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江西案和县卫生防疚站 周佐铮 彭朝明

江西案和县药物检验所 匡增生

中国泰和鸡
,

又称 乌骨鸡
、

丝毛鸡
,

原产江西泰和县
∃

因其具有很 高的营养和 药 用 价

值
,

故 为厉代皇室贡品
。

它又是驰名中外的珍禽
,

% & ∋( 年国际上被定为标 准品种
,

% ) %∗ 年曾

载誉巴拿马万国博览会
∃

为了很好地开发利用泰和鸡
,

% ) & ∗年被列为国家级
“

星火计划
” ,

纯种选育
、

繁殖
、

饲

养管理和加工销售体系已在泰和县基本形成
,

对该品种营养成分的测析和药用价值的研讨 也

取得 了明显的进展
。

一
、

有关泰和鸡的史载

泰和鸡的饲养与药用已有千余年历史
,

最早史载见于 明朝正德 %+ 年李时针 《本草纲 目》
,

“

乌骨有自毛乌骨者
,

黑毛乌骨者
,

斑毛乌骨者
,

舌黑者骨肉俱乌
。 ” “

泰和鸡
,

廿平无毒
” ∃

“

益助阳气
,

起阴补 肾
,

治心腹痛
” 。

《本草疏经 》和 《中药 》及近代 《药用动物表 》均载

其有补肝肾
、

益气血
、

却虚热
、

治劳热骨蒸和遗精带下 等 功 能
。

吉安县志载
“

泰和鸡以年

久者 为佳
。 ”

万安县志和泰和县志载
“

武山鸡优者以乌骨
、

绿耳
、

丛冠
、

五爪
、

羊毛白者为

佳
∃ ”

据记载
,

原始泰和鸡早期体形
、

外貌
、

毛色等不一
,

品种形成初期血绿混乱
,

遗传性

不稳定
,

后代性 状分离现象严重
,

至公元 %∋ ∗) 年才有固定的形态特征
,

其选育过程大约经过

了四百余年的漫
一

民岁月
。

后由于泰和人徙迁任地和各地慕名引种
,

才使泰和鸡移殖于全国十

多个省市
,

但终因地理条件不同而有差异
。

二
、

寨和鸡的生理特性

−一 . 外貌特征

%
∃

复冠
,

多数为紫红色玫瑰冠
/ ∀

∃

缨头
,

头顶有细毛形成之毛冠
/ +

∃

绿耳
,

耳呈孔雀绿

色
,

老年渐变紫红
/ (

∃

胡须
,

下领两侧细毛如胡须 / ∗
∃

五爪
,

双脚有五爪
、

多出于 后 爪 基

部
/ 0

∃

毛腿
,

双腿长有小绒毛
/ ∋

∃

丝毛
,

全身为绒状白色细毛
/ &

∃

乌皮
,

全身皮肤黑色
/ )

∃

乌骨
,

骨膜黑色
,

骨质及髓浅黑色
/

%1
∃

乌肉
,

肉及内脏均乌
。

−二 .鸡体尺寸 单位
/

厘米 −表 %

性性 别别 年龄龄 本表 胸深 胸冤 龙骨长 骨盆宽 腑长长
一一 雄雄 成 % 0

∃

∀ ∋ )
∃

+ 1 ∗
∃

∋ 1 )
∃

1 ∀ 0
∃

∗ ∀ ∋
∃

) ∗∗∗

雌雌雌 成 % ∗
∃

0 1 &
∃

& & ∗
∃

∀ ( &
∃

) 1 0
∃

∗ 1 0
∃

∗ 111

−三 . 生长速度 −体重平均数 . 单位
,

克 −表 ∀ .

