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摘  要: 目的  探讨品种和饲龄对鸡肉营养成分和质构特性的影响。方法  以不同品种和饲龄肉鸡的鸡胸肉和

鸡腿肉为实验材料, 测定其水分、蛋白质、脂肪及灰分含量, 同时测定硬度、弹性和胶粘性等质构参数的变化。

结果  不同品种肉鸡的鸡肉水分和蛋白质含量间有显著差异, 而脂肪含量间的差异不明显。其中, 杏花鸡的鸡

肉水分含量最低, 改良胡须鸡的鸡肉蛋白质含量最高。随着饲养天数变长, 鸡肉的水分含量和蛋白质含量增加, 

脂肪含量减少。纯种胡须鸡的肉质较软且弹性好, 咀嚼口感最好; 改良胡须鸡的肉质最硬且胶粘性高, 咀嚼口

感一般; 杏花鸡的肉质软, 但弹性低, 咀嚼感和口感一般; 仙居鸡的肉质较硬、弹性低且胶粘性高, 口感最差。

结论  品种和饲龄可以影响鸡肉的营养成分和质构特性, 胡须鸡的营养成分和质构特性优于其他 3种鸡。 
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Nutrition composition and texture properties of chicken 
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ABSTRACT: Objective  To explore the influence of breed and feeding age on nutrition composition and textural 

properties of chicken. Methods  The content of water, protein, fat and ash were determined by using the chicken 

breast and thigh from different breeds and feeding ages as materials. Meanwhile, the changes of texture parameters 

were detected including hardness, elasticity and adhesiveness. Results  The water and protein content of chicken 

from different breeds had significant differences. However, there was no significant difference among the content of 

fat. The water content of apricot blossom chicken was the lowest, and the protein content of improved beard chicken 

was the highest. With the increasing of feeding age, the content of water and protein increased, and the fat content 

reduced. The pure bred beard chicken was soft and exhibited a good elasticity which had a good taste of chewing. The 

modified beard chicken had the highest hardness and elasticity whose taste of chewing was common. The apricot 

blossom chicken was soft and exhibited a lower elasticity which had a common taste of chewing. And the Xianju 

chicken had lower elasticity, higher hardness and adhesiveness, which had the worst taste of chewing. Conclusion  
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The breed and feeding age can affect the nutritional composition and textural properties of chicken, and the nutrition 

composition and textural properties of beard chicken is better than other 3 breeds of chickens. 
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1  引  言 

