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摘  要：北京油鸡是北京地区特有的肉蛋兼用型鸡种，距今已有300余年历史，以外形独特、肉质鲜嫩、肉香浓郁

而著称，是我国优质的地方鸡种，2020年获得国家农产品地理标志登记证书。本文主要从北京油鸡遗传育种、影响

北京油鸡屠宰性能及肉质的因素、鸡肉风味物质研究及鸡蛋品质研究等方面进行综述，以期为北京油鸡的规模化养

殖、鸡肉品质控制及产品开发提供一定的理论参考。
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Abstract: With a history of more than 300 years, Beijing You chicken is a dual-purpose chicken breed for both meat and egg 
production, originating from Beijing. It is famous for its unique appearance, fresh and tender meat and strong meat flavor. 
As a local breed of high quality chicken in China, it has obtained a certificate of registration for agro-product geographical 
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北京油鸡又名“中华宫廷黄鸡”，距今已有300余年

历史，原产于北京城北侧安定门和德胜门外近郊一带，以

外形独特、肉味鲜美而著称，是我国优质的地方鸡种[1]。 

2000年北京油鸡被列入国家级畜禽品种资源保护名录[2]，

2001年北京油鸡被列为国家级畜禽品种资源重点保护品

种，2020年北京油鸡成为继“北京鸭”之后，第2个获得

国家农产品地理标志登记证书的畜禽产品[3]。北京油鸡曾

一度濒临灭绝，在20世纪70年代以后，经过中国农业科

学院等科研单位从民间搜集种蛋，经过孵化、饲养、提

纯、繁育等工作，形成了具有一定规模、外观和性能一

致性良好的群体，使得北京油鸡这一品种得以保留[4]。北

京油鸡经过长期选育而成，遗传性能比较稳定[5]，通常将

“三羽”（凤头、毛腿和胡子嘴）及“五趾”作为北京

油鸡的主要特征[6]。北京油鸡属中等体型，较快大型肉鸡

体质量增长慢，但肉质鲜嫩、味道鲜美，炖煮鸡汤风味

更佳，且较白羽肉鸡营养价值更高[7-8]。20世纪90年代北
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京油鸡曾出口日本，被日本称为“天下第一鸡”[9]。目前

