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摘要

本试验 对 个本地猪 种 每种 头 和 个杂交猪 种 每 种 头 的上市屠 宰猪 共

头 作 了拿破率和有关肉质的 浏定
。

发现本地猪 的 拿破率 显著地优于 杂交猪
。

拿破率

与系水 力等重要 肉质性状 呈 显芳相 关
。

试验结果提 示本地品 种猪 肉是 肉品 工业 生 产优质 产品 的最
佳 原料

。

关键 词 猪 肉 拿破率

引言

拿破率 , 是现代肉科学的重

要参数
。

传统的肉科学偏重鲜肉的理化参数
,

而

现代肉品加工业的发展则需要鲜肉经标准化腌

制烹饪后产品率的指标
,

这就是西欧流行的拿

破率
。

按 。 等 的概念
,

将 克

瘦肉样本切成 立方厘米肉丁
,

拌入 毫升盐

水
。

盐水浓度为
, 。

腌

制 小时后
,

将该肉丁置于沸水中 分钟
,

然

后捞起沥干称重
。

肉丁煮后的重量与腌前的重

量之比即拿破率
。

近年来由于鲜猪肉的 问

题
,

拿破率的测 定更受肉品加工 企业的重 视

等
, 。

本试验 目的在于通过对我

国某些猪种拿破率的测定
,

探索我国原料猪肉

的可加工特点和产品率潜力
。

材料与方法

头安徽本地猪 头定远猪
,

头安庆
猪 和 头杂交猪 头大白 安庆

,

头

长白 大白 安庆
,

头大白 长白 定远

共 头肥猪养至上市体重屠宰 于各猪右半胭

体背最长肌中段取肉样 克
,

用塑料袋封藏

于 ℃冰箱
,

至宰后 小时取出供作下列测

定

拿破率 按 法 见引言部分
,

但
不加硝

,

因为 的致癌机理尚有争议
系水力 按 法

,

以

试纸被 肉面 浸湿 的面积百分 比表
示

。

系水力值越大
,

肉的保水能力越差
。

滴 水 损 失 和 烹 煮损 失

按 法
。

此二值
越大

,

肉的保水能力越差
。

值
、

肉色和大理 石 纹按 陈 润 生法
。

肉色为 分制
,

分最深
,

分最浅
大理石纹也为 分制

,

分代表极丰富
,

分代
表几乎无可见纹

。

数据处理 拿破率测定结果进行品种间差

异比较
。

其他参数测定结果计算成与拿破率的
相关系数

。

结果与讨论
各种猪的拿破率测定结果 比较列于表

。

本地猪种的拿破率显著地高 于杂交猪的拿破
率

。

拿破率最好的定远猪和较好的安庆猪与拿

破率最差的两组三 品种杂交猪要相差 一

个百分点
。

这意味着本地猪瘦肉经腌制烹
饪加工成肉制品的产量可能比杂交猪相应的产

量会高出 一 。

这是一个相当可观

的差异
‘

因此
,

在肉品加工的选料方面本地猪
种有不可低估的潜力

。

拿破率与其他肉质参数的相关系数测定结
果列于表

。

从 个品种组合内的相关系数可
以归纳出一个总的趋势 拿破率与肉的 值

、

大理石纹
、

肉色呈不同程度的正相关
,

而与系
水力

、

滴水损失
、

烹煮损失呈不同程度的负相
关 如不分品种

,

将 头猪作为一个随机大祥
本

,

再计算一次相关系数
,

上述趋势就更为明
显 表 的结果揭示 拿破率高的猪种或个体
往往是肉色较深

,

大理石纹较丰富
,

值较高
的猪

,

同时也是系水力较低 按 “ 法即
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保水力较强
,

滴水损失和烹煮损失较少的猪
。

拿破率既和一般常用鲜肉肉质参数有显著相

关
,

又在本身的测定程序中包含模拟肉品加工
的切块

、

腌制
、

烹饪工艺
。

因此
,

对于原料肉

而言
,

拿破率是涉及猪种选育
、

屠宰利用
、

肉
品加工的重要肉质指标

,

具有综合性和代表性
。

建议将其列入我国肉质测定的常规项 目中
,

以

便和国际肉科学接轨

飞

,
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