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　　摘要：探讨了１０５日龄海康鸡屠宰性能和肉质特性，结果表明，公母鸡屠宰率分别为９１．４８％和９２．５２％，全净膛
率分别为６１．８５％和６１．３５％；腿肌的最大ｐＨ值显著高于胸肌（Ｐ＜０．０５）；胸肌肌纤维面积和直径均极显著低于腿肌
（Ｐ＜０．０１）；海康鸡肌肉粗蛋白含量为１５．５４％～２０．２０％，总水分含量为７１．９３％～７５．１３％；多不饱和脂肪酸和必需
脂肪酸含量表现为公鸡高于母鸡、腿肌高于胸肌；参考ＦＡＯ／ＷＨＯ模式，大部分必需氨基酸含量高于参考值，且氨基酸
比值系数分（ＳＲＣ）在７７．７２～７９．３６之间，胸肌肌苷酸含量显著高于腿肌（Ｐ＜０．０５），初步表明海康鸡产肉性能良好，
可作为优良的屠宰加工型肉鸡配套应用提供参考。
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　　培育屠宰加工型优质肉鸡是商业化肉鸡育种的主流趋
势，市场需求需要细分不同日龄上市的肉鸡，对鸡肉风味及加

工等也提出了更高的要求［１］。现代肉鸡生产中，主要以慢速

型、中速型及快速型３种类型肉鸡为主，如何更好地兼顾生长
速度和肉品风味以获得良好的生产效益，是当下的研究热点

之一。海康鸡是康达尔公司收集和选育的广东省湛江市海康

区地方品种石岐杂鸡，经培育形成的专门化品种，作为中速型

肉鸡，其生长速度相对地方优质麻鸡较快，在发展屠宰加工性

肉鸡方面具有一定的优势。为探讨该肉鸡的屠宰性能及肉质

特性，比较其与优质地方麻鸡如广西麻鸡［２］在屠宰加工和肉

质方面的差异，有利于进一步开发海康鸡的生产和应用，为其

大规模上市和肉品加工提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　 试验动物
试验选择同一批次海康鸡公母各２００羽，自由饮水、采

食，进行常规免疫程序及日常饲养管理工作，本试验于２０１６
年在广东天农食品有限公司和佛山科学技术学院完成。

１．２　屠宰性状测定及肉质分析
在１０５日龄禁食１２ｈ，随机抽取公鸡、母鸡各３０羽进行

空腹个体称体质量、常规屠宰与肌肉品质测定，样品分析前在

－８０℃ 下保存备用。屠体性状的测定方法参照ＮＹ／Ｔ８２３—
２００４《家禽生产性能名词术语和度量统计方法》。肉质特性
主要检测加工学指标［最大 ｐＨ值（ｐＨｕ）、贮存损失、剪切力
和熟肉率］；组织学指标（肌纤维直径、密度、面积），其中制作

胸肌和腿肌肌纤维横截面石蜡切片各３０个，进行 ＨＥ染色，
采用１０×４０倍显微镜测量，每个样本选取３个视野统计及计
算肌纤维的直径、密度及面积、营养学指标［粗蛋白含量测定

采用微量凯氏定氮法（ＧＢ／Ｔ５００９．５—２０１６《饲料中粗蛋白的
测定方法　凯氏定氮法》）；肌内脂肪含量测定采用索式浸提
法（ＧＢ／Ｔ５００９．６—２０１６《食品中脂肪的测定》）；水分含量测
定采用直接干燥法（ＧＢ／Ｔ５００９．３—２０１６《食品中水分的测
定》）；钙含量测定采用 ＥＤＴＡ快速测定法，磷含量用钒钼酸
检测法］。取胸肌和腿肌混合样品送至中国广州分析测试中

心测定氨基酸、脂肪酸和肌苷酸（ＩＭＰ）含量。计算必需氨基
酸与氨基酸总量比值（ＥＡＡ／ＴＡＡ），根据 ＦＡＯ（国际粮农组
织）／ＷＨＯ（世界卫生组织）的氨基酸评分标准模式进行对
比，并采用氨基酸比值系数法综合评价海康鸡的营养价值，计

算公式如下［３］：氨基酸比值（ＲＡＡ）＝食物中氨基酸含量／模式
氨基酸含量；氨基酸比值系数（ＲＣ）＝氨基酸比值／氨基酸比
值的平均数；氨基酸比值系数分（ＳＲＣ）＝１００－变异系数
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（ＣＶ）×１００，其中，ＣＶ＝标准差／均数×１００％。
１．３　统计分析