出壳
∀ ∗

。

& ∀

% 1天 + 1天 0 1天
% ∀ ∗

) 1天
+ ) 1

% ∀ 1天
∗ ∗ & ∀

∃

∗

% ∗ 1天
) % ∀

成年
∋ ∗ 1一 %∗ 1 1

−四 . 成熟日期

母鸡开产 日龄平均为 % ∋1 天
,

休重 ∋ ∗1 一 % ∀ ∗。克
。

公鸡开啼口龄 % ∗1 天
,

体重 % ∗ 1 1 克左右
。

泰

和鸡性倩温驯
,

飞翔力弱
,

母鸡就巢性强
,

产蛋%1 一 %∀ 个就巢
,

年产蛋百个左右
,

蛋重约(%



克
∃

−五 . 生活习性

成年鸡对环境适应性较好
。

雏鸡娇弱
,

因其休温较成年鸡低
。

三周龄始好转
,

但体温调

节仍不完善
,

觅食和消 化力差
,

体 内产 生之热能仅勉强维 持本身体温所需
。

加之绒毛细短

稀
,

防寒和抗病力差
,

易感染疾病
,

故雏鸡出壳三夫内以 +∗ ℃为宜
,

以后每周低 二度
,

一般

01 日龄脱温
,

夏+1 日龄
,

冬)1 日龄脱温
,

并注意通风换气促其正常发育
、

成活
。

一般出壳 (

小时即可喂万分之一过锰酸钾水或青霉素水 − 士千单位 . 和痢特灵水
,

注意预防鸡白痢和球

虫病
∃

鸡饲料中须含有足够 的粗蛋 白
、

粗脂肪
、

粗纤维
,

七天后 适 当添加青 饲料等促其增

重
,

缩短饲养期
,

提高免疫力
。

三
、

秦和鸡主要营养成分分析

泰和乌骨鸡与普通鸡营养成分 比较 −样品平均数. −表 + .

鸡

∗ ∋

2 ∋

雄 雌 阉 !
「闷

一了
3 3 3

% & &
∃

∀ ∀ ∋
∃

∀ ∀ 4 ∋ (
∃

∀

∃

∗ ( +
∃

0 ∋ ( ∋
∃

+ ( % ∀ % , ∗

,

∀) ++
∃

(∋ + (
∃

0 ∀ 4 ∀
∃

∗

一、∃产

衬一
了吸、

吸吸

一分了
、了、一水白肪

名一收蛋脂一

一吸粗粗一

− % . 蛋白质是生物和人体一切结构和机能活动的物质基础
。

据分析
,

泰和鸡无论雄
、

雌
、

阉鸡的蛋白质含量都高于普通鸡一倍以上 −表 + .
。

说明其营养价值对人体生理功能的

补盆作用和促进机体新陈代谢
,

增强免疫功能较普通鸡强
。

− ∀ . 微量元素在机体 内含量虽微
,

其生理价值却非常重要
。

泰和鸡含多种微量元素
,

其中锌
、

铜等对人体健康发育至关重要
。

− + . 食品的评价标准 目前多以氨基酸为指标
,

尤其是人体必需的八种氨基酸
。

各地测

万平群矍黔薰不黔网荞一雌 5 & (
∃

0 +

一
(

∃

0 1 % 0 ∀
∃

& + 5 + ∀
。

∗ ∀ , % &
∃

% 0

泰和 鸡主要营养成分 −表 ∗ .

肉一肉鸡一鲜
�一户上一
一

一

⋯
一�刃工一

�门习一斗口一幻一卜� 一仁口一!∀一

一一!∀一#�∃匕%&∋(&
八)∗六((&+++一,+迁

几一
匕内(∃吕月了(−内.

