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摘要： 旨在比较不同性别撒坝猪胴体性能和肉品质的差异。 选取初始体重 ２０ ｋｇ 左右的撒坝猪 ２０ 头 （公母各半）， 饲养至 ３２０ 日龄， 平均体重达

（１０１􀆰 ５０±７􀆰 ９３） ｋｇ 时屠宰， 测定其胴体性能与肉质性状， 并采集背最长肌样品进行氨基酸和脂肪酸含量分析， 探究性别间的差异。 结果： 公猪

的皮率和眼肌面积显著高于母猪 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 瘦肉率、 大理石纹和肉色评分差异不显著； 氨基酸分析表明， 谷氨酸 （Ｇｌｕ） 的味道强度值 （ＴＡＶ）
最高， 是主要鲜味物质， 酸味氨基酸 ＴＡＶ 值最高 （公猪 １５３􀆰 ３４， 母猪 １６２􀆰 ４１）； 必需氨基酸占比达 ４０％以上 （公猪 ４１􀆰 ４６％， 母猪 ４０􀆰 ４５％）； 氨

基酸评分 （ＳＲＣ） 符合 ＦＡＯ ／ ＷＨＯ 优质蛋白要求 （公猪 ７３􀆰 ２１， 母猪 ７２􀆰 ３４）； 脂肪酸组成中不饱和脂肪酸占比较高 （公猪 ８２􀆰 ９５９％， 母猪

７９􀆰 ８７２％）， 且含有 ω－３ 和 ω－６ 多不饱和脂肪酸。 结论： 性别对撒坝猪肉中的氨基酸组成及其呈味特性具有显著影响， 其中母猪的氨基酸呈味特

征更为突出， 本试验为不同性别撒坝猪的胴体性能和肉品质差异研究提供了重要的理论依据。
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优质猪肉的需求日益增长。 猪肉作为重要的蛋白质来

源， 其品质直接影响消费者的健康和满意度。 然而，
传统的猪肉生产模式往往侧重于产量， 对肉质和胴体

性能的关注相对不足， 导致市场上猪肉品质参差不

齐。 近年来， 随着消费者对食品安全和品质要求的提

升， 以及对畜牧业可持续发展的迫切需求， 探究影响

猪肉品质的关键因素并优化养殖策略成为行业关注的
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焦点。
撒坝猪作为我国优良的地方猪种， 以其耐粗饲、

抗病力强、 肉质优良等特性而闻名［１］。 然而， 目前

针对撒坝猪的研究多集中于遗传多样性保护［２－４］ 和繁

殖性能［５－６］等方面。 关于不同性别撒坝猪胴体性能和

肉品质差异的系统研究仍较为匮乏。 本研究以不同性

别撒坝猪为研究对象， 在分析其胴体性能和肉品质等

常规指标的基础上， 对其背最长肌组织中氨基酸和脂

肪酸的含量进行检测， 确定肌肉中非挥发性物质对呈

味的贡献， 并采用氨基酸比值系数评价氨基酸组成结

构， 为撒坝猪的性别特异性选育和肉质改良提供科学

依据， 同时也为地方猪种的资源保护和开发利用提供

新的思路。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 试验动物

在楚雄州种猪场 （撒坝猪保种场） 选取初始体

重 （１９􀆰 ７０±３􀆰 ５９） ｋｇ， 彼此间无亲缘关系的撒坝猪

２０ 头 （公母各半， 公猪已去势）， 在相同日粮组成及

饲养管理条件下饲养。 撒坝猪的饲养采用两阶段育肥

模式， 分别为 ２５ ～ ６０ ｋｇ 和 ６０ ～ １００ ｋｇ。 各阶段饲养

管理程序按猪场内部的免疫、 用药及保健等标准执

行。 不同阶段的基础饲粮均按动物营养学标准配制，
其主要营养成分详见表 １。 撒坝猪饲养至 ３２０ 日龄、
体重达 （１０１􀆰 ５０±７􀆰 ９３） ｋｇ 时进行屠宰。
１􀆰 ２　 屠宰试验

１􀆰 ２􀆰 １　 胴体性能指标测定

试验猪禁食 ２４ ｈ， 自由饮水， 屠宰后将胴体沿背

中线分半， 取左半胴体测定屠宰性状和肉质性状。 参

照 ＮＹ ／ Ｔ ８２５—２００４ 《瘦肉型猪胴体性状测定技术规

范》 测定宰前活重、 胴体重、 屠宰率、 胴体直长、
平均背膘厚、 眼肌面积、 瘦肉率等指标。
１􀆰 ２􀆰 ２　 肉品质指标测定

根据 ＮＹ ／ Ｔ ８２１—２０１９ 《猪肉品质测定技术规范》
测定样品肉色、 大理石纹评分、 ｐＨ 值、 失水率、 滴

水损失和肌内脂肪 （ＩＭＦ） 含量， 并采集腰大肌测定

其熟肉率； 参照 ＮＹ ／ Ｔ １１８０—２００６ 《肉嫩度的测定剪

切力测定法》 进行剪切力 （嫩度） 的测定； 屠宰后

采集左半胴体背最长肌组织 １００ ｇ， 剔除外周筋膜和

脂肪组织， 保存于 － ２０ ℃ 冰箱中， 分别参照 ＧＢ
５００９􀆰 １２—２０１６ 《食品安全国家标准 食品中氨基酸的

测定》 和 ＧＢ ５００９􀆰 １２—２０１６ 《食品安全国家标准 食

品中脂肪酸的测定》 进行氨基酸和脂肪酸的测定。

１􀆰 ３　 氨基酸呈味特征、 阈值及味道强度值评价

氨基酸呈味特征及阈值参照文献 ［７－８］ 确定，
味道强度值 （ＴＡＶ） 按照文献 ［８－９］ 的方法计算，
其中 ＴＡＶ 为氨基酸含量与氨基酸呈味阈值的比值，
如果某一氨基酸有多个呈味特征， 计算时每一种味道