采用Ｅｘｃｅｌ和ＳＰＳＳ１０．０软件建立数据库并进行统计分
析，用Ｄｕｎｃａｎｓ法进行组间差异比较分析。

２　结果与分析

２．１　海康鸡屠宰性能比较
由表１可知，除公鸡腿肌率（３０．４５％）极显著高于母鸡

（２１．０５％）（Ｐ＜０．０１）、腹脂率（３．３１％）极显著低于母鸡

（６．５６％）（Ｐ＜０．０１）外，公母鸡间活体质量、屠宰率、半净膛
率、全净膛率和胸肌率差异均不显著（Ｐ＞０．０５）。
２．２　海康鸡肉质特性
２．２．１　加工学特性　由表２可知，公鸡胸肌 ｐＨｕ显著高于
母鸡（Ｐ＜０．０５），其余指标均不显著（Ｐ＞０．０５）。公母鸡腿
肌的ｐＨｕ均高于胸肌，差异分别达到显著（Ｐ＜０．０５）和极显
著水平（Ｐ＜０．０１）；公鸡腿肌的剪切力显著高于胸肌（Ｐ＜
００５）；公母鸡贮存损失率和熟肉率差异均不显著（Ｐ＞
００５）。

表１　海康鸡公母鸡屠宰性能测定结果

性别
活体质量

（ｇ）
屠宰率

（％）
半净膛率

（％）
全净膛率

（％）
胸肌率

（％）
腿肌率

（％）
腹脂率

（％）

公鸡 １８７９．７５±１９２．２７ａＡ ９１．４８±４．９７ａＡ ８５．００±１．７０ａＡ ６１．８５±２．２８ａＡ １４．５４±１．３５ａＡ ３０．４５±１．８８ａＡ ３．３１±０．５０ａＡ
母鸡 １８６０．０５±１８７．０４ａＡ ９２．５２±０．６９ａＡ ８２．２６±２．７６ａＡ ６１．３５±３．８９ａＡ １３．２５±１．８０ａＡ ２１．０５±２．６７ｂＢ ６．５６±１．０２ｂＢ

　　注：同列数据后相同字母表示差异不显著（Ｐ＞０．０５），不同小写字母者表示差异显著（Ｐ＜０．０５），不同大写字母者表示差异极显著（Ｐ＜
００１）。下表同。ｎ＝３０。下同。

表２　海康鸡公母鸡肌肉品质比较

性别 部位 ｐＨｕ 剪切力

（Ｎ）
贮存损失率

（％）
熟肉率

（％）

公鸡 胸肌 ５．６７±０．０９ｂＡＢ ２．３３±１．４２ｂＡ ５．１４±２．８７ａＡ ８８．８９±６．９５ａＡ
腿肌 ５．７９±０．１４ｃＢ ３．４３±０．７７ａＡ ６．９２±５．５９ａＡ ８３．２４±７．５８ａｂＡ

母鸡 胸肌 ５．４５±０．０６ａＡ ３．１８±０．９２ａｂＡ ５．１１±１．４９ａＡ ８２．８２±６．７１ａｂＡ
腿肌 ５．８０±０．１６ｃＢ ２．９８±０．７１ａｂＡ ５．３０±１．７５ａＡ ８０．１５±８．２８ｂＡ

２．２．２　肌肉组织学指标　由表３可知，１０５日龄的海康鸡腿
肌肌纤维面积、肌纤维直径和肌纤维长轴／短轴均极显著大于
胸肌（Ｐ＜０．０１），但性别间差异不显著（Ｐ＞０．０５）。
２．２．３　营养学特性
２．２．３．１　海康鸡常规营养指标　由表４可知，公鸡和母鸡总

蛋白含量在１５．５４％ ～２０．２０％之间，性别间无显著差异，但
公鸡中胸肌总蛋白含量显著高于腿肌（Ｐ＜０．０５）；公鸡和母
鸡总水分含量在７１．９３％～７５．１３％之间，公鸡腿肌总水分含
量显著高于母鸡（Ｐ＜０．０５）；其余指标钙和磷含量性别间差
异均不显著（Ｐ＞０．０５）。