,一
/�一了,一(01卜口2∋八.3&∋+4甘鸡 血

稀释液

鸡 血
名 称 稀 释液

5 盯6 , 5 3

壑蜘
肉一品

名 称

, , 5 3 +, , 7 89! 盯 6 ,二 1 夔亘亚
今曰!�+7,甘:月了�匕∋只�今自六,

+
匕(口;&移口

<
,==

⋯
(自;口2∋9
了=。&3丹,
0=+互0行‘(甘,

‘=几

∋脚了只&(目门‘>‘∃匕∋∋9‘∋,甘(山===

⋯⋯

盯一,,,+,,+,,

鸡一干一?≅1

+,八.9
矛=,材八&−&(自:∋丹,,自Α行‘!�Α==

⋯⋯
�
−1八−++
+∃++�!&Β酸酸酸酸酸酸酸酸酸

氨

氨氨氨氨冬氨氨氨氨

门&

甘脯酪夭精丝一谷丙色
八(今曰+上,
几几九匕八(丹(九匕Χ‘育人!�尸Δ八)∗

‘=占∃了
===

⋯⋯
∋八(
一
−行‘∋今&7
+阮0&=1(−(山八&ΕΔ1‘两‘++

&=工(‘+八9Φ一匕(自(−Β八,,(−===

⋯⋯
。&∋,
+�口ΒΓ。6Η&4甘氨氨氨氨氨 酸酸酸酸酸酸酸酸酸

氨
一
、亮跪氨掩鉴氨丙

氨

苏撷蛋组赖异亮苯胧

析泰和鸡含有+7 种以上氨基酸 Ι 见表 ∋ 、
6 Φ

。

由于泰和鸡蛋白质含量高于其它鸡
,

其氨基

酸含量也同样高于其它鸡
,

进一步证明其营养价值和促进机体生理代谢功能及免疫功能高于

其它鸡种
=

四
、

泰和鸡生理指标与茹用价值的关系

Ι + Φ 泰和雄
、

雌鸡生理指标测定结果虽无明显差异
,

具有同样药用价值
,

但雄鸡氨基



酸总量高于雌 鸡
,

蛋白质雄高子雌
。

有资料证明雄性激素对造血功能有促进作用
,

临床用肇

丸酮治再生障碍性贫血已有成效
,

故古今医药用多取雄者
。

− ∀ . 血小板主要为促进 止血和加速 凝血
,

保持血 管 内皮 完整
。

乌骨 鸡血小板为∋
∃

(&

万 � 6 6 + ,

高于 白洛克鸡 (
∃

∋ %∀ 万 � 6 6 +

−表 % ∀ .
。

凝血时 间乌骨鸡 平均为( 1
∃

0 +秒
,

比白

洛克鸡0∀
∃

& 秒快
,

两者差异明显
。

乌骨鸡凝血能力强
,

除因其血小板数高外
,

可能还和其凝

血因子有关
。

传统乌鸡白凤丸治妇女经血不调
,

崩漏带下
,

除与乌骨 鸡和其它药效有关外
,

与其凝血能力强亦有关
。

− + .淋 巴细胞在机体免疫过程中起重要作用
,

白细胞分类中乌骨鸡淋 巴球 −∗∋
∃

(∗ 7.

