０％。产蛋期鸡蛋较小，其与黔东南
小香鸡的蛋大小相仿［６］；倒毛鸡的蛋质量为（４２．７５±２．１８）ｇ，与
贵州黄鸡（５１．２±２．８８）ｇ、威宁鸡（４９．６±３．４４）ｇ相比要轻。

—３０２—江苏农业科学　２０１５年第４３卷第１期



倒毛鸡的产蛋率为３９．６７％左右，贵州兴义矮脚鸡产蛋率为
４２．４２％，矮脚黄鸡的产蛋率为５２．３８％［７］，相对其他品种而

言，倒毛鸡产蛋率不高（表３）。
表３　倒毛鸡鸡蛋的特征

指标 测定值

蛋质量（ｇ） ４２．７５±２．１８
蛋壳厚度（ｃｍ） ０．０３９±０．００７
纵径长（ｃｍ） ５．３０４±０．２４５
横径长（ｃｍ） ３．９３１±０．１１７
蛋形指数 １．２５２～１．４５１

２．１．３　倒毛鸡生长性能　由表４可见，倒毛鸡在０日龄时，
公鸡、母鸡平均体质量分别为３４．７１、３３．２５ｇ，公鸡、母鸡之间

的体质量差异不显著，３０日龄后体质量差异达显著水平（Ｐ＜
０．０５），１８０日龄公鸡和母鸡平均体质量分别为 １７７６．１２、
１４５５．６８ｇ，差异显著（Ｐ＜０．０５）。可见，公鸡的生长速度明
显快于母鸡。

表４　倒毛鸡的生长性能

日龄
体质量（ｇ）

公鸡 母鸡 平均

０ ３４．７１±０．８６ ３３．２５±１．０５ ３３．９８
７ ４９．９６±２．６３ ４６．０９±１．９１ ４８．０３
１４ ７４．１７±５．７１ ６７．３３±３．３８ ７０．７５
３０ １５８．１８±６．４１ １４３．８７±７．８６ １５１．０３
６０ ４８５．９２±２１．１５ ４３４．７５±２０．１３ ４６０．３４
９０ ７６９．６２±４９．３５ ６５５．５０±５０．８３ ７１２．５６
１２０ １２９１．９９±１１１．１５ １０９４．６７±１００．１３ １１９３．３３
１８０ １７７６．１２±１６１．１７ １４５５．６８±１５２．９７ １６１５．９０

　　注：同行数据后标有“”者表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。

２．２　倒毛鸡的屠宰性能
由表５可见，１８０日龄倒毛鸡公鸡、母鸡平均活体质量为

１７７６．１２、１４５５．６８ｇ；公鸡的活质量、屠体质量、半净膛质量、
全净膛质量、胸肌质量、腿肌质量等６项指标均显著大于母鸡；
公鸡的屠宰率、半净膛率、全净膛率分别为８９０５％、８１６１％、
６７．１５％，显著高于母鸡；公鸡腿肌率略大于母鸡，差异不显著。
但母鸡的胸肌率、腹脂质量、腹脂率显著大于公鸡。

表５　１８０日龄倒毛鸡屠宰测定结果

倒毛鸡性别
宰前活质量

（ｇ）
屠体质量

（ｇ）
半净膛质量

（ｇ）
全净膛质量

（ｇ）
胸肌质量

（ｇ）
腿肌质量

（ｇ）
腹脂质量

（ｇ）

公鸡 １７７６．１２±１１１．１７ １５８１．６２±９３．７７ １４４９．５０±８５．８７ １１９２．６７±７５．１２ ２０４．７８±１２．６９ ２８２．０６±３２．３４ １２．１１±０．３４
母鸡 １４５５．６８±９２．９７ １２８０．３９±８６．０５ １１３５．８１±７４．６５ ９００．７３±６５．５４ １６５．０２±１０．８６ ２０１．７７±２１．４１ １８．６５±２．４７