表３　海康鸡公母鸡肌肉组织学特性比较

性别 部位
肌纤维面积

（ｍｍ２）
肌纤维直径

（μｍ） 肌纤维长轴／短轴

公鸡 胸肌 ３４７．９６±１００．９５ａＡ ２３．８２±２．６９ａＡ １７．８７±３．９９ａＡ
腿肌 ８６１．９４±２２２．０６ｂＢ ３４．６０±４．８２ｂＢ ３１．１１±６．３２ｂＢ

母鸡 胸肌 ３３７．０３±６５．０５ａＡ ２２．３０±２．１８ａＡ １８．９４±３．１１ａＡ
腿肌 ８８０．８６±２４８．８４ｂＢ ３６．３８±４．５４ｂＢ ３０．０３±７．１３ｂＢ

表４　海康鸡公母鸡肉常规营养成分含量比较 ％　

部位 性别 总蛋白含量 总水分含量 钙含量 磷含量

胸肌 公鸡 ２０．２０±１．４０ｂＡ ７４．３７±０．４８ａｂＡ ０．０４±０．０１ａＡ ０．２７±０．０９ａＡ
母鸡 １８．９４±０．２４ｂＡ ７４．１０±０．９６ａｂＡ ０．０５±０．０１ａＡ ０．２７±０．０３ａＡ

腿肌 公鸡 １５．５４±０．４９ａＡ ７５．１３±２．７８ｂＡ ０．０３±０．０１ａＡ ０．３１±０．０２ａＡ
母鸡 １６．１８±１．２２ａｂＡ ７１．９３±０．６１ａＡ ０．０４±０．０２ａＡ ０．２８±０．０４ａＡ

平均值 公鸡 １７．８７±２．７２ａｂＡ ７４．７５±１．８３ａｂＡ ０．０４±０．０１ａＡ ０．２９±０．０２ａＡ
母鸡 １７．５６±１．７０ａｂＡ ７３．０２±１．３９ａｂＡ ０．０４±０．０１ａＡ ０．２７±０．０３ａＡ

２．２．３．２　海康鸡脂肪酸含量及组成　脂肪酸含量影响肉品
的风味，海康鸡不同性别和部位之间脂肪酸组成存在差异。

由表５可知，公鸡、母鸡分别检测到２０、２１种脂肪酸。从各脂
肪酸均值中发现，含量达１％以上的脂肪酸从高到低依次为
油酸＞亚油酸＞棕榈酸＞硬脂酸＞棕榈一烯酸＞亚麻酸＞花
生四烯酸，其余脂肪酸含量均在１％以下，其中豆蔻一烯酸含
量最低。肌肉中不饱和脂肪酸含量直接影响肉质风味，公鸡

胸肌与腿肌中的不饱和脂肪酸、多不饱和脂肪酸以及必需脂

肪酸相对含量（７０．６４％和７１．７３％、３３．５６％和 ３４．０６％、３２．
４０％和３３．２０％）均分别高于母鸡（６６．２５％和 ７０．１２％、２２．
１０％和２８．５９％、２１．６０％和２８．０３％）。
２．２．３．３　海康鸡氨基酸和肌苷酸含量及组成　海康鸡不同
性别和部位肌肉中氨基酸含量有差异。由表６可知，共检测
到１６种氨基酸，从均值情况看，谷氨酸含量最高，后依次为天