众多学者对北京油鸡进行了研究，但缺乏对这些研究成

果的归纳总结。本文主要从北京油鸡遗传育种、影响北

京油鸡屠宰性能及肉质的因素、鸡肉风味成分及鸡蛋品

质研究方面进行综述，以期为北京油鸡的规模化养殖、

鸡肉品质改善及其精深加工提供一定的参考。

1 北京油鸡遗传育种研究

北京油鸡外形独特，肉质鲜嫩、肉味浓郁，是我国

优质的地方鸡种。许多学者对北京油鸡进行了深入的研

究，如以北京油鸡为种质资源的分子遗传标记及表达调控

研究[10-11]、北京油鸡品种及遗传资源多样性研究等[12-13]。 

目前，国内外对北京油鸡遗传育种的研究多集中在与肌

肉品质性状相关的分子遗传标记、筛选等方面[14-15]。

1.1 与鸡肉品质相关的育种研究

李晶等[16]利用传统最佳线性无偏预测（best linear 
unbiased prediction，BLUP）和基因组最佳线性无偏预

测（genomic best linear unbiased prediction，GBLUP）
2 种方法对北京油鸡的胴体和肉质等性状进行遗传参数

估计。对于某些性状，传统的BLUP方法与新的GBLUP
方法得到的遗传力与遗传相关估值存在较大差异。 

初芹等[17]对北京油鸡4 个品系种鸡集中开展鱼腥味基因

FMO3突变位点分子标记辅助选择，结合严格的登记和

选留制度，剔除了北京油鸡4 个品系中鱼腥味基因的不

利位点，并对后代种鸡和配套杂交生产的商品鸡进行检

测验证，未发现含T位点的个体，表明北京油鸡种群完成

了鱼腥味不利基因位点的剔除工作。李金龙[18]分析不同

组织和不同体质量组北京油鸡基因组DNA甲基化水平的

差异，在此基础上进一步分析体质量与个体肌肉组织基

因组DNA甲基化的关系。结果表明，北京油鸡个体中肌

肉组织的甲基化水平显著低于卵巢组织；北京油鸡肌肉

组织基因组DNA甲基化水平与个体体质量之间呈显著负

相关，该研究分离鉴定出14 个可能与体质量有关的特异

性甲基化片段。付睿琦[19]利用蛋白质组学技术对北京油

鸡不同发育阶段肌肉发育和肌内脂肪代谢的分子机制进

行研究，筛选调控肌肉发育与脂肪代谢的关键蛋白，初

步鉴定北京油鸡胸肌肌内脂肪调控中最为关键的蛋白为

乙酰辅酶A酰基转移酶2（acetyl-CoA acyltransferase 2，
ACAA2）、膜联蛋白A2（annexin A2，ANXA2）、载脂

蛋白A-I、Ras相关蛋白，共同调控肌肉发育和脂类代谢

的关键蛋白为ACAA2、ANXA2、糖原蛋白1、苹果酸脱

氢酶1、磷酸果糖激酶。

1.2 北京油鸡遗传多样性研究

张会永等 [ 1 2 ]研究北京油鸡保种群的遗传多样性

和遗传进化机制，结果显示，北京油鸡保种群体共

鉴定出295 849 个单核苷酸多态性（single nucleotide 
polymorphism，SNP）标记，核苷酸多样度为0.205 9、
保种群体的平均观察杂合度为0.200  4、近交系数为