均列入计算 （表 ２）。
１􀆰 ４　 氨基酸评价方法

参照文献 ［１０－１１］ 计算必需氨基酸评分及氨基

酸模式。
氨基酸比值 （ＲＡＡ） ＝ 样品中某氨基酸含量 ／模

式氨基酸含量，
氨基酸比值系数 （ＲＣ） ＝ 某氨基酸 ＲＡＡ ／所有必

需氨基酸 ＲＡＡ 平均值，
氨基酸比值系数评分 （ＳＲＣ） ＝ １００－ＳＲＤ×１００，
ＳＲＤ （相对标准差） ＝ ＲＣ 标准差 ／ ＲＣ 平均值。
在此模式中， ＲＡＡ 及 ＲＣ 越接近 １， ＳＲＣ 越接近

１００， 表明组成比例越接近 ＦＡＯ ／ ＷＨＯ 标准， 背最长

肌组成与理想氨基酸模式趋于一致， 更符合人体饮食

所需。 当 ＳＲＤ＝ ０、 ＳＲＣ＝ １００ 时， 表明蛋白质氨基酸

平衡性好； ＲＣ 越分散， ＳＲＤ 变大， ＳＲＣ 越小， 表明

在氨基酸平衡生理作用方面的正贡献越小。 以赖氨酸

（Ｌｙｓ） 含量为基准 （设为 １００）， 根据其余氨基酸与

Ｌｙｓ 的比例， 构建了撒坝猪背最长肌的氨基酸组成模

式； 鉴于含硫氨基酸 （Ｓ－ＡＡ） 在水解过程中易被破

坏， 其数值在模型中按增加 １０％的系数进行校正。
１􀆰 ５　 数据统计与分析

采用独立样本 ｔ 检验分析撒坝公猪与母猪的性状

差异， 通过 ＳＡＳ ９􀆰 ０ 的 ＴＴＥＳＴ 过程进行统计分析，
结果以 “平均值±标准差” 表示。

表 １　 主要营养成分

营养成分
生长阶段

２５～６０ ｋｇ ６０～１００ ｋｇ

粗蛋白 ／ ％ １５􀆰 ７８ １６􀆰 ５８

可消化能 ／ （ＭＪ·ｋｇ－１） １３􀆰 ２３ １３􀆰 ３５

粗纤维 ／ ％ ３􀆰 ５０ ３􀆰 ５０

钙 ／ ％ ０􀆰 ６５ ０􀆰 ５２

总磷 ／ ％ ０􀆰 ５６ ０􀆰 ４８

赖氨酸 （Ｌｙｓ） ／ ％ ０􀆰 ７５ ０􀆰 ６３

蛋氨酸 （Ｍｅｔ） ／ ％ ０􀆰 ４５ ０􀆰 ２７

苏氨酸 （Ｔｈｒ） ／ ％ ０􀆰 ９５ ０􀆰 ６０

缬氨酸 （Ｖａｌ） ／ ％ ０􀆰 ９５ ０􀆰 ６５
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表 ２　 游离氨基酸的呈味特性及阈值［７－９］

氨基酸 呈味特征 呈味阈值 ／ （ｍｇ·ｇ－１） 鲜味强度 甜味强度 酸味强度 苦味强度

天冬氨酸 （Ａｓｐ） 酸， 鲜， 甜 （＋） １０ ＋ ＋ ＋＋＋

苏氨酸 （Ｔｈｒ） 甜， 酸， 苦 （＋） ２６ ＋＋＋ ＋ ＋

丝氨酸 （Ｓｅｒ） 甜， 鲜， 酸 （＋） １５ ＋ ＋＋＋ ＋

谷氨酸 （Ｇｌｕ） 酸， 鲜 （＋） ３ ＋＋ ＋＋＋

甘氨酸 （Ｇｌｙ） 甜 （＋） １３ ＋＋＋

丙氨酸 （Ａｌａ） 甜， 鲜 （＋） ６ ＋ ＋＋＋

缬氨酸 （Ｖａｌ） 苦， 甜 （－） ４ ＋ ＋＋＋

蛋氨酸 （Ｍｅｔ） 苦， 鲜， 甜 （－） ３０ ＋ ＋ ＋＋＋

异亮氨酸 （Ｉｌｅ） 苦 （－） ９ ＋＋＋

亮氨酸 （Ｌｅｕ） 苦 （－） １９ ＋＋＋

酪氨酸 （Ｔｙｒ） 苦 （－） ／

半胱氨酸 （Ｃｙｓ） 苦 （－） ／

苯丙氨酸 （Ｐｈｅ） 苦 （－） ９ ＋＋＋

赖氨酸 （Ｌｙｓ） 苦， 甜 （－） ５ ＋ ＋＋＋

组氨酸 （Ｈｉｓ） 苦， 甜， 酸 （－） ２ ＋ ＋ ＋＋

精氨酸 （Ａｒｇ） 苦， 甜 （－） ５ ＋ ＋＋＋

脯氨酸 （Ｐｒｏ） 苦， 甜 （－） ３０ ＋＋＋ ＋＋＋

　 　 注： （＋） 表示对食品的滋味呈正贡献， （－） 表示对食品的滋味呈负贡献； ＋ 表示呈味性低， ＋＋ 表示呈味性中等， ＋＋＋ 表示呈味性强； ／ 表
示未找到该氨基酸的呈味阈值； 空白处表示此氨基酸不呈现该味道。