—７９１—江苏农业科学　２０１９年第４７卷第１７期



表５　海康鸡肌肉脂肪酸相对含量 ％　

脂肪酸
胸肌 腿肌 平均值

公鸡 母鸡 公鸡 母鸡 公鸡 母鸡 总体

豆蔻酸（Ｃ１４∶０）含量 ０．４１ ０．５８ ０．４６ ０．５６ ０．４４ ０．５７ ０．５０
十五烷酸（Ｃ１５∶０）含量 ０．１０ ０．１１ ０．０９ ０．１１ ０．０９ ０．１１ ０．１０
棕榈酸（Ｃ１６∶０）含量 １８．５０ ２４．８０ １７．７０ ２１．９０ １８．１０ ２３．３５ ２０．７３
棕榈一烯酸（Ｃ１６∶１）含量 １．７０ ３．７０ ２．３０ ４．１０ ２．００ ３．９０ ２．９５
十七烷酸（Ｃ１７∶０）含量 ０．２０ ０．１７ ０．１９ ０．１５ ０．２０ ０．１６ ０．１８
十七碳一烯酸（Ｃ１７∶１）含量 ０．０７ ０．０９ ０．１０ ０．１０ ０．０９ ０．０９ ０．０９
硬脂酸（Ｃ１８∶０）含量 ９．４０ ７．８０ ９．００ ６．８０ ９．２０ ７．３０ ８．２５
油酸（Ｃ１８∶１）含量 ３４．５０ ３９．９０ ３４．６０ ３６．８０ ３４．５５ ３８．３５ ３６．４５
亚油酸（Ｃ１８∶２）含量 ２８．５０ １９．９０ ２９．３０ ２５．００ ２８．９０ ２２．４５ ２５．６８
花生酸（Ｃ２０∶０）含量 ０．１７ ０．１１ ０．１５ ０．１０ ０．１６ ０．１０５ ０．１３
亚麻酸（Ｃ１８∶３）含量 １．８０ １．３０ １．９０ ２．１０ １．８５ １．７０ １．７８
花生一烯酸（Ｃ２０∶１）含量 ０．４１ ０．３２ ０．３６ ０．２６ ０．３９ ０．２９ ０．３４
花生二烯酸（Ｃ２０∶２）含量 ０．２４ ０．１２ ０．２４ ０．１８ ０．２４ ０．１５ ０．１９
山嵛酸（Ｃ２２∶０）含量 ０．１８ ０．０９ ０．１６ ０．１７ ０．１７ ０．１３ ０．１５
花生四烯酸ＡＲＡ（Ｃ２０∶４）含量 ２．１０ ０．４０ ２．００ ０．９３ ２．０５ ０．６７ １．３６
二十三烷酸（Ｃ２３∶０）含量 ０．２６ ０．０７ ０．２３ ０．０９ ０．２５ ０．０８ ０．１６
二十四碳一烯酸（Ｃ２４∶１）含量 ０．３９ ０．０６ ０．３１ ０．１８ ０．３５ ０．１２ ０．２３
二十二碳四烯酸（Ｃ２２∶４）含量 ０．０９ ０．１９ ０．０５ ０．１１ ０．０７ ０．１５ ０．１１
二十二碳五烯酸（Ｃ２２∶５）含量 ０．４９ ０．１９ ０．３６ ０．１３ ０．４３ ０．１６ ０．２９
二十二碳六烯酸（Ｃ２２∶６）含量 ０．３４ ０．００ ０．２１ ０．１４ ０．２８ ０．１４ ０．２１
豆蔻一烯酸（Ｃ１４∶１）含量 ０．００ ０．０８ ０．００ ０．０９ ０．００ ０．０９ ０．０５
不饱和脂肪酸含量 ７０．６４ ６６．２５ ７１．７３ ７０．１２ ７１．１８ ６８．１８ ６９．６８
多不饱和脂肪酸含量 ３３．５６ ２２．１０ ３４．０６ ２８．５９ ３３．８２ ２５．４２ ２９．６２
饱和脂肪酸含量 ２９．２２ ３３．７４ ２７．７５ ２９．７９ ２８．４８ ３１．７６ ３０．１２
必需脂肪酸含量 ３２．４０ ２１．６０ ３３．２０ ２８．０３ ３２．８０ ２４．８２ ２８．８１