0.026 5；对前200 个受到强烈选择的基因进行功能注释

分析，发现这些差异基因主要富集在细胞形态分化、

心血管系统、分泌系统、蛋白质磷酸化等信号通路。

杨宇泽等 [13]对北京油鸡2 个世代群体的11 个微卫星座

位进行检测，结果显示，北京油鸡F0和F1代平均观测杂

合度分别为0.594和0.588，平均预期杂合度分别为0.592
和0.604，近交系数FIS平均值分别为－0.007和0.033，群

体间基因分化系数FST平均值为0.029。北京油鸡群体F0

和F1代具有丰富的遗传多态性，防止近交现象和群体分

化的产生，维持了北京油鸡群体遗传结构的稳定性。 

张健等[20]测定3 个鸡种（北京油鸡、太行鸡、坝上长尾

鸡）的138 个个体mtDNA D-loop全序列，结果显示，在

所测定的mtDNA D-loop序列中，共检测到70 个变异位

点，组成49 种单倍型，其中，北京油鸡、太行鸡和坝上

长尾鸡的单倍型数分别为14、24、21 个，均有品种特异

的单倍型，结果表明，3 个地方鸡种遗传多样性丰富，

群体间存在明显遗传分化。晁哲等[21]研究发现，文昌鸡

与北京油鸡HSP90AA1基因中存在7 个SNP突变位点，鸡

HSP90AA1基因启动子区存在1 个CpG岛，该CpG岛在文

昌鸡和北京油鸡胸肌组织中具有不同的甲基化模式和水

平。该研究结果为北京油鸡和文昌鸡系统选育、生长发育

规律等方面的研究提供了表观遗传学依据。张剑等[22]采用

29 对微卫星标记对北京油鸡保种群进行遗传多样性检测，

结果显示，共检测到171 个等位基因，观察等位基因数平

均5.90 个，多态信息含量和期望杂合度的平均值分别为

0.53和0.59，表现为高度多态性，除少数几个位点，其余

微卫星位点都处于基因平衡状态，说明北京油鸡保种群具

有丰富的遗传多样性。

1.3 北京油鸡免疫功能研究

耿立英等 [23]研究结果表明，42 日龄北京油鸡和来

航鸡脾脏质量、组织结构及其miRNA表达谱存在一定差

异，其中，北京油鸡脾脏的平均质量为1.98 g，显著高

于来航鸡；差异表达的miRNAs可能通过对靶基因的调

控参与T、B淋巴细胞增殖、分化和免疫器官的发育过

程，进而导致2 个鸡种脾脏质量、组织结构和免疫应答能

力的不同。刘璐等[24]通过对北京油鸡和白来航蛋鸡不同

免疫性状的比较，发现2 个品种的炎性细胞因子变化规

律、血液载菌量和DNA甲基转移酶在盲肠的表达等性状

均呈现显著差异，北京油鸡对沙门氏菌血清抗体和细胞

免疫应答较为迅速，表明北京油鸡对沙门氏菌的抗性优

于白来航鸡。周伟[25]利用鸡SNP60芯片对北京油鸡群体

进行拷贝数变异（copy number variation，CNV）检测，

筛选与免疫能力相关并存在CNV的基因或相关区间及位
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点。结果显示，鸡16号染色体SNP位点rs16057310、Gga_
rs15788237、Gga_rs15788101和CNV2与血清中免疫球

