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持续高温对不同性别北京油鸡生长性能、肉质性状

及脂肪沉积的影响
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摘　要：本研究旨在考察持续高温对不同性别北京油鸡生长性能、肉质性状及脂肪沉积的影响。选择健康、体况相

近的４９日龄北京油鸡公母各７２只（公鸡平均体质量（６０８．５８±１３．０７）ｇ；母鸡平均体质量（５１８．５０±８．３３）ｇ）随机分

在２个处理中：⑴高温组，（３５±０．３７）℃；（２）适温组，（２５±０．３８）℃，分别在２个人工环境气候舱中饲养。每个处理

设６个重复，每个重复６只鸡。试验持续２３ｄ。测定试验第１～１１、１２～２２和１～２２天的生产性能指标及第１２和

２３天时的胴体性状、肉质性状及脂肪沉积率。结果表明：１）热暴露１～１１ｄ，公母鸡的日增体质量都显著降低（犘＜

０．０１），料重比无明显变化（犘＞０．０５）。热暴露１２～２２ｄ，公鸡的日增体质量显著降低（犘＜０．０１），而母鸡无明显变

化（犘＞０．０５），同时，公鸡的料重比显著提高（犘＜０．０１）；２）与适温组相比，高温组各性别北京油鸡的肉质性状均无

明显变化（犘＞０．０５）；３）对公鸡而言，热暴露１２ｄ时腹脂、肌间脂肪和皮下脂肪沉积率及胴体率、腿比率与适温组

相比均无显著差异（犘＞０．０５）。热暴露２３ｄ时各部位脂肪沉积率均显著降低（犘＜０．０１），而胴体率和腿比率显著

提高（犘＜０．０５）；对母鸡而言，热暴露１２ｄ时腹脂、肌间脂肪沉积率显著降低（犘＜０．０５），热暴露２３ｄ时皮下脂肪率

显著降低（犘＜０．０５），腹脂、肌间脂肪沉积率及胴体率、腿比率与适温组相比均无显著差异（犘＞０．０５）。结果提示，

热暴露１２ｄ，各性别油鸡的日增体质量均显著降低，随着热暴露进一步延续，公鸡日增体质量的降低幅度加大，而

母鸡的已无明显变化；随着热暴露时间的延长，公鸡的脂肪沉积逐渐下降，而母鸡的脂肪沉积下降程度有所缓解。
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　　北京油鸡是我国一个非常珍贵的地方鸡种，外