表６　海康鸡肌肉氨基酸和肌苷酸含量 ％　

氨基酸
胸肌 腿肌 平均值

公鸡 母鸡 公鸡 母鸡 公鸡 母鸡 总体

天冬氨酸ＡＳＰ含量 １．９７ ２．２２ １．６４ １．６４ １．８１ １．９３ １．８７
苏氨酸ＴＨＲ■※含量 ０．９５ １．０７ ０．８０ ０．７９ ０．８８ ０．９３ ０．９０
丝氨酸ＳＥＲ※含量 ０．８４ ０．９５ ０．７４ ０．７５ ０．７９ ０．８５ ０．８２
谷氨酸ＧＬＵ含量 ３．４１ ３．７８ ３．０３ ３．０１ ３．２２ ３．４０ ３．３１
甘氨酸ＧＬＹ※含量 ０．９０ １．０７ １．１３ ０．８９ １．０１ ０．９８ １．００
丙氨酸ＡＬＡ※含量 １．２５ １．４２ １．１５ １．０９ １．２０ １．２６ １．２３
缬氨酸ＶＡＬ■Δ含量 １．０２ １．１６ ０．８０ ０．８３ ０．９０ ０．９９ ０．９５
蛋氨酸ＭＥＴ■Δ含量 ０．６１ ０．７０ ０．５０ ０．５１ ０．５１ ０．６１ ０．５６
异亮氨酸ＩＬＥ■Δ含量 ０．９５ １．０７ ０．７６ ０．７９ ０．８６ ０．９３ ０．９０
亮氨酸ＬＥＵ■Δ含量 １．６４ １．８４ １．３３ １．３４ １．４９ １．５９ １．５４
酪氨酸ＴＹＲ■Δ含量 ０．７０ ０．７８ ０．５７ ０．５８ ０．６４ ０．６８ ０．６６
苯丙氨酸ＰＨＥ■Δ含量 ０．８２ ０．９３ ０．６９ ０．６９ ０．７６ ０．８１ ０．７９
组氨酸ＨＩＳΔ含量 ０．８８ １．０６ ０．４１ ０．４１ ０．６５ ０．７４ ０．７０
赖氨酸ＬＹＳ■※含量 １．８７ ２．０９ １．５４ １．５７ １．７１ １．８３ １．７７
精氨酸ＡＲＧΔ含量 １．３５ １．５３ １．２３ １．１９ １．２９ １．３６ １．３３
脯氨酸ＰＲＯ※含量 ０．７８ ０．８９ ０．８１ ０．７０ ０．８０ ０．８０ ０．８０
甜味氨基酸ＳＡＡ含量 ６．５９ ７．４９ ６．１７ ５．７９ ６．３８ ６．６４ ６．５１
鲜味氨基酸ＦＡＡ含量 ７．５３ ８．４９ ６．９５ ６．６３ ７．２４ ７．５７ ７．４１
苦味氨基酸含量 ７．９７ ９．０７ ６．２９ ６．３４ ７．１３ ７．７１ ７．４２
必需氨基酸ＥＡＡ含量 ７．８６ ８．８６ ６．４２ ６．５２ ７．１４ ７．６９ ７．４２
氨基酸总量ＴＡＡ含量 １９．９４ ２２．５６ １７．１３ １６．７８ １８．５４ １９．６７ １９．１１
肌苷酸ＩＭＰ含量 １５８．００ １５４．００ ２．９０ ４．５０ ８０．４５ ７９．２５ ７９．８５

　　注：为鲜味氨基酸；Δ为苦味氨基酸；※为甜味氨基酸；■为必需氨基酸；肌苷酸用ＩＭＰ表示。

—８９１— 江苏农业科学　２０１９年第４７卷第１７期



冬氨酸、赖氨酸、亮氨酸、精氨酸和丙氨酸，而蛋氨酸含量最

低。公母鸡胸肌中必需氨基酸、鲜味氨基酸和甜味氨基酸含

量均高于腿肌，其中母鸡胸肌中含量均最高，性别间差异不明

显。公母鸡间肌苷酸（ＩＭＰ）含量无明显差异，但胸肌和腿肌
差异较大。

２．２．３．４　海康鸡蛋白质营养价值　由表７可知，除 ＭＥＴ＋
ＣＹＳ外，海康鸡必需氨基酸水平普遍高于 ＷＨＯ／ＦＡＯ氨基酸
模式。海康鸡各种必需氨基酸的 ＲＡＡ、ＲＣ及 ＳＲＣ见表 ８，
ＭＥＴ的ＲＣ最小，对氨基酸平衡的贡献最低，说明其为海康鸡
第一限制氨基酸；其次为缬氨酸（ＶＡＬ），而赖氨酸（ＬＹＳ）的
ＲＣ评分最高，其余氨基酸ＲＣ均在１左右；而在 ＳＲＣ评分中，

表７　海康鸡ＥＡＡ／ＴＡＡ与ＷＨＯ／ＦＡＯ氨基酸模式谱的比较

必需氨基酸 ＦＡＯ／ＷＨＯ模式（％） ＥＡＡ／ＴＡＡ（％）
ＴＨＲ ４．００ ４．７１
ＶＡＬ ５．００ ４．９７
ＭＥＴ ３．５０ ２．９３
ＩＬＥ ４．００ ４．７１
ＬＥＵ ７．００ ８．０６
ＰＨＥ＋ＴＹＲ ６．００ ７．５９
ＬＹＳ ５．５０ ９．２６