蛋白G抗体含量有关，位于这些区域附近的基因CD1b、
TRIM27、ZNF692及MHC位点与免疫功能相关。

遗传育种工作对于保持北京油鸡特有的遗传性状、

改善鸡肉品质、风味及提高其抗病能力具有重要意义。

随着《中欧地理标志协定》的签订与生效，我国已有

100 个地理标志产品得到保护，该协定将会促进我国诸如

北京油鸡等优质农副产品的发展。

2 不同品种鸡之间屠宰性能及鸡肉品质对比研究

随着生活水平的提高，人们对鸡肉品质的要求越

来越高，地方品种鸡正逐渐占据世界鸡肉市场的主导地

位，成为家禽生产的主流[26]。据中国畜牧业协会统计，

中国2018年黄羽肉鸡产量约占鸡肉总产量的34.5%[27]。不

同品种鸡在屠宰性能、肉质及风味等方面存在一定的差

异，许多学者对此进行了研究，如北京油鸡与白羽、黄

羽肉鸡[1,28]以及不同优质鸡种之间[29]鸡肉品质的研究。

巨晓军等 [8]研究表明，相比于其他品种鸡（安卡

鸡、隐性白羽肉鸡、文昌鸡），北京油鸡的胸肌pH值

最高、失水率最低，必需脂肪酸含量显著高于安卡鸡、

文昌鸡。不同品种鸡的肉品质和风味物质含量差异较

大。孙研研等[27]比较京星黄鸡103和纯种北京油鸡在屠

体性能、肉品质和肌肉主要营养成分上的差异，结果表

明，京星黄鸡103的体质量、胸肌质量、腿肌质量均高

于纯种北京油鸡，90 日龄京星黄鸡103胸肌肌内脂肪和

粗蛋白质含量显著高于北京油鸡，胸肌脂肪酸组成无显

著差异。以纯种北京油鸡为父系、矮脚黄鸡为母系培

育而成的京星黄鸡103与纯种北京油鸡相比生长速度较

快，且基本保持了纯种北京油鸡的肌内脂肪含量高等优

良特性。Zhao Guiping等[30]研究120 日龄北京油鸡和AA
肉鸡胸肌的脂质特性，结果表明，北京油鸡的磷脂含量 

（5.77 g/kg）显著高于AA肉鸡（2.14 g/kg），甘油三

酯含量无显著差异，北京油鸡鸡肉中花生四烯酸、必

需脂肪酸和总不饱和脂肪酸含量均显著高于AA肉鸡。 

初芹等 [31]比较16 周龄北京油鸡商品鸡与纯种北京油鸡

的外貌特征、成活率、体尺、屠宰性能之间的差异，结

果表明，商品鸡具备北京油鸡的“三羽”和“五趾”特

征；0～16 周龄商品鸡和纯种北京油鸡成活率均在93.5%

以上；北京油鸡商品鸡体尺性状与纯种北京油鸡之间差

异不显著；北京油鸡商品鸡的屠宰率、半净膛率和全净

膛率显著高于纯种北京油鸡。

由以上研究可知，北京油鸡与其他品种鸡的屠宰性

能、鸡肉品质的差异不尽相同，如北京油鸡与快大型鸡

相比，其鸡肉中的必需脂肪酸和总不饱和脂肪酸含量显

著高于AA肉鸡；纯种北京油鸡与其商品鸡相比，屠宰性

能、鸡肉品质之间无显著差异，甚至有些指标低于商品

鸡，如京星黄鸡103的体质量、胸肌质量、腿肌质量均高

于纯种北京油鸡，90 日龄京星黄鸡103胸肌肌内脂肪和粗

蛋白质含量显著高于北京油鸡。育种工作者可选取北京

油鸡作为种质资源，对北京油鸡进行品种选育，培育相

应专门化品系的同时通过杂种优势预测和配合力测定，

筛选出优良的配套系，既充分保留北京油鸡的外貌和肉

质特点，同时又提高了屠宰性能，使北京油鸡更加满足

市场化需求。

3 影响北京油鸡屠宰性能及鸡肉品质的因素

3.1 饲养方式对北京油鸡屠宰性能及鸡肉品质的影响

林下果地生态养殖通过给鸡提供足够的饲养场地，保

证其自由活动空间且在树林中可以采食到一定数量的虫、

草、土壤矿物质等，可自由接近水源、食物和阳光。林下

果地生态养殖具有降低生产成本、降低鸡疾病发生概率、

改善鸡肉品质、降低林果虫害发生等优势[32-33]。

孟林等[34]研究表明，板栗园行间种草放养北京油鸡

可减少补饲量且北京油鸡活体质量、屠宰率、腿肌率、

胸肌率等屠宰性能指标有所提高，胸肌和腿肌的粗蛋白

质、氨基酸和5’-肌苷酸（5’-inosine monophosphate，IMP） 

等营养成分含量也有所提高。李文嘉等[35]研究表明，饲

养至20 周龄时，放养组北京油鸡的腿肌率、不饱和脂

肪酸、必需脂肪酸含量和胸肌与腿肌中粗蛋白质含量、

IMP含量均显著高于笼养组，而北京油鸡活体质量、腹

脂率及粗脂肪、饱和脂肪酸、总脂肪酸含量均显著低

于笼养组；饲养方式对肌肉水分含量无显著影响，林

下放养方式可改善北京油鸡鸡肉的化学组成。吕学泽

等[36]研究饲养方式对北京油鸡鸡肉风味的影响，结果显

示，放养条件下北京油鸡鸡肉中IMP、L-谷氨酸含量高

于集约化饲养。毛培春等 [37]研究发现，与林下光板地

放养比较，林间种草放养能够提高北京油鸡屠宰性能

和鸡肉品质，其中腿肌率、胸肌率、腹脂率分别提高

19.23%、12.00%、100.00%，腿肌必需氨基酸含量显著增

加20.89%，胸肌钙含量显著增加29.99%。Fu Dezhi等[38]

研究不同饲养方式（散养、笼养）对26～40 周龄北京油

鸡屠宰性能和肉质的影响，结果表明，大部分性状没有

明显变化，部分性状存在差异，其中，26 周龄散养组腿

肌、胸肌纤维直径显著高于笼养组。

3.2 饲粮中不同添加物对北京油鸡屠宰性能及鸡肉化学

组成的影响

在饲粮中加入不同的添加物，如复合益生菌[39-41]、

亚麻籽[42-43]、硒[44]、新鲜菊苣[45]能够改善北京油鸡的屠宰

性能、改变鸡肉的化学组成，提高鸡肉的营养价值。
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樊海苗等 [41]研究复合益生菌对北京油鸡屠宰性能