２　 结果与分析

２􀆰 １　 不同性别撒坝猪的胴体和肉质性状比较

由表 ３ 可见， 公猪皮率和眼肌面积均显著高于母

猪， 而其余胴体指标无显著差异 （Ｐ＞０􀆰 ０５）。 从表 ４
可知， 性别对撒坝猪肉质性状的影响无显著差异

（Ｐ＞０􀆰 ０５）。 除 ｐＨ 值外， 其余肉质性状指标均为母

猪高于公猪。

表 ３ 不同性别撒坝猪胴体性状分析

指标 公猪 母猪

屠宰体重 ／ ｋｇ １０３􀆰 １５±６􀆰 ６６ ９９􀆰 ８５±９􀆰 ０６

屠宰率 ／ ％ ７６􀆰 １６±１􀆰 １０ ７５􀆰 ４３±１􀆰 ４５

平均背膘厚 ／ ｃｍ ４􀆰 ５８±０􀆰 ６２ ４􀆰 ９８±０􀆰 ６０

６～７ 肋处皮厚 ／ ｍｍ ５􀆰 ２５±０􀆰 ８３ ５􀆰 ４０±０􀆰 ８３

皮率 ／ ％ １１􀆰 ７６±１􀆰 ７２ａ １０􀆰 １９±１􀆰 ０４ｂ

骨率 ／ ％ ７􀆰 ６５±１􀆰 ０４ ７􀆰 ０７±０􀆰 ８９

肥肉率 ／ ％ ４０􀆰 １５±４􀆰 ０５ ４２􀆰 ９２±２􀆰 １９

胴体直长 ／ ｃｍ ８５􀆰 ８０±３􀆰 ４６ ８３􀆰 ７０±４􀆰 ６４

胴体斜长 ／ ｃｍ ７３􀆰 ８０±２􀆰 ４４ ７２􀆰 ９±２􀆰 ５１

眼肌面积 ／ ｃｍ２ ２１􀆰 ３１±４􀆰 ３７ａ １７􀆰 ９６±２􀆰 ６１ｂ

瘦肉率 ／ ％ ４０􀆰 ０８±２􀆰 ７７ ３９􀆰 ８２±２􀆰 １０

　 　 注： 同行数据肩标不同小写字母表示差异显著 （ Ｐ ＜ ０􀆰 ０５），
下同。

表 ４　 不同性别撒坝猪肉质性状分析

指标 公猪 母猪

ｐＨ 值 ６􀆰 ３５±０􀆰 １０ ６􀆰 ３２±０􀆰 １１

肉色 ／ 分 ３􀆰 ５５±０􀆰 ２８ ３􀆰 ７０±０􀆰 ２６

大理石纹 ／ 分 ３􀆰 ５０±０􀆰 ００ ３􀆰 ５５±０􀆰 ３７

失水率 ／ ％ １１􀆰 ０８±２􀆰 １０ １１􀆰 ４３±１􀆰 ３５

熟肉率 ／ ％ ６３􀆰 ８１±１􀆰 ０５ ６５􀆰 ５２±２􀆰 ８２

滴水损失 ／ ％ ２􀆰 ５８±１􀆰 １７ ３􀆰 ３４±１􀆰 １０

肌内脂肪含量 ／ ％ ５􀆰 ３７±２􀆰 ００ ６􀆰 ４１±２􀆰 ４４

嫩度 ／ （ｋｇ·ｃｍ－２） ４􀆰 ７７±１􀆰 ５５ ４􀆰 ８７±１􀆰 ９１

２􀆰 ２　 不同性别撒坝猪背最长肌氨基酸含量及呈味特

点比较

　 　 不同性别撒坝猪背最长肌氨基酸组成及 ＴＡＶ 见

表 ５。 从氨基酸含量上看， Ｇｌｕ 含量最高， 其次为

Ｌｙｓ， 最低的是 Ｃｙｓ。 母猪 Ｓｅｒ、 Ｍｅｔ、 Ｔｙｒ 和 Ｈｉｓ 的含

量分别比公猪提高 ０􀆰 ０４％ （Ｐ＜０􀆰 ０５）、 ０􀆰 ０８％ （Ｐ＜
０􀆰 ０５）、 ０􀆰 ０７％ （Ｐ＜０􀆰 ０５） 和 ０􀆰 ０６％ （Ｐ＜０􀆰 ０５）； 除

Ｃｙｓ 和 Ｔｙｒ 的 ＴＡＶ 未知外， Ａｓｐ、 Ｔｈｒ、 Ｓｅｒ 等 １５ 种氨

基酸的 ＴＡＶ 均大于 １， Ｓｅｒ、 Ｍｅｔ、 Ｈｉｓ 的 ＴＡＶ 均呈现

出母猪显著高于公猪 （Ｐ＜０􀆰 ０５）。 母猪鲜味氨基酸占

比 （ＦＡＡ ／ ＴＡＡ） 和酸味氨基酸占比显著高于公猪

（Ｐ＜０􀆰 ０１ 或 Ｐ＜０􀆰 ０５）。
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表 ５　 不同性别撒坝猪背最长肌氨基酸含量和 ＴＡＶ 分析