母鸡评分均高于公鸡，不同部位中，胸肌ＳＲＣ评分高于腿肌。
总体来看，海康鸡营养价值较高。

表８　海康鸡各种必需氨基酸的ＲＡＡ、ＲＣ及ＳＲＣ

必需氨基酸

（ＥＡＡ）

公鸡 母鸡

胸肌 腿肌 胸肌 腿肌

ＲＡＡ ＲＣ ＳＲＣ ＲＡＡ ＲＣ ＳＲＣ ＲＡＡ ＲＣ ＳＲＣ ＲＡＡ ＲＣ ＳＲＣ
ＴＨＲ ０．２４ ０．９９ ０．２０ １．０２ ０．２７ ０．９９ ０．２０ ０．９９
ＶＡＬ ０．２０ ０．８５ ０．１６ ０．８２ ０．２３ ０．８６ ０．１７ ０．８３
ＭＥＴ＋ＣＹＳ ０．１７ ０．７３ ０．１４ ０．７３ ０．２０ ０．７４ ０．１５ ０．７３
ＩＬＥ ０．２４ ０．９９ ７８．６１ ０．１９ ０．９７ ７７．７２ ０．２７ ０．９９ ７９．３６ ０．２０ ０．９９ ７７．９２
ＬＥＵ ０．２３ ０．９８ ０．１９ ０．９７ ０．２６ ０．９７ ０．１９ ０．９６
ＰＨＥ＋ＴＹＲ ０．２５ １．０５ ０．２１ １．０７ ０．２９ １．０５ ０．２１ １．０６
ＬＹＳ ０．３４ １．４２ ０．２８ １．４３ ０．３８ １．４０ ０．２８ １．４３

３　讨论

３．１　海康鸡屠宰性能
畜禽产肉性能的主要衡量指标是屠宰率和全净膛率，一

般认为鸡的屠宰率在８０％以上，全净膛率在６０％以上时肉用
性能良好［４］。本试验中１０５日龄海康鸡公鸡、母鸡屠宰率分
别为９１．４８％、９２．５２％，全净膛率分别为６１．８５％、６１．３５％，
公鸡胸肌率和腿肌率均高于母鸡，腹脂率低于母鸡，海康鸡符

合优质肉鸡的屠体品质要求［４］。海康鸡与１２０日龄广西麻鸡
比较［２］，全净膛率略低，腿肌率和腹脂率高于广西麻鸡。降

低腹脂沉积有利于提高胴体品质和饲料能量利用率［５］，而腹

脂沉积效率与脂肪酸合成酶（ＦＡＳ）在肝脏中的活性及营养水
平有关［６］。大量研究表明，调整日粮营养水平可通过减少腹

部脂肪细胞尺寸［７－８］或下调脂蛋白酶（ＬＰＬ）的活性［９］等途径

有效调节腹脂沉积。海康鸡与广西麻鸡在相同营养水平条件

下饲养，其体质量均远高于１６００ｇ的上市体质量，且腹脂率
高于广西麻鸡［２］，石岐杂鸡前期生长腹脂率低［１０］，后期生长

料肉比（ＦＣＲ）升高［１１］，主要转化为脂肪沉积。因此，可通过

调整海康鸡营养水平降低腹脂沉积，并考虑将上市日龄提前

到９０～９５日龄。今后可通过基因芯片技术来降低肉鸡腹脂
率，提高海康鸡肉用性能。

３．２　海康鸡肉质特性综合评价
ｐＨｕ是鸡肉加工能力和感官特性的决定因素［１２－１３］，研究

认为优质鸡ｐＨｕ范围在５．８～６．３［１４］，本试验中母鸡胸肌酸
化和糖原酵解相对较快，但公母鸡 ｐＨｕ均保持在５．８０，属于
优质鸡范畴。嫩度常用剪切力表示，嫩度与剪切力为负相关，

