
书书书

　华南农业大学学报　２０１５，３６（５）：１６
　ＪｏｕｒｎａｌｏｆＳｏｕｔｈＣｈｉｎａＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＵｎｉｖｅｒｓｉｔｙ

　　　　　　　　　　 ｈｔｔｐ：∥ｘｕｅｂａｏ．ｓｃａｕ．ｅｄｕ．ｃｎ
ｄｏｉ：１０．７６７１／ｊ．ｉｓｓｎ．１００１４１１Ｘ．２０１５．０５．００１　

　收稿日期：２０１４１００９　　优先出版时间：２０１５０７２７
　优先出版网址：ｈｔｔｐ：／／ｗｗｗ．ｃｎｋｉ．ｎｅｔ／ｋｃｍｓ／ｄｅｔａｉｌ／４４．１１１０．ｓ．２０１５０７２７．１４５５．０２９．ｈｔｍｌ
　作者简介：束　刚（１９７９—），男，副教授，博士，Ｅｍａｉｌ：ｓｈｕｇａｎｇ＠ｓｃａｕ．ｅｄｕ．ｃｎ；通信作者：朱晓彤（１９６７—），女，副教授，

硕士，Ｅｍａｉｌ：ｘｔｚｈｕ＠ｓｃａｕ．ｅｄｕ．ｃｎ
　基金项目：国家重点基础研究发展计划（２０１２ＣＢ１２４７０１）；高等学校博士学科点专项科研基金（优先发展领域）

（２０１２４４０４１３０００１）

束　刚，李　威，高　萍，等．蓝塘猪与长白猪正反交Ｆ１代胴体性状和肉品质的比较［Ｊ］．华南农业大学学报，２０１５，３６（５）：１６．

蓝塘猪与长白猪正反交Ｆ１代胴体性状和肉品质的比较
束　刚１，李　威１，高　萍１，王丽娜１，王松波１，张守全１，
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摘要：【目的】分别以蓝塘猪作为父本和母本与长白猪杂交，比较其Ｆ１代胴体和肉品质的差异．【方法】以广东地方

品种蓝塘猪与外来品种长白猪为模型，采用正反交试验分别获得杂交 Ｆ１代，即蓝 ×长猪和长 ×蓝猪，并采用相同
日粮饲养至１８０日龄，比较蓝×长猪和长 ×蓝猪的生长性能．试验结束后每个品种分别选择接近平均体质量的８
头肥育猪（公母各半），屠宰测定其胴体性状，并分析背最长肌的肉品质性状和肌球蛋白重链 ｍＲＮＡ表达水平差
异．【结果和结论】蓝×长猪和长×蓝猪的胴体性状无明显差异．但从肉品质来看，蓝 ×长猪的肌内脂肪含量显著
高于长×蓝猪，而且公猪显著高于母猪（Ｐ＜００５）．蓝×长猪花生四烯酸（Ｃ２０∶４）的比例显著高于长 ×蓝猪，但杂
交后代肌纤维类型和肌苷酸含量均无显著差异．２品种和性别间 ＭｙＨＣＩ、ＭｙＨＣＩＩａ、ＭｙＨＣＩＩｂ和 ＭｙＨＣＩＩｘ基因
ｍＲＮＡ表达均无显著差异．由上述结果可知，以蓝塘猪为父本、长白猪为母本得到的杂交Ｆ１代肌内脂肪含量和花生
四烯酸比例均较高，说明蓝×长猪可能具有更优的肉品质和营养价值．
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　　随着人们生活水平的不断提高，消费者对优质
肉品的需求也越来越大，不仅要求猪肉产品安全、无

