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摘　 要： 本试验旨在研究不同屠宰体重对瘦肉型四元杂交（皮×杜×长×大）商品肥育猪胴体性

状和肉品质的影响。 选取 ５０ 头屠宰体重分别在 １１０（ ｎ ＝ １０）、１２０（ ｎ ＝ １０）、１３０（ ｎ ＝ １０）、１４０
（ｎ＝ １０）、１５０ ｋｇ（ｎ＝ １０）的肥育猪，屠宰后测定其胴体性状，并从背最长肌理化性状、肌纤维、脂

肪酸组成及品尝评分等方面综合考察肉品质随屠宰体重变化的规律。 结果表明：１）在 １１０ ～
１５０ ｋｇ屠宰体重范围内，屠宰体重与胴体重、屠宰率、平均背膘厚度、板油重、胴体直长、胴体斜

长、体长、体高、胸围、腹围均和屠宰体重之间呈显著正向线性回归（Ｐ＜０．０５），但眼肌面积在各

屠宰体重间无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 心脏重、肝脏重、脾脏重、肾脏重、胃重、大肠重、胃指数、小

肠指数均随屠宰体重升高而显著升高（Ｐ＜０．０５）。 ２）肉色、ｐＨ、滴水损失、剪切力、大理石纹评

分、肌内脂肪和水分含量等在各屠宰体重间均无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 ３）在 １１０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体

重范围内，肌纤维直径随屠宰体重升高而显著升高（Ｐ＜０．０５），肌纤维密度随屠宰体重升高而显

著降低（Ｐ＜０．０５）。 ４）脂肪酸含量在 １４０ ｋｇ 屠宰体重时达到最高，含量较丰富的为油酸、棕榈

酸、硬脂酸，屠宰体重不影响肌肉中 ｎ⁃６ ／ ｎ⁃３ 多不饱和脂肪酸 （ Ｐ ＞ ０． ０５）。 ５） 肌肉多汁性在

１３０ ｋｇ屠宰体重时达到最高，其他品尝评分如外形、气味、风味、异味、嫩度、肉汤清浊度、肉汤鲜

味得分在各屠宰体重间均无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 综合分析胴体性状及肌肉品质，建议该四元杂

交商品肥育猪的屠宰体重不要超过 １４０ ｋｇ。
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　 　 我国是猪生产大国，也是猪肉消费大国。 即

使受 非 洲 猪 瘟 影 响， ２０１９ 年 我 国 猪 出 栏 也 有

５４ ４１９ 万头，猪肉产量高达 ４ ２５５ 万 ｔ，猪肉消费量

为 ３ ７９３．７ 万 ｔ。 出栏体重是影响猪肉产量的关键

因素。 猪出栏体重超过 １００ ｋｇ 后，脂肪沉积加速，
瘦肉率显著下降，且出栏体重过大，料重比快速攀

升，猪舍占用率高，不具备经济性［１］ 。 因此，我国

猪出栏体重一般保持在 １００ ～ １１０ ｋｇ。 由于非洲猪

瘟对我国猪养殖产业的巨大影响，２０１９ 年，我国猪

存栏为 ３１ ０４１ 万头，同比下跌了 ２７．５％，造成近期

猪肉价格明显提高，因此，不少养猪企业上调了猪

出栏体重标准，推迟了出栏时间，造成我国市场上

的商品猪屠宰体重不断升高，在消费旺季，南方局

部地区猪出栏体重甚至高达 １５０ ｋｇ。 而且在过去

几十年的时间里，由于遗传育种偏向瘦肉型猪，世
界各地的猪出栏体重都在持续攀升［２］ 。 国内外已

有不少报道指出屠宰体重会影响猪胴体性状及肉

品质，但是已有的研究报道大多集中在 １３０ ｋｇ 以

下，对于 １３０ ｋｇ 以上甚至高达 １５０ ｋｇ 屠宰体重的

猪关注甚少［３－１２］ 。 且由于存栏下跌，现有存栏留

下来的多数是三元杂交（杜×长×大）母猪，生产上

用于继续配种生产四元杂交猪，而四元杂交猪的
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肉品质和屠宰体重的关系现有研究较少。 消费者

对大体重出栏猪的接受程度与各地消费习惯和猪

肉的品质有关。 猪肉的品尝特性及风味是消费者

判断猪肉品质的主要评判标准。 肌肉的品尝特性

受肌肉理化性质、风味前体物质、肌纤维等的影

响［１３］ 。 而脂肪酸作为猪肉的主要风味前体物质之

一，脂肪酸含量及组成对肉品质研究具有重要意

义［１４］ 。 本试验旨在研究四元杂交（皮×杜×长×大）
瘦肉型商品猪胴体性状随屠宰体重升高（ １１０ ～
１５０ ｋｇ）的变化规律，并从肌肉理化性状、肌纤维、
脂肪酸组成、品尝评分等方面综合考察肉品质，进
一步探讨基于优良肉品质的最佳屠宰体重，为生

产实践和应用理论研究提供一定参考。

１　 材料与方法
１．１　 试验设计

　 　 试验猪为 ２０２０ 年 １—４ 月在广东省农业科学

院动物科学研究所试验场养殖的 ５０ 头瘦肉型四

元杂交（皮×杜×长×大）商品肥育猪，该四元杂交

猪以皮特兰为父本，杜洛克×长白×大白为母本，
７５ ｋｇ左右开始试验，至体重达到 １１０（ｎ ＝ １０）、１２０
（ｎ ＝ １０）、１３０（ ｎ ＝ １０）、１４０（ ｎ ＝ １０）、１５０ ｋｇ（ ｎ ＝
１０）左右屠宰，各个体重阶段试验猪公母各占 １ ／ ２。
屠宰试验在广东省农业科学院动物科学研究所屠

宰场进行。 屠宰前禁食过夜称重。 试验饲料按照

ＮＲＣ（２０１２）标准配制，其组成及营养水平见表 １。
所有试验猪自由采食和饮水。 按猪场要求进行常

规的免疫与驱虫保健。

表 １　 试验饲粮组成及营养水平（风干基础）
Ｔａｂｌｅ １　 Ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ ａｎｄ ｎｕｔｒｉｅｎｔ ｌｅｖｅｌｓ ｏｆ ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌ ｄｉｅｔｓ （ａｉｒ⁃ｄｒｙ ｂａｓｉｓ） ％

项目

Ｉｔｅｍｓ

体重阶段 Ｂｏｄｙ ｗｅｉｇｈｔ ｓｔａｇｅ

７５～ １００ ｋｇ １００～ １３０ ｋｇ １３０ ｋｇ～出栏 ｏｕｔ

原料 Ｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔｓ
玉米 Ｃｏｒｎ ８４．４９ ８８．８１ ９０．６５
豆粕 Ｓｏｙｂｅａｎ ｍｅａｌ （４６％ ＣＰ） １２．１０ ８．００ ５．８０
大豆油 Ｓｏｙｂｅａｎ ｏｉｌ ０．４３ ０．４５ ０．２０
食盐 ＮａＣｌ ０．４０ ０．４０ ０．４０
磷酸氢钙 ＣａＨＰＯ４ ０．４０ ０．２６ ０．６０
石粉 Ｌｉｍｅｓｔｏｎｅ ０．７３ ０．６８ ０．７３
Ｌ－赖氨酸盐酸盐 Ｌ⁃ｌｙｓｉｎｅ ｈｙｄｒｏｃｈｌｏｒｉｄｅ ０．３３ ０．３０ ０．４０
ＤＬ－蛋氨酸 ＤＬ⁃ｍｅｔｈｉｏｎｉｎｅ ０．０１ ０．０２
Ｌ－苏氨酸 Ｌ⁃ｔｈｒｅｏｎｉｎｅ ０．０９ ０．０８ ０．１６
Ｌ－色氨酸 Ｌ⁃ｔｒｙｐｔｏｐｈａｎ ０．０２ ０．０２ ０．０４
预混料 Ｐｒｅｍｉｘ１） １．００ １．００ １．００
合计 Ｔｏｔａｌ １００．００ １００．００ １００．００
营养水平 Ｎｕｔｒｉｅｎｔ ｌｅｖｅｌｓ２）

消化能 ＤＥ ／ （ＭＪ ／ ｋｇ） １４．２３ １４．２３ １４．１６
代谢能 ＭＥ ／ （ＭＪ ／ ｋｇ） １３．８６ １３．８６ １３．８２
粗蛋白质 ＣＰ １２．５０ １１．００ １０．００
钙 Ｃａ ０．５２ ０．４６ ０．４３
总磷 ＴＰ ０．４７ ０．４３ ０．４１
可消化赖氨酸 ＤＬｙｓ ０．７３ ０．６１ ０．６４
可消化蛋氨酸 ＤＭｅｔ ０．２１ ０．１８ ０．１９
可消化苏氨酸 ＤＴｈｒ ０．４６ ０．４０ ０．４５
可消化色氨酸 ＤＴｒｐ ０．１３ ０．１１ ０．１２

