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　　摘要：为了探究贵州黄鸡的体尺、屠宰性能、肉品质与营养成分及其相关性，随机选择１２０日龄贵州黄鸡（公母各
１５羽）进行体尺、屠宰性能、肉品质测定。结果表明，平均活质量为（１８１１．２４±３４０．８４）ｇ，平均屠体质量为
（１５４０．２８±３０７．７３）ｇ，平均半净膛质量为（１３９９．５９±３００．２０）ｇ，平均全净膛质量为（１１００．８３±２３１．５０）ｇ，平均胸
肌质量为（２１２．１４±４９．９４）ｇ，平均腿肌质量为（２８２．３５±８３．７４）ｇ。在贵州黄鸡体尺指标中，体斜长、龙骨长、胸深、髋
骨宽、胫长与胸宽之间相关性不显著（Ｐ＞０．０５），胸深、胫围与髋骨宽之间相关性不显著（Ｐ＞０．０５），大部分体尺指标
间都存在极显著（Ｐ＜０．０１）或显著性（Ｐ＜０．０５）正相关，并且大部分相关系数达到０．５以上，屠宰性能指标间存在极
显著正相关性（Ｐ＜０．０１）。在体尺指标与屠宰性能指标之间，除胸肌质量与胸宽、腿肌质量与髋骨宽之间相关性不显
著（Ｐ＞０．０５）外，其他指标间均呈极显著（Ｐ＜０．０１）或显著性（Ｐ＜０．０５）正相关。
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　　衡量家禽生长性能的主要指标是体尺和体质
量，将体尺和体质量作为表型性状，利用性状间的

相关性进行某些限性性状或晚熟性状的间接或早

期选择，已成为家禽育种方面重要的技术手段［１－２］。

贵州黄鸡是原贵州农学院通以贵州毕节市及其威

宁县、遵义市习水县等地区的本地鸡种为母本，引

用产蛋量高、蛋大的新汉夏鸡和体大毛黄的金黄洛

克鸡为父本，进行３个品种复杂杂交选育而成［３］。

该鸡种拥有“三黄”特征，具有对贵州气候条件适应

强，产肉多、生长速度快、耐粗饲饲料利用率高等优

良特点，属于肉蛋兼用型［４］。贵州黄鸡体型中等，

体质匀称，头大小适中，背平长，胫较长；腹部及腿

部羽毛丰满，全身覆盖棕黄色羽毛，主翼羽、主尾羽

及颈羽有黑色斑点；公鸡冠、肉髯发达，冠直立，有

５～７个冠峰，冠、髯及耳垂为红色，羽色较深，前胸
挺立，体态雄壮［５－６］。母鸡羽色较浅，体形丰满［７］。

目前有快羽、慢羽２个品系，商品鸡可自别雌雄，是
优质鸡育种的良好素材。本试验旨在研究贵州黄

鸡体尺、屠宰性状及肉品质测定，分析贵州黄鸡体

尺和屠宰性状间的相关效应，为贵州黄鸡的进一步

保种、选育和开发利用提供基础资料。

１　材料与方法

１．１　试验材料
试验地点在贵州大学科研鸡场，试验时间为

２０１９年３—１０月，随机选择１２０日龄贵州黄鸡３０羽
（公母各１５羽）。
１．２　饲养方法

每天定时定量饲喂３～４次，在０～４２日龄饲喂
高蛋白、高能量全价饲料，光照要求２０ｈ以上。在
４３～１２０日龄饲喂全价饲料，每天定时定量饲喂 ２
次全价饲料，并在饲料中添加砂砾、矿物质，一般光

照８～１０ｈ／ｄ，进行常规免疫程序，保持饮水，饮食设
备干净。

１．３　体尺与屠宰性能测定方法
随机选择３０羽贵州黄鸡（公母各１５羽）测定

其体尺和屠宰指标（在测定前断食１２ｈ），根据《家
禽生产性能名词术语和度量统计方法》（ＮＹ／Ｔ
８２３—２００４）行业标准对体尺指标和屠宰指标［８］进

行测定，屠宰试验采用颈外放血、湿拔毛法。

１．４　肉品质测定法
肉品质测定内容包括 ｐＨ值、剪切力、失水率、
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熟肉率。屠体胸、腿肌 ｐＨ值直接用酸度计测定，再
分别读取４℃条件下屠宰后２４ｈ胸肌、腿肌的 ｐＨ
值各３次，求其平均值；剪切力用嫩度仪测定。熟肉
率是蒸熟０．５ｈ再放置阴凉处２ｈ的测定值。
１．５　营养成分测定方法