高于 白洛克鸡 −(0
∃

+∀ 肠 .
,

这 与其 免疫功能有 关
。

乌骨鸡其所以对人体有滋养补 中作用
,

对年老体弱和妇女体虚有明显疗效
,

除其含有促进新陈代谢药效成分和营养成分外
,

与其含

有促迸机体免疫机能的物质有关
,

该 物质可活 化机体免疫细胞一8细胞和9 细胞
,

其功能 是

参与浪体免疫 −抗体免疫 .
。

五
、

琪和鸡血液化学成分与药用价值的关系

− 、 .血清蛋 白质分析 比较

血液是构成机体 内环境的主要组成部分
,

也是维持内环境相对恒定的枢纽
。

血清蛋白具

盛盛盛
血 清清 血 清 蛋 白 分 类类

乌乌 骨 鸡鸡 总蛋 白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白白洛克鸡鸡鸡 白蛋 白

!!!
球 蛋 白白

999 检 验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验验

::::::::: %%% : ∀∀∀ ;;; <<<

&&&&& 肠肠 肠肠 呱呱 肠肠 肠肠 呱呱
+++++++ 0

∃

& ( 士 &
∃

0 ∗∗∗ +
∃

& & 士 %
∃

& ))) 0
∃

) ∋ 士 ∀
∃

+ ∋⋯∋
∃

& ∗ 士 ∀
∃

) %%%

((((((( %
∃

& 1 士 0
∃

1 ∋∋∋ ∗
∃

( ∀ 士∀
∃

( ((( ∋
∃

∀ ∀ 土 ∀
∃

1 ∀ &
∃

% ( 士 %
∃

+ 000

=======> 1
∃

1 %%% = > 1
‘

1 %%% =? 1
∃

1 ∗ != > 1
∃

1 ∗∗∗

有修补组织
,

维持正常血浆胶体渗透压及血液酸碱度平衡和具有机体免疫等多种生理功能
,

表 0中说明乌骨鸡血清总蛋 白含量显著高于 白洛克鸡−0
∃

“ 士。
∃

)∀ ? 0
∃

1∀ 士 %
∃

11
,

= > 。
∃

1∗ .
∃

丫球蛋 白含量极显 著高于 白 洛克鸡 −( (
∃

%( 士 &
∃

∀ 1 ? +∋
∃

+& 士 0
∃

&&
,

= > 1
∃

1% .
。

表明乌骨鸡

体内各组织中蛋 白质含量高
,

与临床上乌骨鸡的
“

养气益血
”

功效是一致的
。

丫球 蛋白含有

多种抗体
,

在临床上有时输入 丫球蛋白制品以提高免疫力
,

达 到预防和治疗作用
。

乌骨鸡 丫

球蛋白极显著地高于 白洛克鸡
,

证明其具有较强的免疫功能
。

动物的这种免疫能力是在物种

进化中逐渐形成的
,

泰和鸡从选育到特征形成经历了漫长的岁月
,

才具有今天旺盛的体内物

质代谢和合成丰富的营养物质的条件
。

− ∀ . 血清酶类及非蛋白氮含量分析

机体一切代谢过程几乎都 是在酶催化下进行和调节 的
,

酶和酶系统缺陷和阻滞
,

可导致

代谢失常引起疾病
。

≅Α =9
、

≅ Α Β 9
、

≅Χ Δ Ε 均属细胞酶类
,

它们在血
∃

清中的浓度与其来源的

细胞更新速度和器官的功能密切 相关
。

−下转第 %1 页 .

乌骨鸡和白洛克鸡血清酶类及非蛋 白氮含量 比较 −表 ∋ .

Φ 项 目 一一一」查一
一
复一」霆

Γ

—
Γ 3 !

卜# 进位
Φ

Φ !一生竺竺一一止一些旦2 ‘一 
鸡种 # 、、# 之、 赖氏单位 !

≅Χ Δ Ε

酶单位

非蛋白氮

Η一Η一肠乌骨鸡
匀洛克鸡
鉴

% ∋

% (

) & 士
%0 士

% 1
∃

%)

)
∃

& )