和肉品质的影响，结果表明，各处理组（对照组、杆菌

肽锌组、复合益生菌组）北京油鸡屠宰率、半净膛率、

全净膛率、胸肌率、腿肌率和腹脂率均无显著差异，

复合益生菌组和杆菌肽锌组北京油鸡胸肌粗脂肪含量

较对照组分别降低36.67%和28.81%，粗蛋白质含量分

别提高1.78%和2.00%。赵丹阳等[43]研究表明，饲粮中

添加9%亚麻籽，北京油鸡肌肉中n-3多不饱和脂肪酸含

量显著增加且不影响肌肉的抗氧化特性；饲粮中添加 

200 mg/kg VE饲喂北京油鸡8 周，肌肉抗氧化特性有所

降低。齐志国等[44]研究发现，饲粮中添加0.5 mg/kg亚硒

酸钠和酵母硒均可显著提高北京油鸡蛋鸡的血清谷胱甘

肽过氧化物酶活性和总抗氧化能力，降低血清丙二醛含

量。张建伟等[46]研究日粮中添加地顶孢霉培养物对北京

油鸡屠宰性能、肉品质及氨基酸、脂肪酸含量的影响，

结果显示，392 日龄时，实验组北京油鸡的胴体质量、腿

肌质量、腿肌率、胸肌中丙氨酸、异亮氨酸、总氨基酸

含量和棕榈油酸、亚油酸、α-亚麻酸、γ-亚麻酸、总不饱

和脂肪酸含量均显著高于对照组，胸肌中胆固醇的含量

显著低于对照组。郑明利等[47]研究日粮中添加不同比例

菊苣草浆对北京油鸡生长性能和屠体性能的影响，结果显

示，与对照组相比，日粮中添加菊苣草浆对北京油鸡生长

性能、屠体性能（除腹脂率外）等指标无显著影响，5%

菊苣草浆组的北京油鸡平均日增质量、屠宰率及全净膛率

均高于对照组、8%和10%菊苣草浆组。晏志勋等[48]研究

饲粮中银杏叶添加量对北京油鸡屠宰性能的影响，结果表

明，2%和4%银杏叶粉末组的胸肌率显著高于对照组。

3.3 其他因素对北京油鸡屠宰性能及鸡肉品质的影响

梁克红等[49]研究发现，北京油鸡鸡肉中的蛋白质、

脂肪、VE等营养成分含量随日龄增加而减少，VA含量则

随日龄增加而增加，IMP含量在成年鸡和老母鸡（360 日
龄）中较高。刘杰等[50]研究表明，北京油鸡剩余采食量

（residual feed intake，RFI）与饲料转化率、采食量显

著相关，RFI与胸肌率、腿肌率和腹脂率等屠宰性能显

著相关，对低RFI的选择能增加胸肌和腿肌沉积，减少

腹脂的沉积；RFI与肉色、pH值等肉质性状相关，对RFI
的选择可能会改变肉质性状。陈静茹等[51]研究表明，真

空包装北京油鸡鸡胸肉在4 ℃冷藏6 d过程中，不饱和脂

肪酸、IMP、5’-鸟苷酸（5’-guanosine monophosphate，
GMP）的含量不断下降，挥发性盐基氮（total volatile 
basic nitrogen，TVB-N）含量和硫代巴比妥酸反应物