残留，而且对肉的品质和健康标准也提出了更高的

要求［１］．猪肉品质的评价主要涉及肉品的感官指标
和理化指标，包括肉色、大理石纹、嫩度、滴水损失、

肌纤维类型、肌内脂肪含量和风（滋）味物质的含量

（如脂肪酸和肌苷酸）等［２］．我国地方品种猪的肉质
指标总体优于外来品种猪，因此通过杂交改良能最

大程度地发挥杂种优势和遗传互补效应，提高商品

猪的肉品质，是养殖生产中常用方法之一［３］．蓝塘猪
是具有华南地区特色的地方品种，该猪种具有繁殖

力高、抗逆性强等优良特性，而且其肉品中肌内脂肪

和多不饱和脂肪酸含量明显高于外来品种．但蓝塘
猪的生长速度较慢，瘦肉率不足４０％．而外来品种的
长白猪虽然生长速度快、饲料利用率和胴体瘦肉率

高，但肌内脂肪含量较低，口感粗糙［４５］．目前鲜有蓝
塘猪和长白猪杂交后代肉品质的相关研究，而且正

反交得到的 Ｆ１代肉品质是否存在差异尚不清楚．因
此，本研究以蓝塘猪和长白猪为研究对象，通过正反

交试验，比较其 Ｆ１代生长性能、胴体性状和肉品质
的差异，为选择改善肉品质的杂交方式提供试验依

据．

１　材料与方法
１．１　供试动物

试验用蓝塘猪和长白猪均选自广东省东莞板岭

原种猪场，采用正反交试验得到其 Ｆ１代，即蓝 ×长
猪和长×蓝猪．所有试验猪饲养管理和日粮配方完
全一致，饲养至１８０日龄后，每个品种分别选择接近
平均体质量的８头（公母各半）屠宰．
１．２　试验日粮

玉米６０％，豆粕１８％，麸皮１８％，预混料 ４％（含
铜１２０μｇ·ｋｇ－１，铁１２０μｇ·ｋｇ－１，锌１１０μｇ·ｋｇ－１，
锰４８μｇ·ｋｇ－１，硒０３７μｇ·ｋｇ－１，碘０７μｇ·ｋｇ－１，
钴０４４μｇ·ｋｇ－１，维生素Ａ１４４００ＩＵ·ｋｇ－１，维生素
Ｄ３３２００ＩＵ·ｋｇ

－１，维生素Ｅ００２４ｇ·ｋｇ－１，维生素

Ｋ３０００３２ｇ·ｋｇ
－１，维生素 Ｂ１０００３２ｇ·ｋｇ

－１，维

生素Ｂ２０００８ｇ·ｋｇ
－１，维生素Ｂ６０００３２ｇ·ｋｇ

－１，

维生素Ｂ１２００２４ｇ·ｋｇ
－１，烟酰胺００３２ｇ·ｋｇ－１，泛

酸 ００１６ｇ·ｋｇ－１，叶酸 １６ｍｇ·ｋｇ－１和生物素
０１２８ｇ·ｋｇ－１）．
１．３　胴体性状和肉品质测定

参照柏美娟等［６］的方法进行胴体性状和肉品品

质的测定；采用 ＡＴＰ酶和琥珀酸脱氢酶双酶染色法
对肌纤维进行染色分析；采用高效液相色谱仪分析

肌苷酸含量；参照中国国家标准ＧＢ９６９５７－８８采用
索氏浸提法提取肌内脂肪；采用气 －质谱联用的方
法分析脂肪酸组成的相对含量．
１．４　总ＲＮＡ提取与反转录

蓝×长猪和长 ×蓝猪背最长肌总 ＲＮＡ的提取
按照ＴＲＩＺＯＬＲｅａｇｅｎｔ（Ｉｎｖｉｔｒｏｇｅｎ，ＵＳＡ）说明书进行．
采用ＤＮａｓｅＩ处理以消除基因组微量 ＤＮＡ污染，并
测定ＲＮＡ浓度．通过普通琼脂糖凝胶电泳检测样品
ＲＮＡ的质量．反转录反应体系为２０μＬ，包括总ＲＮＡ
２μｇ，５μｍｏｌ·Ｌ－１ＯｌｉｇｏｄＴ（１８），４μＬ５×ＲＴＢｕｆｆｅｒ、
０５ｍｍｏｌ·Ｌ－１ｄＮＴＰ，２０ＵＲＮＡ酶抑制剂（ＴａＫａＲａ，
大连）和 ２００Ｕ反转录酶（Ｐｒｏｍｅｇａ，ＵＳＡ）．样品总
ＲＮＡ和ＯｌｉｇｏｄＴ（１８）在反转录前７０℃变性５ｍｉｎ，冰
上骤冷，再加入其余试剂，混匀后于３７℃反应１ｈ，
８０℃灭活５ｍｉｎ．所有反转录产物用１×ＴＥ稀释８
倍，－２０℃条件下保存备用．
１．５　定量ＰＣＲ