鸡肉是我国主要食用肉类之一, 因其高蛋白、低脂肪

和低胆固醇的特点, 广受消费者欢迎。我国肉鸡的主要品

种是白羽肉鸡和优质黄羽肉鸡, 它们分别以艾维茵肉鸡和

我国地方品种肉鸡为代表, 其中三黄鸡的商品经济价值位

于养殖家禽之首。惠阳胡须鸡又名三黄胡须鸡, 具有胸宽、

身横、脚短和“黄毛、黄脚、黄嘴、下颌有一撮胡须”的“三

黄一胡”的特征。惠阳胡须鸡有 1700 年的养殖历史, 是中

国优良的地方肉用鸡种, 主要表现为肉质细嫩、皮薄、肌

间脂肪适量及肉味鲜美等[1,2], 它与肇庆市封开县的杏花

鸡和清远市的麻鸡一同被誉为广东省 3 大出口鸡, 在港澳

市场久负盛名。广东封开杏花鸡因其原产于广东省封开县

杏花镇而得名, 其产地主要分布在封开县内。杏花鸡又称

“米仔鸡”, 具有早熟、易肥、皮下和肌间脂肪分布均匀、

骨细皮薄且肌纤维纫嫩等特点 [3], 属小型肉用优质鸡种, 

是我国出口活鸡中经济价值较高的鸡种之一。仙居鸡又称

梅林鸡, 是浙江省优良的小型蛋用地方鸡种, 主要产区为

浙江省的仙居、天台及黄岩等县, 目前分布在广东、广西、

江苏及上海等 10多个省、自治区和直辖市。 

鸡肉能提供人体生长发育所需的各种必需氨基酸、脂

肪酸、无机盐和维生素等多种营养物质, 目前, 对于鸡肉的

研究主要集中在品种和饲养方式对风味前体物质的影响方

面, 而研究对象是北京油鸡、广西三黄鸡和艾维茵肉鸡等
[4-6]。为了更好地了解广东地区鸡肉的营养价值和质构特性, 

在前期预试验的基础上, 本研究比较了广州市畜牧研究所

养殖基地 4个不同品种肉鸡的鸡肉营养指标(蛋白质、脂肪

和水分含量)和质构指标(硬度、弹性和胶粘性)间的差异, 

初步探讨广东地区鸡肉的品质特点, 为今后的育种和开发

工作提供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  实验材料 

4种供试肉鸡品种为纯种三黄胡须鸡、改良三黄胡须

鸡、杏花鸡和仙居鸡, 均为母鸡, 来自广州市畜牧研究所养

殖基地。每种肉鸡使用同种饲料散养, 达到各自的最佳适

宰期和出栏期时将其宰杀。每个品种有两种饲龄(141 d和

163 d), 供试肉鸡宰后经 0~4 ℃成熟 8 h后, 取其胸肉和腿

肉, 并将其去除皮、结缔组织及可见脂肪组织, 置于-80 ℃

超低温冰箱保存, 备用。 

2.2  实验仪器 

DU-730 型紫外可见分光光度计(日本岛津分析仪器

厂); HH-2恒温水浴锅(北京盈讯智源科技有限公司); ZF-60

电热恒温培养箱(上海能共实业有限公司); RE-52AA 旋转

蒸发器(上海亚荣生化仪器厂); Biofuge Stratos台式高速冷

冻离心机(克勒格瓦尼(上海)分析仪器有限公司); TA-XT2i

型质构仪(英国 SMS公司)。 

2.3  实验方法 

2.3.1  样品前处理 

同一批次喂养的活鸡由广州市畜牧研究所运至屠宰

场, 统一宰杀后冷链贮藏运回实验室。每个品种分别取 6

只鸡的胸肉和腿肉作为样品, 每次测定均重复 3次。 

2.3.2  鸡肉化学成分测定[7] 

采用直接干燥法测定水分含量, 微量凯氏定氮法测

定蛋白质含量, 索氏抽提法测定脂肪含量, 直接灰分法测

定灰分含量。 

2.3.3  鸡肉质构测定 

以生的鸡胸肉(规格: 1.5 cm×1.5 cm×0.5 cm)为测定对

象, 采用质构仪测定其硬度、耐咀性、回复性和弹性 4 项

质构特性参数, 每个参数平行测定 10次。测定条件: 探头

型号为 P35, 测前速率为 2.00 mm/s, 测试速率为 2.00 mm/s, 

测后速率为 10.00 mm/s, 压缩变形率为 40%, 探头 2 次测

定的时间间隔为 5.00 s, 触发类型为自动[8]。 

2.3.4  数据分析 

每次测定均重复 3 次, 结果表示为平均值±标准偏差, 

用 SPSS 11.5软件进行方差分析和差异显著性分析。 

3  结果与讨论  

3.1  不同品种和饲龄对鸡胸肉水分含量的影响 

不同品种和饲龄肉鸡的鸡胸肉水分含量变化见图 1。

由图 1 可知 , 4 个品种肉鸡的鸡胸肉水分含量均在

72%~76%之间, 且同一饲龄、不同品种肉鸡的鸡胸肉水分

含量间有显著差异(P<0.05 )。 

饲龄均为 141 d的肉鸡中, 纯种胡须鸡的鸡肉水分含

量最高 , 为 75.27%; 杏花鸡的鸡肉水分含量最低 , 为

72.52%, 鸡肉水分含量从高到低的顺序为 : 纯种胡须鸡

(75.27%)、改良胡须鸡(74.37%)、仙居鸡(73.10%)和杏花鸡

(72.52%)。饲龄为 163 d的肉鸡中, 改良胡须鸡的鸡肉水分

含量最高 , 为 75.64%; 杏花鸡的鸡肉水分含量最低 , 为

73.22%。 
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从图 1 还可以看出, 对于同一品种的肉鸡, 饲养时间