海康公鸡胸肌嫩度最佳，且胸肌的肌纤维直径极显著低于腿

肌，胸肌贮存损失率和熟肉率均优于腿肌。而与１３周龄的石
岐杂鸡比较［１５］，表现出较小的肌纤维直径和嫩度，可能是由

饲养方式、日龄及饲料营养差异造成的。肌肉的化学组成，不

仅决定肉品的营养价值，也影响肉的风味和其他肉质特

性［１６］。本试验中海康鸡粗蛋白含量在１７．７２％左右，总水分
含量接近７５％，保证了鸡肉的营养和多汁性。

不饱和脂肪酸对于人体健康是必需的，也是影响肌肉风

味的重要因素之一［１７－１８］，其氧化后产生醇、醛、酮等挥发性物

质，能提高肌肉风味，禽肉是重要的多不饱和脂肪酸（ＰＵＦＡ）
来源，特别是（ｎ－３）脂肪酸［１９］。本研究中公鸡不饱和脂肪

酸、长链多不饱和脂肪酸与必需脂肪酸含量均比母鸡高，腿肌

不饱和脂肪酸与必需脂肪酸含量高于胸肌，总体可知公鸡脂

肪酸组成优于母鸡。家禽肉质风味受遗传、营养、环境、疾病

等因素影响［２０］，有研究证明ＰＵＦＡ含量差异与基因型和肌肉
类型密切相关［２１］，而同一饲养条件及营养水平下，海康鸡不

饱和脂肪酸含量高于广西麻鸡［２］，下一步将从基因组或蛋白

组角度探讨不同品种脂肪酸的代谢机制。

现代营养学理论认为，食物中蛋白质氨基酸的组成与人

体蛋白质组成越接近，营养价值越高；而食物中某种氨基酸过

剩或不足，其营养价值均不能达到最佳［２２］。基于 ＷＨＯ／ＦＡＯ
氨基酸平衡理论，采用氨基酸比值（ＲＡＡ）、氨基酸比值系数
（ＲＣ）和氨基酸比值系数分（ＳＲＣ）来评价海康麻鸡蛋白质营
养价值，各氨基酸 ＲＡＡ和 ＲＣ越接近１时，表示食物中氨基
酸组成与ＷＨＯ／ＦＡＯ越接近，ＲＣ＞１或ＲＣ＜１表现为过剩或
不足。ＳＲＣ用于评价蛋白质营养价值，ＳＲＣ值越接近１００，说
明蛋白质的氨基酸组成与氨基酸模式趋于一致，当 ＳＲＣ为
１００时，蛋白质的营养价值最高［３，２３］。本试验氨基酸分析结

果与ＦＡＯ／ＷＨＯ理想蛋白模式比较显示，大部分必需氨基酸
均高于ＦＡＯ／ＷＨＯ标准，而ＲＡＡ和ＲＣ值均表明第一限制氨
基酸为 ＭＥＴ，第二限制氨基酸为 ＶＡＬ，ＳＲＣ值在 ７７．７２～
７９３６之间，说明海康鸡氨基酸组成较为合理，可作为人体良
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好的蛋白源［２４］。肌肉中游离氨基酸含量与营养价值成正比，

海康鸡胸肌甜味氨基酸、鲜味氨基酸和必需氨基酸含量高于

腿肌，但均低于广西麻鸡［２］；值得注意的是，海康鸡与广西麻

鸡［２］胸肌的肌苷酸含量均明显高于腿肌，这可能与不同鸡种

肌苷酸合成酶的多样性以及不同部位的肌苷酸合成酶活性有

关［２１，２５］，而且家禽屠宰后 ＡＴＰ通过多种酶的作用合成 ＩＭＰ，
ＩＭＰ在磷酸脂酶和核苷水解酶作用下分解为鲜味产物［２６］，不

同肌肉部位的合成速度与分解速度的差异也可能影响 ＩＭＰ
的含量［２７］，值得从活体和屠宰后时间维度进一步解析和探

讨。目前，已筛选出骨形成蛋白Ⅱ型受体（Ｂｍｐｒ２）、磷酸酶、
张力蛋白同源基因（Ｐｔｅｎ）和共表达基因（Ｅｎｔｐｄ８）等与 ＩＭＰ
合成、分解有关的基因，建立了ＩＭＰ的代谢调控模型［２８］，这为

今后系统采集多品种鸡进行肉质的多维组学的研究提供了前

期研究的基础数据，为深入探讨不同部位 ＩＭＰ含量差异显著
的影响机制提供了新的命题。

４　结论

１０５日龄海康鸡屠宰率达到 ９０％以上，总体 ＥＡＡ／ＴＡＡ
高于３７．４７％，ＳＲＣ评分母鸡略高于公鸡，公鸡肌肉中必需脂
肪酸含量高于母鸡，胸肌必需脂肪酸和 ＩＭＰ含量高于腿肌。
初步研究表明，海康鸡肉用性能及营养价值优良，符合市场需

求，可作为屠宰加工型肉鸡发展。
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