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不同模式养殖的合作猪宰后成熟
过程中肉质变化特点分析
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(甘南州畜牧科学研究所,甘肃合作
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摘 要:基于高寒牧区草原生态保护的迫切需求,为改变合作猪传统放牧养殖方式,探索不同模式

养殖的合作猪肉品质特性及成熟机理,对放牧和舍饲两种模式饲养的合作猪宰后冷却成熟过程中

肉质指标:肉色、pH值、肌原纤维小片化指数等的变化作对比分析。结果表明:在4
 

℃条件下,合
作猪肉成熟过程中肉色稳定,宰后当天进入僵直阶段,12

 

h达到僵直最大程度,24
 

h基本完成成

熟。与放牧合作猪相比,成熟规律相同。
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  Abstract:Based
 

on
 

the
 

urgent
 

need
 

for
 

grassland
 

ecological
 

conservation
 

in
 

high-altitude
 

pastoral
 

areas,this
 

study
 

aims
 

to
 

change
 

the
 

traditional
 

grazing
 

farming
 

method
 

of
 

Hezuo
 

swine.It
 

seeks
 

to
 

reveal
 

the
 

meat
 

quality
 

characteristics
 

and
 

maturation
 

mechanisms
 

of
 

Hezuo
 

swine
 

under
 

different
 

farming
 

systems.A
 

comparative
 

analysis
 

of
 

meat
 

quality
 

indicators
 

during
 

the
 

cool-

ing
 

and
 

maturation
 

process
 

after
 

slaughter,including
 

meat
 

color,pH
 

value,and
 

myofibrillar
 

fragmentation
 

index,was
 

conducted
 

between
 

two
 

feeding
 

systems:grazing
 

and
 

house
 

feeding.The
 

results
 

indicate
 

that
 

at
 

4
 

℃
 

conditions,the
 

meat
 

color
 

of
 

Hezuo
 

swine
 

meat
 

remained
 

stable
 

during
 

the
 

maturation
 

process.Rigor
 

mortis
 

was
 

initiated
 

on
 

the
 

day
 

of
 

slaughter,reaching
 

its
 

maxi-

mum
 

extent
 

at
 

12
 

h,and
 

the
 

maturation
 

process
 

was
 

essentially
 

completed
 

within
 

24
 

h.The
 

maturation
 

pattern
 

was
 

similar
 

to
 

that
 

of
 

Hezuo
 

swine
 

in
 

grazing
 

compared
 

to
 

house
 

feeding.