俭验 = > 1
∃

1 %

% 0 &
∃

+ ∗ 士 ∀ &
∃

∗ ∋

% ∗ ∋
。

+ + 士 ∀ ∀
∃

∋ %

= ? 1
∃

1 ∗

% ∗ ∀ ∀

% + %(

% ∋

Β+

( + &
·

) ∗  ∀ ∗
·

+ + ∋
∃
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。

6 Ι 肠
0 & 士 ∀

。
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∀ 0 士 ∀
∃

) 1

=> 1 = ? 1
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法
。

−四 .肉和肉制品
,

影响食用质ϑ 和安

全性生产和加工的因索
。

%
∃

生产和经营因素对肉的食用质量的影

响
。

∀
∃

降低公猪骚味的污染
∃

+
∃

不去势公猪的应用
。

(
∃

食物污染物的分析
。

∗
∃

肉的种类鉴别
。

0
∃

细菌快速定性方法
。

∋
∃

肉和肉制品
,

的细菌分类
。

&
∃

物理损伤对细菌的回收和生 长 的 作

用
。

)
∃

预测微生物生长控制食品安全
。

%1
∃

肉和肉制品加工过程中热量在 肉 块

中传递的数学模型
。

−五 . 肉的加工
,

肉和肉制品现行的和

新采用的操作及产Κ 和质, 的控制因素的调

奋

%
∃

肉在冷却过程中的热传递
。

∀
∃

肉在烤煮过程中温度和肉块的变化
。

+
∃

肉加工工程
∃

(
∃

肉加工中的能量利用
。

∗
∃

电刺激
、

热去骨和加速成熟
∃

0
∃

改良贮藏的包装技术
。

∋
∃

应用录相分析和光导纤维进行肉的分

级
。

&
∃

肉的经营和加工中的机器人
。

)
∃

确定月同休特征
。

% 1
∃

生产高值分割肉的技术
。

% %
∃

肉重组加工的控制因素
。

% ∀
‘

重组肉中蛋 白质的溶解和粘连
。

Λ+
·

尸僵和加工中水的贮存部位
∃

% (
∃

肌原纤维体积和蛋 白质的溶解性
。

% ∗
∃

盐腌肉的结构变化
。

%0
∃

肉产品的粘连和凝聚
。

%∋
∃

肌外膜和肌束膜的结构
。

%&
∃

工业发展和技术转换
。

−六 . 肉和肉制品
,

食用质ϑ
、

徽生物

学和化学的安全性
。

%
∃

屠宰场的细菌和卫生
。

∀
∃

肉的细菌和食源性疾病
。

+
∃

微生物腐败气味的来源和特征
。

(
∃

微生物的生长控制因子及预报模型
∃

∗
∃

肉和肉制品常用感观标准和仪器测 定

方法
。

0
∃

减少食用质量和最佳嫩度的 不 稳 定

性
。

∋
∃

肉的风味及其前产物
。

&
∃

厌氧微生物的代谢和安全性
。

)
∃

牛肉
、

猪肉的电刺激
、

热去骨和加工

特征
。

% 1
∃

肉制品中使用不同种 肉和机械 回 收

肉
。

% %
∃

肉制品中最佳质量和稳定质量 的 肉

质加工条件
∃

−七 . 应用性研究
,

%
∃

应用超声波技术选择瘦牛
。

∀
∃

人道屠宰规则
。

+
∃

猪胭体的脂肪硬度探针
∃

(
∃

节约型冷却室的设计和操作
∃

∗
∃

火鸡肉电刺激实用技术
。

0
∃

机械回收肉的生产和贮藏
。

∋
∃

牛肉饼结构因素测定
∃

‘
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·
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表 ∋
、