的长短会对鸡肉的水分含量产生影响。随着饲龄的增长, 

除了纯种胡须鸡的鸡肉水分含量有稍许下降外, 其他 3 种

肉鸡的鸡肉水分含量均增加, 但不同品种肉鸡的增加量有

所不同。其中, 杏花鸡鸡肉水分含量的增加幅度比较小

(0.7%), 改良胡须鸡鸡肉的水分含量增加幅度较大

(1.27%)。 

肉鸡的品种、年龄、宰前状况、宰后肉的变化及肌肉

的部位不同都会影响肌肉的系水力, 林亮全[9]的研究表明, 

同一个鸡的鸡胸肉水分含量比鸡腿肉低。而鸡肉的口感和

水分有关, 鸡肉中水分含量高时, 肉质呈现多汁性。 
 
 

 
 
 

图 1  不同品种和饲龄对鸡胸肉水分含量的影响(n=3) 

Fig. 1  Effects of different breeds and feeding ages on the water 
content of chicken breast (n=3) 

注: 纯胡须鸡-纯种胡须鸡, 改胡须鸡-改良胡须鸡; 不同字母代表

饲龄相同的不同品种肉鸡的鸡胸肉水分含量差异显著(P<0.05)。 

 

 

3.2  不同品种和饲龄对鸡胸肉蛋白质含量的影响 

不同品种和饲龄肉鸡的鸡胸肉蛋白质含量见图 2, 由

图可知, 被测鸡肉样品的蛋白含量均在 15%~19%之间。在

饲龄为 141 d 的肉鸡中, 仙居鸡的鸡肉蛋白含量最高, 为

17.22%; 杏花鸡的鸡肉蛋白含量最低, 为 15.44%, 两种鸡

肉的蛋白含量差异显著(P<0.05)。改良胡须鸡和纯种胡须

鸡的鸡肉蛋白含量居中, 分别为 17.4%和 16.15%。对于饲

龄为 163 d 的肉鸡, 改良胡须鸡的鸡肉蛋白含量最高, 为

18.40%; 杏花鸡的鸡肉蛋白含量最低, 为 15.65%, 二者间

有显著性差异(P<0.05)。 

从图 2还可以看出, 饲养时间的长短对鸡肉的蛋白含

量也有影响。具体来说, 随着饲养时间的延长, 鸡肉的蛋白

含量随之增加, 但不同肉鸡品种的增加量不同。其中, 杏花

鸡蛋白含量的增加幅度最小, 改良胡须鸡的增加幅度最大

(1%), 说明粗蛋白的含量变化因品种不同而有所差异, 这

是改良胡须鸡作为高营养优质肉鸡的又一特色, 可在改善

地方鸡种方面加以应用。有研究发现, 鸡肉的常量化学成

分和蒸煮风味因禽种、品种、性别、年龄、解剖部位和营

养状况等的不同而存在差别[10-12]。 
 
 

 
 
 

图 2  不同品种和饲龄对鸡胸肉蛋白质含量的影响(n=3) 

Fig. 2  Effects of different breeds and feeding ages on the protein 
content of chicken breast (n=3) 

注: 纯胡须鸡-纯种胡须鸡, 改胡须鸡-改良胡须鸡; 不同字母代表

饲龄相同的不同品种肉鸡的鸡胸肉水分含量差异显著(P<0.05)。 

 
 