倒毛鸡性别
屠宰率

（％）
半净膛率

（％）
全净膛率

（％）
胸肌率

（％）
腿肌率

（％）
腹脂率

（％）

公鸡 ８９．０５±２．４２ ８１．６１±１．９０ ６７．１５±１．７９ １７．１７±２．５２ ２３．６５±１．７２ １．０２±０．５６
母鸡 ８７．９６±１．９８ ７８．０３±２．０７ ６４．８８±２．８０ １８．３２±１．９７ ２２．８５±２．５１ ２．０７±０．９６

　　注：同列数据后“”表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。

２．３　倒毛鸡常规肉品质
２．３．１　常规肉品质　由表６可知，公鸡、母鸡腿肌 ｐＨ值分
别为６．４１、６．３５，显著高于胸肌；公鸡、母鸡的胸肌与胸肌、腿
肌与腿肌之间ｐＨ值差异不显著。公鸡、母鸡腿肌剪切力分
别为 ２．８２、３．０５ｋｇ，显著高于胸肌；胸肌的剪切力平均值为
２．２８ｋｇ，腿肌为 ２．９３ｋｇ。公鸡、母鸡腿肌失水率分别为
１７３６％、１８．０２％，显著低于胸肌；相同部位公鸡的失水率略

低于母鸡，差异不显著。

２．３．２　品尝试验结果　５０名志愿者品尝后匿名投票，其结
果如下：倒毛鸡比贵州黄鸡和普通肉鸡味道鲜美、细嫩占

８０％（４０票）；倒毛鸡与贵州黄鸡味道一样鲜美、细嫩，无太大
差别占１０％（５票）；倒毛鸡与普通肉鸡味道一样，没有贵州黄
鸡味道鲜美、细嫩占６％（３票）；倒毛鸡比普通肉鸡味道差无
人投票；其他占４％（２票）。

表６　肉质常规指标测定结果表

性别
肌肉ｐＨ值 剪切力（ｋｇ） 失水率（％）

胸肌 腿肌 胸肌 腿肌 胸肌 腿肌

公鸡 ６．１２±０．２１ａ ６．４１±０．２５ｂ ２．２６±０．１７ａ ２．８２±０．１６ｂ ２１．３９±０．３２ａ １７．３６±０．３０ｂ
母鸡 ６．０８±０．３０ａ ６．３５±０．２２ｂ ２．３０±０．１３ａ ３．０５±０．２１ｂ ２２．１７±０．３０ａ １８．０２±０．１５ｂ

　　注：同行数据后标有不同小写字母者表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。

３　结论与讨论

３．１　生物学特性及生长性能
倒毛鸡外貌特征比较明显，羽毛翻卷，形似菊花，无论是

饲养过程还是购买过程中都比较好辨别。由于倒毛鸡羽毛倒

翻的特点，身体热量散失较多，保温能力差，因此在雏鸡饲养

中要注意增添保温措施，也恰恰是这个原因能弥补普通鸡怕

热的生理缺点。经山地放养、自由采食的倒毛鸡体格好，抗病

性、适应性强，在整个饲养过程中不使用任何抗生素或其他化

学药品，符合无公害产品要求；其肉质细嫩结实、屠宰率高、味

道鲜美、口感好，与普通鸡相比，能够得到更多消费者的认可。

体质量是衡量家禽生长发育程度的一个重要指标。韩庆
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等报道，桃源鸡 ９０日龄公、母平均体质量分别为 １１８７．４、
９４２．１ｇ，性别间差异极显著（Ｐ＜０．０１）［８］；曹娟等报道，兴义
矮脚鸡 ９０日龄公、母鸡的体质量分别为 １１９２．０１、
１０１０．８３ｇ［９］；王润莲等报道，贵妃鸡 ９０日龄公、母的平均体
质量分别为 ９５２．６７、８１４．９５ｇ，性别间差异显著［１０］。本试验

结果显示，倒毛鸡 ９０日龄公、母体质量分别为 ７６９．６２、
６５５５０ｇ，低于同一日龄的桃源鸡、兴义矮脚鸡、贵州黄鸡、贵
妃鸡等鸡种［７－１０］，与同一日龄的浙江开化翻毛鸡基本相