７８９１
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续表 １

项目

Ｉｔｅｍｓ

体重阶段 Ｂｏｄｙ ｗｅｉｇｈｔ ｓｔａｇｅ

７５～ １００ ｋｇ １００～ １３０ ｋｇ １３０ ｋｇ～出栏 ｏｕｔ

可消化缬氨酸 ＤＶａｌ ０．４９ ０．４３ ０．４５
可消化异亮氨酸 ＤＩｌｅ ０．４２ ０．３６ ０．３５

　 　 １）预混料为每千克饲粮提供 Ｔｈｅ ｐｒｅｍｉｘ ｐｒｏｖｉｄｅｄ ｔｈｅ ｆｏｌｌｏｗｉｎｇ ｐｅｒ ｋｇ ｏｆ ｄｉｅｔｓ：ＶＡ １２ ４００ ＩＵ，ＶＤ３ ２ ８００ ＩＵ，ＶＥ ３０ ＩＵ，
ＶＫ ５ ｍｇ，ＶＢ１２ ４０ μｇ，ＶＢ１ ３ ｍｇ，ＶＢ２ １０ ｍｇ，烟酸 ｎｉｃｏｔｉｎｉｃ ａｃｉｄ ４０ ｍｇ，Ｄ－泛酸 Ｄ⁃ｐａｎｔｏｔｈｅｎｉｃ ａｃｉｄ １５ ｍｇ，叶酸 ｆｏｌｉｃ ａｃｉｄ
１ ｍｇ，ＶＢ６ ８ ｍｇ，生物素 ｂｉｏｔｉｎ ０．０８ ｍｇ，Ｆｅ（ＦｅＳＯ４·Ｈ２Ｏ）１２０ ｍｇ，Ｃｕ（ＣｕＳＯ４·５Ｈ２Ｏ）１６ ｍｇ，Ｍｎ（ＭｎＳＯ４·Ｈ２Ｏ）７０ ｍｇ，Ｚｎ
（ＺｎＳＯ４·Ｈ２Ｏ）１２０ ｍｇ，Ｉ（ＣａＩ２Ｏ６）０．７ ｍｇ，Ｓｅ（Ｎａ２ＳｅＯ３）０．４８ ｍｇ。
　 　 ２）营养水平均为计算值。 Ｎｕｔｒｉｅｎｔ ｌｅｖｅｌｓ ｗｅｒｅ ａｌｌ ｃａｌｃｕｌａｔｅｄ ｖａｌｕｅｓ．

１．２　 测定指标及方法

１．２．１　 体格测定

　 　 用软尺测量体长、胸围和腹围；用体高尺测量

体高。
１．２．２　 胴体性状测定

　 　 猪放血屠宰后，按常规屠宰法去除头、蹄，开
膛，剥离内脏，拆分胴体。 胴体性状测定参照《瘦

肉型猪胴体性状测定技术规范》 （ＮＹ ／ Ｔ ８２５—
２００４）。 测定具体方法参考本课题组熊云霞等［１５］

的文献。
１．２．３　 器官重量测定

　 　 剥离各内脏器官，直接称重，记录心脏、肝脏、
脾脏、肺脏、肾脏、胃、小肠、大肠等的重量。

器官指数（％）＝ （器官重 ／宰前活重）×１００。
１．２．４　 肉品质测定

　 　 参照中华人民共和国农业行业标准《猪肌肉

品质测定技术规范》 （ＮＹ ／ Ｔ ８２１—２００４）测定肉色

（４５ ｍｉｎ、２４ 和 ４８ ｈ）、ｐＨ（４５ ｍｉｎ、２４ 和 ４８ ｈ）、滴
水损失、剪切力、大理石纹评分、肌内脂肪、水分含

量。 具体方法参考本课题组熊云霞等［１５］的文献。
１．２．５　 肌纤维直径和密度测定

　 　 取猪左侧胴体胸腰椎连接部背最长肌样品，
固定、切片、苏木精－伊红（ＨＥ）染色后测量计算肌

肉纤维直径及密度。 分析软件为 Ｉｍａｇｅ⁃ｐｒｏ ｐｌｕｓ
６．０ （ Ｍｅｄｉａ Ｃｙｂｅｒｎｅｔｉｃｓ， Ｉｎｃ．， Ｒｏｃｋｖｉｌｌｅ， ＭＤ， 美

国）。 每组内每张切片随机挑选至少 ３ 个 ４００ 倍

视野进行截图。 截图时尽量让组织充满整个视

野，保证每张照片的背景光一致。 应用 Ｉｍａｇｅ⁃ｐｒｏ
ｐｌｕｓ ６．０ 软件以图片右下角标尺为标准，每张切片

选取 ５ 个肌纤维测量肌纤维直径并求出平均值；
统计每个视野中的肌纤维数并测量视野面积

（ｍｍ２），求肌纤维密度（根 ／ ｍｍ２）。 具体方法参考

本课题组熊云霞等［１５］的文献。
１．２．６　 肌肉肌苷酸含量测定

　 　 依据山东地方测定标准《畜禽肌肉中肌苷酸

含量测定》 （ＤＢ ７ ／ ７ ３８１６—２０１９），采用高效液相

色谱仪（Ｗａｔｅｒｓ ｅ２６９５）测定。 即准确称取 １ ｇ 背

最长肌样品（精确至 ０．０００ １ ｇ），经预冷 ５％高氯酸

溶液提取后，离心取上清液，用 ０．５ ｍｏｌ ／ Ｌ 氢氧化

钠溶液反应生成化学状态稳定的肌苷酸钠，并调

ｐＨ 至 ６．５，定容过滤备用。
１．２．７　 肌肉脂肪酸含量测定

　 　 脂肪酸含量测定依据《食品中脂肪酸的测定》
（ＧＢ ５００９．１６８—２０１６），采用气相色谱仪（Ａｇｌｉｅｎｔ
７８９０）测定。 准确称取 １ ｇ 背最长肌样品（精确至

０．０００ １ ｇ），加入 Ｃ２１∶０ 为内标物，酸水解后经乙

醇－乙醚溶液反复抽提 ３ 次提取脂肪，加入 ２％
ＮａＯＨ－甲醇溶液进行皂化和甲酯化后，并用正庚

烷抽提，取上层溶液，经毛细管柱气相色谱分析，
内标法定量测定脂肪酸甲酯含量，用游离脂肪酸

混标标准图谱作为参照，依据各脂肪酸甲酯含量

和转换系数计算各个脂肪酸含量。 结果表示为每

克肌肉样品中的毫克数（ｍｇ ／ ｇ 肌肉）。
１．２．８　 品尝评分

　 　 品尝评分为煮熟的背最长肌肌肉从颜色外

形、气味、风味、异味、嫩度、多汁度、肉汤清浊度、
肉汤鲜度等方面进行打分评比，对评分由极差到

极好等级对应 １ ～ ８ 分整数分值。 具体方法参考本

课题组熊云霞等［１５］的文献。
１．３　 数据统计分析

　 　 试验数据采用 Ｅｘｃｅｌ ２００７ 整理后，用 ＳＰＳＳ
１８．０ 进行单因素方差分析（ ｏｎｅ⁃ｗａｙ ＡＮＯＶＡ），差
异显著时采用 Ｄｕｎｃａｎ 氏法进行多重比较，结果以

平均值±标准误表示，Ｐ＜０．０５ 表示差异显著，采用
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线性回归模型分析胴体性状随屠宰体重的变化趋势。

２　 结　 果
２．１　 不同屠宰体重猪的胴体性状及其随屠宰体重

变化的趋势

　 　 表 ２ 所示为不同屠宰体重猪的胴体性状，表 ３
所示为胴体性状随屠宰体重的线性变化规律。 屠

宰体重与胴体重、屠宰率、平均背膘厚度、板油重、
胴体直长、胴体斜长、体长、体高、胸围、腹围均和

屠宰体重之间呈显著正向线性回归关系 （ Ｐ ＜

０．０５），相关系数（Ｒ２）在 ０．１６５ ６ ～ ０．９６９ ２。 屠宰

率在 １３０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重阶段相对于 １１０ ～
１２０ ｋｇ屠宰体重阶段显著提高（Ｐ＜０．０５），可以达

到 ７６％以上。 眼肌面积在各屠宰体重间均无显著

差异（Ｐ＞０．０５）。 肺脏重、肝脏指数、脾脏指数、肺
脏指数、肾脏指数在各屠宰体重间均无显著差异

（Ｐ＞０．０５）。 屠宰体重与心脏重、肝脏重、脾脏重、
胃重、大肠重、胃指数、小肠指数和屠宰体重均呈

显著正向线性回归关系 （ Ｐ ＜ ０． ０５），相关系数在

０．１６０ ６ ～ ０．５３５ １。

表 ２　 不同屠宰体重猪胴体性状

Ｔａｂｌｅ ２　 Ｃａｒｃａｓｓ ｔｒａｉｔｓ ｏｆ ｐｉｇｓ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔｓ

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ
１１０ １２０ １３０ １４０ １５０

Ｐ 值
Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

屠宰数 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒｉｎｇｓ ／头 １０ １０ １０ １０ １０
屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ １１２．７５±０．９５ａ １２２．５９±０．６６ｂ １３２．５９±０．６０ｃ １４１．８０±０．５７ｄ １５１．９８±１．０７ｅ ＜０．００１
胴体重 Ｃａｒｃａｓｓ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ ８３．３６±０．９１ａ ９２．０４±０．５４ｂ １００．８９±１．０７ｃ １０７．８８±０．５９ｄ １１６．０２±０．８８ｅ ＜０．００１
屠宰率 Ｄｒｅｓｓｉｎｇ ｐｅｒｃｅｎｔａｇｅ ／ ％ ７３．９３±０．５０ａ ７５．０８±０．３７ａ ７６．１０±０．８８ｂ ７６．０８±０．３６ｂ ７６．３４±０．２６ｂ ０．００７
眼肌面积 Ｌｏｉｎ⁃ｅｙｅ ａｒｅａ ／ ｃｍ２ ７２．６０±３．７３ ７４．９７±１．９３ ７３．２２±２．１５ ７４．０９±２．９３ ７４．１６±２．６４ ０．９７９
平均背膘厚度
Ａｖｅｒａｇｅ ｂａｃｋ⁃ｆａｔ ｔｈｉｃｋｎｅｓｓ ／ ｍｍ ２０．４±０．９ａ ２２．５±１．９ａｂ ２４．５±０．７ｂ ２６．５±１．２ｂｃ ２９．６±０．９ｃ ＜０．００１

板油重 Ｌｅａｆ ｆａｔ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ １．０９±０．１１ａ １．１８±０．１３ａ １．４６±０．１０ａｂ １．８０±０．１６ｂ ２．３０±０．１２ｃ ＜０．００１
胴体直长 Ｃａｒｃａｓｓ ｌｅｎｇｔｈ ／ ｃｍ ９８．３０±１．２３ａ １０１．００±１．１０ａ １０２．８０±０．５９ｂ １０２．２０±１．２１ｂ １１０．００±０．６９ｃ ＜０．００１
胴体斜长 Ｂｏｄｙ ｓｉｄｅ ｌｅｎｇｔｈ ／ ｃｍ ８３．６０±０．９６ａ ８４．００±１．２８ａ ８７．７０±０．６２ｂ ８７．４０±１．２７ｂ ９３．７７±０．７２ｃ ＜０．００１
体长 Ｂｏｄｙ ｌｅｎｇｔｈ ／ ｃｍ １１０．７０±２．２０ａ １１０．９０±１．３２ａ １１４．９０±０．７８ｂ １１６．００±１．３７ｂ １２２．３１±０．９６ｃ ＜０．００１
体高 Ｂｏｄｙ ｈｅｉｇｈｔ ／ ｃｍ ６６．１０±０．６６ａ ６７．３０±０．８３ａｂ ６８．１０±０．７７ｂｃ ６９．５０±０．５２ｃ ６９．５４±０．４２ｃ ０．００１
胸围 Ｃｉｒｃｕｍｆｅｒｅｎｃｅ ／ ｃｍ １１１．６０±１．００ａ １１４．６０±０．６９ｂ １１８．００±０．６８ｃ １２１．７０±０．７６ｄ １２３．２３±０．６６ｄ ＜０．００１
腹围 Ｐｅｒｉｍｅｔｅｒ ｏｆ ａｂｄｏｍｅｎ ／ ｃｍ １１３．１０±０．９２ａ １１６．５０±０．９０ｂ １２０．１０±０．８６ｃ １２３．７０±０．６８ｄ １２６．５４±１．０５ｅ ＜０．００１
心脏重 Ｈｅａｒｔ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ ０．４２±０．０１ａ ０．４５±０．０２ａｂ ０．４４±０．０１ａｂ ０．４８±０．０１ｂ ０．５３±０．０２ｃ ＜０．００１
肝脏重 Ｌｉｖｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ １．４９±０．０７ａ １．５５±０．０５ａ １．６４±０．０５ａｂ １．７３±０．０６ｂｃ １．８６±０．０４ｃ ＜０．００１
脾脏重 Ｓｐｌｅｅｎ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ ０．２１±０．０２ａ ０．２２±０．０２ａ ０．２５±０．０２ａｂ ０．２８±０．０３ａｂ ０．２９±０．０２ｂ ０．０４２
肺脏重 Ｌｕｎｇ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ ０．７０±０．０５ ０．７０±０．０５ ０．８４±０．０５ ０．７９±０．０５ ０．８０±０．０４ ０．２０５
肾脏重 Ｋｉｄｎｅｙ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ ０．２８±０．０２ａ ０．３２±０．０２ａｂ ０．３３±０．０１ａｂ ０．３５±０．０３ａｂ ０．３７±０．０３ｂ ０．０５２
胃重 Ｇａｓｔｒｉｃ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ ０．６５±０．０２ａ ０．６８±０．０２ａ ０．７６±０．０１ｂ ０．７６±０．０１ｂ ０．８０±０．０１ｂ ＜０．００１
小肠重 Ｓｍａｌｌ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ １．８６±０．０８ａｂ １．７４±０．０９ａ １．７９±０．０６ａ １．８２±０．０５ａ ２．０５±０．０８ｂ ０．０３２
大肠重 Ｌａｒｇｅ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ １．４１±０．０３ａ １．４７±０．０３ａ １．５２±０．０５ａ １．６６±０．０５ｂ １．９１±０．０５ｃ ＜０．００１
心脏指数 Ｈｅａｒｔ ｉｎｄｅｘ ／ ％ ０．３７±０．０１ｂ ０．３７±０．０１ｂ ０．３３±０．０１ａ ０．３４±０．０１ａ ０．３５±０．０１ａｂ ０．０３５
肝脏指数 Ｌｉｖｅｒ ｉｎｄｅｘ ／ ％ １．３２±０．０７ １．２７±０．０４ １．２４±０．０４ １．２２±０．０４ １．２３±０．０３ ０．５３１
脾脏指数 Ｓｐｌｅｅｎ ｉｎｄｅｘ ／ ％ ０．１９±０．０２ ０．１８±０．０２ ０．１８±０．０２ ０．２０±０．０２ ０．１９±０．０１ ０．９０６
肺脏指数 Ｌｕｎｇ ｉｎｄｅｘ ／ ％ ０．６３±０．０４ ０．５７±０．０４ ０．６３±０．０４ ０．５５±０．０３ ０．５２±０．０２ ０．１３５
肾脏指数 Ｋｉｄｎｅｙ ｉｎｄｅｘ ／ ％ ０．２５±０．０２ ０．２６±０．０２ ０．２５±０．０１ ０．２４±０．０２ ０．２５±０．０２ ０．９２３
胃指数 Ｇａｓｔｒｉｃ ｉｎｄｅｘ ／ ％ ０．５８±０．０２ｂ ０．５６±０．０１ａｂ ０．５７±０．０１ａｂ ０．５３±０．０１ａ ０．５３±０．０１ａ ０．０６１
小肠指数
Ｓｍａｌｌ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｉｎｄｅｘ ／ ％ １．６５±０．０８ｂ １．４２±０．０７ａ １．３５±０．０４ａ １．２８±０．０３ａ １．３５±０．０６ａ ０．００１

大肠指数
Ｌａｒｇｅ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｉｎｄｅｘ ／ ％ １．２５±０．０３ａｂ １．２０±０．０３ａｂ １．１５±０．０４ａ １．１７±０．０３ａｂ １．２６±０．０４ｂ ０．０８７

　 　 同行数据肩标不同字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５），相同或无字母表示差异不显著（Ｐ＞０．０５）。 下表同。
　 　 Ｉｎ ｔｈｅ ｓａｍｅ ｒｏｗ， ｖａｌｕｅｓ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｌｅｔｔｅｒ ｓｕｐｅｒｓｃｒｉｐｔｓ ｍｅａｎ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ （Ｐ＜０．０５）， ｗｈｉｌｅ ｗｉｔｈ ｔｈｅ ｓａｍｅ ｏｒ ｎｏ
ｌｅｔｔｅｒ ｓｕｐｅｒｓｃｒｉｐｔｓ ｍｅａｎ ｎｏ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ （Ｐ＞０．０５） ． Ｔｈｅ ｓａｍｅ ａｓ ｂｅｌｏｗ．

９８９１



　
动　 物　 营　 养　 学　 报 ３３ 卷

表 ３　 胴体性状随屠宰体重的线性变化

Ｔａｂｌｅ ３　 Ｌｉｎｅａｒ ｃｈａｎｇｅ ｏｆ ｃａｒｃａｓｓ ｔｒａｉｔｓ ｗｉｔｈ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ

项目

Ｉｔｅｍｓ
趋势方程

Ｔｒｅｎｄ ｅｑｕａｔｉｏｎ
Ｒ２ Ｆ 值

Ｆ ｖａｌｕｅ
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

胴体重 Ｃａｒｃａｓｓ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．８２２ ８Ｘ－８．８６６ ０ ０．９６９ ２ １ ６３５．２７８ ＜０．００１
屠宰率 Ｄｒｅｓｓｉｎｇ ｐｅｒｃｅｎｔａｇｅ Ｙ＝ ０．０５３ ０２Ｘ＋６８．４７８ ４２ ０．１６５ ６ １１．３２０ ０．００１
眼肌面积 Ｌｏｉｎ⁃ｅｙｅ ａｒｅａ Ｙ＝ ０．０１５ ８６Ｘ＋７１．７０６ ５７ －０．０１９ ２ ０．０３６ ０．８５０
平均背膘厚度 Ａｖｅｒａｇｅ ｂａｃｋ⁃ｆａｔ ｔｈｉｃｋｎｅｓｓ Ｙ＝ ０．２３８Ｘ－６．７６３ ０．４７８ ２ ４８．６５０ ＜０．００１
板油重 Ｌｅａｆ ｆａｔ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．０３２ ２４Ｘ－２．６９５ ７５ ０．５７４ ７ ７１．２８０ ＜０．００１
胴体直长 Ｃａｒｃａｓｓ ｌｅｎｇｔｈ Ｙ＝ ０．２９１ ５Ｘ＋６４．３６６ ８ ０．６６９ ４ １０６．３００ ＜０．００１
胴体斜长 Ｂｏｄｙ ｓｉｄｅ ｌｅｎｇｔｈ Ｙ＝ ０．２６１ ２Ｘ＋５２．７４６ ９ ０．５８２ ７ ７３．６３０ ＜０．００１
体长 Ｂｏｄｙ ｌｅｎｇｔｈ Ｙ＝ ０．３０９ １Ｘ＋７４．１２２ ２ ０．５１３ ８ ５５．９６０ ＜０．００１
体高 Ｂｏｄｙ ｈｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．０８９ １９Ｘ＋５６．２８５ ５６ ０．２７９ ６ ２１．１８０ ＜０．００１
胸围 Ｃｉｒｃｕｍｆｅｒｅｎｃｅ Ｙ＝ ０．３００ ２Ｘ＋７８．０６３ ７ ０．７５０ ７ １５７．６００ ＜０．００１
腹围 Ｐｅｒｉｍｅｔｅｒ ｏｆ ａｂｄｏｍｅｎ Ｙ＝ ０．３３２Ｘ＋７６．０４５ ０．７００ ７ １２２．７００ ＜０．００１
心脏重 Ｈｅａｒｔ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．００２ ６５４Ｘ＋０．１１３ ９９１ ０．４４３ ３ ４２．４１０ ＜０．００１
肝脏重 Ｌｉｖｅｒ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．００８ ５１４Ｘ＋０．５３０ ２９２ ０．３０４ ８ ２３．８００ ＜０．００１
脾脏重 Ｓｐｌｅｅｎ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．００２ ７２２Ｘ－０．１１１ ２９２ ０．２２５ １ １５．８２０ ＜０．００１
肺脏重 Ｌｕｎｇ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．００２ ５５３Ｘ＋０．４２４ ５７８ ０．０４８ ８ ３．３０８ ０．７５９
肾脏重 Ｋｉｄｎｅｙ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．００１ ５９６Ｘ＋０．１１９ ７２５ ０．０７５ ７ ５．２５８ ０．０２６
胃重 Ｇａｓｔｒｉｃ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．００３ ７１４Ｘ＋０．２３８ ７０７ ０．４８０ ４ ４９．０８０ ＜０．００１
小肠重 Ｓｍａｌｌ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．００４ ０５１Ｘ＋１．３２１ １２４ ０．０３４ ４ ２．８５４ ０．０９７
大肠重 Ｌａｒｇｅ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｗｅｉｇｈｔ Ｙ＝ ０．０１１ ８２Ｘ＋０．０３２ ９５ ０．５３５ １ ６０．８５０ ＜０．００１
心脏指数 Ｈｅａｒｔ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ －０．０００ ６９４ ９Ｘ＋０．４４４ ６１４ １ ０．０７２ ３ ５．０５４ ０．０２９
肝脏指数 Ｌｉｖｅｒ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ －０．００３ １２９Ｘ＋１．６７１ １４２ ０．０７４ ３ ５．１７２ ０．０１５
脾脏指数 Ｓｐｌｅｅｎ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ ０．０００ ６２３ ７Ｘ＋０．１０４ ６５２ ９ ０．０１０ ６ １．５４６ ０．１２１
肺脏指数 Ｌｕｎｇ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ －０．００２ ４６９Ｘ＋０．９０７ １３１ ０．０８７ ３ ５．３０５ ０．０２８
肾脏指数 Ｋｉｄｎｅｙ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ －０．０００ ６６４ ８Ｘ＋０．３３９ ０５５ １ ０．０１３ ９ １．７３１ ０．１９４
胃指数 Ｇａｓｔｒｉｃ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ －０．００１ ３３ ４Ｘ＋０．７３０ ４５２ ０．１５０ ６ １０．２２０ ０．００２
小肠指数 Ｓｍａｌｌ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ －０．００８ ００５Ｘ＋２．４７５ ７８０ ０．２４６ ９ １８．０４０ ＜０．００１
大肠指数 Ｌａｒｇｅ ｉｎｔｅｓｔｉｎｅ ｉｎｄｅｘ Ｙ＝ －０．０００ ４２０ ９Ｘ＋１．２６３ ７３３ ８ ０．００２ ９ ０．１４７ ０．７０３

　 　 Ｘ 为屠宰体重，Ｙ 表示相应行的胴体性状指标。
　 　 Ｘ ｗａｓ ｔｈｅ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ， ａｎｄ Ｙ ｗａｓ ｔｈｅ ｃａｒｃａｓｓ ｔｒａｉｔ ｉｎｄｅｘ ｉｎ ｔｈｅ ｓａｍｅ ｒｏｗ．

２．２　 不同屠宰体重猪的肌肉理化性质

　 　 表 ４ 所示为不同屠宰体重猪肌肉的理化性

质 。肉色、ｐＨ、滴水损失、剪切力、大理石纹评分、

肌内脂肪和水分含量等在各屠宰体重间均无显著

差异（Ｐ＞０．０５）。

表 ４　 不同屠宰体重猪肌肉理化性质

Ｔａｂｌｅ ４　 Ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌ ｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓ ｏｆ ｐｉｇ ｍｕｓｃｌｅ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔｓ

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ

１１０ １２０ １３０ １４０ １５０
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

样品数 Ｓａｍｐｌｅ ｎｕｍｂｅｒ １０ １０ １０ １０ １０
肉色 Ｍｅａｔ ｃｏｌｏｒ
亮度 Ｌ∗

４５ ｍｉｎ ４９．００±０．４８ ４８．２２±１．００ ４７．８８±０．８９ ４８．７８±０．６４ ４７．５６±０．７１ ０．６３６
红度 ａ∗

４５ ｍｉｎ １７．１５±０．３２ １７．８９±０．５２ １７．３７±０．４４ １６．５７±０．７５ １６．７５±０．３９ ０．３７１
黄度 ｂ∗

４５ ｍｉｎ ７．１１±０．２０ ７．２６±０．３０ ６．９７±０．２６ ７．０４±０．３６ ６．６６±０．３１ ０．６３８
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续表 ４