指标 呈味阈值 ／ （ｍｇ·ｇ－１）
氨基酸含量 ／ ％ ＴＡＶ

公猪 母猪 公猪 母猪

Ａｓｐ∗△※ １０ １􀆰 ５０±０􀆰 １３ １􀆰 ５９±０􀆰 ０９ １５􀆰 ０１±１􀆰 ３１ １５􀆰 ８５±０􀆰 ８６

Ｔｈｒ△※●■ ２６ ０􀆰 ７８±０􀆰 ０５ ０􀆰 ８１±０􀆰 ０４ ２􀆰 ９８±０􀆰 １９ ３􀆰 １２±０􀆰 １６

Ｓｅｒ∗△※ １５ ０􀆰 ５７±０􀆰 ０４ｂ ０􀆰 ６１±０􀆰 ０４ａ ３􀆰 ８２±０􀆰 ２８ｂ ４􀆰 ０８±０􀆰 ２５ａ

Ｇｌｕ∗※ ３ ２􀆰 １５±０􀆰 ２４ ２􀆰 ２７±０􀆰 １７ ７１􀆰 ７０±８􀆰 １３ ７５􀆰 ６７±５􀆰 ７２

Ｇｌｙ△ １３ ０􀆰 ７３±０􀆰 ０７ ０􀆰 ７３±０􀆰 ０６ ５􀆰 ６２±０􀆰 ５３ ５􀆰 ６３±０􀆰 ４５

Ａｌａ∗△ ６ ０􀆰 ９７±０􀆰 ０６ １􀆰 ０１±０􀆰 ０６ １６􀆰 ０８±１􀆰 ０７ １６􀆰 ７５±０􀆰 ９７

Ｃｙｓ ／ ０􀆰 １５±０􀆰 ０２ ０􀆰 １６±０􀆰 ０２ ／ ／

Ｖａｌ△●■ ４ ０􀆰 ８７±０􀆰 ０８ ０􀆰 ８１±０􀆰 ０９ ２１􀆰 ６８±１􀆰 ８９ ２０􀆰 ２±２􀆰 ３３

Ｍｅｔ∗△●■ ３０ ０􀆰 ３７±０􀆰 １０ｂ ０􀆰 ４５±０􀆰 ０４ａ １􀆰 ２３±０􀆰 ３２ｂ １􀆰 ４９±０􀆰 １４ａ

Ｉｌｅ●■ ９ ０􀆰 ７８±０􀆰 ０８ ０􀆰 ７３±０􀆰 ０９ ８􀆰 ６４±０􀆰 ８５ ８􀆰 ０９±１􀆰 ０２

Ｌｅｕ●■ １９ １􀆰 ４０±０􀆰 ０９ １􀆰 ４５±０􀆰 ０８ ７􀆰 ３６±０􀆰 ４６ ７􀆰 ６２±０􀆰 ４１

Ｔｙｒ ／ ０􀆰 ５８±０􀆰 ０６ｂ ０􀆰 ６５±０􀆰 ０５ａ ／ ／

Ｐｈｅ●■ ９ ０􀆰 ７２±０􀆰 ０４ ７􀆰 ９７±０􀆰 ４５ ７􀆰 ９３±０􀆰 ５０ ８􀆰 ０１±０􀆰 ４２

Ｌｙｓ△●■ ５ １􀆰 ５４±０􀆰 １０ １􀆰 ５７±０􀆰 ０９ ３０􀆰 ７４±１􀆰 ９８ ３１􀆰 ４８±１􀆰 ７６

Ｈｉｓ△※● ２ ０􀆰 ７７±０􀆰 ０７ｂ ０􀆰 ８３±０􀆰 ０５ａ ３８􀆰 ５５±３􀆰 ７４ｂ ４１􀆰 ６５±２􀆰 ６７ａ

Ａｒｇ※● ５ １􀆰 ０６±０􀆰 ０７ １􀆰 １０±０􀆰 ０７ ２１􀆰 ２８±１􀆰 ４１ ２２􀆰 ０４±１􀆰 ３１

Ｐｒｏ △● ３０ ０􀆰 ６３±０􀆰 ０５ ０􀆰 ６６±０􀆰 ０４ ２􀆰 ０９±０􀆰 １８ ２􀆰 ２０±０􀆰 １５

鲜味氨基酸 （ＦＡＡ） ５􀆰 ５６±０􀆰 ４８ ５􀆰 ９２±０􀆰 ３７ １０６􀆰 ９１±１０􀆰 ６６ １１２􀆰 ６５±７􀆰 ６５

