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摘!要!以莱芜猪(/)(莱芜猪(#)!莱芜猪(#)(莱芜猪和大约克夏猪!共%$头"为研究对象$在同样条件下饲养至

’$=5屠宰$研究比较了不同比例莱芜猪血缘对肥育猪胴体品质和肉质特性的影响&结果表明#不同血缘结构的试

验猪间在胴体重(胴体长(后腿比例和背膘厚方面存在显著的差异!/"$;$&"’眼肌面积和瘦肉率方面则存在极显

著的差异!/"$;$#"$并且是随莱芜猪血缘含量的减少$其胴体长(后腿比例(眼肌面积和瘦肉率逐渐增高$而其背

膘厚逐渐降低&在肉质特性方面$不同血缘结构的试验猪间肌肉的大理石纹(肉色(干物质和粗蛋白含量存在显著

的差异!/"$;$&"’而肌肉失水率(滴水损失及肌内脂肪含量存在极显著的差异!/"$;$#"&在同样体重下$莱芜

猪及其杂交猪与大约克夏猪相比$其肌肉具有鲜红的肉色(良好的持水性能和较丰富的肌内脂肪&研究结果提示#

为兼顾产肉性能与肉质特性而进行的优质肉猪生产$莱芜猪有其独特的利用价值$其适宜的血缘比例应控制在#)(
左右&
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!!莱芜猪属华北型地方猪种!是山东省地方黑猪
的典型代表%由遗传和环境共同作用!使这一猪种
表现出抗逆性强&繁殖力高和肉品品质好等优良种
质特性’#!!(!在现代养猪生产中是一个十分宝贵的
遗传基因库!但与此同时!莱芜猪尚存在外形结构不
良和产肉性能较低的不足%近年来因市场需求的变
化!猪肉品质改良已引起消费者和生产者的广泛关
注%F*ZZ)#’’’*’/(指出!!#世纪的养猪生产必须
改进猪肉品质!使其符合消费者和新的潜在市场的
需求%中国的猪肉市场已经历了高脂肉向瘦肉需求
的转变!并且正在向优质猪肉市场需求的方向发展%
因此!现代养猪生产需要平衡胴体质量)产肉量*和
肉品品质在商品猪中的结合!以开拓市场增加效益%
许多研究表明’(!%(!品种是胴体质量和肉质特性改
善最为重要的决定性因素之一%为了保持莱芜猪原
有优良种质特性并提高其产肉性能!杂交利用是经
济而有效的基本途径%本研究以莱芜猪和含不同比
例莱芜猪血缘的杂交猪为研究对象!研究胴体品质
和肉质特性的变化规律!为合理利用莱芜猪的优良
肉质特性和提高其产肉性能提供客观科学依据%

#!材料和方法

@A@!试验猪的选择及分组
试验猪%$头全部选自莱芜猪繁育场!包括#纯

种莱芜猪)GG*&纯种大约克夏)DD*&#"!莱芜猪)D
#XG$*&/"(莱芜猪)G# XDG$*&#"(莱芜猪)D
#XDG$*各#!头%不同血缘结构的试验猪分别
选择!$=5左右的体重相近&健康无病的断奶培育
仔猪!每个血缘结构为一组!每组/个圈舍!每个圈
舍饲养(头!在同样的饲养管理条件下饲喂至屠宰%
考虑到不同血缘试验猪的体重差异可能对屠宰猪的

胴体品质及肉质特性造成不同程度的影响!因此!为
使研究结果具有较大的可比性!对&种含不同比例
莱芜猪血缘的试验猪统一于’$=5左右进行屠宰测
定%

@AB!测定指标与方法

#;!;#!试验猪胴体品质性状的测定
不同血缘结构的试验猪组平均体重达’$=5

时!每圈选择/头&每个血缘结构)组*试验猪共’头
按标准方法进行屠宰测定’"(!分别测定胴体重&屠宰
率&胴体长&后腿比例&背膘厚)第%&"胸椎结合处*&
眼肌面积和瘦肉率%