选取１２０日龄贵州黄鸡胸肌并测定其营养成
分，营养成分包括粗水分、粗灰分、粗蛋白及粗脂肪

含量。水分含量测定参照《食品安全国家标准　食
品中水分的测定》（ＧＢ５００９．３—２０１６）。灰分含量
测定参照《食品安全国家标准　食品中灰分的测
定》（ＧＢ５００９．４—２０１６）。粗蛋白含量测定根据《食
品安全国家标准　食品中蛋白质的测定》（ＧＢ
５００９．５—２０１６）。粗脂肪含量测定根据《食品安全
国家标准　食品中脂肪的测定》（ＧＢ５００９６—

２０１６）。　
１．６　统计与分析的方法

采用ＳＰＳＳ２２．０对试验各体尺指标和屠宰指标
用独立样本ｔ检验进行差异显著性检验，肉品质用
一般线性模型单变量分析 Ｄｕｎｃａｎｓ多重比较法进
行差异显著性比较，数据以“平均值 ±标准差”，
表示。

２　结果与分析

２．１　贵州黄鸡体尺
由表１可知，１２０日龄贵州黄鸡公鸡的体斜

长、龙骨长、胫长、胫围均极显著高于母鸡（Ｐ＜
００１），且在所有体尺测量数据中，公鸡的数值都
大于母鸡。

表１　１２０日龄贵州黄鸡体尺测量结果

性别
体斜长

（ｃｍ）
龙骨长

（ｃｍ）
胸深

（ｃｍ）
胸宽

（ｃｍ）
髋骨宽

（ｃｍ）
胫长

（ｃｍ）
胫围

（ｃｍ）

公鸡 ２２．８７±１．０４ａＡ １４．６１±０．９５ａＡ ９．４０±１．４６ ５．４５±０．２７ ９．５３±１．６３ ９．９６±０．６３ａＡ ４．５９±０．３１ａＡ

母鸡 ２０．０６±１．９７ｂＢ ９．８６±０．６７ｂＢ ８．２４±１．１３ ５．０５±０．５５ ８．４４±１．１５ ８．０３±０．５９ｂＢ ３．９９±０．２５ｂＢ

平均 ２１．４７±２．１１ １０．６２±１．１２ １０．６２±１．４３ ５．２５±０．４８ ８．９９±１．５１ ８．９９±１．１４ ４．２９±０．４１

　　注：同列数据后大写、小写字母表示公鸡与母鸡之间差异极显著（Ｐ＜０．０１）、显著（Ｐ＜０．０５）；无标注表示差异不显著（Ｐ＞０．０５）。表２

同。

２．２　贵州黄鸡屠宰性能
由表 ２可知贵州黄鸡屠宰性能测定结果，其中

贵州黄鸡公鸡的活体质量、屠体质量、半净膛质量、

全净膛质量、腿肌质量均极显著高于母鸡（Ｐ＜
００１），公鸡的半净膛率、胸肌质量显著高于母鸡
（Ｐ＜０．０５），其他性状差异不显著（Ｐ＞０．０５）。

表２　１２０日龄贵州黄鸡屠宰性能结果

性别
活体质量

（ｇ）
屠体质量

（ｇ）
屠宰率

（％）
半净膛质量

（ｇ）
半净膛率

（％）
全净膛质量

（ｇ）

公鸡 ２１０１．００±２２１．５７ａＡ １８００．７１±２０５．０８ａＡ ８５．６７±２．３１ １６５７．０７±２００．８２ａＡ ７８．７６±２．１７ａ １２９６．００±１５９．２２ａＡ

母鸡 １５４０．８０±１６５．１２ｂＢ １２９７．２０±１４６．４２ｂＢ ８４．１６±２．２１ １１５９．２７±１３０．２１ｂＢ ７５．２２±１．８６ｂ ９１８．６７±１０５．９１ｂＢ

平均 １８１１．２４±３４０．８４ １５４０．２８±３０７．７３ ８４．８９±２．３８ １３９９．５９±３００．２０ ７６．９３±２．６８ １１００．８３±２３１．５０