甜味氨基酸 （ＳＡＡ） ８􀆰 ７１±０􀆰 ５９ ９􀆰 ０７±０􀆰 ５２ １３６􀆰 ３３±９􀆰 ８９ １４０􀆰 ９１±８􀆰 ３７

酸味氨基酸 ６􀆰 ８４±０􀆰 ６０ ７􀆰 ２１±０􀆰 ４４ １５３􀆰 ３４±１４􀆰 ７７ １６２􀆰 ４１±１０􀆰 ６５

苦味氨基酸 （ＢＡＡ） ８􀆰 ９０±０􀆰 ５８ ９􀆰 １３±０􀆰 ５５ １４２􀆰 ４８±１０􀆰 ０４ １４５􀆰 ９０±９􀆰 １４

氨基酸总量 （ＴＡＡ） １５􀆰 ５５±１􀆰 １４ １６􀆰 １４±０􀆰 ９５

ＦＡＡ ／ ＴＡＡ ３５􀆰 ７３±０􀆰 ６８Ｂ ３６􀆰 ６７±０􀆰 ６２Ａ

ＳＡＡ ／ ＴＡＡ ５６􀆰 ０７±０􀆰 ５９ ５６􀆰 １８±０􀆰 ３５

酸味氨基酸比例 ４３􀆰 ９３±１􀆰 ０２ｂ ４４􀆰 ６９±０􀆰 ４９ａ

ＢＡＡ ／ ＴＡＡ ５７􀆰 ２８±０􀆰 ９７ ５６􀆰 ５７±０􀆰 ７３

必需氨基酸 （ＥＡＡ） ６􀆰 ４４±０􀆰 ４２ ６􀆰 ５４±０􀆰 ４１

非必需氨基酸 （ＮＥＡＡ） ９􀆰 １１±０􀆰 ７７ ９􀆰 ６０±０􀆰 ５９

ＥＡＡ ／ ＴＡＡ ４１􀆰 ４６±１􀆰 ２４ ４０􀆰 ５０±０􀆰 ８６

ＥＡＡ ／ ＮＥＡＡ ７０􀆰 ８８±３􀆰 ５７ ６８􀆰 ０９±２􀆰 ４３

　 　 注： ∗为鲜味氨基酸， △为甜味氨基酸， ※为酸味氨基酸， ●为苦味氨基酸， ■为必需氨基酸。 同行数据相同指标肩标不同大写字母表示差

异极显著 （Ｐ＜０􀆰 ０１）， 下同。

　 　 撒坝猪背最长肌中各种氨基酸评分见表 ６。 公猪

背最长肌中 Ｐｈｅ＋Ｔｙｒ 和 Ｌｙｓ 的 ＲＡＡ 高于 ＦＡＯ ／ ＷＨＯ
模式中的要求， 母猪只有 Ｌｙｓ 高于 ＦＡＯ ／ ＷＨＯ 模式中

的要求， 其余必需氨基酸均低于 ＦＡＯ ／ ＷＨＯ 模式。
Ｍｅｔ 的 ＲＣ 系数最小， 对氨基酸平衡的贡献最低， Ｍｅｔ
为撒坝猪的第一限制性氨基酸， 其次是 Ｖａｌ， 而 Ｌｙｓ
的 ＲＣ 系数最高， 对撒坝猪氨基酸平衡的贡献最大，
其余氨基酸 ＲＣ 均在 １ 左右。 公猪的 ＳＲＣ 评分为

７３􀆰 ２１， 母猪的 ＳＲＣ 评分为 ７２􀆰 ３４， 氨基酸平衡性

较好。
以 Ｌｙｓ 含量为 １００， 按各种氨基酸含量的不同构

建撒坝猪氨基酸模式 （表 ７）， 在该模式中显示 Ｇｌｕ
含量最高， 公、 母猪分别为 １４０ 和 １４４， 其次为 Ｌｙｓ
和 Ｌｅｕ， Ｍｅｔ 和 Ｃｙｓ 较低， 模式中其余氨基酸较为接

近， 氨基酸模式均衡。
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表 ６　 撒坝公猪背最长肌氨基酸的 ＲＡＡ、 ＲＣ 及 ＳＲＣ 分析