形独特、肉质鲜美。经过多年的保种选育，已具备了

优质肉鸡生产的种质特性。近三十年来，对北京油

鸡的研究多集中在提高生产性能、肉品质风味等方

面［１２］，但在极端的环境条件下如何发挥其品种优势

的研究很少。热应激是目前影响我国家禽生产的主

要环境因素之一，研究热应激对北京油鸡生长、肉品

质等方面的影响，提出抗热应激的营养、育种措施，

对于充分开发北京油鸡的种质优势，促进我国优质

肉鸡产业发展具有重要意义。卢庆萍等在这方面做

了一些研究，比较了３４℃持续高温下北京油鸡公鸡

和ＡＡ肉鸡公鸡在生长、肉质性状及脂肪沉积等方

面的差异，发现北京油鸡这种地方品种较ＡＡ肉鸡

更耐高温，其生长性能和肌肉品质没有受到高温的

影响，而热暴露ＡＡ肉鸡生长、肌肉品质和脂肪沉积

受到极大的抑制［３４］。胡娟等［５］研究指出，当环境温

度升高到３８℃（２８℃／３８℃），持续１周后，北京油

鸡公鸡即出现生长速度减慢，日增体质量降低，肉品

质量下降等现象。可见，热应激对这种优质肉鸡遗

传潜力的影响是复杂的，还有待于更深入系统的研

究。有关不同性别北京油鸡在高温环境下其生长、

肉品性状及脂肪沉积等方面的变化规律还未见相关

报道。

本研究即以不同性别的北京油鸡为实验对

象，研究不同热暴露时间内，高温对其生长性能、

肉质性状及脂肪沉积的影响，为这一领域的研究

填补空白。

１　材料与方法

１．１　实验动物与饲养管理

１日龄北京油鸡２００只，公母各半，按常规饲养

到４９日龄时，选择体质量相近的实验鸡公母各７２

只随机分在２个处理中，分别在２个人工环境气候

舱中饲养：高温组（Ｈｉｇｈｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｇｒｏｕｐ，ＨＴＧ：

（３５±０．３７）℃）；适 温 组 （Ｏｐｔｉｍａｌｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

ｇｒｏｕｐ，ＯＴＧ：（２５±０．３８）℃）。各设６个重复，每个

重复６只鸡。试验持续２３ｄ。试验期间自由饮水、

采食，舱内除温度外，其他各环境因素保持一致，相

对湿度５５％，光照２４ｈ，强度８０Ｌｘ，舱内持续均匀

通风。

试验期间所有实验鸡饲喂相同日粮，采用玉米

豆粕型日粮，参照黄羽肉鸡饲养标准（ＮＹ／Ｔ３３

２００４）配制，其组成及营养水平见表１。

１．２　测定指标及方法

每天早０８：００称剩料质量，统计日平均采食量。

于试验第１２和２３天清晨０８：００（空腹）以重复为单

位称量体质量，每个重复选３只鸡称重后颈静脉放

血致死。脱毛、去除内脏后剥离胸肌、腿及各部位脂

肪组织并称重，计算胸肌率、腿比率及各部位脂肪沉

积率［６７］，测定胸肌ｐＨ、滴水损失
［４］。胸肌 ＭＤＡ和

蛋白羰基值测定采用比色法，用南京建成生物工程

研究所试剂盒测定。

１．３　数据统计与分析

测定结果用“平均值±标准差”表示。试验数据

采用ＳＡＳ８．０统计软件中ＡＶＯＶＡ程序进行单因

９４７
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素方差分析和ＬＳＤ多重比较，以犘＜０．０５为显著