性别
全净膛率

（％）
胸肌质量

（ｇ）
胸肌率

（％）
腿肌质量

（ｇ）
腿肌率

（％）

公鸡 ６１．６０±１．９０ ２４６．２９±２８．９５ａ １１．７４±０．９０ ３４７．７１±５１．２６ａＡ １６．５３±１．４８

母鸡 ５９．５９±１．３４ １８０．２７±４４．００ｂ １１．６３±２．１５ ２２１．３３±５８．２５ｂＢ １４．２６±２．７８

平均 ６０．５６±１．９２ ２１２．１４±４９．９４ １１．６８±１．６７ ２８２．３５±８３．７４ １５．３６±２．５２

２．３　肉品质测定结果
由表３可知贵州黄鸡胸腿肌肉品质测定结果，

无论是公鸡还是母鸡，其胸肌和腿肌的熟肉率，剪

切力、失水率、ｐＨ值无显著差异（Ｐ＞０．０５）。
２．４　贵州黄鸡营养成分测定结果

由表４可知贵州黄鸡胸肌肉品质测定结果，公
鸡的粗水分、粗灰分、粗蛋白以及粗脂肪含量与母

鸡无显著差异。

２．５　贵州黄鸡体尺与屠宰性能相关性分析
由表５可知１２０日龄贵州黄鸡体尺性状与屠宰

性能间的相关性，在体尺指标中，体斜长、龙骨长、

胸深、髋骨宽、胫长与胸宽间相关性不显著（Ｐ＞
００５），胸深、胫围与髋骨宽间相关性不显著（Ｐ＞
００５）；大部分体尺指标间均存在显著正相关，并且
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表３　１２０日龄贵州黄鸡肉品质测定结果

性别 部位
熟肉率

（％）
剪切力

（Ｎ）
失水率

（％） ｐＨ值 ２４ｈ后ｐＨ值

公鸡 胸肌 ６３．６２±７．２９ １３．３３±４．１２ ３１．４２±１１．０１ ６．１２±０．２２ ５．７４±０．１３

腿肌 ５６．５８±５．２４ ２１．３１±６．１６ ２８．３０±９．５４ ６．４２±０．３５ ６．０５±０．０９

母鸡 胸肌 ６４．３９±５．０７ １１．７８±５．６１ ２２．８０±６．５５ ６．１２±０．１８ ５．７３±０．１２

腿肌 ５７．５８±５．３１ ２２．３３±７．６３ ２８．０３±１０．１６ ６．３６±０．２２ ６．０８±０．２１

表４　１２０日龄贵州黄鸡营养成分结果

性别
粗水分含量

（％）
粗灰分含量

（％）
粗蛋白含量

（％）
粗脂肪含量

（％）

公鸡 ７４．９０±０．４４ １．５４±０．２１ １．６８±０．１５ ２３．４９±０．０２

母鸡 ７４．９５±０．０２ １．３０±０．１４ １．４９±０．０４ ２２．９９±０．０１

表５　１２０日龄贵州黄鸡体尺与屠宰性能各项指标相关性分析

指标

相关系数

活体

质量
体斜长 龙骨长 胸深 胸宽 髋骨宽 胫长 胫围

屠体

质量

半净膛

质量

全净膛

质量

胸肌

质量

腿肌

质量

活体质量 １．０００

体斜长 ０．８５９ １．０００

龙骨长 ０．８１６ ０．８３２ １．０００

胸深 ０．５９９ ０．４４７ ０．５４１ １．０００

胸宽 ０．５３０ ０．３１９ ０．３７１ ０．２４２ １．０００

髋骨宽 ０．３９８ ０．３９９ ０．５２９ ０．１６０ ０．１８４ １．０００

胫长 ０．７３８ ０．７０２ ０．７６５ ０．４７２ ０．３０１ ０．６９７ １．０００

胫围 ０．８５６ ０．６７９ ０．６８０ ０．６０８ ０．４２３ ０．２２２ ０．６９１ １．０００

屠体质量 ０．９８９ ０．８４８ ０．８０７ ０．５５１ ０．５４９ ０．４５３ ０．７６１ ０．８４５ １．０００

半净膛质量 ０．９９３ ０．８６３ ０．８１６ ０．５７８ ０．４８７ ０．４２６ ０．７６８ ０．８６３ ０．９９１ １．０００

全净膛质量 ０．９９２ ０．８６８ ０．８１４ ０．５７２ ０．５１１ ０．４１１ ０．７５０ ０．８５５ ０．９９２ ０．９９７ １．０００

胸肌质量 ０．７８９ ０．７０２ ０．５８４ ０．４１７ ０．３７９ ０．４３４ ０．６０４ ０．６７０ ０．８０６ ０．７９７ ０．７９５ １．０００

腿肌质量 ０．８６５ ０．８０２ ０．６６４ ０．４８５ ０．４２０ ０．３７５ ０．６０８ ０．８０２ ０．８９２ ０．８７６ ０．８８９ ０．８６４ １．０００