氨基酸
ＦＡＯ ／ ＷＨＯ
推荐值

ＥＡＡ ／ ＴＡＡ ＲＡＡ ＲＣ ＳＲＣ

公猪 母猪 公猪 母猪 公猪 母猪 公猪 母猪

Ｔｈｒ ４􀆰 ００ ４􀆰 ９９ ５􀆰 ０３ ０􀆰 ８９ ０􀆰 ８９ ０􀆰 ９９ １􀆰 ０３

Ｖａｌ ４􀆰 ００ ５􀆰 ５８ ５􀆰 ００ ０􀆰 ８０ ０􀆰 ７１ ０􀆰 ８８ ０􀆰 ８２

Ｍｅｔ ５􀆰 ００ ２􀆰 ３８ ２􀆰 ７７ ０􀆰 ４９ ０􀆰 ５６ ０􀆰 ５４ ０􀆰 ６５

Ｉｌｅ ３􀆰 ５０ ５􀆰 ０１ ４􀆰 ５０ ０􀆰 ８９ ０􀆰 ８０ ０􀆰 ９９ ０􀆰 ９２

Ｌｅｕ ７􀆰 ００ ９􀆰 ０１ ８􀆰 ９７ ０􀆰 ９２ ０􀆰 ９１ １􀆰 ０２ １􀆰 ０５

Ｐｈｅ ＋Ｔｙｒ ６􀆰 ００ ８􀆰 ８０ ８􀆰 ０５ １􀆰 ０４ ０􀆰 ９６ １􀆰 １６ １􀆰 １０

Ｌｙｓ ５􀆰 ５０ ９􀆰 ８９ ９􀆰 ７５ １􀆰 ２８ １􀆰 ２６ １􀆰 ４２ １􀆰 ４５

７３􀆰 ２１ ７２􀆰 ３４

表 ７　 不同性别撒坝猪背最长肌氨基酸模式分析

氨基酸 公猪 母猪 氨基酸 公猪 母猪

Ｔｈｒ ５０ ５２

Ｇｌｕ １４０ １４４

Ｇｌｙ ４７ ４７

Ａｌａ ６３ ６４

Ｃｙｓ １１ １１

Ｖａｌ ５６ ５１

Ｍｅｔ ２６ ３１

Ｉｌｅ ５１ ４６

Ｌｅｕ ９１ ９２

Ｔｙｒ ３８ ４１

Ｐｈｅ ４６ ４６

Ｌｙｓ １００ １００

Ｈｉｓ ５０ ５３

Ａｒｇ ６９ ７０

Ｐｒｏ ４１ ４２

　 　 　 注： 鉴于 Ｓ－ＡＡ 水解时部分被破坏， 模型按 Ｓ－ＡＡ 加上 １０％系数建立。

２􀆰 ３　 不同性别撒坝猪背最长肌脂肪酸含量及组成

比较

　 　 撒坝猪背最长肌中的脂肪酸组成见表 ８。 背最长

肌中主要的脂肪酸由高到低依次是油酸、 棕榈酸、 硬

脂酸、 亚油酸、 棕榈油酸、 花生烯酸和肉豆蔻酸， 这

７ 种脂肪酸占 ＩＭＦ 总脂肪酸的 ９５％以上， 其余脂肪酸

含量均低于 １％。 此外， 公猪背最长肌中棕榈油酸极

显著低于母猪 （Ｐ＜０􀆰 ０１）， 而 α－亚麻酸显著高于母

猪 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 其余脂肪酸的含量无显著差异。

表 ８　 不同性别撒坝猪背最长肌脂肪酸相对含量分析 ％　 　 　 　 　 　 　

脂肪酸 公猪 母猪

辛酸 （Ｃ８： ０） ０􀆰 ０４５±０􀆰 ０１３ ０􀆰 ０５１±０􀆰 ００８

癸酸 （Ｃ１０： ０） ０􀆰 ０８５±０􀆰 ０１５ ０􀆰 ０９６±０􀆰 ０１０

月桂酸 （Ｃ１２： ０） ０􀆰 １００±０􀆰 ０１５ ０􀆰 １０１±０􀆰 ００８

肉豆蔻酸 （Ｃ１４： ０） １􀆰 ２７７±０􀆰 ０８８ １􀆰 ２５３±０􀆰 １０６

十四烯酸 （Ｃ１４： １）★ ０􀆰 ０４１±０􀆰 ０１０ ０􀆰 ０４９±０􀆰 ０１２

十五烷酸 （Ｃ１５： ０） ０􀆰 ０４８±０􀆰 ０１０ ０􀆰 ０４９±０􀆰 ００４

棕榈酸 （Ｃ１６： ０） ２７􀆰 １８１±０􀆰 ７１４ ２７􀆰 ３８４±０􀆰 ８６６

棕榈油酸 （Ｃ１６： １）★ ２􀆰 ８５１±０􀆰 ４３８Ｂ ３􀆰 ４３８±０􀆰 ５３６Ａ

十七碳酸 （Ｃ１７： ０） ０􀆰 ２０２±０􀆰 ０４６ ０􀆰 １７４±０􀆰 ０２６

硬脂酸 （Ｃ１８： ０） １６􀆰 ０１７±１􀆰 ４６４ １４􀆰 ９６５±１􀆰 １６０

油酸 （Ｃ１８： １ｎ９ｃ）★ ４４􀆰 １９３±２􀆰 ４４８ ４４􀆰 ９９５±１􀆰 ３３３

亚油酸 （Ｃ１８： ２ｎ６ｃ）☆● ４􀆰 ８４１±１􀆰 ００１ ４􀆰 ２５６±０􀆰 ９９２

花生酸 （Ｃ２０： ０） ０􀆰 ３９２±０􀆰 ０５２ ０􀆰 ３９７±０􀆰 ０６３

α－亚麻酸 （Ｃ１８： ３ｎ３）★☆● ０􀆰 １４８±０􀆰 ０３３ａ ０􀆰 １１４±０􀆰 ０３１ｂ
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续表 ８ ％　 　 　 　 　 　 　