根据猪肌球蛋白重链 ＧｅｎＢａｎｋ序列号，采用
Ｐｒｉｍｅｒｐｒｅｍｉｅｒ５０软件设计荧光定量 ＰＣＲ的引物
（表１）．定量 ＰＣＲ反应体系中包括２×ＳＹＢＲＧｒｅｅｎ
ＭａｓｔｅｒＭｉｘ（ＴＯＹＯＢＯ，Ｊａｐａｎ）１０μＬ，ｃＤＮＡ模板 ４
μＬ，０２ｍｍｏｌ·Ｌ－１上、下游引物，补灭菌双蒸水至２０
μＬ．ＰＣＲ反应在 ＳｔｒａｔａＧｅｎｅＭｘ３００５Ｐ定量 ＰＣＲ仪上
进行，反应条件为：９５℃预变性 １ｍｉｎ；９５℃变性 １５
ｓ，退火（温度见表１）１５ｓ，７２℃延伸 ３０ｓ，４０个循
环．反应结束后进行熔解曲线分析．根据２－ΔＣｔ法计算
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目的基因相对于内参基因（βａｃｔｉｎ）的比值作为各基 因ｍＲＮＡ表达丰度，即２－ΔＣｔ＝２－（Ｃｔ目的基因－Ｃｔ内参基因）．

表１　肌球蛋白重链荧光定量ＰＣＲ引物
Ｔａｂ．１　ＴｈｅｐｒｉｍｅｒｉｎｆｏｒｍａｔｉｏｎｏｆｍｙｏｓｉｎｈｅａｖｙｃｈａｉｎｉｓｏｆｏｒｍｓｆｏｒｑｕａｎｔｉｔａｔｉｖｅＰＣＲ

基　因 序列号 序列（５′→３′） 退火温度／℃ 产物大小／ｂｐ
ＭｙＨＣＩ ＡＢ０５３２２６ Ｆ：ＧＡＧＡＡＧＧＧＣＡＡＡＧＧＣＡＡＧＧ ５９ １１６

Ｒ：ＡＣＧＡＡＧＴＧＧＧＧＡＴＧＴＧＴＧＧ
ＭｙＨＣＩＩａ ＡＢ０２５２６０ Ｆ：ＧＣＡＣＣＧＴＧＧＡＣＴＡＣＡＡＣＡＴＴ ５９ ２９８

Ｒ：ＣＣＡＧＧＧＧＴＴＴＴＣＧＴＣＴＣＡ
ＭｙＨＣＩＩｂ ＡＢ０２５２６１ Ｆ：ＧＴＣＡＣＣＧＴＣＡＡＣＣＣＣＴＡＣＡＡＧＴ ５９ ２３２

Ｒ：ＣＧＧＣＧＡＴＴＧＴＧＧＣＡＡＡＧＴＡ
ＭｙＨＣＩＩｘ ＡＢ０２５２６２ Ｆ：ＧＣＡＣＣＧＴＧＧＡＣＴＡＣＡＡＣＡＴＴ ５９ １２０

Ｒ：ＣＧＣＣＡＧＴＧＡＡＧＡＧＧＡＡＡＧＣ
βａｃｔｉｎ ＤＱ＿８４５１７１ Ｆ：ＣＣＡＣＧＡＡＡＣＴＡＣＣＴＴＣＡＡＣＴＣ ５８ １３１

Ｒ：ＴＧＡＴＣＴＣＣＴＴＣＴＧＣＡＴＣＣＴＧＴ

１．６　数据处理
各组数据以平均数 ±标准误表示，利用 ＳＡＳ软

件编程进行双因子方差分析，并采用 Ｔｕｋｅｙ进行多
重比较，Ｐ＜００５表示差异显著．

２　结果与分析
２．１　胴体性状

由表２可见，蓝塘猪和长白猪杂交 Ｆ１代公猪的

体质量有高于母猪的趋势（Ｐ＝００８），但右半胴体质

量、体长、背膘厚和眼肌面积在品种和性别间均无明

显差异．
２．２　肉质性状

由表３结果可知，宰后４５ｍｉｎ的ｐＨ在品种与性
别之间有明显的互作效应，以长 ×蓝公猪的 ｐＨ最
高，长×蓝母猪最低．长×蓝猪背最长肌的红度也有
高于蓝×长猪的趋势（Ｐ＝００５）．而 ｐＨ２４ｈ、滴水损
失、剪切力，亮度、黄度和大理石纹评分在品种和性