水平。

表１　基础日粮组成和营养水平（风干基础）

犜犪犫犾犲１　犆狅犿狆狅狊犻狋犻狅狀犪狀犱狀狌狋狉犻犲狀狋犾犲狏犲犾狊狅犳犫犪狊犪犾犱犻犲狋狊（犪犻狉

犱狉狔犫犪狊犻狊） ％

原料Ｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔ 含量Ｃｏｎｔｅｎｔ

玉米Ｃｏｒｎ ６４．６０

大豆粕Ｓｏｙｂｅａｎｍｅａｌ ２５．００

玉米蛋白粉Ｃｏｒｎｇｌｕｔｅｎｍｅａｌ ４．００

豆油Ｓｏｙｂｅａｎｏｉｌ ２．００

磷酸氢钙ＣａＨＰＯ４ １．６０

石粉Ｌｉｍｅｓｔｏｎｅ １．２０

食盐ＮａＣｌ ０．３０

氯化胆碱Ｃｈｏｌｉｎｅｃｈｌｏｒｉｄｅ ０．０５

蛋氨酸 Ｍｅｔ ０．１５

赖氨酸Ｌｙｓ ０．１０

预混料Ｐｒｅｍｉｘ１ １．００

合计 Ｔｏｔａｌ １００．００

营养水平 Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎｌｅｖｅｌ 含量Ｃｏｎｔｅｎｔ

代谢能／（ＭＪ·ｋｇ
－１）ＡＭＥ １２．５９

粗蛋白质ＣＰ １８．８５

钙Ｃａ ０．８９

有效磷ＡＰ ０．４０

蛋氨酸 Ｍｅｔ ０．４２

赖氨酸Ｌｙｓ ０．９６

１．预混料为每千克饲粮提供：Ｆｅ（ａｓｆｅｒｒｏｕｓｓｕｌｆａｔｅ）８０ｍｇ，

Ｃｕ（ａｓｃｏｐｐｅｒｓｕｌｆａｔｅ）８ｍｇ，Ｚｎ（ａｓｚｉｎｃｓｕｌｆａｔｅ）６０ｍｇ，Ｍｎ

８０ｍｇ；ＶＡ５０００ＩＵ，ＶＤ３１０００ＩＵ，ＶＥ１０ＩＵ，ＶＫ０．５０

ＩＵ，核黄素３．６ｍｇ，烟酸３．５ｍｇ，泛酸１０ｍｇ，ＶＢ１２０．０１

ｍｇ，生物素０．１５ｍｇ，胆碱１０００ｍｇ
１．Ｐｒｅｍｉｘｐｒｏｖｉｄｅｓｆｏｌｌｏｗｉｎｇｐｅｒｋｇｏｆｄｉｅｔｓ：Ｆｅ（ａｓｆｅｒｒｏｕｓ

ｓｕｌｆａｔｅ）８０ｍｇ，Ｃｕ（ａｓｃｏｐｐｅｒｓｕｌｆａｔｅ）８ｍｇ，Ｚｎ（ａｓｚｉｎｃｓｕｌ

ｆａｔｅ）６０ｍｇ，Ｍｎ８０ｍｇ；ＶＡ５０００ＩＵ，ＶＤ３１０００ＩＵ，ＶＥ１０

ＩＵ，ＶＫ０．５０ＩＵ，ｒｉｂｏｆｌａｖｉｎ３．６ｍｇ，ｎｉｃｏｔｉｎｉｃａｃｉｄ３．５ｍｇ，

ｐａｎｔｏｔｈｅｎｉｃａｃｉｄ１０ｍｇ，ＶＢ１２０．０１ｍｇ，ｂｉｏｔｉｎ０．１５ｍｇ，ｃｈｏ

ｌｉｎｅ１０００ｍｇ

２　结　果

２．１　持续高温对不同性别北京油鸡生长性能及胴

体性状的影响

　　由表２可见，公母鸡的日增体质量在热暴露

１～２２ｄ时显著降低（犘＜０．０１），公鸡的日增体质量

在热暴露１～１１ｄ时降低３２．６％（犘＜０．０１），而在

１２～２２ｄ时降低幅度加大，达６５．２％（犘＜０．０１）；母

鸡的日增体质量在热暴露１～１１ｄ时极显著降低

（犘＜０．０１），而在１２～２２ｄ时无明显变化（犘＞

０．０５）。在试验期间，没有出现鸡只死亡情况。

与适温组相比，高温组公母鸡各试验阶段的采

食量显著降低（犘＜０．０１）。

公母鸡的料重比在热暴露１～２２ｄ时均显著增

加（犘＜０．０５，犘＜０．０１）。公鸡的料重比在热暴露

１～１１ｄ时无明显变化（犘＞０．０５），而在１２～２２ｄ时

显著提高（犘＜０．０５）；母鸡的料重比在热暴露１～１１

ｄ时有升高趋势（犘＝０．０８５），而在１２～２２ｄ时无明

显变化（犘＞０．０５）。

由表３可见，公鸡的胴体率、腿比率在热暴露

１２ｄ时均无明显变化（犘＞０．０５），而在２３ｄ时均明

显提高（犘＜０．０５），公鸡的胸肌率在热暴露１２和２３

ｄ时均无明显变化（犘＞０．０５）；母鸡的胴体性状不受

高温影响（犘＞０．０５）。

２．２　持续高温对不同性别北京油鸡胸肌肉质性状

及肌肉氧化产物的影响

　　由表４可见，与适温组相比，高温组各性别北京

油鸡胸肌肉质性状均无明显变化（犘＞０．０５）。肌肉

组织中脂肪氧化产物丙二醛 （ＭＤＡ）和蛋白质氧化

产物羰基值虽有不同程度的增加，但均没有达到显

著水平（犘＞０．０５）。

２．３　持续高温对不同性别北京油鸡脂肪沉积的

影响

　　由表５可见，公鸡的腹脂、肌间脂肪和皮下脂肪

沉积率在热暴露１２ｄ时无明显变化（犘＞０．０５），但

腹脂和皮下脂肪沉积率有增加趋势。在热暴露２３ｄ

时，各部位脂肪沉积率均显著降低（犘＜０．０１）；对于