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ

１１０ １２０ １３０ １４０ １５０
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

饱和度 Ｃｈｒｏｍａ ｃ∗
４５ ｍｉｎ

１） １８．５８±０．２９ １９．３４±０．５０ １８．７４±０．３６ １８．０４±０．７４ １８．０５±０．４１ ０．２９５
色相角 Ｈｕｅ ａｎｇｌｅ Ｈｏ

４５ ｍｉｎ
２） ２．２９±０．０９ ２．３６±０．１３ ２．３９±０．１３ ２．２５±０．１５ ２．４３±０．１１ ０．８２３

亮度 Ｌ∗
２４ ｈ ５８．６０±０．５７ ５７．８９±０．９５ ５７．２６±０．８８ ５７．３６±０．８１ ５７．１４±０．９７ ０．７５４

红度 ａ∗
２４ ｈ １６．８５±０．５８ １６．８９±０．７３ １７．２９±０．５４ １６．５１±０．７９ １７．１４±０．３７ ０．９１０

黄度 ｂ∗
２４ ｈ ８．２９±０．５０ ７．５２±０．２５ ７．５０±０．４７ ７．５６±０．３０ ７．７１±０．３９ ０．６２２

饱和度 Ｃｈｒｏｍａ ｃ∗
２４ ｈ １８．８２±０．６５ １８．５３±０．６７ １８．９１±０．５４ １８．２０±０．７３ １８．８４±０．３９ ０．９１４

色相角 Ｈｕｅ ａｎｇｌｅ Ｈｏ
２４ ｈ １．９１±０．１３ ２．１１±０．１３ ２．２３±０．１７ ２．０５±０．１３ ２．１４±０．１５ ０．６０７

亮度 Ｌ∗
４８ ｈ ５９．７１±０．７０ ５８．４４±０．９７ ５８．５５±１．０７ ５９．８８±０．６２ ５８．２２±０．７５ ０．４５６

红度 ａ∗
４８ ｈ １７．９２±０．２９ １８．０９±０．４６ １８．５０±０．５８ １７．３６±０．５４ １８．３７±０．３４ ０．４１４

黄度 ｂ∗
４８ ｈ ７．６４±０．１６ ７．５８±０．３０ ７．３０±０．３７ ７．４３±０．２４ ７．３６±０．３７ ０．９３４

饱和度 Ｃｈｒｏｍａ ｃ∗
４８ ｈ １９．４９±０．２８ １９．６５±０．３９ １９．９３±０．５４ １８．９０±０．５２ １９．８１±０．４０ ０．５００

色相角 Ｈｕｅ ａｎｇｌｅ Ｈｏ
４８ ｈ ２．２１±０．０６ ２．２８±０．１３ ２．４５±０．１８ ２．２１±０．１０ ２．４１±０．１１ ０．４８３

ｐＨ
４５ ｍｉｎ ６．３９±０．０３ ６．２５±０．０９ ６．２５±０．０８ ６．３８±０．０４ ６．３８±０．０２ ０．２０２
２４ ｈ ５．７４±０．０６ ５．６８±０．０３ ５．７１±０．０３ ５．６９±０．０３ ５．７１±０．０２ ０．８８５
４８ ｈ ５．７９±０．０３ ５．７５±０．０４ ５．７９±０．０４ ５．７４±０．０３ ５．７３±０．０３ ０．６０５
滴水损失 Ｄｒｉｐ ｌｏｓｓ ／ ％
４５ ｍｉｎ １０．１０±０．０６ １０．１８±０．０８ １０．２０±０．０６ １０．１７±０．１２ １０．０２±０．０７ ０．４８３
２４ ｈ ９．８３±０．１０ ９．８７±０．１１ １０．０９±０．１０ １０．０１±０．１４ ９．７９±０．１０ ０．２７９
４８ ｈ ９．８９±０．１１ ９．９７±０．１１ ９．８０±０．１０ ９．８１±０．１４ ９．７４±０．０９ ０．５８０
剪切力 Ｓｈｅａｒ ｆｏｒｃｅ ／ Ｎ ６９．３５±２．０３ ７７．５２±４．１３ ６９．１６±２．７０ ６８．４２±３．３４ ６５．９１±４．２７ ０．４００
大理石纹评分 Ｍａｒｂｌｉｎｇ ｓｃｏｒｅ ２．５４±０．１６ ２．６２±０．１４ ２．４１±０．１５ ２．５９±０．１９ ２．８２±０．１３ ０．３７７
肌内脂肪 Ｉｎｔｒａｍｕｓｃｕｌａｒ ｆａｔ ／ ％ １．４２±０．２２ １．５４±０．３１ １．５８±０．１３ １．５３±０．１６ １．４７±０．２１ ０．９８８
水分 Ｍｏｉｓｔｕｒｅ ／ ％ ７２．１３±０．４０ ７１．１３±０．２２ ７２．１６±０．２７ ７１．８５±０．４３ ７１．９１±０．２９ ０．８７６
　 　 １）饱和度 Ｃｈｒｏｍａ＝ （ａ∗２＋ｂ∗２） ０．５。
　 　 ２）色相角 Ｈｕｅ ａｎｇｌｅ ＝ ｔａｎ－１（ｂ∗ ／ ａ∗）。

２．３　 不同屠宰体重猪肌肉的肌纤维直径与密度

　 　 如图 １ 所示，ＨＥ 染色切片可见各屠宰体重的

背最长肌样品肌肉纤维均着色均匀，结构正常，排
列紧密。 表 ５ 所示为肌纤维随屠宰体重的变化。
肌纤维直径在 １１０ ～ １４０ ｋｇ 屠宰体重阶段无显著

变化（Ｐ＞０．０５），在 １４０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重阶段无显

著变化（Ｐ＞０．０５），１５０ ｋｇ 屠宰体重相对于 １１０ ～
１３０ ｋｇ 屠宰体重阶段显著升高（Ｐ＜０．０５）。 肌纤维

密度在 １１０ ～ １３０ ｋｇ 屠宰体重阶段无显著变化（Ｐ＞
０．０５），在 １４０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重阶段无显著变化

（Ｐ＞ ０． ０５）， １４０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重阶段相对于

１１０ ～ １３０ ｋｇ 屠宰体重阶段显著降低（Ｐ＜０．０５）。

图 １　 不同屠宰体重猪背最长肌肌纤维苏木精－伊红染色图

Ｆｉｇ．１　 ＨＥ ｓｔａｉｎｉｎｇ ｍａｐ ｏｆ ｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓ ｄｏｒｓｉ ｍｕｓｃｌｅ ｆｉｂｅｒｓ ｏｆ ｐｉｇｓ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔｓ （４００×）
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表 ５　 不同屠宰体重猪背最长肌肌纤维直径与密度

Ｔａｂｌｅ ５　 Ｆｉｂｅｒ ｄｉａｍｅｔｅｒ ａｎｄ ｄｅｎｓｉｔｙ ｏｆ ｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓ ｄｏｒｓｉ ｍｕｓｃｌｅ ｏｆ ｐｉｇｓ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔｓ

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ

１１０ １２０ １３０ １４０ １５０
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

样品数 Ｓａｍｐｌｅ ｎｕｍｂｅｒ １０ １０ １０ １０ １０
肌纤维直径
Ｍｕｓｃｌｅ ｆｉｂｅｒ ｄｉａｍｅｔｅｒ ／ μｍ ６７．０５±２．５９ａ ６７．０６±２．４０ａ ６５．７０±１．３７ａ ７４．２９±４．６８ａｂ ７６．９５±２．９６ｂ ０．０５５

肌纤维密度
Ｍｕｓｃｌｅ ｆｉｂｅｒ ｄｅｎｓｉｔｙ ／ （根 ／ ｍｍ２） ３４１．３６±３１．６０ｂ ３６０．２６±２２．７０ｂ ３２７．５６±１７．０１ｂ ２３７．１１±８．６８ａ ２４２．７３±１５．２９ａ ０．０１０

２．４　 不同屠宰体重猪的肌肉肌苷酸及脂肪酸组成

　 　 表 ６ 所示为不同屠宰体重猪背最长肌样品的

肌苷酸含量及脂肪酸组成。 肌肉肌苷酸含量在

１１０ ～ １４０ ｋｇ 屠宰体重阶段无显著变化（Ｐ＞０．０５），
但是 １５０ ｋｇ 屠宰体重相对于 １１０ ～ １４０ ｋｇ 屠宰体

重阶段显著降低（Ｐ＜０．０５）。 本试验中猪背最长肌

肉中共检测到 １３ 种脂肪酸，分为饱和脂肪酸和不

饱和脂肪酸，不饱和脂肪酸又分为单不饱和脂肪

酸（ＭＵＦＡ）和多不饱和脂肪酸（ ＰＵＦＡ）。 总脂肪

酸、饱和脂肪酸、不饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸、
多不饱和脂肪酸含量均在 １４０ ｋｇ 屠宰体重达到最

高，显著高于 １１０、１３０ ｋｇ 屠宰体重（Ｐ＜０．０５），但
与 １２０、 １５０ ｋｇ 屠宰体重相比无显著差异 （ Ｐ ＞
０．０５）；１１０ ～ １３０ ｋｇ 屠宰体重阶段与 １５０ ｋｇ 屠宰

体重间无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 饱和脂肪酸包括肉

豆蔻酸、棕榈酸、十七烷酸、硬脂酸、二十四烷酸，
占总脂肪酸含量的 ４０．６５％，其中含量最丰富的为

棕榈酸，其次为硬脂酸；棕榈酸、肉豆蔻酸在各个

屠宰体重的变化规律与饱和脂肪酸相同；１４０ ｋｇ屠
宰体重的硬脂酸含量显著高于 １１０ ｋｇ 屠宰体重

（Ｐ＜ ０． ０５），其余屠宰体重间均无显著差异（ Ｐ ＞
０．０５）；十七烷酸、二十四烷酸含量在各屠宰体重

间均无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 单不饱和脂肪酸包括

棕榈 油 酸、 油 酸、 花 生 一 烯 酸， 占 总 脂 肪 酸 的

４６．４６％，含量最丰富的为油酸，其中油酸、花生一

烯酸含量在各屠宰体重间均无显著差异 （ Ｐ ＞
０．０５）；１４０ ｋｇ 屠宰体重的棕榈油酸含量显著高于

其他屠宰体重（Ｐ＜０．０５），且在其他各屠宰体重间

无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 多不饱和脂肪酸包括亚油

酸、α 亚麻酸、顺－１１，１４－二十碳二烯酸、顺－８，１１，
１４－二十碳三烯酸、花生四烯酸，其中亚油酸含量

最为丰富，亚油酸含量随屠宰体重变化规律与多

不饱和脂肪酸相同；１４０ ｋｇ 屠宰体重的花生四烯

酸含量显著高于 １１０ ｋｇ 屠宰体重（Ｐ＜０．０５），其余

各屠宰体重间均无显著差异（Ｐ＞０．０５）；α 亚麻酸、
顺－１１，１４－二十碳二烯酸含量在各个屠宰体重间

均无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 １４０ ｋｇ 屠宰体重的多不

饱和脂肪酸 ／饱和脂肪酸显著低于 １１０ ｋｇ 屠宰体

重（Ｐ＜０． ０５），其余各屠宰体重间均无显著差异

（Ｐ＞０．０５）。 １４０ ｋｇ 屠宰体重的 ｎ⁃６ 多不饱和脂肪

酸含量显著高于其他屠宰体重（Ｐ＜０．０５），其他屠

宰体重间均无显著差异（Ｐ＞０．０５）。 单不饱和脂肪

酸 ／饱和脂肪酸、ｎ⁃３ 多不饱和脂肪酸含量、ｎ⁃６ ／ ｎ⁃３
多不饱和脂肪酸在各屠宰体重间均无显著差异

（Ｐ＞０．０５）。

表 ６　 不同屠宰体重猪背最长肌肌苷酸及脂肪酸含量

Ｔａｂｌｅ ６　 Ｃｏｎｔｅｎｔｓ ｏｆ ｉｎｏｓｉｎｉｃ ａｃｉｄ ａｎｄ ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ ｉｎ ｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓ ｄｏｒｓｉ ｍｕｓｃｌｅ ｏｆ ｐｉｇ ｗｉｔｈ
ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔｓ ｍｇ ／ ｇ 肌肉