别间均无显著差异．

表２　蓝×长猪和长×蓝猪的胴体性状比较
Ｔａｂ．２　ＴｈｅｃａｒｃａｓｓｑｕａｌｉｔｙｏｆＬａｎｔａｎｇ×ＬａｎｄｒａｃｅａｎｄＬａｎｄｒａｃｅ×Ｌａｎｔａｎｇｐｉｇｓ

亲本 Ｆ１
体质量／
ｋｇ

右半胴

体质量／ｋｇ
体直长／
ｃｍ

体斜长／
ｃｍ

背膘厚／ｃｍ
眼肌面积／

ｃｍ２
倒数第３、
４肋间处

胸腰

结合处

腰荐

结合处

蓝×长 母 １０４．７５ ３５．１５ ９０．７５ ９７．７５ ３．４８ ３．３０ ２．９８ ３４．６９
公 １０８．２５ ３６．８６ ８９．２５ ９６．７５ ３．６１ ３．４６ ３．３９ ３０．２１

长×蓝 母 ９７．５０ ３２．９３ ８９．７５ ９５．５０ ３．２５ ３．１４ ２．９１ ２９．０２
公 １０５．２５ ３５．３６ ９０．２５ ９６．２５ ３．２６ ３．１７ ３．１６ ３０．４５

标准误 １．６８ ０．６６ ０．７０ ０．７５ ０．１４ ０．０９ ０．１１ １．７５
品种 ０．１１ ０．１６ １．００ ０．４１ ０．３６ ０．２７ ０．５３ ０．４８

Ｐ 性别 ０．０８ ０．１２ ０．７５ ０．９４ ０．８１ ０．６２ ０．１８ ０．６９
品种×性别 ０．４９ ０．７７ ０．５２ ０．６０ ０．８５ ０．７４ ０．７６ ０．４４

表３　蓝×长猪和长×蓝猪背最长肌肉质性状比较
Ｔａｂ．３　ＴｈｅｍｅａｔｑｕａｌｉｔｙｏｆｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓｄｏｒｓｉｍｕｓｃｌｅｏｆＬａｎｔａｎｇ×ＬａｎｄｒａｃｅａｎｄＬａｎｄｒａｃｅ×Ｌａｎｔａｎｇｐｉｇｓ

亲本 Ｆ１ ｐＨ４５ｍｉｎ ｐＨ２４ｈ 滴水损失／％ 剪切力／Ｎ
肉色 大理石纹

评分亮度 红度 黄度

蓝×长 母 ６．１８ ５．４９ １．００ ５４．２７ ４５．８８ １６．４５ ２．０７ ２．８５
公 ６．１０ ５．５６ ０．９６ ５４．５７ ４８．２２ １７．１７ ３．０２ ３．４０

长×蓝 母 ６．０１ ５．６４ １．４１ ５７．６７ ４６．１１ １８．５１ ２．６６ ３．０５
公 ６．４１ ５．５３ １．２６ ５２．３９ ４７．５３ １７．３０ ２．６１ ２．９５

标准误 ０．０６ ０．０３ ０．１４ ３．３９ ０．６５ ０．２９ ０．１７ ０．０９
品种 ０．４９ ０．３８ ０．２６ ０．９３ ０．８６ ０．０５ ０．７７ ０．４９

Ｐ 性别 ０．１４ ０．７３ ０．７５ ０．７５ ０．１９ ０．６３ ０．１７ ０．２２
品种×性别 ０．０３ ０．２０ ０．８５ ０．７２ ０．７３ ０．０８ ０．１３ ０．０９