母鸡而言，腹脂和肌间脂肪沉积率在热暴露１２ｄ时

显著降低（犘＜０．０５），在２３ｄ时无明显变化（犘＞

０．０５），而皮下脂肪率在热暴露１２ｄ时无明显变化

（犘＞０．０５），在２３ｄ时显著降低（犘＜０．０５）。

３　讨　论

３．１　持续高温对不同性别北京油鸡生长性能及胴

体性状的影响

　　高温对肉鸡生产性能的影响存在性别上的差

异。Ｔａｗｆｉｋ等
［８］研究表明母鸡日增体质量受高温

的影响比公鸡小。本研究结果与此一致，在本试验

设定的３５℃高温条件下，随着热暴露时间的延长，

公鸡的日增体质量受高温影响下降幅度加大，达

６５．２％，母鸡的下降程度有所缓解。此外，Ｈｏｗｌｉｄ

ｅｒ等
［９］研究指出随着环境温度的升高，与母鸡相

０５７
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比，公鸡的饲料利用率下降程度更大。在本研究中，

随着热暴露时间延长，公鸡的饲料利用率显著降低，

而母鸡的饲料利用率则无明显变化。以上这些结果

说明不同性别肉鸡生产性能受热应激的影响不同，

而且还与热应激强度及持续时间有关。

表２　持续高温对不同性别北京油鸡生长性能的影响

犜犪犫犾犲２　犈犳犳犲犮狋狊狅犳犮犺狉狅狀犻犮犺犲犪狋犲狓狆狅狊狌狉犲狅狀犵狉狅狑狋犺狆犲狉犳狅狉犿犪狀犮犲犻狀犿犪犾犲犪狀犱犳犲犿犪犾犲犅犲犻犼犻狀犵犢狅狌犮犺犻犮犽犲狀狊

项目

Ｉｔｅｍ

时间／ｄ

Ｔｉｍｅ

公鸡 Ｍａｌｅ

适温组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

母鸡Ｆｅｍａｌｅ

适温组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

初始体质量／ｇ

Ｉｎｉｔｉａｌｗｅｉｇｈｔ
１ ５９７．４３±１４．２８ａ ６１５．９７±１１．８６ａ ５１２．２１±８．１９ａ ５２５．９２±３．１７ａ

１２ｄ体质量／ｇ

Ｂｏｄｙｗｅｉｇｈｔｏｎ１２ｄ
１２ ７９６．５７±１３．１１Ａ ７３９．２５±１４．１７Ｂ ６８２．８０±２６．３７ａ ５９２．７４±１８．６５ｂ

末体质量／ｇ

Ｆｉｎａｌｗｅｉｇｈｔ
２３ １０７２．２０±３４．８８Ａ ８４４．１７±２５．０２Ｂ ８３７．４０±１３．６０Ａ ６８５．２５±１１．９５Ｂ

平均日增体质量／（ｇ·ｄ
－１）

Ａｖｅｒａｇｅｄａｉｌｙｗｅｉｇｈｔｇａｉｎ

１～１１ １８．１０±１．９６Ａ １２．２０±１．１０Ｂ １７．５２±３．５７Ａ ７．０４±３．１９Ｂ

１２～２２ ３０．１５±３．８９Ａ １０．４９±２．５１Ｂ １７．４１±７．５５ａ ９．２５±２．６８ａ

１～２２ ４５．６７±３．５４Ａ ２１．７０±１．６９Ｂ ３１．１０±２．３０Ａ １４．７５±１．５６Ｂ

平均日采食量／（ｇ·ｄ
－１）

Ａｖｅｒａｇｅｄａｉｌｙｆｅｅｄｉｎｔａｋｅ

１～１１ ４６．１９±４．８７Ａ ３１．５７±１．８０Ｂ ３４．６２±０．６０Ａ ２５．７４±１．２６Ｂ

１２～２２ ６５．７８±２．１４Ａ ４４．３５±５．９２Ｂ ５１．４０±２．２１Ａ ３２．２７±２．１４Ｂ

１～２２ １１１．９±６．４６Ａ ７５．９２±６．７０Ｂ ８６．０２±１．８０Ａ ５８．０１±３．１９Ｂ

料重比／％

Ｆｅｅｄｔｏｇａｉｎｒａｔｉｏ

１～１１ ２．５７±０．３８ａ ２．５９±０．１７ａ ２．４８±０．８０ａ ４．２５±１．３８ａ

１２～２２ ２．２４±０．２０Ｂ ４．４０±０．９０Ａ ３．４７±１．２０ａ ３．７９±１．００ａ

１～２２ ２．４７±０．１６ｂ ３．５９±０．５９ａ ２．７９±０．１８Ｂ ３．９５±０．２９Ａ

同性别下同行数据肩标不同小写字母表示差异显著（犘＜０．０５），不同大写字母表示差异极显著（犘＜０．０１），下表同

Ｉｎｔｈｅｓａｍｅｒｏｗ，ｔｈｅｄａｔａｏｆｓａｍｅｓｅｘｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔｓｍａｌｌｌｅｔｔｅｒｓｕｐｅｒｓｃｒｉｐｔｓｍｅａｎｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（犘＜０．０５），ａｎｄｗｉｔｈ

ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｃａｐｉｔａｌｌｅｔｔｅｒｓｕｐｅｒｓｃｒｉｐｔｓｍｅａｎｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（犘＜０．０１）．Ｔｈｅｓａｍｅａｓｂｅｌｏｗ

表３　持续高温对不同性别北京油鸡胴体性状的影响

犜犪犫犾犲３　犈犳犳犲犮狋狊狅犳犮犺狉狅狀犻犮犺犲犪狋犲狓狆狅狊狌狉犲狅狀犮犪狉犮犪狊狊狋狉犪犻狋狊犻狀犿犪犾犲犪狀犱犳犲犿犪犾犲犅犲犻犼犻狀犵犢狅狌犮犺犻犮犽犲狀狊 ％

项目

Ｉｔｅｍ

时间／ｄ

Ｔｉｍｅ

公鸡 Ｍａｌｅ

适温组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

母鸡Ｆｅｍａｌｅ

适温组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

胴体率

Ｃａｒｃａｓｓｐｒｏｐｏｒｔｉｏｎ

１２ ８７．３４±０．７４ａ ８７．０２±０．８５ａ ８８．１７±２．５９ａ ８７．２１±１．０４ａ

２３ ８６．９２±０．６４ｂ ８８．００±１．１７ａ ８６．８５±０．４６ａ ８６．７０±０．５８ａ

胸肌率

Ｂｒｅａｓｔｍｕｓｃｌｅｐｒｏｐｏｒｔｉｏｎ

１２ ９．９８±０．７１ａ ９．８８±０．６６ａ １０．５７±０．８７ａ １０．１２±１．３７ａ

２３ １０．０２±０．６０ａ １０．１５±０．５４ａ １０．５９±０．５１ａ １０．７９±０．４４ａ

腿比率

Ｌｅｇｐｒｏｐｏｒｔｉｏｎ

１２ ２５．３７±０．７８ａ ２４．８３±０．６３ａ ２４．５２±０．３２ａ ２４．０３±０．２７ａ

２３ ２２．２１±０．７１ｂ ２３．１±０．７６ａ ２１．７３±０．５３ａ ２２．０２±０．９９ａ

１５７
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表４　持续高温对不同性别北京油鸡胸肌肉质性状及肌肉氧化产物的影响

犜犪犫犾犲４　犈犳犳犲犮狋狊狅犳犮犺狉狅狀犻犮犺犲犪狋犲狓狆狅狊狌狉犲狅狀犿犲犪狋狇狌犪犾犻狋狔犪狀犱狅狓犻犱犪狋犻狏犲狆狉狅犱狌犮狋犻狀犫狉犲犪狊狋犿狌狊犮犾犲狊狅犳犿犪犾犲犪狀犱犳犲犿犪犾犲犅犲犻犼犻狀犵犢狅狌