脂肪酸 公猪 母猪

花生烯酸 （Ｃ２０： １） ★ １􀆰 ２８３±０􀆰 ３３３ １􀆰 ２７９±０􀆰 ４１６

二十碳二烯酸 （Ｃ２０： ２）★ ０􀆰 ２９７±０􀆰 ０５４ ０􀆰 ２４６±０􀆰 ０６３

山嵛酸 （Ｃ２２： ０） ０􀆰 ０７７±０􀆰 ０１８ ０􀆰 ０９２±０􀆰 ０１８

二十碳三烯酸 （Ｃ２０： ３ｎ６）☆ ０􀆰 １５３±０􀆰 ０６３ ０􀆰 １７１±０􀆰 ０６８

１１， １４， １７－二十碳三烯酸 （Ｃ２０： ３ｎ３）☆ ０􀆰 ０７２±０􀆰 ０１０ ０􀆰 ０６６±０􀆰 ０１６

芥子酸 （Ｃ２２： １ｎ９）★ ０􀆰 １８５±０􀆰 １４０ ０􀆰 １８８±０􀆰 ０８０

花生四烯酸 （Ｃ２０： ４ｎ６） ☆ ０􀆰 ６５６±０􀆰 ４１０ ０􀆰 ８７３±０􀆰 ４６２

二十四烷酸 （Ｃ２４： ０） ０􀆰 ０８３±０􀆰 ０２１ ０􀆰 １０２±０􀆰 ０２３

神经酸 （Ｃ２４： １）★ ０􀆰 ０５１±０􀆰 ０１５ ０􀆰 ０６５±０􀆰 ０１６

二十二碳六烯酸 （Ｃ２２： ６ｎ３）☆ ０􀆰 ０３７±０􀆰 ００８ ０􀆰 ０４３±０􀆰 ０１０

单不饱和脂肪酸 （ＭＵＦＡ） ４８􀆰 ５６８±２􀆰 ５０２ ４９􀆰 ９５９±１􀆰 ６４２

多不饱和脂肪酸 （ＰＵＦＡ） ６􀆰 １４１±１􀆰 ３６０ ５􀆰 ６８３±１􀆰 ３６７

饱和脂肪酸 （ＳＦＡ） ４５􀆰 ２９１±１􀆰 ７８８ ４４􀆰 ３５８±１􀆰 ６９７

不饱和脂肪酸 （ＵＦＡ） ５４􀆰 ７０９±１􀆰 ７８８ ５５􀆰 ６４３±１􀆰 ６９７

必需脂肪酸 （ＥＦＡ） ４􀆰 ９７４±０􀆰 ９９８ ４􀆰 ３４７±０􀆰 ９７２

ＳＦＡ ／ ＵＦＡ ８２􀆰 ９５９±５􀆰 ９３１ ７９􀆰 ８７２±５􀆰 ５８３

ＰＵＦＡ ／ ＳＦＡ １３􀆰 ５５２±２􀆰 ８６６ １２􀆰 ８７６±３􀆰 ３７２

　 　 　 　 　 　 　 　 　 注： ★为 ＭＵＦＡ， ☆为 ＰＵＦＡ， ●为 ＥＦＡ， 未标注为 ＳＦＡ。

３　 讨论

３􀆰 １　 性别对撒坝猪胴体性能和肉品质的影响

本研究结果显示， 撒坝公猪的背膘厚度和眼肌面

积较母猪存在显著差异， 该发现与丁月云等［１２］ 关于

地方猪种性别差异的研究结论一致， 但与郭建凤

等［１３］在杂交猪种以及谢宝财［１４］ 在规模化养殖条件下

的观察结果存在分歧。 推测这种差异可能与试验群体

所处地理气候条件差异导致的种质特性表达不同有

关， 但具体作用机制仍需进一步验证。 值得注意的

是， 除上述两项指标外， 性别因素对其他胴体性状

（包括屠宰率、 胴体长等） 均未产生显著影响， 这与

郭建凤［１５］在五莲黑猪研究中得到的结果相似。
在肉质特性方面， 本试验数据表明性别因素对撒

坝猪肉的 ｐＨ 值、 肉色评分、 大理石纹评分、 失水率

及熟肉率等核心肉质指标均无显著影响， 该结论与谢

宝财等［１６］在肉质性别差异方面的研究结果相吻合。
但需指出， 受试验条件限制， 本研究尚未涉及肉色客

观评价指标 （包括亮度值、 红度值和黄度值） 的系

统检测， 后续研究可通过色差仪等精密仪器对此类指

标进行量化分析， 以完善肉质评价体系。
３􀆰 ２　 性别对撒坝猪背最长肌氨基酸组成的影响

作为机体核心氨基酸储存库的骨骼肌［１７］， 其游

离氨基酸组成对肉的风味形成和口感具有决定性作

用［１８］。 撒坝猪背最长肌氨基酸分析表明， Ｇｌｕ 作为

含量最丰富的呈味氨基酸， 在公母猪中分别达到

２􀆰 １５％和 ２􀆰 ２７％， 其对应 ＴＡＶ 达到 ７１􀆰 ７０ 和 ７５􀆰 ６７，
显著高于鲜味阈值 （１􀆰 ０）。 Ｇｌｕ 主要呈现鲜味特征，
当其含量超过味觉阈值时， 可显著增强肌肉的鲜甜味

并抑制苦味［１９］。 值得注意的是， 撒坝母猪的关键呈

味氨基酸 （Ｓｅｒ、 Ｍｅｔ、 Ｔｙｒ） 含量及 ＴＡＶ 值均显著高

于公猪， 其中鲜味氨基酸占比 （ＦＡＡ ／ ＴＡＡ） 极显著

高于公猪， 酸味氨基酸占比亦显著提升。 具体而言，
撒坝母猪鲜、 甜、 酸、 苦味氨基酸 ＴＡＶ 值 （１１２􀆰 ６５、
１４０􀆰 ９１、 １６２􀆰 ４１、 １４５􀆰 ９０ ） 均 高 于 公 猪 （ １０６􀆰 ９１、
１３６􀆰 ３３、 １５３􀆰 ３４、 １４２􀆰 ４８）。 基于呈味物质协同增效