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ

１１０ １２０ １３０ １４０ １５０
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

样品数
Ｓａｍｐｌｅ ｎｕｍｂｅｒ １０ １０ １０ １０ １０

肌苷酸
Ｉｎｏｓｉｎｉｃ ａｃｉｄ ２．３２８ ０±０．０４７ ２ｂ ２．３９５ ０±０．０１８ ５ｂ ２．３００ ０±０．０６３ １ｂ ２．２７６ ０±０．０３６ ４ｂ ２．３２８ ０±０．０４７ ２ｂ ０．００４
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续表 ６

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ

１１０ １２０ １３０ １４０ １５０
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

肉豆蔻酸
Ｍｙｒｉｓｔｉｃ ａｃｉｄ ０．１４２ ４±０．０２０ １ａ ０．１９０ ４±０．０３３ １ａｂ ０．１６９ ２±０．０２９ ９ａ ０．２６６ ５±０．０４２ ５ｂ ０．１４２ ４±０．０２０ １ａ ０．０７９

棕榈酸
Ｐａｌｍｉｔｉｃ ａｃｉｄ ２．５５３ ７±０．３２４ ２ａ ３．２８０ ２±０．５８７ ９ａｂ ２．９０８ ３±０．４７０ ５ａ ４．５４４ １±０．７４１ ５ｂ ２．５５３ ７±０．３２４ ２ａ ０．１０３

十七烷酸
Ｍａｒｇａｒｉｃ ａｃｉｄ ０．００５ ６±０．００３ ８ ０．００５ ３±０．００３ ５ ０．００８ ５±０．００６ ０ ０．０１８ ６±０．００７ ９ ０．００９ １±０．００４ ８ ０．４４５

硬脂酸
Ｓｔｅａｒｉｃ ａｃｉ １．３４２ ５±０．１７２ ５ａ １．６８７ ７±０．２９４ ３ａｂ １．５０７ ７±０．２３４ ０ａｂ ２．２８６ ７±０．３８５ ６ｂ １．７３３ ２±０．２０１ ７ａｂ ０．１５６

二十四烷酸
Ｔｅｔｒａｃｏｓａｎｏｉｃ ａｃｉｄ ０．０１５ ０±０．００５ ０ ０．０１８ ６±０．００６ ４ ０．０１８ ２±０．００６ ４ ０．０２３ ４±０．００８ ４ ０．０１４ ８±０．００５ ５ ０．８７７

棕榈油酸
Ｐａｌｍｉｔｏｌｅｉｃ ａｃｉｄ ０．３６２ ６±０．０５７ ２ａ ０．４５５ ３±０．０７７ ２ａ ０．４０５ ３±０．０６３ ２ａ ０．７０８ ８±０．１２５ ８ｂ ０．４６６ ０±０．０４９ ５ａ ０．０３１

油酸
Ｏｌｅｉｃ ａｃｉｄ ４．４０１ ３±０．５４７ ５ ５．３５７ ６±０．９４４ ９ ５．０１０ ６±０．８２３ ２ ７．７５１ ９±１．３４９ ２ ５．５８４ ４±０．６１２ ０ ０．１１１

花生一烯酸
Ａｒａｃｈｉｄｏｎｉｃ ａｃｉｄ ０．０７９ ２±０．０１０ ８ ０．０８８ ６±０．０１９ ５ ０．０８９ ０±０．０２１ ５ ０．１３１ ７±０．０２２ ２ ０．０９５ ０±０．０１３ ３ ０．３００

亚油酸
Ｌｉｎｏｌｅｉｃ ａｃｉｄ １．１３０ ３±０．０７７ ５ａ １．２３９ ６±０．１１１ ８ａｂ １．１７０ ０±０．１３１ ８ａ １．５７３ ０±０．１７８ ０ｂ １．２１６ １±０．０９４ ０ａｂ ０．１０６

α 亚麻酸
α⁃ｌｉｎｏｌｅｎｉｃ ａｃｉｄ ０．０４２ ４±０．００５ ４ ０．０４５ ４±０．００４ １ ０．０５２ ４±０．０１１ ４ ０．０６２９ ±０．０９７ ０ ０．０４６ ３±０．００８ ６ ０．４７１

顺－１１，１４－二十
碳二烯酸
Ｅｉｃｏｓａｄｉｅｎｏｉｃ ａｃｉｄ

０．０３２ ３±０．００７ ３ ０．０３６ ２±０．００５ ６ ０．０３２ ２±０．００９ ３ ０．０５３ ５±０．００９ ３ ０．０３３ ７±０．００６ ８ ０．２８１

顺－８，１１，１４－
二十碳三烯
Ｅｉｃｏｓａｔｒｉｅｎｏｉｃ
ａｃｉｄ

ＮＤ ０．００９ ７±０．００５ ０ａ ０．００８ ５±０．００５ ８ａ ０．０２９ ５±０．００６ ７ｂ ０．０１７ ２±０．００５ ５ａｂ ０．００５

花生四烯酸
Ａｒａｃｈｉｄｏｎｉｃ ａｃｉｄ ０．１６９ ８±０．０１２ ５ａ ０．２１２ ８±０．０１４ ５ａｂ ０．２０５ ６±０．０２１ ７ａｂ ０．２４７ ９±０．０２０ １ｂ ０．２０２ ３±０．０１１ ４ａｂ ０．０３５

饱和脂肪酸
ＳＦＡ１） ４．０６８ ４±０．５１３ ３ａ ５．３１０ １±０．８９５ ０ａｂ ４．７５７ ９±０．７５０ ２ａ ７．５４４ ６±０．１１９ ０ｂ ５．４１４ ２±０．６０７ ０ａｂ ０．０５８

单不饱和脂肪酸
ＭＵＦＡ２） ４．８４３ １±０．６１１ ９ａ ５．９０１ ５±１．０３９ ６ａｂ ５．５０５ ０±０．９０６ ６ａ ８．５９２ ４±１．４９４ １ｂ ６．１４５ ４±０．６７２ ６ａｂ ０．１０２

多不饱和脂肪酸
ＰＵＦＡ３） １．３７４ ７±０．０９６ ３ａ １．５４３ ６±０．１３４ ３ａｂ １．４６８ ８±０．１６６ ０ａ １．９６８ １±０．２１２ ９ｂ １．５１５ ７±０．１１３ ８ａｂ ０．０７３

不饱和脂肪酸
ＵＦＡ４） ６．２１７ ８±０．６９９ １ａ ７．４４５ １±１．１６４ ４ａｂ ６．９７３ ７±１．０５８ ８ａ １０．５６０ ５±１．６９０ ５ｂ ７．６６１ ０±０．７７４ ０ａｂ ０．０９２

单不饱和脂肪酸 ／
饱和脂肪酸
ＭＵＦＡ ／ ＳＦＡ％

１．２０±０．０３ １．１１±０．０３ １．１６±０．０４ １．１４±０．０４ １．１４±０．０３ ０．４８０

多不饱和脂肪酸 ／
饱和脂肪酸
ＰＵＦＡ ／ ＳＦＡ％

０．３７±０．０３ｂ ０．３３±０．０３ａｂ ０．３２±０．０２ａｂ ０．２９±０．０３ａ ０．３０±０．０２ａｂ ０．１３５

ｎ⁃３ 多不饱和脂肪酸
ｎ⁃３ ＰＵＦＡ ０．０４２ ４±０．００５ ４ ０．０４５ ４±０．００４ １ ０．０５２ ４±０．０１１ ４ ０．０６２ ９±０．００９ ７ ０．０４６ ３±０．００８ ６ ０．４７１

３９９１



　
动　 物　 营　 养　 学　 报 ３３ 卷

续表 ６

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ

１１０ １２０ １３０ １４０ １５０
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

ｎ⁃６ 多不饱和
脂肪酸
ｎ⁃６ ＰＵＦＡ

１．３３２ ３±０．０９２ ５ａ １．４９８ ２±０．１３０ ７ａ １．４１６ ４±０．１５８ ５ａ １．９０３ ８±０．２０３ ４ｂ １．４６９ ４±０．１０７ ７ａ ０．０６８

ｎ⁃６ ／ ｎ⁃３ 多不
饱和脂肪酸
ｎ⁃６ ／ ｎ⁃３ ＰＵＦＡ

２９．４２±１．７０ ３３．４０±１．７７ ２６．８３±３．４８ ３１．９０±１．８８ ３０．３８±２．３６ ０．３５１

总脂肪酸
Ｔｏｔａｌ ｆａｔｔｙ ａｃｉｄ １０．２８６ ２±１．２０４ ８ａ１２．７５９ ４±２．０５７ ７ａｂ１１．７３５ ８±１．８０３ ２ａ １８．１１８ ０±２．８７３ ４ｂ １３．０７７ ４±１．３７４ １ａｂ ０．０７４