犮犺犻犮犽犲狀狊

项目

Ｉｔｅｍ

时间／ｄ

Ｔｉｍｅ

公鸡 Ｍａｌｅ

对照组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

母鸡Ｆｅｍａｌｅ

对照组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

ｐＨｉ
１２ ６．２８±０．１５ａ ６．１６±０．１５ａ ６．０８±０．２３ａ ６．２２±０．１５ａ

２３ ６．１４±０．０９ａ ６．２０±０．０９ａ ５．９３±０．１０ａ ６．００±０．０５ａ

ｐＨｕ
１２ ６．２４±０．２９ａ ６．１８±０．１１ａ ６．０４±０．１７ａ ６．１７±０．１９ａ

２３ ６．１５±０．０９ａ ６．２４±０．０８ａ ５．９３±０．０８ａ ５．９８±０．０５ａ

滴水损失／％

Ｄｒｉｐｌｏｓｓ

１２ ３．４７±０．９１ａ ３．８６±１．０５ａ ３．５１±０．５６ａ ４．３０±１．１７ａ

２３ ４．８０±１．７０ａ ５．７５±１．９３ａ ５．１０±１．６５ａ ５．９４±２．０１ａ

ＭＤＡ／（ｎｍｏｌ·ｍｇ
－１Ｐｒｏｔｅｉｎ）

１２ ２．６６±０．８９ａ ３．６２±０．９４ａ １．９１±０．５１ａ ２．９５±０．７３ａ

２３ １．８０±０．８２ａ ２．４９±０．５３ａ ２．３９±０．８１ａ ３．０８±１．０６ａ

蛋白羰基值／（ｎｍｏｌ·ｍｇ
－１Ｐｒｏｔｅｉｎ）

Ｐｒｏｔｅｉｎｃａｒｂｏｎｙｌ

１２ ３．１９±０．９５ａ ３．４１±０．５９ａ ２．８６±０．８１ａ ３．２６±０．７４ａ

２３ ２．８１±０．６７ａ ２．８８±１．５２ａ ２．９３±０．４９ａ ３．２４±１．１２ａ

表５　持续高温对不同性别北京油鸡脂肪沉积的影响

犜犪犫犾犲５　犈犳犳犲犮狋狊狅犳犮犺狉狅狀犻犮犺犲犪狋犲狓狆狅狊狌狉犲狅狀犳犪狋犱犲狆狅狊犻狋犻狅狀犻狀犿犪犾犲犪狀犱犳犲犿犪犾犲犅犲犻犼犻狀犵犢狅狌犮犺犻犮犽犲狀狊 ％