（thiobarbituric acid reactive substance，TBARs）值不断

上升。吕学泽等[52]研究不同趾型（双五趾、单五趾和双

四趾）北京油鸡产品品质的差异，结果表明，双五趾油

鸡腿肌保水性显著优于其他趾型，腿肌硬度、胶着性和

咀嚼性显著低于其他趾型，双五趾油鸡腿肌的剪切力、

内聚性、弹性显著高于其他趾型，不同趾型间北京油鸡

风味物质无显著差异。屈佳欣[53]研究宰后成熟对北京油

鸡鸡肉品质的影响，结果表明：宰后成熟过程中鸡胸肉

pH值持续下降，9 h达到极限pH值；蒸煮损失率在宰后成

熟2 h时最大，9 h时最低；硬度在整个宰后成熟过程中呈

先增大后逐渐恢复的趋势。

由以上研究可知，北京油鸡的屠宰性能、鸡肉品质

与饲养方式、饲粮中加入不同的添加物、日龄、贮藏方

式、趾型等因素有关。其中，放养方式可提高北京油鸡

的屠宰性能，如腿肌率、胸肌率的上升；放养方式可改

善北京油鸡鸡肉中不同营养物质的含量，如增加肌肉中

不饱和脂肪酸、必需脂肪酸、必需氨基酸的含量，降低

粗脂肪、饱和脂肪酸的含量。饲粮中加入不同的添加物

对北京油鸡屠宰性能、鸡肉品质的影响不尽相同，且同

一添加物的不同添加水平也会产生不同的效果，应根据

所测指标来选取合适的添加物及添加水平。目前，对影

响北京油鸡屠宰性能、鸡肉品质的研究多集中在饲养方

式、饲粮中加入不同的添加物等方面，而对宰后贮藏过

程中鸡肉生理生化变化的研究相对较少，应加强这方面

的研究，这对于延长鸡肉货架期、提高经济效益具有重

要意义。

4 北京油鸡的风味研究

风味是肉制品食用品质的重要指标之一，风味是

食物刺激味觉和嗅觉受体而产生的综合生理反应。鸡肉

中的风味物质分为挥发性风味物质和非挥发性滋味物质

两大类[54]。北京油鸡鸡肉的风味与品种、日龄、部位、

养殖模式、贮藏方式、加工方式等因素有关。目前，

对北京油鸡鸡肉中风味物质的研究主要集中于呈味核 

苷酸[55]、脂肪酸[56]、游离氨基酸[57]含量的测定。

陈继兰等[58]研究不同品种、性别、日龄和部位鸡肉

IMP和肌内脂肪（intramuscular fat，IMF）含量及变化

规律，结果表明，北京油鸡IMP含量显著高于AA肉鸡，

IMF含量也存在显著差异；母鸡IMP含量有高于公鸡的

趋势，IMF含量主要随体质量增加速率变化，无固定性

别的趋向；IMF含量随日龄的增加呈逐渐增加的趋势，

IMP含量无此变化趋势；胸肌IMP含量显著高于腿肌，

IMF含量显著低于腿肌。姜琳琳[59]研究北京油鸡、白羽肉

鸡、快大黄鸡肌肉中的化学成分及与风味的关系，结果

表明，北京油鸡中的鲜味氨基酸和必需氨基酸含量均高

于另外2 个鸡种，必需脂肪酸和多不饱和脂肪酸含量也

高于其他2 个鸡种，这些成分的差异可能是造成鸡肉风

味不同的重要原因。丁奇等[60]研究北京油鸡、三黄鸡、

奔跑鸡、散养鸡的鸡汤中游离氨基酸的种类及对呈味的

贡献，结果表明，4 种鸡汤中均鉴定出17 种游离氨基
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酸，其中，北京油鸡鸡汤中必需氨基酸含量为9.32 g/L， 