　　注：、表示在０．０１、０．０５水平相关。

大部分相关系数达０．５以上，屠宰性能指标间存在
极显著正相关（Ｐ＜０．０１）。体尺指标与屠宰性能指
标间，除胸肌质量与胸宽、腿肌质量与髋骨宽间相

关性不显著（Ｐ＞０．０５）外，其他指标间均呈极显著
（Ｐ＜０．０１）或显著性（Ｐ＜０．０５）正相关，其中活体
质量、体斜长、胫围均与屠体质量、半净膛质量及全

净膛质量相关系数较高。

３　讨论

体尺指标在现代家禽育种中是评定其生长发

育重要的可度量指标，是选种选育的重要参考依

据，在一定的饲养环境下，家禽生长发育的差异性

由遗传、性别、内分泌激素、采食量等因素决

定［９－１０］，本研究在同一饲养水平下评定了贵州黄鸡

不同性别间体尺指标的差异，结果表明，１２０日龄贵
州黄鸡公母鸡体斜长、龙骨长、胫长、胫围差异极显

著（Ｐ＜０．０１）。说明贵州黄鸡公母鸡之间的生长发
育存在较大的差异性。

屠宰性能指标是衡量产肉性能经济价值的重

要指标，肉质性能良好表现为屠宰率在８０％以上，
全净膛率在６０％以上［１１－１２］。本试验结果显示，１２０
日龄贵州黄鸡的公鸡屠宰率８５．６７％，全净膛率为
６１６０％；母 鸡 屠 宰 率 为 ８４．１６％，全 净 膛 率
５９５９％，其平均屠宰率为 ８４．８９％，全净膛率为
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６０５６％，根据其平均屠宰率及其全净膛率可知贵州
黄鸡具有良好的肉质性能，但与选育品种茶花鸡、

海康鸡、江西白凤鸡和黑凤鸡等相比偏低，说明贵

州黄鸡相较其他品种应继续提高生产性能等

方面［１３－１５］。

在肉品质方面，系水力可直接影响肉质的多汁

性、风味、品质等，其中，系水力与肉品质呈正相关

性［１６］。系水力包括熟肉率和失水率等。本试验测

定了１２０日龄贵州黄鸡的熟肉率及失水率。根据结
果分析可知，其公母鸡间在系水力方面无显著差

异，但在熟肉率方面表现为公鸡 ＜母鸡，胸肌 ＞腿
肌；失水率则表现为母鸡 ＜公鸡，腿肌 ＜胸肌。剪
切力代表肉质嫩度，嫩度越大，剪切力越小，公母鸡

胸肌嫩度均大于腿肌。而 ｐＨ值则代表肉质的酸
度，ｐＨ值越小则肌肉越酸，贵州黄鸡公母鸡其胸肌
ｐＨ值均为６．１２，腿肌分别为６．４２、６．３６，２４ｈ后公
母鸡胸肌 ｐＨ值分别为 ５７４、５．７３，腿肌分别为
６０５、６．０８，说明贵州黄鸡在２４ｈ内其肌糖原降解
速度慢，肉品质保持较好。

营养成分结果表明贵州黄鸡公鸡与母鸡间无

显著差异，其营养成分表现为公鸡 ＞母鸡。与青爪
乌鸡、珍珠鸡、贵妃鸡等相比，贵州黄鸡粗蛋白、粗

脂肪含量均较高［１７］。

在体尺与屠宰指标相关性方面，其体尺指标中

的体斜长、龙骨长、胸深、髋骨宽、胫长与胸宽间相

关性不显著（Ｐ＞０．０５），胸深、胫围与髋骨宽间相关
性不显著（Ｐ＞０．０５）；大部分体尺指标间均存在显
著正相关，并且大部分相关系数达到０．５以上，屠宰
性能指标间存在极显著正相关性（Ｐ＜０．０１）。体尺
指标与屠宰性能指标之间，除胸肌质量与胸宽、腿

肌重与髋骨宽间相关性不显著（Ｐ＞０．０５）外，其他
指标间均呈极显著（Ｐ＜０．０１）或显著性（Ｐ＜０．０５）
正相关，其中活体质量、体斜长、胫围均与屠体质

量、半净膛质量及全净膛质量相关系数较高。在贵

州黄鸡选育、保种过程中，可通过其差异极显著的

相关性状来预测贵州黄鸡的屠宰性能，这样可以节

约成本，避免屠宰浪费，此外还可以加快贵州黄鸡

的育种过程。

４　结论

贵州黄鸡属蛋肉兼用型品种，其肉质好、产蛋

多、羽毛色泽美观。本试验对１２０日龄贵州黄鸡的
体尺、屠宰性能、肉品质测定及相关性进行分析，为

贵州黄鸡品种指标提供基础资料，且为贵州黄鸡的

选育、保种及开发利用积累资料奠定了基础。
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