３　第５期 　　　　　束　刚，等：蓝塘猪与长白猪正反交Ｆ１代胴体性状和肉品质的比较 　　　



２．３　肌内脂肪含量和肌甘酸含量
由表４可知，蓝 ×长猪背最长肌肌内脂肪含量

显著高于长×蓝猪（Ｐ＜００５），且公猪肌内脂肪含量
也显著高于母猪（Ｐ＜００５）．肌苷酸含量在品种和性
别间差异均无显著性差异．
２．４　脂肪酸组成

表５的结果表明，蓝塘猪和长白猪正反交 Ｆ１代

背最长肌脂肪酸组成整体变化不大．蓝 ×长猪花生
四烯酸（Ｃ２０∶４）的比例显著高于长 ×蓝猪（Ｐ＜
００５），但棕榈油酸（Ｃ１６∶１）的比例却低于长 ×蓝猪
（Ｐ＜００５）．

表４　蓝×长猪和长×蓝猪背最长肌肌内脂肪含量和肌甘酸
含量

Ｔａｂ．４　Ｔｈｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｉｎｔｒａｍｕｓｃｕｌａｒｆａｔａｎｄｉｎｏｓｉｎｅｍｏｎｏ
ｐｈｏｓｐｈａｔｅｉｎｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓｍｕｓｃｌｅｏｆＬａｎｔａｎｇ×Ｌａｎｄ
ｒａｃｅａｎｄＬａｎｄｒａｃｅ×Ｌａｎｔａｎｇｐｉｇｓ

亲本 Ｆ１ ｗ（肌内脂肪）／％ ｗ（肌苷酸）／（ｍｇ·ｇ－１）
蓝×长 母 ３．９４ ０．９８

公 ６．６６ ０．９２
长×蓝 母 ２．７２ １．１２

公 ４．２７ １．００
标准误 ０．４９ ０．０５

品种 ０．０３ ０．２９
Ｐ 性别 ０．０１ ０．３８

品种×性别 ０．４４ ０．７４

表５　蓝×长猪和长×蓝猪背最长肌的脂肪酸组成
Ｔａｂ．５　ＴｈｅｆａｔｔｙａｃｉｄｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｉｎｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓｄｏｒｓｉｍｕｓｃｌｅｏｆＬａｎｔａｎｇ×ＬａｎｄｒａｃｅａｎｄＬａｎｄｒａｃｅ×Ｌａｎｔａｎｇｐｉｇｓ

亲本 Ｆ１
脂肪酸比例／％

Ｃ１４∶０ Ｃ１６∶０ Ｃ１７∶０ Ｃ１８∶０ Ｃ２０∶０ Ｃ１６∶１ Ｃ１７∶１ Ｃ１８∶１ Ｃ１８∶２ Ｃ１８∶３ Ｃ２０∶４ ＳＦＡ ＭＵＦＡ ＰＵＦＡ

蓝×长 母 ２．２９ ２０．３２ ０．３６ １２．９８ ０．３５ ５．４２ ０．３１ ４３．０７ １２．１２ ０．１６ ２．６２ ３６．３０ ４８．８０ １４．９

公 ２．３０ ２０．７１ ０．３６ １３．５９ ０．３２ ５．６６ ０．２９ ４０．６５ １３．１７ ０．１６ ２．７７ ３７．２８ ４６．６１ １６．１１

长×蓝 母 ２．８１ ２０．５７ ０．３５ １２．６６ ０．３７ ６．７４ ０．３５ ４２．０３ １２．０４ ０．１４ １．９７ ３６．７４ ４９．１１ １４．１５