　 　 ＮＤ：未检出 Ｎｏ ｄｅｔｅｃｔｉｏｎ。
　 　 １）饱和脂肪酸（ＳＦＡ）＝ Ｃ１４∶０＋Ｃ１６∶０＋Ｃ１７∶０＋Ｃ１８∶０＋Ｃ２４∶０。
　 　 ２）单不饱和脂肪酸（ＭＵＦＡ）＝ Ｃ１６∶ｎ７＋Ｃ１８∶１ｎ７＋Ｃ２０∶１ｎ９。
　 　 ３）多不饱和脂肪酸（ＰＵＦＡ）＝ Ｃ１８∶２ｎ６＋Ｃ１８∶３ｎ３＋Ｃ２０∶２ｎ６＋Ｃ２０∶３ｎ６＋Ｃ２０∶４ｎ６。
　 　 ４）不饱和脂肪酸（ＵＦＡ）＝ ＭＵＦＡ＋ＰＵＦＡ。

２．５　 不同屠宰体重猪的肌肉品尝评分

　 　 如表 ７ 所示，肉的多汁度评分在 １１０ ～ １２０ ｋｇ、
１４０ ～ １５０ ｋｇ、１２０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重阶段无显著差

异 （ Ｐ ＞ ０ ． ０ ５ ） ，但是 １ ３ ０ ｋｇ屠宰体重显著高于

１１０ ｋｇ 屠宰体重（Ｐ＜０． ０５）。 肌肉的其他品尝评

分，如外形、气味、风味、异味、嫩度、肉汤清浊度、
肉汤鲜味在各屠宰体重间均无显著差异 （ Ｐ ＞
０．０５）。

表 ７　 不同屠宰体重猪肌肉品尝评分

Ｔａｂｌｅ ７　 Ｔａｓｔｅ ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ ｏｆ ｐｉｇｓ ｗｉｔｈ ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔｓ

项目
Ｉｔｅｍｓ

屠宰体重 Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ ｗｅｉｇｈｔ ／ ｋｇ

１１０ １２０ １３０ １４０ １５０
Ｐ 值

Ｐ⁃ｖａｌｕｅ

样品数 Ｓａｍｐｌｅ ｎｕｍｂｅｒ １０ １０ １０ １０ １０
外形 Ａｐｐｅａｒａｎｃｅ ４．８８±０．１２ ５．２１±０．１１ ４．９０±０．１１ ５．１８±０．０７ ４．９９±０．０９ ０．０９６
气味 Ｓｍｅｌｌ ４．８４±０．１７ ４．８１±０．０７ ４．７３±０．０９ ４．８６±０．１４ ４．９４±０．１０ ０．７７４
风味 Ｆｌａｖｏｒ ４．７０±０．１０ ４．９４±０．１６ ４．８０±０．０８ ４．９７±０．０６ ４．９５±０．１３ ０．３８８
异味 Ａｂｎｏｒｍａｌ ｆｌａｖｏｒ ５．００±０．１４ ４．９９±０．０８ ５．０２±０．０６ ５．３０±０．０６ ５．２１±０．１２ ０．１３０
嫩度 Ｃｈｅｗｉｎｅｓｓ ４．４６±０．１１ ４．７３±０．１７ ４．４５±０．１８ ４．８７±０．１５ ４．５９±０．１５ ０．２９４
肉的多汁度 Ｊｕｉｃｉｎｅｓｓ ４．３８±０．１１ａ ４．６７±０．１３ａｂ ４．８３±０．１７ｂ ４．７７±０．１２ａｂ ４．５６±０．１２ａｂ ０．１４８
肉汤清浊度 Ｔｕｒｂｉｄｎｅｓｓ ｏｆ ｓｏｕｐ ５．０２±０．１１ ４．９３±０．０６ ４．８７±０．１１ ５．０２±０．０９ ４．８１±０．０９ ０．３８３
肉汤的鲜味 Ｆｒｅｓｈｎｅｓｓ ｏｆ ｓｏｕｐ ４．９５±０．１１ ５．０８±０．１３ ５．０８±０．１２ ５．２１±０．１４ ５．１２±０．１０ ０．６９６

３　 讨　 论
　 　 随着猪体重增长，脂肪沉积越来越多，而消费

者购买鲜肉偏好瘦肉，因此，１３０ ｋｇ 以下出栏重的

猪肉更受欢迎。 我国一般商品猪的出栏体重维持

在 １００ ～ １１０ ｋｇ，且国内近年来研究报道的地方种

猪或其杂交子代，如鲁农Ⅱ号猪［８］ 、东海淮猪［１６］ 、
精气 神 山 黑 猪［１７］ 、 江 口 萝 卜 猪［１０］ 、 梅 山 杂 交

猪［１１］ 、湘沙猪配套系［１８］ 、大蒲莲猪［１９］ 、杜鲁烟杂

交猪［２０］ 、日照大白猪［２１］ 、烟台黑猪［２２］ 等，最佳屠

宰体重在 ８０ ～ １３０ ｋｇ。 用来腌制的猪肉普遍偏好

大体重猪，如用来制作西班牙火腿肉的猪肉要求

猪的出栏体重在 １２０ ～ １４０ ｋｇ［２３］ ，甚至有的高达

１５０ ～ １７０ ｋｇ［２４］ ，这是因为火腿制作对猪大腿有特

殊要求，大腿必须有 １５ ｍｍ 最好是 ２０ ～ ３０ ｍｍ 厚

的脂肪覆盖。 国内外有关屠宰体重对猪胴体及肉

品质影响的研究大多集中在 １３０ ｋｇ 以下，对于

１３０ ｋｇ 以上甚至高达 １５０ ｋｇ 屠宰体重的猪关注较

少［３，６－７，９，１２，２５－２６］ 。 而由于非洲猪瘟的影响，近期国

内出栏的商品猪体重高达 １５０ ｋｇ。 且由于我国猪
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存栏下跌，留下来的多数是三元杂交母猪，会继续

配种生产四元杂交猪，市场上将会有大量四元杂

交猪上市，而四元杂交商品猪的肉品质和屠宰体

重的关系现有研究较少。 本试验旨在研究不同屠

宰体重（１１０ ～ １５０ ｋｇ）对瘦肉型四元杂交商品肥育

猪胴体性状、肉品质的影响，探讨不影响肉品质的

最佳屠宰体重，为生产实践提供一定参考。
３．１　 不同屠宰体重对胴体性状的影响

　 　 本试验发现，在 １１０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重范围，
胴体重、屠宰率、平均背膘厚度、板油重、胴体直