#;!;!!试验猪肉质性状的测定
试验猪屠宰后!8内!取腰大肌用于熟肉率的

测定$取胸腰椎结合处至第!腰椎处背最长肌进行

SK值&肉色&大理石纹和失水率的测)评*定$取第

!!&腰椎处背最长肌冰箱中保存用于滴水损失&嫩
度和各种化学成分的测定%
肉色&大理石纹&失水率&滴水损失和熟肉率的

测)评*定按统一方法执行’((%肌肉SK值)宰后(&
246内*采用_KW1!’L便携式酸度计直接测定%嫩
度的测定采用剪切测定法’((!测定前将肉样进行标
准化前处理!即试验猪宰后肉样在$!(a熟化’%
8!置-$a恒温水浴加热至肌肉中心温度达"$a!冷
却至室温后按与肌纤维平行方向切取长/<2&截面
积)#X#*<2! 的肉样!用L1G‘型肌肉嫩度计测定
其剪切值)T8*3VY9V<**!=5表示!数值愈大则肉愈粗
老!数值愈小则肉愈细嫩%鲜肉样中水分&干物质&
粗脂肪)肌内脂肪*&粗蛋白和粗灰分的含量按常规
方法进行测定’-(%

@AC!数值统计分析
试验数据应用>@>软件)%;#!版本*进行方差

分析及多重比较%

!!结果与分析

BA@!莱芜猪以及含不同比例莱芜猪血缘杂交猪的
胴体品质

!!莱芜猪以及含不同比例莱芜猪血缘杂交猪的胴
体品质性状值及方差分析的结果列于表#%由表#
可见!不同血缘结构试验猪的各胴体品质性状中!宰
前体重差异不显著)/%$;$&*!符合本试验设计的
相同体重水平进行比较研究的要求%各组试验猪间
在胴体重&胴体长&后腿比例和背膘厚方面存在显著
的差异)/"$;$&*$眼肌面积和瘦肉率方面则存在
极显著的差异)/"$;$#*%研究结果表明#不同血
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缘结构的试验猪在’$=5左右屠宰时!其胴体长"后
腿比例"眼肌面积和瘦肉率等性状都是以纯种莱芜
猪最低"纯种大约克夏猪最高!并且是随莱芜猪血缘
含量的减少而逐渐增高#背膘厚则表现出相反的变
化趋势!即随莱芜猪血缘含量的减少而逐渐降低$
另外!根据各性状的多重比较结果可以看出!不同血
缘结构试验猪的主要胴体品质性状!由莱芜猪"/%(
莱芜猪至#%!莱芜猪时的变化趋势比较平缓!而由

#%!莱芜猪至#%(莱芜猪和大约克夏猪时的变化趋
势比较剧烈$

BAB!莱芜猪以及含不同比例莱芜猪血缘杂交猪肉
品的理化特性

!!肉品理化特性的研究结果表明&表!’(不同血
缘结构的试验猪间在肉色和大理石纹方面存在显著

差异&/"$0$&’!在失水率和滴水损失方面存在极
显著差异&/"$;$#’$不同血缘结构的试验猪在’$

=5左右屠宰时!其肉色和大理石纹评分都是以莱芜
猪最高"大约克夏猪最低&/"$0$#’#而肌肉失水率
和滴水损失则是以莱芜猪最低"大约克夏猪最高&/
"$;$#’$其中(肉色评分在含有莱芜猪血缘的(个
组间无显著差异&介于正常鲜红与深红肉色之间’!
但都显著高于大约克夏猪#含#%!以上莱芜猪血缘
的肉品大理石纹丰富且分布均匀!形成明显的大理
石纹状肉&23VZ+*U2*3:’!#%(莱芜猪较少但尚可接
受!而大约克夏猪仅是微量分布$肌肉的失水率是

#%(莱芜猪与纯种莱芜猪间差异不显著&/%$0$&’!
但却极显著低于大约克夏猪&/"$0$#’$滴水损失
方面!#%(莱芜猪与/%("#%!莱芜猪差异不显著&/
%$0$&’!但却极显著低于大约克夏猪&/"$;$#’$
不同血缘结构的试验猪间肉品的SK值"熟肉率和
剪切值无显著差异&/%$;$&’$

表@!不同血缘结构试验猪的胴体品质性状&=5!b!<2!<2!’