公 ２．９０ ２０．７７ ０．３７ １２．９８ ０．４３ ７．３４ ０．３７ ４４．１３ ８．８５ ０．１１ １．７３ ３７．４６ ５１．８４ １０．６９

标准误 ０．１４ ３．６０ ０．０１ ５．１１ ０．０３ ０．７９ ０．０１ １４．０３ ５．８１ ０．０１ ０．２５ １５．８７ １０．８０ ６．９７

品种 ０．０４ ０．９０ ０．９９ ０．７５ ０．５８ ０．０３ ０．２５ ０．６１ ０．１８ ０．３６ ０．０３ ０．９０ ０．２１ ０．１０

Ｐ 性别 ０．８４ ０．８０ ０．８６ ０．７５ ０．８５ ０．４７ ０．９０ ０．９５ ０．４９ ０．６９ ０．８９ ０．７４ ０．９０ ０．５１

品种×性别 ０．８５ ０．９４ ０．８６ ０．９２ ０．６９ ０．７５ ０．６４ ０．３６ ０．１９ ０．６９ ０．５４ ０．９６ ０．２６ ０．１９

２．５　肌纤维特性
由图１和表６结果可知，蓝 ×长猪和长 ×蓝猪

背最长肌ＩＩｂ型肌纤维比例最高，但Ｉ型、ＩＩａ型和ＩＩｂ
型肌纤维的比例在品种和性别中均无显著差异．

２．６　肌球蛋白重链ｍＲＮＡ表达
由表 ７可以看出，ＭｙＨＣＩ、ＭｙＨＣＩＩａ、ＭｙＨＣＩＩｂ

和ＭｙＨＣＩＩｘ基因在品种和性别间均无显著性差异．

Ａ：蓝×长猪背最长肌肌纤维，Ｂ：长×蓝猪背最长肌肌纤维；黑色为Ｉ型肌纤维，白色为ＩＩａ型肌纤维，绿色为ＩＩｂ型肌纤维．

图１　背最长肌组织切片ＡＴＰ酶和琥珀酸脱氢酶联合染色图（１００×）

Ｆｉｇ．１　ＡＴＰａｓｅａｎｄｓｕｃｃｉｎａｔｅｄｅｈｙｄｒｏｇｅｎａｓｅｓｔａｉｎｉｎｇｏｆｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓｄｏｒｓｉｍｕｓｃｌｅｓｌｉｃｅｓ（１００×）
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表６　蓝×长猪和长×蓝猪肌纤维类型及比例

Ｔａｂ．６　ＴｈｅｍｕｓｃｌｅｆｉｂｅｒｐｒｏｆｉｌｅｏｆｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓｄｏｒｓｉｍｕｓｃｌｅｏｆＬａｎｔａｎｇ×ＬａｎｄｒａｃｅａｎｄＬａｎｄｒａｃｅ×Ｌａｎｔａｎｇｐｉｇｓ

亲本 Ｆ１
肌纤维比例／％

Ｉ ＩＩａ ＩＩｂ

蓝×长 母 ３４．８０ ２３．５０ ４１．７０

公 ３３．２８ ２７．０７ ３９．６５

长×蓝 母 ３１．８９ ３０．８１ ３８．０８

公 ３３．７３ ２８．４６ ３７．８１

标准误 ０．４９ １．３６ ０．８７

品种 ０．２６ ０．１４ ０．１４

Ｐ 性别 ０．９６ ０．６８ ０．４３

品种×性别 ０．１０ ０．３１ ０．７７

表７　蓝×长猪和长×蓝猪背最长肌肌球蛋白重链ｍＲＮＡ表达

Ｔａｂ．７　ＭｙｏｓｉｎｈｅａｖｙｃｈａｉｎｍＲＮＡｅｘｐｒｅｓｓｉｏｎｉｎｌｏｎｇｉｓｓｉｍｕｓｄｏｒｓｉｍｕｓｃｌｅｏｆＬａｎｔａｎｇ×ＬａｎｄｒａｃｅａｎｄＬａｎｄｒａｃｅ×Ｌａｎｔａｎｇｐｉｇｓ