3.3  不同品种和饲龄肉鸡的鸡胸肉脂肪含量变化 

鸡胴体脂肪主要包括皮下脂肪、腹脂和肌肉脂肪等, 

肌肉脂肪的含量是影响肉制品质量与风味的重要因素。不

同品种和饲龄肉鸡的鸡胸肉脂肪含量变化见图 3。由图可

知, 所选 2种饲龄的 4种肉鸡的鸡胸肉脂肪含量在 7%~9%

之间。对于饲龄为 141 d的肉鸡来说, 纯种胡须鸡的鸡肉脂

肪含量最高, 为 8.58%; 杏花鸡的鸡肉脂肪含量最低, 为

8.09%; 改良胡须鸡和仙居鸡的鸡肉脂肪含量居中, 分别

为 8.23%和 8.37%。对于饲龄为 163 d的肉鸡来说, 纯种胡

须鸡的鸡肉脂肪含量和仙居鸡的鸡肉脂肪含量间有显著性

差异(P<0.05)。其中纯种胡须鸡的鸡肉脂肪含量最高, 为

8.47%; 仙居鸡的含量最低, 为 7.48%。动物脂肪沉积的速

度受日粮、遗传和饲养条件等因素的影响, 但主要与遗传

和饲养水平有关[13]。由于本研究中的 4种肉鸡饲养条件(日

粮、饲养环境)相同, 因此脂肪含量的不同可能是由不同品

种肉鸡的遗传基因不同造成的。 

影响肌肉脂肪含量的因素主要有品种、饲料和饲龄等, 

饲养方式也可能对其产生影响[14]。从图 3 中也可以看出, 

饲养时间的长短对鸡肉的脂肪含量也有影响。随着饲养时

间的延长, 改良胡须鸡的鸡肉脂肪含量增加, 纯种胡须鸡、

杏花鸡和仙居鸡的鸡肉脂肪含量下降, 其中仙居鸡的鸡肉

脂肪含量降低幅度最大(从 8.37%下降到 7.48%)。鸡的机体
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脂肪分布特点随生长速度的不同而发生变化, 生长较慢的

肉鸡的肌肉和皮下脂肪较多, 脂肪分布较均匀。从脂肪含

量的变化可以推测, 4个品种肉鸡的生长速度不同。 

 

 
 

图 3  不同品种和饲龄对鸡胸肉脂肪含量的影响(n=3) 

Fig. 3  Effect of different breeds and feeding ages on the fat content 
of chicken breast (n=3) 

注: 纯胡须鸡-纯种胡须鸡, 改胡须鸡-改良胡须鸡; 不同字母代表

饲龄相同的不同品种肉鸡的鸡胸肉水分含量差异显著(P<0.05)。 

 
 

3.4  不同品种和饲龄肉鸡的鸡肉质构特性变化 

不同品种鸡肉的硬度、弹性和胶粘性的变化见表 1和

表 2。由表 1和表 2可知, 饲龄为 141 d的改良胡须鸡的鸡

胸肉硬度最大, 为 8.67 N, 高出杏花鸡 1.67 N, 纯种胡须鸡

的鸡胸肉硬度和杏花鸡之间没有显著差异(P<0.05)。纯种

胡须鸡的鸡腿肉硬度最大, 为 7.53 N, 是仙居鸡和杏花鸡

硬度的两倍多, 且 3个品种之间差异显著(P<0.05)。随着饲

养时间的延长, 改良胡须鸡的鸡胸肉硬度变化明显, 其他

品种的变化不明显, 鸡腿肉硬度随着饲养时间的延长而增

加。改良胡须鸡鸡胸肉的弹性为 0.67 mm, 仙居鸡鸡胸肉

的弹性为 0.64 mm, 二者无显著差异(P<0.05)。4个肉鸡品

种中, 鸡腿肉弹性最大的是纯种胡须鸡, 为 1.37 mm, 且与

其他 3种鸡肉的弹性相比差异显著(P<0.05)。 

饲龄对肉质的影响主要体现在鸡肉的脂肪含量以及

肌纤维性状上, 脂肪影响鸡肉的风味, 肌纤维影响鸡肉的

口感。饲养天数增加时, 肌纤维也变得更粗, 使鸡肉更有嚼

劲。随着饲养时间的延长, 鸡肉的弹性增大, 其中变化最大

的是纯种胡须鸡, 其弹性从0.44 mm升高到 1.34 mm; 其次

是仙居鸡, 鸡肉弹性从 0.54 mm升高到 1.04 mm。随着饲

养时间的延长, 除了改良胡须鸡的鸡胸肉胶粘性变大以外, 

其他品种鸡胸肉的胶粘性均变小。胶粘性变小说明样品结

构内部的键力逐渐减小, 产生不可恢复形变所需要的功也

逐渐减小。 

上述结果表明, 不同鸡种由于生长速度不同, 质构指

标会有一定差异。已有研究表明[15], 生长速度不同的鸡种

之间肉质存在显著差异。速生型、中速型以及慢生型的鸡

种在胴体品质、鸡肉氨基酸组成、鸡肉脂肪含量、鸡肉风

味物质成分和含量、鸡肉肌纤维类型及口感等方面均存在

显著差异。 

 
 