长、胴体斜长、体长、体高、胸围、腹围均随屠宰体

重 升 高 而 线 性 升 高， 这 与 国 内 外 很 多 文

献［４，８，１１，１８－２２，２５，２７－２９］报道一致。 但国内外也有不少

报道的结果不符合以上规律，如在研究屠宰体重

６０ ～ １１０ ｋｇ 的江口萝卜猪时发现，在 ８０ ｋｇ 之前其

胴体性状的各项指标随屠宰体重升高呈上升趋

势，但是 ９０ ｋｇ 后除了脂肪过多沉积，其余指标均

无显著差异［１０］ 。 Ｇａｌｉáｎ 等［７］ 发现，高屠宰体重猪

胴体参数值较高，如胴体重、胴体长度、最大腿周

长、前腿长、后腿长、大腿长度、腕周长、背膘厚度

和肌内脂肪含量，但是屠宰率在各屠宰体重间并

无显著差异。 本试验中，眼肌面积随屠宰体重的

升高无显著变化。 国内外有关眼肌面积随屠宰体

重的变化报道，结果也不太一致。 吴秋玉等［１１］ 在

研究 １００ ～ １２０ ｋｇ 屠宰体重的梅山二元杂交猪时

发现，随着屠宰体重升高，眼肌面积显著降低。 而

Ｃｈｏｉ 等［２６］ 发现，屠宰体重分别为 ９６． ３、１１１． １ 及

１３０．５ ｋｇ，眼肌面积随屠宰体重升高而升高。 Ｏｌ⁃
ｉｖｅｉｒａ 等［９］ 研究屠宰体重在 １００ ～ １４５ ｋｇ 的猪胴

体，也发现眼肌面积随屠宰体重的增加而线性增

加，与本试验结果一致。 导致胴体性状随屠宰体

重变化规律不同的原因可能是猪的品系不同或所

处体重范围不太一样引起的。
３．２　 不同屠宰体重对猪肌肉品质的影响

３．２．１　 不同屠宰体重对猪肌肉理化性质的影响

　 　 本试验发现，肉色、ｐＨ、滴水损失、剪切力、大
理石纹评分、肌内脂肪和水分含量等在各屠宰体

重间均无显著差异。 已有研究也指出，肌肉的理

化特性，包括肉色、剪切力、ｐＨ、滴水损失、肌内脂

肪含量等，在屠宰重量增加后不会受到影响或略

有改变［５－６，１８－２１，２６－２７］ 。 但是也有报道称肌肉的理化

特性会随屠宰体重变化，如肉色 Ｌ∗值、ｂ∗值会随

屠宰体重升高而显著降低［７，２５，２９］ ，而 ａ∗值有些报

道会升高［２５］ ，有些报道会降低［７］ 。 肉色与氧肌红

蛋白含量呈极显著正相关，与脱氧肌红蛋白、肌红

蛋白含量呈显著负相关［１２］ ，肉色随屠宰体重变化

结果不一，可能与宰后因素有关。 肌肉中的水分

含量及蒸煮损失被报道随屠宰体重升高而降

低［５，２５］ 。 Ｌａｔｏｒｒｅ 等［２５］发现在 １２０ ～ １４０ ｋｇ 屠宰体

重阶段，背最长肌肌内脂肪含量随屠宰体重升高

而升高。 有报道称肌内脂肪含量从一个较低水平

（１．６％）提高到中等水平（２．０％）可以显著提高肉

的风味，但是肌内脂肪含量再进一步的提高对肉

风味并无显著影响［１４］ 。 也有研究者持有不同观

点，指出当肌内脂肪含量在 １％ ～ ３％时，肌肉的品

尝风味逐步改善，要使肌肉达到愉悦的品尝特性，
肌内脂肪含量必须大于 ４％ ［１３］ 。 由于本试验的猪

为瘦肉型猪，肌内脂肪含量相对较低，并未发现随

屠宰体重变化而变化的规律。
３．２．２　 不同屠宰体重对猪肌肉纤维性状的影响

　 　 肌纤维直径和密度是影响肌肉嫩度的重要指

标。 肌肉品质与肌纤维直径成反比，与肌纤维密

度成正比。 本试验发现在 １１０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重

阶段，肌纤维直径随屠宰体重升高而升高，肌纤维

密度随屠宰体重升高而降低。 这与 Ｃｈｏｉ 等［２６］ 结

果一致，随着屠宰体重升高，平均肌纤维面积升

高，进一步分析肌纤维类型发现，Ⅰ型纤维面积随

屠宰体重升高无显著变化，但是随屠宰体重增加，
ⅡＡ 及ⅡＢ 型肌纤维面积显著升高。 肌纤维类型

会影响肉品质，糖酵解肌肉纤维含量的增加（Ⅱ
型），会导致猪肉 ｐＨ、亮度、蒸煮损失、保水力下

降。 肌肉 ｐＨ 快速下降是因为肌肉中的乳酸含量

的提高，使得苍白肉（ＰＳＥ）出现概率大大提高［３０］ 。
３．２． ３ 　 不同屠宰体重对猪肌肉肌酐酸含量及

脂肪酸组成的影响

　 　 随着生活水平提高，消费者对猪肉品质及风

味要求越来越高，优质猪肉的市场日益扩大。 肉

质品尝的鲜美风味是一种非挥发性风味。 肉类的

鲜味主要来自 ２ 种化合物：味精和肌苷酸。 肌苷

酸是一种 ５′的核糖核苷酸，起源于 ＡＴＰ 的降解产

物。 次黄嘌呤是肌苷酸的一种降解产物，可以使

肉产生苦味［１３］ 。 本试验中，肌肉肌苷酸含量在

１１０ ～ １４０ ｋｇ 屠宰体重阶段无显 著 变 化，但 是

１５０ ｋｇ屠宰体重的肌肉肌苷酸含量显著低于 １１０ ～
１４０ ｋｇ 屠宰体重阶段。 因此，屠宰体重达到１５０ ｋｇ
可能会影响肌肉的鲜味。
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　 　 脂肪酸是肉类风味物质的主要前体之一。 在

肉烹饪的过程中，不饱和脂肪酸降解，或者脂肪酸

通过和美拉德反应产物反应产生许多风味物质。
本试验中，不饱和脂肪酸、单不饱和脂肪酸、多不

饱和脂肪酸含量均在 １４０ ｋｇ 屠宰体重达到最高，
随后在 １５０ ｋｇ 屠宰体重时降低。 Ｂａ 等［３］ 也发现

在 １００ ～ １２０ ｋｇ 屠宰体重阶段，猪背最长肌肉样品

中不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸含量在高屠宰

体重组中更高，与本试验结果一致。 本试验中，猪
肉中的脂肪酸最丰富的为油酸，其次为棕榈酸和

硬脂酸，这与宋凡［３１］ 利用气相色谱法测定猪肉中

脂肪酸的含量结果一致。 李丹丹等［３２］测定不同产

地发酵藏猪肉中脂肪酸组成，结果表明，猪肉中的

不饱和脂肪酸占总脂肪酸的比例在 ５６％ ～ ６４％。
而本试验中，不饱和脂肪酸占总脂肪酸比例比其

略高，为 ６９．３５％，含量为 ６．２１ ～ １０．５６ ｍｇ ／ ｇ 肌肉。
李兴美等［１６］ 在分析屠宰体重分别在 ８０ 和 ９８ ｋｇ
的东海淮猪背腰肉时发现，屠宰体重为 ９８ ｋｇ 的猪

肉亚麻酸含量显著提高，其余脂肪酸含量无显著

变化。 但是肩颈肉和臀腿肉的脂肪酸组成无显著

变化。 因此，我们可以推断，脂肪酸除了受屠宰体

重的影响外，还与取样位置有关。 不同位置的肌

肉肌纤维类型不同，如一般意义上的白肉－背最长

肌及红肉－臀二头肌，脂肪酸组成也不同，红肉中

磷脂的比例高于白肉，含有较高含量的多不饱和

脂肪酸［１４］ ；而且通过在饲粮中添加一定比例的脂

肪酸可以调控肌肉中的脂肪酸组成［１４，３３］ 。 不仅如

此，猪肌肉中的脂肪酸组成还受品种的影响，有研

究发现中国地方猪种与国外猪种猪肉脂肪酸构成

和相对含量呈现不同程度的差异［３４］ 。 烹饪方式也

会影响其脂肪酸组成［３５］ 。 因此，我们发现，可以影

响猪肌肉中的脂肪酸组成的因素众多，如性别、品
系、体重、取样位置、饲粮成分、烹饪方式、饲养管

理等。 猪肉中脂肪酸的含量与组成可直接影响肉

品质，如 ｐＨ、嫩度、风味和多汁性等；同时，脂肪酸

含量及组成与心血管疾病、肥胖和糖尿病等代谢

性疾病的发生发展密切相关［３３］ 。 肉类中的脂肪酸

除了作为人体能量的主要来源之一，还参与机体

很多生物化学过程。 多不饱和脂肪酸可以清除血

液中坏的胆固醇，降低心脑血管疾病及中风的概

率。 Ｗｏｏｄ 等［１４］ 在一篇综述中指出，健康的肉质

就是寻求 ｎ⁃６ ／ ｎ⁃３ 多不饱和脂肪酸最佳平衡值。
Ｒａｊ 等［２８］发现，屠宰体重不影响肌肉中 ｎ⁃６ ／ ｎ⁃３ 多

不饱和脂肪酸，与此一致的是，我们也发现各屠宰

体重的 ｎ⁃６ ／ ｎ⁃３ 多不饱和脂肪酸无显著变化。
３．２．４　 不同屠宰体重对猪肌肉品尝评分的影响

　 　 品尝评分是决定消费者对肉类商品选择的最

重要因素。 影响肌肉品尝评分的因素，包括肌肉

类型、肌肉脂肪酸组成、肌肉最终 ｐＨ、性别、品系、
饲粮、饲养管理、宰前因素、宰后处理等［１３，３６－３７］ 。
脂肪酸组成会影响肌肉的品尝评分，单不饱和脂

肪酸含量的升高和多不饱和脂肪酸含量的降低，
可以提高品尝评分［３８］ ，本试验中，单不饱和脂肪酸

含量无显著变化，但是多不饱和脂肪酸含量在

１４０ ｋｇ屠宰体重时达到最低。 肌肉的最终 ｐＨ 对

品尝评分的影响甚至高于性别、饲粮组成和肌内

脂肪含量。 虽然最终 ｐＨ 与肌肉的嫩度、多汁性、
风味相关性很小，但是异味却与最终 ｐＨ 和影响

ｐＨ 下降的生化因素高度相关，如糖原、乳酸含

量［１３］ 。 本试验中，肌肉 ｐＨ 随屠宰体重升高无显

著变化，相应的，品尝评分中的异味也无显著变

化。 Ｃｈｏｉ 等［２６］的研究中发现，较高的活重不影响

嫩度、多汁性和风味等感官品质属性。 而 Ｂａ 等［３］

发现，在 １１０ ～ １２０ ｋｇ 屠宰体重范围内，屠宰体重

显著影响了肌肉中 ４７ 种风味化合物中 １１ 种的含

量，在高屠宰体重组中发现的氧化脂肪酸产生的

风味化合物（醛类）含量显著高于低屠宰体重组；
并且屠宰体重的增加与更高的风味、多汁性感官

评分和接受评分显著相关。 而在本试验中，除多

汁性得分在 １３０ ｋｇ 屠宰体重时达到最高，其他品

尝得分各屠宰体重间无显著差异。

４　 结　 论
　 　 在 １１０ ～ １５０ ｋｇ 屠宰体重范围，皮×杜×长×大
四元杂交商品肥育猪眼肌面积、肌肉理化性质并

不随屠宰体重显著变化，但是肌纤维直径随屠宰

体重升高而升高，肌纤维密度随屠宰体重升高而

降低，且肌肉脂肪酸含量在 １４０ ｋｇ 体重阶段达到

最高，肌肉多汁性得分在 １３０ ｋｇ 体重阶段达到最

高。 综合分析以上胴体性状、肌肉品质，建议该四

元杂商品肥育猪的屠宰体重不要超过 １４０ ｋｇ。
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