& 中
,

表明乌骨鸡中谷丙转氨酶等十项指标中
,

有七项 明显地高于白洛克鸡
,

乌

%1
·



在温度为∀∗ 和(1 ℃时 −见表 ∀ .生脾的 为∀∗ ℃时出现 −见表 ∀ .
,

说明其蛋白质结

比热急剧升高
,

说 明其脂肪的熔化和蛋 白质 构在发生变化
。

其比热在消毒之后升离
,

说

结构的变化
。

明在所考察的温度芍围内试验样品中的某种

对猪肝热物理特性的研究表明
,

在热加 反应不足
。

工过程中样品的稠密程度随着温度的提高而 对猪肝和猪脾成品及半成
3

品稠密度与温

均匀地降低
,

其波动值要比猪脾制品的小一 度关系的研究结果表明
,

猪脾 的最佳热加工

些 −见表 飞 .
。

整的和切碎的猪杆稠密度区 条件是蒸煮
,

较之烘烤和预加工的为好
/
而

别不大
,

说明其结构特点相一致
。

预加工猪 预加工的猪肝
,

较之烘烤与蒸煮具有更好的

肝的稠密度较之烘烤 和蒸煮的要低一些
,

并 质量
/
帕什得特馅薄膜包装者较之罐装者具

且与温度的变化关系不大
。

有更柔软的结构
。

生猪肝在温度为 %∗ # ∀1 ℃ 时
,

其 比热急 对半成品比热变化的分析
,

使我们有可

剧上升 −见表 ∀ .
,

说明其蛋 白质结构在发 能提出在成品贮存和原件加工过程中合理的

生变化
。

温度控制
。

肝和脾制品的贮存温度为不超过

对不同包装中帕什得特馅的稠密度与温 %1 ℃
,

而原料的机械加工温度不能超过 %∗ ℃
,

度关系的分析表明
,

当温度升
一

扮,时
,

其稠密 在这个温度范围之内可以逃免蛋白质结构产

度有不太明显的均匀下降趋势 −见表 2 .
。

生变化
,

从而使产品的笃养价公得到保护
。

罐装的消毒前稍低于消毒后
/

薄膜袋装的比 猪肝和猪脾 制品的 比热和稠密度数值
,

罐装的要低
,

这是由于制做工艺不同 −受到 可以作为应用上述原料的工程一技术核算和

挤压和蒸煮 .所致
。

新加工工艺设计的依据
。

袋装和罐装帕什得特馅的比热
,

当温度 注
,

《猪肝肠 》的主要成 分 有
,

猪 肝
、

脂

升高到∀ ∗℃时均匀地升高
,

然后下降 −见表 肪
、

麦掺和猪脾
/ 《猪脾肠》的主要成分

% .
。

生帕什得特馅的比热
,

当温度为∀ 1 # 有
,

猪脾和脂肪
/
《帕什得特馅 》的主

∀∗ ℃时急剧升
Ο每

,

说明这一阶段其蛋 白质结 要成分有
,

猪肝
、

肉汁
、

奶粉和肉汤
/

构的变化
。

《肉制调味料》的主要成分有
,

猪肝
、

对肉制调味料热物理特性的研究结果表 肉汁
、

稳定剂 −燕麦掺
、

豌豆掺
、

乔麦

明
,

其稠密度在消毒之后较消毒之 前 稍 高 掺 . 和肉汤
∃

一一泽者注
,

摘译 自苏联

些
,

这是由于产品的收缩所致 −见表
!

.
。

《肉类工业 》% ) & 0年第 雌期
。

肉制调味料比热的最高值
,

在消毒之前温度 译 自苏眺《肉类工业》% ) & ∋年第 ∀ 其Π( + # (( 页
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益血等药效的物质基础
。

六
、

发展鸟骨鸡系列产品

泰和县以其资源优势
,

研制发展乌骨鸡系列产品 %) 个
,

包括药品
、

饮料
、

调味 品
、

糕点

等
,

其中
,

获奖产品有国优一个
,

部优二个
,

省优三个
∃

久负盛名的乌鸡 白凤丸和乌鸡补酒

还远销全国及东南亚各地
∃

乌骨鸡系列食品经高温
、

杀菌
、

水解
、

烘烤
、

浸渍等工艺
,

其营养成分尚存多少
,

是衡

量强化食品的标准
。

经测析
,

各种乌骨鸡产品中都含有泰和鸡所含有的氨基酸等营养成分
∃

如乌鸡补酒含氨基酸为% 0
∃

+( ϑΘ Ι � 6 2 −酒浸演法 .
,

参祀乌鸡精含氨基酸 1
∃

卯( ϑΘ Ι � 二 % −水

摄取法 .
,

乌鸡三宝素含 1
∃

∋ ∗ ( ( 6 Ι� 二 % −水解法 .
,

乌鸡豆浆晶含&
∃

% ) ( 6 Ι � % 11 ϑΡ 2 −水解

法 .
,

乌鸡饼干含(
∃

& )( 6 Ι � %。。ΚΘ 2 −供烤干鸡 .
,

同时测得 乌鸡补 酒
、

参祀乌鸡精
、

乌鸡

三宝素等各有%0 种以上氨基酸 −含人体必需的八种氮基酸 .
,

可以说乌骨鸡系列产品
,

仍保

持了原有的营养价值
∃

·

∀∀
,