D+50&@!*+,-+’’E#+0%"1(3-,(’’5,&$:%6’7%"86,+$&$:,(:(,"%()’(3;+%7#<0+-=6&)&’&=5!b!<2!<2!’

性 状

)V34:

莱芜猪

G347I

/%(莱芜猪

/%(G347I

#%!莱芜猪

#%!G347I

#%(莱芜猪

#%(G347I

大约克夏

D9V=T84V*

显著性

>4564Y4<36<*

宰前体重>+3I58:*V7*458: --;!"c#;#& -’;!&c#;%" ’$;&$c#;/% ’$;!"c!;/( -’;%&c#;"/ 6T
胴体重L3V<3TT7*458: %(;##Zc#;&- %&;"#3Zc#;#& %%;-!3c#;-- %";($3c!;$! %";/$3c$;’’ !
屠宰率JV*TT465S*V<*6:35* "!;%/c#;/" "/;%!c$;%" "/;-(c!;$& "(;%"c/;’" "&;$%c$;"/ 6T
胴体长L3V<3TT+*65:8 -!;-&<c!;"$ -/;’!<c!;-% -&;//Z<c/;-$ --;/$Zc!;## ’/;"%3c/;$& !
后腿比例K32S*V<*6:35* !(;’!Zc#;%& !%;"(Zc#;$& !&;%’Zc#;/" /#;$!3c#;$% /!;%’3c$;-" !
背膘厚W3<=Y3::84<=6*TT /;&-3c$;!% /;$$3Zc$;(( !;’(Zc$;&/ !;!&<c$;"! !;$&<c$;!! !
眼肌面积0R*2IT<+*3V*3 #";&&Lc!;"$ !!;’&Wc$;"’ !&;#-Wc$;%% /!;&’@c#;(! /&;&#@c#;&- !!
瘦肉率G*36S*V<*6:35* (!;"-Jc!;-" (’;//Lc#;($ &#;/’Lc/;%& &-;’#Wc#;/" %(;&%@c#;(" !!

!!注(表中数值以平均数c标准差表示#6T表示差异不显著&/%$;$&’!!表示差异显著&/"$;$&’!!!表示差异极显著&/"$;$#’$同一

行各平均数间具有不同标记小写或大写字母的表示差异显著&/"$;$&’或极显著&/"$;$#’!下表同$

B9:*()8*U3:34T*QSV*TT*U3T2*36cT:36U3VUU*\43:496#6TV*SV*T*6:/%$;$&!!/"$;$&!!!/"$;$#;d3+I*T74:8:8*U4YY*V*6:T23++

9V<3S4:3++*::*V74:8463V97U4YY*VT4564Y4<36:+R&/"$;$&9V/"$;$#’;>32*3T:8*Y9++97465)3Z+*T;

表B!不同血缘结构试验猪肉品的理化特性&分!b!=5’

D+50&B!281’%-(-8&4%-+0:,(:&,"%&’(3-,(’’5,&$:%6’7%"86,+$&$:,(:(,"%()’(3;+%7#<0+-=6&)&’&246!b!=5’

性 状

)V34:

莱芜猪

G347I

/%(莱芜猪

/%(G347I

#%!莱芜猪

#%!G347I

#%(莱芜猪

#%(G347I

大约克夏

D9V=T84V*

显著性

>4564Y4<36<*

肉色 ‘*3:<9+9VT<9V* /;/’3c$;/# /;&%3c$;#- /;!#3c$;/- /;#"3c$;%’ !;%&Zc$;-$ !