项目

Ｉｔｅｍ

时间／ｄ

Ｔｉｍｅ

公鸡 Ｍａｌｅ

适温组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

母鸡Ｆｅｍａｌｅ

适温组ＯＴＧ 高温组 ＨＴＧ

腹脂率

Ｐｒｏｐｏｒｔｉｏｎｏｆａｂｄｏｍｉｎａｌｆａｔ

１２ ０．７８±０．３５ａ ０．８９±０．５２ａ １．１３±０．３７ａ ０．４２±０．３９ｂ

２３ １．６６±０．４３Ａ ０．６７±０．１２Ｂ １．６２±０．３９ａ １．３１±０．２４ａ

肌间脂肪率

ＰｒｏｐｏｒｔｉｏｎｏｆＩｎｔｒａｍｕｓｃｕｌａｒｆａｔ

１２ ０．４３±０．１７ａ ０．３６±０．１５ａ ０．４０±０．０９Ａ ０．１１±０．０３Ｂ

２３ ０．８９±０．１３Ａ ０．４９±０．１１Ｂ ０．６１±０．０８ａ ０．６２±０．１０ａ

皮下脂肪率

ＰｒｏｐｏｒｔｉｏｎｏｆＳｕｂｃｕｔａｎｅｏｕｓｆａｔ

１２ ９．７９±１．１６ａ １０．１２±１．６７ａ １１．４６±１．２４ａ １０．５３±１．３４ａ

２３ １２．０９±１．５３Ａ ８．９２±０．６２Ｂ １２．６６±１．５０ａ １０．６±１．０８ｂ

　　胸肌占肉鸡肌肉质量的一半，是肉鸡肌肉中最

有价值的一部分。大量研究表明在高温下，商品肉

鸡胸肌率降低［６，１０］。卢庆萍等研究表明３４℃持续

高温对北京油鸡胸肌率没有影响［３］，本试验结果与

此一致。在本试验中还发现，热暴露公鸡的胴体率

及腿比率有提高趋势，而母鸡的无明显变化，这说明

公鸡和母鸡所处热应激状态不一样，母鸡胴体性状

受高温影响的程度小于公鸡。

３．２　持续高温对不同性别北京油鸡胸肌肉质性状

及肌肉氧化产物的影响

　　肌肉的ｐＨ、滴水损失是研究不良刺激对家禽

肌肉品质影响的重要指标。很多报道表明受季节性

高温或宰前急性热应激的影响，肉鸡宰后肉品ｐＨ

下降，造成肌肉脂肪氧化和蛋白质氧化，引起滴水损

失增加，严重影响了肉鸡胴体品质［１１１３］。而本研究

中北京油鸡的ｐＨ、滴水损失几乎不受高温的影响，

这与卢庆萍等对北京油鸡的研究结果相一致［４］。

宰前热应激能够刺激大量活性氧的产生，引发

宰后鸡胸肉脂肪、蛋白的氧化，导致肌肉的氧化损

伤。冯京海［１２］研究指出，日循环高温引起肉鸡氧化

应激，影响线粒体钙离子转移系统功能，增加胸肌乳

酸的积聚，使屠宰后胸肌ｐＨ 下降速度加快，导致胸

肌蛋白质变性。潘晓建等［１３］研究结果显示，宰前４０

℃高温引起宰后肉鸡胸肉的ｐＨ 下降，促使肌肉脂

肪和蛋白质氧化程度加剧。而本试验结果显示，与

适温组相比，各高温组肉鸡肌肉组织中脂肪氧化产

２５７
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物丙二醛 （ＭＤＡ）和蛋白质氧化产物羰基量虽有不

同程度地增加，但均没有达到显著水平，表明本实验

设定的环境高温可能没有引起北京油鸡的肌肉氧化

损伤。

３．３　持续高温对不同性别北京油鸡脂肪沉积的

影响

　　关于热应激对动物脂肪沉积的影响一直存在争

议。有研究指出热应激（２３．９℃／３５℃）减少动物

脂肪沉积［１４］，也有相反的报道，认为热应激（３２℃

持续高温）在抑制动物生长的同时还有增加不同部

位脂肪沉积的趋势［１０］。而本试验研究发现，在热暴

露初，母鸡的脂肪沉积下降，而公鸡腹脂和皮下脂肪

沉积有增加的趋势；随着热暴露时间的延长，公鸡各

部位脂肪沉积受高温的影响显著下降，而母鸡的无

明显变化。由此可见，热应激对脂肪沉积的影响与

热应激模式、动物的性别及衡量脂肪沉积的部位等

有关。

本研究中不同性别油鸡的脂肪沉积在高温下表

现出的不同趋势，可能与其本身的生理特点有关，一

般认为雌激素能诱导鸡体脂量的增加，母鸡的腹脂

质量和腹脂率显著高于公鸡［１５１７］，这可能是母鸡在

高温下能维持其脂肪沉积的一个基础。很多研究认

为有较高脂肪沉积的肉鸡在高温下具有优势，其生

长和生理功能受高温影响较小［１８１９］。在本研究中，

北京油鸡母鸡在日增体质量及饲料利用率等方面受

高温的影响程度小于公鸡，这似乎可以归功于母鸡

在高温环境下有较高的脂肪沉积能力。

在本研究中，热暴露北京油鸡各部位脂肪沉积

都有所下降，这与卢庆萍等早先的研究结果不同［３］，

这可能与试验设定的热应激强度不同有关。本试验

中设定的环境温度为３５℃，而之前研究设定的温度

为３４℃。环境温度的升高可能是引起这种差异的

原因。同时，由于其它环境因素控制的差异，如舱内

风速、风向等的不同，也可能是引起脂肪沉积差异的

原因。

正常状态下，肉鸡脂肪沉积具有时空性，即不同

部位脂肪沉积是按时间先后顺序进行的，首先是肌

肉脂肪（包括肌间和肌内）的沉积，随后沉积在皮下，

最后才是腹脂的沉积，但与之相反，腹脂的沉积速度

最快，皮下脂肪和肌间脂肪次之［２０］。但在高温环境

下，肉鸡脂肪沉积的固有规律被打破，在不同的的研

究中有不同的表现。Ａｉｎ等
［６］曾报道３２℃高温引

起肉鸡皮下脂肪和肌间脂肪沉积明显增加，而腹脂

沉积没有明显变化；卢庆萍等［３］的研究发现３４℃高

温引起北京油鸡腹脂率增加，而皮下脂肪和肌间脂

肪沉积率无明显变化。

４　结　论

４．１　持续高温对北京油鸡生长性能的影响因性别

而异。在热暴露初，各性别油鸡的日增体质量均受

高温影响降低；随着热暴露时间延长，公鸡的日增体

质量受高温的影响下降程度加大，而母鸡受到的影

响有所缓解。

４．２　本研究设定的环境高温下，北京油鸡的肉质性

状没有明显变化。

４．３　热应激对脂肪沉积的影响与动物的性别、热应

激持续时间及衡量脂肪沉积的部位等有关。
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