  Key
 

words:Hezuo
 

swine;slaughter
 

performance;maturation
 

mechanism;meat
 

quality

[收稿日期]   2024-05-16
[基金项目]   石红梅专家工作窒

[第一作者]   刘汉丽(1971-),女,研究员,主要从事畜牧基

础研究及技术推广工作。E-mail:2451770949
@qq.com

[共同第一作者] 尕旦吉(1975-),女,高级兽医师,主要从事畜

牧 技 术 推 广 工 作。E-mail:493405384@
qq.com

 *[通信作者]   张茜春,E-mail:2465792933@qq.com

  合作猪(蕨麻猪)是甘肃省甘南藏族自治州牧民

群众家畜养殖中不可或缺的畜种,以原始的牛羊混

合放牧为主,其采食能力强,对草原破坏严重[1-2]。
为解决合作猪放养与主产区草原生态之间的矛盾,
探索寻求既能保持合作猪特有性状,又能使资源优

化利用且适合甘南高寒牧区合作猪季节性放牧,舍
饲、半舍饲养殖,放养结合的有效生产模式,从而助

力构建甘南生态养殖牧业经济板块,振兴区域产业



经济。

1 放牧与舍饲两种不同模式养殖的合作猪

肉及肉品预处理

1.1 两组合作猪肉的选择与处理

  试验选甘南州合作市舍饲养殖合作猪、放牧合

作猪各15
 

头,宰前禁食24
 

h、禁水2
 

h,宰后采集背

最长肌和股二头肌,置于4
 

℃条件下,于12
 

h、24
 

h、

3
 

d、5
 

d、7
 

d进行各指标测定。
 

1.2 测定指标与方法

1.2.1 肉色的变化 采用CIE
 

L*a*b* 法。用色

差仪测定肉样的L*(亮度)、a*(红度)、b*(黄度),
同一肉块,平行测定3次,取其平均值作为该肉块的

颜色值。

1.2.2 pH 值 的 变 化 用pH 计测定。宰后45
 

min内,取背最长肌测pH
 

1
 

h值;取头半棘肌置于

4
 

℃冰箱24
 

h后测pH
 

24
 

h值。

1.2.3 肌原纤维小片化指数(MFI)的变化 MFI
的测定参照Delgado等的 MFI测定方法。

1.3 数据统计与分析

  数据用Excel
 

2003初步整理后,采用SPSS
 

19.0
进行统计分析和差异显著性检验。

2 两组合作猪肉成熟过程中各指标的变化

分析

2.1 肉色变化

2.1.1 亮度变化 图1所示,合作猪屠宰后舍饲组

肉色的亮度(L*)值在成熟过程中基本稳定,放牧组

L*值在12~24
 

h逐渐下降,之后保持稳定[3]。2组

合作猪肉中舍饲组肉色亮度值始终高于放牧组,但
二者差异不明显(P>0.05)。

2.1.2 红色度变化 图2结果显示,成熟过程中2
组猪肉的肉色红色度(a*值)基本保持稳定,放牧组

a*值显著高于舍饲组(P<0.05),表明放牧组猪肉

色较舍饲组红,这是由于长期放牧过程中,合作猪为

适应高海拔生境需氧量大,体内肌红蛋白、血红蛋白

含量增加而导致肉色较红[4]。

2.1.3 黄色度变化 图3结果显示,2组猪肉肉色

的黄色度(b*值)在成熟过程中变化趋势相似,二者

之间无显著差异(P>0.05)。

  综合图1、图2、图3结果,成熟过程中2组合作

猪肉色泽基本稳定,无明显变化。舍饲猪肉亮度表

现优于放牧组猪肉,但二者差异不明显(P>0.05)。
红色度显著低于放牧猪肉(P<0.05)。

图1 合作猪屠宰后7
 

d中肉色亮度L*值的变化规律

Fig.1 Changes
 

of
 

lightness
 

value
 

(L*)
 

of
 

meat
 

color
 

of
 

Hezuo
 

swine
 

after
 

7
 

days
 

of
 

slaughter

图2 合作猪屠宰后7
 

d中肉色红色度a*值的变化规律

Fig.2 Changes
 

of
 

the
 

redness
 

value
 

(a*)
 

of
 

meat
 

color
 

of
 

Hezuo
 

swine
 

after
 

7
 

days
 

of
 

slaughter

图3 合作猪屠宰后7
 

d中肉色黄色度b*值的变化规律

Fig.3 Changes
 

in
 

the
 

yellowing
 

degree
 

(b*)
 

of
 

meat
 

color

of
 

Hezuo
 

swine
 

after
 

7
 

days
 

of
 

slaughter

2.2 pH的变化
 

  图4结果可见,宰后两组合作猪肉的pH 值变

化趋势相同,表现为12
 

h到
 

24
 

h之间呈现下降,24
 

h之后缓慢上升的趋势,二者之间无显著差异(P>
0.05)。这是由于动物活体时机体的pH 值是接近

中性的(6.8~7.0),宰后肉中糖原分解、乳酸积累,
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pH值下降。宰后24
 

h,2组猪肉的pH 值最低,分
别为5.27和5.16。说明宰后成熟,即肉的排酸对

肉中pH值的上升有一定的作用。pH值降为最低

点,糖原分解停止,排酸结束[5]。本研究中舍饲合作

猪肉的极限pH 值为5.27,放牧合作猪肉的极限

pH值为5.16。

图4 合作猪屠宰后7
 

d中pH值的变化规律

Fig.4 Changes
 

in
 

pH
 

value
 

of
 

Hezuo
 

swine
 

during
 

7
 

days
 

after
 

slaughter

图5 合作猪屠宰后7
 

d中剪切力(N)值的变化规律

Fig.5 Changes
 

in
 

shear
 

force
 

(N)
 