大理石纹 ‘3VZ+465T<9V* /;’$3c$;"$ /;/&Zc$;&! /;/%Zc$;/’ !;-"<c$;(! #;"&Uc$;’’ !

SK值SK\3+I* %;//c$;/$ %;#%c$;#& %;/!c$;/( %;/(c$;!% %;$%c$;/" 6T

失水率 b 73:*V+9TT #!;/(Lc&;$% #&;(’WLc%;($ #";-&Wc%;"- #/;!#Lc&;!% !#;&!@c-;(/ !!

滴水损失 bUV4S+9TT !;#/Lc#;$& !;%!WLc$;(& /;(!Wc#;#& /;/-Wc$;-% &;!%@c#;/" !!

熟肉率 b<99=*U2*3: %!;#!c(;&" %!;"&c(;"’ &’;/&c!;"# %&;!"c(;#! %!;"&c(;(- 6T

剪切值>8*3VY9V<* /;%"c#;!& /;"-c#;/% /;!#c$;’$ /;&’c#;$( /;"%c$;"’ 6T
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BAC!莱芜猪以及含不同比例莱芜猪血缘杂交猪肉
品的食用营养特性

!!莱芜猪以及含不同比例莱芜猪血缘杂交猪肉品
的食用营养特性性状值及方差分析的结果列于表

/!由表/可见"不同血缘结构的试验猪间在肉品水
分#干物质和粗蛋白含量方面存在显著差异$/"
$?$&%"肌内脂肪含量存在极显著的差异$/"

$?$#%!莱芜猪和/&(莱芜猪肌肉中的干物质显著
高于#&!莱芜猪##&(莱芜猪和大约克夏猪$/"
$?$&%!研究结果表明’莱芜猪肌内脂肪含量尤为丰
富$#$?!!b%"大约克夏猪肌内脂肪含量偏低$仅

#?/’b%"随莱芜猪血缘比例的减少"肌内脂肪含量
逐渐下降"而粗蛋白含量则呈增加之趋势!

表C!不同血缘结构试验猪肉品的食用营养特性$b%

D+50&C!F+"%)6+)$)#",%"%G&:,(:&,"%&’(3-,(’’5,&$:%6’7%"86,+$&$:,(:(,"%()’(3;+%7#<0+-=6&)&’$b%

性 状

)V34:

莱芜猪

G347I

/&(莱芜猪

/&(G347I

#&!莱芜猪

#&!G347I

#&(莱芜猪

#&(G347I

大约克夏

D9V=T84V*

显著性

>4564Y4<36<*

水分)9:3+294T:IV* %’;$/Zc!;$/ "$;((Zc!;"# "/;$’3c#;’$ "/;’/3c!;#% "/;$%3c$;-’ !

干物质JVR23::*V /$;’"3c!;$/ !’;&%3c!;"# !%;’#Zc#;’$ !%;$"Zc!;#% !%;’(Zc$;-’ !

肌内脂肪H6:V32IT<I+3VY3: #$;!!@3c#;’" ";&!WZc!;!$ &;"&W<c!;!& !;’%LUc$;’% #;/’L*c$;&& !!

粗蛋白LVIU*SV9:*46 #-;’#<c#;$& #’;-$Z<c#;"’ !$;$#Z<c#;-- !$;"’Zc!;&# !/;&(3c#;/( !

粗灰分LVIU*3T8 $;’%c$;$& #;$!c$;$" #;$/c$;$( #;$/c$;$" #;$-c$;$% 6T

/!讨论和结论

多年来"在养猪育种规划中主要着眼于遗传力
较高的胴体品质和育肥性状"因为这直接关系到养
猪生产者的经济利益!胴体品质与品种或品种结构
密切相关"不同的品种或品种结构"其胴体品质存在
显著差异(&"%)!猪胴体品质的各测定性状主要取决
于肌肉#脂肪和骨骼所占的比例及分布"依据市场的
需求"胴体瘦肉率显然是最重要的性状"但瘦肉率的
测定有很大的局限性"一是通过分割剥离测定的方
法比较繁琐"二是活体无法直接度量!因此"就提高
胴体品质$主要是瘦肉率%的育种工作而论"常常是
利用猪的背膘厚$活体测膘%#眼肌面积#臀腿发育度
等作为辅助选择性状(")"这些性状都属高遗传力性
状"品种构成是决定性因素!在本试验中"随莱芜猪
血缘含量的减少"背膘厚逐渐降低"眼肌面积#后腿
比例以及瘦肉率则逐渐增高"在同体重下"大约克夏
猪的瘦肉率比莱芜猪高出!#?"-b"比/&(莱芜猪#