同［１１］。倒毛鸡生长缓慢，饲养至 ３０、９０、１８０日龄时，公鸡体
质量分别为 １５８．１８、７６９．６２、１７７６．１２ｇ，母鸡体质量为
１４３８７、６５５．５０、１４５５．６８ｇ，与同日龄其他地方鸡种相比有明
显差距，可能是品种差异和饲养方式不同所致。倒毛鸡公、母

之间体质量差异显著（Ｐ＜０．０５），与其他品种报道一致。
３．２　屠宰性能

屠宰率和全净膛率是衡量畜禽产肉性能的主要指标。一

般认为，优质鸡的屠宰率应在８０％ 以上，全净膛率应在 ６０％
以上［３，１２－１３］。试验结果表明，倒毛鸡屠宰率在 ８７％ 以上，全
净膛率在６４％ 以上，符合优质鸡的屠宰要求。倒毛鸡的胸
肌率与其他地方鸡种相比相差不大，而屠宰率、半净膛率、全

净膛率、腿肌率比桃源鸡、兴义矮脚鸡等地方鸡种高［８，１４］。经

屠宰测定，１８０日龄倒毛鸡活质量、屠体质量、半净膛质量、全
净膛质量等指标的总体趋势是公鸡大于母鸡，且差异显著

（Ｐ＜０．０５），造成这种差异的原因主要是由性别因素引起的。
倒毛鸡公鸡的腹脂质量及腹脂率均显著低于母鸡，这可能是

由于脂肪代谢差异所致。综合屠宰性能多项指标，说明倒毛

鸡具有良好的屠宰性能，公鸡的屠宰性能优于母鸡。

３．３　常规肉品质分析
肉质是一个综合性状，包括感官特性、技术指标、营养价

值和食品安全性等一系列的评价指标。影响鸡肉食用品质的

指标主要有ｐＨ值、剪切力、系水力、脂肪含量等。肌肉 ｐＨ值
影响肉的保藏性、熟煮损失、干加工能力等。ｐＨ值居中性较
好，过高过低均不利，过低或下降过快也不利于肉类的保存。

试验结果显示，倒毛鸡公、母鸡肌肉 ｐＨ值差异不显著，其变
化范围为６．０８～６．４１，与正常鸡肉的 ｐＨ值要求相符［１５］。

系水力是一项重要的肉质指标，目前常采用失水率、滴水

损失等指标评定家禽肌肉系水特性。肌肉失水率与系水力呈

线性负相关，研究表明，失水率高会影响肌肉的风味质地、营

养成分、多汁性和嫩度等食用品质［１６－１７］。１８０日龄倒毛鸡胸
肌、腿肌平均失水率分别为 ２１．７８％、１７．６９％，低于１５４日龄
武隆土鸡的胸腿肌平均失水率［１８］，高于９０日龄麒麟鸡的胸
腿肌平均失水率［１９］。

肌肉嫩度是影响消费者食肉口感程度的重要指标，嫩度

的评定一般用剪切力表示。剪切力值越大，肌肉嫩度越小，反

之则嫩度越大［２０］。试验结果显示，倒毛鸡的平均胸肌剪切力

为２．２８ｋｇ，腿肌为２．９３ｋｇ，低于１２０日龄略阳乌鸡［２１］、９８日
龄兴义矮脚鸡［１４］，这可能是由于屠宰日龄不同所致。剪切力

测定结果受剪切仪的锋利程度、剪切速度、肉样形状和重量、

测定前肌肉组织烹调方法等多种因素影响，所以目前采用剪

切力法测定禽肉嫩度的过程和条件尚未统一，在胴体或胸肉

的熟化时间、肉样烹调方法、加热温度和时间、肉样形状和大

小等方面均存在较大差异［１５－１６］。这可能也是造成不同品种

剪切力不同的原因。

综上所述，通过对贵州倒毛鸡生物学特性、屠宰性能、常

规肉品质的研究可知，其屠宰率达到 ８７％ 以上，全净膛率达
到６４％以上，在几项性状指标方面与其他地方鸡种相比基本
一致［２２］。由此可见，贵州倒毛鸡产肉性能良好，其肉品质较

高、风味独特、口感好，是一个优良的地方鸡种，具有广阔的市

场开发潜力和推广前景。
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