对滋味有贡献的氨基酸为11 种，且谷氨酸的滋味活性

值（taste active value，TAV）为16.68。孙月娇[61]研究

表明，北京油鸡鸡肉中挥发性风味物质的种类随日龄

的增加呈逐渐增加的趋势，其中，酮类化合物、酯类

化合物和杂环类化合物种类明显增加；在4、－20、 

－50 ℃条件下，随着贮藏温度的降低，挥发性风味物质

的种类逐渐增多。秦琛强[62]对北京油鸡煲汤工艺及鸡汤

风味物质进行研究，结果表明，240 日龄北京油鸡的最

佳煲汤工艺为煲汤时间3.85 h、料水比1∶3.5（m/V）、

食盐添加量0.3%；鸡汤滋味变化是由于鲜味氨基酸谷

氨酸、甜味氨基酸丙氨酸以及鸡汤中存在的一些多肽类

物质引起的，此外鸡汤中的亚油酸含量也会影响鸡汤的

滋味变化，鸡汤中的醛类物质是鸡汤产生的特征性香味

成分。王天泽等[63]采用高效液相色谱法测定北京油鸡鸡

汤中游离氨基酸和核苷酸的组成及含量，研究发现，北

京油鸡鸡汤中鲜味、甜味游离氨基酸含量为54.52%，

远高于苦味氨基酸，其中，谷氨酸和丙氨酸含量较高

且TAV大于1；IMP对鲜味贡献较大，其含量和TAV远高

于5’-腺苷酸和GMP。张剑等[64]采用气相色谱-质谱（gas 

chromatography-mass spectrometry，GC-MS）技术研究

北京油鸡和科宝肉鸡胸肌中小分子代谢物与肌肉风味形

成的相关性，结果表明，北京油鸡和科宝肉鸡胸肌差异

代谢物共46 种，其中北京油鸡表达上调的差异代谢物

14 种，表达下调的差异代谢物32 种；代谢通路分析显

示，氨基酸代谢、脂肪酸代谢和半乳糖代谢等代谢通路

在不同品种鸡胸肉风味形成过程中起主要调节作用。

由以上研究可知，对北京油鸡鸡肉风味物质的研究

多为非挥发性滋味物质种类及含量测定，且更多的是依

附于鸡汤这一产品形式，也有学者通过GC-MS技术检测

鸡汤中挥发性风味物质的种类。对于北京油鸡鸡肉风味

物质的研究，可将GC-嗅闻（GC-olfactometry，GC-O）

技术和GC-离子迁移谱等技术结合，进一步确定北京油

鸡鸡汤的特征性风味物质，此外还可进行风味重组等研

究，开发更多鸡汤新产品。

5 北京油鸡鸡蛋品质研究

北京油鸡鸡蛋的大小适中、口味纯正、蛋清黏稠、

蛋黄比率高、无腥味。近年来，随着北京油鸡开发利

用和养殖推广工作的开展，北京油鸡品种得到高度认

可。目前，对北京油鸡鸡蛋的研究多集中在不同养殖 

模式[36,65]、不同品种鸡蛋间的对比[66]及不同产蛋阶段鸡蛋

风味差异[67]等方面。

吕学泽等 [36]研究不同饲养方式对北京油鸡鸡蛋风

味物质的影响，结果表明，放养条件下北京油鸡鸡蛋中

鲜味氨基酸、多不饱和脂肪酸含量高于集约化饲养，

胆固醇含量则相反。齐志国等[44]研究发现，饲粮中添加

0.5 mg/kg亚硒酸钠和酵母硒均可提高北京油鸡蛋黄、

蛋清和全蛋的硒含量，且酵母硒较亚硒酸钠的蛋硒富集

效果更好。郑明利等[47]研究表明，日粮中添加菊苣草浆

可显著提高蛋质量及蛋黄色泽，而对其他大部分蛋品质

指标无显著影响。王琼等[65]比较散养与笼养模式对北京

油鸡产蛋性能和鸡蛋品质的影响，结果表明：散养方式

降低了北京油鸡的产蛋性能，散养组平均产蛋率比笼养

组低5.49%；散养组脏蛋率上升、蛋黄颜色加深，蛋白

高度、哈氏单位和破蛋率下降，但散养方式对蛋壳品质

及化学组成影响不大。孙研研等[68]对不同品种鸡蛋的品

质进行研究，结果表明，北京油鸡与栗园油鸡、矮脚油