#&!莱 芜 猪##&( 莱 芜 猪 分 别 高 出 #&;!/b#

#/?#"b#&?%&b"这 一 变 化 趋 势 与 W4U36*+等
$#’’/%(&)用梅山猪所做的杂交试验得出的结果是相
一致的!
在养猪发达国家"由于持续选择已使猪的膘厚

降低和瘦肉率提高到需要的程度"但却伴随着肉质

降低!众所周知"与我国地方猪种相比"国外猪种生
长快#瘦肉率高但肉质差"而地方猪种如莱芜猪生长
慢#瘦肉率低但肉质好"因此两者之间具有较好的遗
传互补性"通过杂交可以兼顾产肉性能与肉质特
性(’)!在肉质方面"反映肉质优劣的肌肉理化性状

和营养成分不仅比较直观而且非常重要(#$)"在此方
面目前趋向于选择的性状有两类"一是与SK值相
关的性状如系水力#肉色等"二是肌内脂肪$46:V31
2IT<I+3VY3:%含量(/)!本研究测定的肌肉失水率#滴
水损失和熟肉率反映着猪肉品在不同状态下的系水

力$73:*V89+U465<3S3<4:R%"不仅具有较大的经济意
义"而且还直接影响着肉品的嫩度和多汁性$[I4<41
6*TT%等食用品质$*3:465]I3+4:R%(#$)*此外"肌内脂
肪也是决定肉质的重要性状"其含量与肉品的嫩度#
风味和多汁性呈正相关"适宜的肌内脂肪含量可产
生较为理想的口感(##)!本研究结果表明"在同样体
重下"莱芜猪及含莱芜猪血缘的杂交猪与大约克夏
猪相比"其肌肉具有鲜红的肉色#丰富的大理石纹分
布和良好的持水性能"莱芜猪及其杂交猪肌肉在失
水率方面比大约克夏猪低出/?%"b!’;#-b"在滴
水损失方面比大约克夏猪低出#?-(b!/;#/b!
另外"莱芜猪及其杂交猪肌内脂肪含量丰富"莱芜猪
比大约克夏猪高出-?-/b"/&(##&!和#&(莱芜猪
分别比大约克夏猪高出%?#/b#(?/%b和#?&"b!

#! 遗!传!"#"$%&’( $)*+,+-.%!$$&!!!!!!!!!!!!!!!!!"卷!



纯种莱芜猪肌内脂肪含量特别丰富!#$?!!b"#其原
因可能是莱芜猪具有经济早熟性#在其生长期内#脂
肪能够较早地开始在肌肉中大量沉积#本研究’$=5
屠宰时肌肉中已经过分地沉积了脂肪#这也提示莱
芜猪或含较高比例莱芜猪血缘杂交猪的适宜屠宰体

重应作适当降低$
总体上看#在本研究条件下#莱芜猪与大约克夏

猪杂交后#随莱芜猪血缘比例的减少#其胴体品质逐
渐改善#而其肉质表现则有逐步下降之趋势$王林
云!!$$#"%#!&提出的优质猪肉概念中就包括’’$=5
屠宰时#胴体瘦肉率应在&%b!&-b#肌内脂肪含
量应在/b!&b$在今后为兼顾产肉性能与肉质
特性而进行的优质肉猪生产中#莱芜猪有其独特的
利用价值#就目前研究的几个血缘构成而言#其适宜
的血缘比例应控制在#((左右$
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