of
 

Hezuo
 

swine
 

during
 

7
 

days
 

after
 

slaughter

图6 宰后成熟过程中肉小片化指数(MFI)的变化规律

Fig.6 Changes
 

in
 

myofibrillar
 

fragmentation
 

index(MFI)
 

during
 

postmortem
 

maturation
 

process

2.3 成熟过程中各嫩度指标变化特点

2.3.1 剪切力变化 从图5可以看出,成熟过程中

2组合作猪肉的剪切力从刚宰杀到12
 

h表现为由

低到高,12
 

h之后逐渐降低的趋势。刚屠宰时舍饲

合作猪肉剪切力为42.8
 

N,宰后12
 

h剪切力为

56.02
 

N达到最大值,之后不断下降;宰后24
 

h剪

切力降至42.19
 

N,表明舍饲合作猪肉宰后24
 

h基

本完成成熟。放牧组猪肉剪切力除刚屠宰时显著高

于舍饲组外,其他时间变化规律与舍饲组相同。结

果表明,在4
 

℃条件下合作猪肉宰后当天即进入僵

直阶段,12
 

h达到僵直最大程度,24
 

h基本完成

成熟。

2.3.2 肌原纤维小片化指数(MFI)的变化 图6
表明,成熟过程中2组合作猪肉肌原纤维小片化指

数值总体变化趋势相同,无显著差异(P>0.05)。

两组猪肉中均表现为逐渐上升趋势,表明随着宰后

成熟时间变化,肉的 MFI指数逐渐升高,肌原纤维

结构断裂破坏,肉的嫩度随之升高[6]。屠宰后第2

~3天 MFI显著高于刚屠宰时,之后变化不明显。

表明合作猪肉的成熟时间不能少于24
 

h,这一结果

与剪切力变化特点相符。

3 放牧与舍饲两种不同模式养殖的合作猪

肉成熟机理

3.1 成熟过程中肉质变化特点

  在4
 

℃条件下成熟时,2组合作猪肉色泽基本

稳定,无明显变化。舍饲组合作猪肉亮度表现优于

放牧猪肉,红色度显著低于放牧组合作猪肉。pH
值变化趋势相同,12

 

h到
 

24
 

h之间呈现下降,24
 

h
之后缓慢上升的趋势,二者之间无显著差异。刚宰

杀时舍饲组的pH值为6.74,宰后24
 

h降到5.27,

之后缓慢上升。放牧组刚宰杀时pH值为6.56,24
 

h降至5.16。剪切力均呈由低到高,再到低的变化

趋势,二者无显著差异。刚屠宰时舍饲合作猪肉剪

切力为42.8
 

N,宰后12
 

h剪切力为最大值56.02
 

N,24
 

h降至42.19
 

N,在人口感可接受的适宜范围

之内[6]。合作猪肉宰后当天即进入僵直阶段,12
 

h
达到僵直最大程度,24

 

h基本完成成熟。肌原纤维

小片化指数值总体变化趋势相同,无显著差异,均呈

逐渐上升趋势。宰后第2~3天 MFI显著高于刚屠

宰时,之后变化不明显。合作猪肉宰后在4
 

℃条件
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下经过24
 

h方能显著提高其嫩度和风味。

3.2 成熟过程中肉质变化规律

  合作猪肉具有色泽鲜红、高蛋白、低脂肪、矿物

质丰富、氨基酸组成理想、风味好的特点[7-10]。在4
 

℃条件下,成熟过程中肉色稳定,宰后当天进入僵直

阶段,12
 

h达到僵直最大程度,24
 

h基本完成成熟。

与放牧合作猪相比,成熟规律相同。研究结果揭示

了合作猪肉品质特性、成熟机理,可为合作猪的饲养

方式变更、品种选育和肉类开发提供参考,并为进一

步保护性开发和利用合作猪种质资源,发挥其优良

特性提供理论依据。
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