亲本 Ｆ１
ｍＲＮＡ表达量

ＭｙＨＣＩ／βａｃｔｉｎ ＭｙＨＣＩＩａ／βａｃｔｉｎ ＭｙＨＣＩＩｂ／βａｃｔｉｎ ＭｙＨＣＩＩｘ／βａｃｔｉｎ

蓝×长 母 ０．４３ ０．１６ １．９７ ０．８３

公 ０．４６ ０．１８ １．４９ ０．８１

长×蓝 母 ０．４７ ０．１７ １．３７ ０．６０

公 ０．５５ ０．１８ １．８４ ０．７７

标准误 ０．０６ ０．０３ ０．２７ ０．１３

品种 ０．６１ ０．９３ ０．８３ ０．６５

Ｐ 性别 ０．７０ ０．７９ １．００ ０．７８

品种×性别 ０．８６ ０．８７ ０．４５ ０．７５

３　讨论

肉品质包括 ｐＨ、肉色、滴水损失、嫩度、风味物

质含量、肌内脂肪含量和脂肪酸组成等多种表观和

理化指标．ｐＨ的变化反映了屠宰后的肌肉代谢情

况［７］．肌肉 ｐＨ２４ｈ过低或２４ｈ内下降速度过快都表

明肌肉糖原储备量大，无氧酵解活跃，导致肉品中乳

酸累积量增加，容易造成白肌肉．本试验发现蓝×长猪

与长×蓝猪 ｐＨ４５ｍｉｎ都在６０以上，ｐＨ２４ｈ都在５４～
５６之间，该结果与滴水损失（仅有１％左右）相符，

说明杂交 Ｆ１代肉质较好．嫩度也是肉品质的重要指

标之一，反映肉品的质地和口感．通常肉的剪切力越

高，嫩度则越低［８］．本试验结果表明蓝 ×长猪与长 ×

蓝猪剪切力差异不显著，但低于华南农业大学动物

营养生理调控实验室以前测定的蓝塘猪（６１２３Ｎ）

和长白猪（７８８０Ｎ）的剪切力［５］，表明通过杂交提高

了肉品质的嫩度．
肌内脂肪是决定肉品质的关键指标．不同品种

猪肌内脂肪含量差异较大，质量分数在１％ ～７％不
等．传统的中国地方猪的肌内脂肪质量分数一般在
５％以上．陈永晴等［４］研究发现蓝塘猪肌内脂肪质量

分数为（７８５±０５０）％，显著高于长白猪（３３８±
０４１）％．本研究结果表明杂交 Ｆ１代猪的肌内脂肪
质量分数为２７２％ ～６６６％，介于蓝塘猪和长白猪
之间．结果还发现，肌内脂肪含量也存在一定的性别
差异，公猪的肌内脂肪含量显著高于母猪．Ｌａｒｚｕｌ
等［９］研究发现公猪比母猪肌内脂肪含量高，且肌肉

颜色也好于母猪．此外，Ｓｅｒｒａｎｏ等［１０］研究同样表明，

母猪的胴体品质和肌内脂肪含量均比公猪低．除性
别外，本研究还发现蓝 ×长猪的肌内脂肪含量也显
著高于长×蓝猪．李良华等［１１］研究表明以梅山猪作

为母本杂交时，Ｆ１代肌内脂肪含量极显著地高于以
大白猪作为母本杂交的后代，因而推测肌内脂肪含

量的母本遗传效应较强．但本研究表明以长白猪作
为母本的杂交 Ｆ１代肌内脂肪含量极显著地高于以

蓝塘猪作为母本的杂交 Ｆ１代．而且，所有 Ｆ１代公猪
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的肌内脂肪含量均显著高于母猪．出现这种差异的
原因很可能与父本的选择有关，亦或肌内脂肪含量

在以蓝塘猪为父本的遗传效应要明显强于蓝塘猪作

为母本．
脂肪酸的组成是影响肉品风味和营养价值的重

要参数．已有大量研究发现，不同品种猪肌肉脂肪酸
组成差异不明显，其中均以油酸和棕榈酸比例较高，

而硬脂酸、亚油酸含量次之［１２１４］．本研究发现蓝塘猪
和长白猪杂交后代也呈现类似规律，但蓝 ×长猪花
生四烯酸的比例显著高于长 ×蓝猪．花生四烯酸是
人体所需的重要必须脂肪酸．大量研究表明，花生四
烯酸在改善记忆力和视力、调节血脂血糖、预防心血

管疾病和肿瘤等方面具有重要生理学功能［１５］．该结
果提示蓝×长猪肉品可能具有更高的营养学价值．
此外，肌纤维的类型也会影响肉质．通常，肌纤维面
积越大，嫩度相应的就会越低；肌纤维越细，密度越

大，肌内脂肪含量越高，肉质越好［１６］．不同品种猪肌
纤维的比例组成有差异．而且这种特性具有较高的
遗传性，其中Ｉ型纤维和Ⅱｂ型纤维的比例都具有高
度的遗传力［９］．但本试验表明，蓝 ×长猪和长 ×蓝猪
背最长肌肌纤维面积、肌纤维比例、肌纤维密度，以

及 ＭｙＨＣＩ、ＭｙＨＣＩＩａ、ＭｙＨＣＩＩｂ、ＭｙＨＣＩＩｘ４种肌球
蛋白重链基因表达水平在品种和性别中均无显著差

异，说明蓝塘猪与长白猪的正交或反交对 Ｆ１代肌纤
维类型无明显影响．
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