机制， 尤其是鲜味物质对甜味的放大效应及苦味的抑

制功能［２０］， 撒坝猪背最长肌中高浓度 Ｇｌｕ 不仅构建

了突出的鲜味基底， 更通过味觉修饰作用优化了整体

味觉平衡， 这可能是其肉质风味优势的重要生化

基础。
在营养品质方面， 除色氨酸 （Ｔｒｐ） 因检测方法

的缺陷导致水解损失外， 撒坝猪背最长肌完整检测到

所有 ＥＡＡ。 其 ＥＡＡ ／ ＴＡＡ 比值在公母猪中分别达到

４１􀆰 ４６％和 ４０􀆰 ５０％， 显著高于壹号黑猪 （３９％） ［１０］、
关中黑猪 （３４％） ［２１］及皖南黑猪 （３９％） ［２２］。 氨基酸

评分显示， 撒坝公猪中 Ｐｈｅ ＋Ｔｙｒ 及 Ｌｙｓ 达到 ＦＡＯ ／
ＷＨＯ 理想蛋白模式标准， 而母猪仅 Ｌｙｓ 达标。 值得

注意的是， 撒坝猪背最长肌 ＳＲＣ 评分在公母猪中分

别 达 到 ７３􀆰 ２１ 和 ７２􀆰 ３４， 显 著 优 于 湘 西 黑 猪
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（７２􀆰 ６０）、 屯昌黑猪 （５４􀆰 ７６）、 湖北白猪 （５５􀆰 ０４）
及三 江 白 猪 （ ５５􀆰 １５ ） ［２３－２４］， 虽 低 于 八 梅 猪 的

８３􀆰 １０［２５］， 但整体氨基酸模式与 ＦＡＯ ／ ＷＨＯ 推荐标准

高度契合， 表明其作为优质动物蛋白源的营养优势。
３􀆰 ３　 性别对撒坝猪背最长肌脂肪酸组成的影响

脂肪作为影响肉品质的关键因素， 其组成特征直

接决定了肉的风味特征、 嫩度特性及氧化稳定性。
ＩＭＦ 通过其脂肪酸组成对肉质产生多维影响： 一方

面， 高脂肪酸含量会因化学活性增加而加速脂质氧

化［２６］； 另一方面， ＰＵＦＡ 比例升高可显著改善肌肉

脂肪的物理性状［２７］。 本研究在撒坝猪背最长肌中共

鉴定出 ２４ 种脂肪酸， 包括 １１ 种 ＳＦＡ 和 １３ 种 ＵＦＡ。
分析显示， ＳＦＡ 中以棕榈酸 （Ｃ１６： ０） 为主， 公母

猪含量分别为 ２７􀆰 １８１％ 和 ２７􀆰 ３８４％； ＵＦＡ 中油酸

（Ｃ１８： １ｎ９ｃ） 占比最高， 公母猪分别达 ４４􀆰 １９３％和

４４􀆰 ９９５％。 这一结果与许悦等［２８］ 和黎琪等［２９］ 关于猪

肌肉脂肪酸特征的研究结论一致， 证实了棕榈酸和油

酸在猪肌内脂肪中的主导地位。 特别值得注意的是，
本研究中油酸含量接近倪雪［３０］ 提出的 ４６％禽肉鉴别

阈值， 但因猪种特异性差异， 该指标在品种鉴别中的

应用需谨慎评估。
从营养健康角度分析， 过量 ＳＦＡ 摄入可能诱发

细胞脂毒性及代谢紊乱。 Ｌｉｕ 等［３１］的动物模型研究证

实， ＵＦＡ 可通过拮抗 ＳＦＡ 作用发挥代谢保护效应。
本研究发现撒坝猪 ＳＦＡ ／ ＵＦＡ 比值均＜１， ＵＦＡ 占比显

著高于甘肃地方杂交黑猪［３２］， 但低于五莲黑猪［３３］，
其 ＥＦＡ 含量分别为 ４􀆰 ９７４％ （公猪） 和 ４􀆰 ３４７％ （母
猪）。 鉴于脂肪沉积的复杂调控机制， 建议后续研究

结合多组学技术 （如转录组和代谢组） 深入解析撒

坝猪脂质代谢的分子基础。
ω－３ ＰＵＦＡｓ 和 ω－６ ＰＵＦＡｓ 作为具有重要生理功

能的脂肪酸亚类， 其命名基于甲基端 （ω 端） 第一

个双键的位置［３４］。 ω－３ ＰＵＦＡｓ， 包括 α－亚麻酸、 二

十碳五烯酸 （ＥＰＡ） 和二十二碳六烯酸 （ＤＨＡ）， 具

有促进创伤修复［３５］、 改善心血管功能［３６］ 及神经保

护［３７］等多重功效。 研究发现， 日粮添加 ５ ｇ ／ ｋｇ α－亚
麻酸改善了育肥猪肌肉脂肪酸组成， 降低了肌肉中

ＳＦＡ 含量［３８］。 本研究检测到 α－亚麻酸在公母猪中分

别占 ０􀆰 １４８％和 ０􀆰 １１４％， 且存在显著性别差异。 ω－６
ＰＵＦＡｓ （主要为亚油酸和花生四烯酸） 则参与抗炎

反应和细胞膜构建［３９］。 本研究中亚油酸含量分别为

４􀆰 ８４１％ （公猪） 和 ４􀆰 ２５６％ （母猪）， 花生四烯酸含

量为 ０􀆰 ６５６％ （公猪） 和 ０􀆰 ８７３％ （母猪）。 综合分析

表明， 撒坝猪具有均衡的脂肪酸谱系和丰富的营养组

分特征。

４　 结论

性别显著影响撒坝猪肉中氨基酸组成及其呈味特

性， 其中撒坝母猪表现出更优的氨基酸呈味特征。 总

体而言， 撒坝猪的氨基酸组成均衡， 必需氨基酸占比

及评分较高， 同时富含 ω－３ ＰＵＦＡｓ 和 ω－６ ＰＵＦＡｓ，
其氨基酸与脂肪酸组成不仅风味突出， 并且符合人体

健康需求。
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