鸡相比，在常规蛋品质方面，北京油鸡的平均蛋质量为

50.18 g，比栗园油鸡高3.72%，比矮脚油鸡低3.94%，

蛋黄颜色浅，3 个品种鸡蛋的蛋壳厚度、蛋壳质量、蛋

壳强度及蛋壳比率等指标均无显著差异；在营养成分含

量上，3 个品种鸡蛋中的卵磷脂、多不饱和脂肪酸含量

及整体感官评价均无显著差异。张俊楠等[69]研究发现，

不同产蛋量北京油鸡熟蛋黄中的醇类、醛类物质含量差

异不显著，而高产组芳香族物质含量显著高于低产组

（P＜0.05），高产组烷烃类物质含量极显著高于低产

组（P＜0.01）。晏志勋等[70]以北京油鸡当前常用的2 种
蛋用杂交组合作为研究群体，对北京油鸡2 种配套组合

整个产蛋周期蛋品质进行比较和分析，得出2 种配套组

合的鸡蛋均具有良好的蛋白高度和蛋壳品质，蛋黄比例

高，除个别周龄、个别指标外，2 种配套组合鸡蛋的蛋

品质之间不存在显著差异，均很好保留了北京油鸡优良

的蛋品质特性，组合2的高峰产蛋率为73.2%，比组合1
高6%。张丽静等 [71]研究表明，在鸡胚蛋孵化期间，蛋

白质含量从孵化开始逐渐增加，10～16 d蛋白质含量比

鲜蛋提高2.19%，在孵化后期，蛋白质含量略有下降，

必需氨基酸含量占总氨基酸含量的47.85%～51.20%，

能够为人体提供更为丰富的必需氨基酸；脂肪含量降低

约1.5 倍，胆固醇含量降低约5.5 倍。张剑等[72]研究纯种

北京油鸡在整个产蛋周期中全蛋的卵磷脂和脑磷脂含

量，分析磷脂类物质在个体和家系中的分布规律。结果

表明，鸡蛋中磷脂性状在个体及家系间的变异系数较大

（9.03%～20.70%），父系在磷脂性状中具有重要作用，

卵磷脂和脑磷脂的遗传力属中等遗传力。

由以上研究可知，北京油鸡鸡蛋品质与饲养方式、蛋

鸡产蛋数量及饲粮中的添加物等因素有关，其中，散养模

式下，鸡蛋的破蛋率下降、蛋黄颜色加深；不同产蛋量北

京油鸡蛋黄中风味物质的种类存在一定差异；通过在饲粮

中加入不同的添加物，可达到在鸡蛋中富集某种营养成分

的目的，可针对特定人群补充相应的营养物质。
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6 结 语

随着生活水平的提高，人们对优质鸡肉的需求量日

益增加，北京油鸡的养殖规模也呈逐年上升趋势。相比

于快大型鸡，国内外对北京油鸡的研究相对较少且众多

学者对北京油鸡某些方面的研究相对较单一，没有形成

一套完整的体系。目前，对北京油鸡的研究多集中在遗

传育种、饲养方式及饲粮中加入不同的添加物对其屠宰

性能、鸡肉及鸡蛋品质的影响等方面。为了使北京油鸡

产业更好更快发展，还可从以下四方面展开深入研究：

1）应加强北京油鸡宰后成熟及贮藏过程中鸡肉的生理生

化变化及品质形成机理等方面的研究，从而形成一套完

整的品质控制体系；2）为防止北京油鸡鸡肉掺假事件的

发生，应加快北京油鸡鸡肉鉴别技术的发展；3）可将

GC-MS技术、GC-O技术和GC-离子迁移谱等技术有机结

合，进一步确定北京油鸡鸡汤的特征性风味物质，此外

还可进行风味重组等研究，开发更多鸡汤新产品；4）北

京油鸡以生鲜销售为主，应加快北京油鸡相关产品的研

发，如将北京油鸡和药食同源食材有机结合，开发一系

列具有保健功能的药膳鸡汤，可满足不同消费人群的需

求，研究其精深加工对于提高北京油鸡产品附加值具有

重要意义。
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