表 1  饲龄为 141 d 的不同品种肉鸡的鸡肉质构指标 
Table 1  Texture indexes of chicken from different breeds of table poultries fed for 141 d 

样品 

质构指标 

鸡胸肉 鸡腿肉 

纯种胡须鸡 改良胡须鸡 杏花鸡 仙居鸡 纯种胡须鸡 改良胡须鸡 杏花鸡 仙居鸡 

硬度(N) 7.03+0.55a 8.67+0.38c 7.00+0.41a 7.77+0.43b 7.53+0.56c 5.27+0.73b 3.50+0.34a 3.60+0.46a

弹性(mm) 0.44+0.05a 0.67+0.03c 0.52+0.05b 0.64+0.04c 1.37+0.01c 0.90+0.04b 0.85+0.02b 0.54+0.03a

胶粘性(N) 2.73+0.15a 3.27+0.12b 3.07+0.21b 3.07+0.33b 2.20+0.14b 2.07+0.15b 1.93+0.22b 1.47+0.18a

注: 不同字母代表饲龄相同的不同品种肉鸡的质构指标差异显著(P<0.05)。 

 
 

表 2  饲龄为 163 d 的不同品种肉鸡的鸡肉质构指标 
Table 2  Texture indexes of chicken from different breeds of table poultries fed for 163 d  

样品 

质构 

鸡胸肉 鸡腿肉 

纯种胡须鸡 改良胡须鸡 杏花鸡 仙居鸡 纯种胡须鸡 改良胡须鸡 杏花鸡 仙居鸡 

硬度(N) 5.77+0.42a 10.43+0.61d 6.47+0.47b 7.03+0.58c 6.30+0.51c 5.43+0.75a 5.97+0.67b 5.37+0.59a 

弹性(mm) 1.34+0.08b 0.74+0.05a 0.60+0.04a 0.60+0.08a 1.25+0.11a 1.05+0.10a 0.92+0.05a 1.04+0.06a 

胶粘性(N) 2.10+0.09a 4.03+0.39c 2.10+0.10a 2.67+0.13b 2.60+0.21b 2.70+0.16b 2.43+0.23b 1.67+0.12a 

注: 不同字母代表饲龄相同的不同品种肉鸡的质构指标差异显著(P<0.05)。 
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4  结  论 

本研究以不同饲龄的 4种肉鸡的鸡胸肉和鸡腿肉为研

究对象, 从营养成分和质构特性方面探讨了它们之间的差

异。结果表明, 不同品种鸡肉的鸡胸肉水分、蛋白质和脂

肪含量间存在差异。4种鸡肉中, 胡须鸡的鸡肉水分和蛋白

质含量较高, 杏花鸡最低。而脂肪含量为纯种胡须鸡>改良

胡须鸡>仙居鸡>杏花鸡。随着饲养时间的延长, 鸡肉的水

分和蛋白质含量普遍增加, 脂肪含量减少。仅从营养成分

的角度来看, 改良胡须鸡的营养价值最高, 纯种胡须鸡和

仙居鸡次之, 杏花鸡的营养价值最低。从质构角度分析, 纯

种胡须鸡的鸡肉肉质较软、弹性好, 咀嚼口感最好; 改良

胡须鸡的鸡肉质硬、胶粘性高, 咀嚼口感一般; 杏花鸡的

鸡肉肉质软, 但弹性低, 咀嚼感和口感一般; 仙居鸡的鸡

肉肉质较硬、弹性低且胶粘性高, 口感最差。这也说明, 同

一饲养条件下, 不同鸡种由于生长速度不同, 其质构指标

会有一定差异。鸡肉的品质受多种因素的影响, 其中遗传

因素发挥着重要的作用。本研究的结果可以为肉鸡的品种

选育研究提供一定的理论依据。 
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