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摘　要　为了研究不同尾型绵羊生产性能、屠宰性能、肉品质和脂肪酸组成的差异，选择相同饲养管理水平下

８月龄兰州大尾羊（Ｌａｎｚｈｏｕ　ｆａｔ－ｔａｉｌｅｄ　ｓｈｅｅｐ）、小尾寒羊（Ｓｍａｌｌ－ｔａｉｌｅｄ　ｈａｎ　ｓｈｅｅｐ）、藏羊（Ｔｉｂｅｔａｎ　ｓｈｅｅｐ）的羯羊

各６只，测定生产性能后进行屠宰试验，检测尾部脂肪的脂肪酸组成，并将生产性能与屠宰性能指标进行相

关性分析。结果表明：兰州大尾羊的体长、体高和尾型相关指标极显著高于小尾寒羊和藏羊，兰州大尾羊和藏

羊的胸围、胸深、胸宽、尻宽显著高于小尾寒羊；兰州大尾羊的宰前活质量和胴体质量显著高于藏羊，极显著高

于小尾寒羊；兰州大尾羊和藏羊的屠宰率比小尾寒羊分别极显著高出１５．５０％和１５．６２％，净肉质量和骨质量

显著高于小尾寒羊；小尾寒羊肉的剪切力为（０．３０±０．１２）ｋｇ·ｆ，极显著低于兰州大尾羊和藏羊。３种羊尾部

脂肪中共检测到３６种脂肪酸，小尾寒羊的饱和脂肪酸相对质量分数极显著高于兰州大尾羊和藏羊，不饱和脂

肪酸相对质量分数极显著低于兰州大尾羊和藏羊。兰州大尾羊的体高与宰前活质量、眼肌面积呈极显著正相

关，胸深与宰前活质量、胴体质量、净肉质量和眼肌面积呈显著正相关。３个品种羊宰前活质量与胴体质量、

净肉质量等产肉力指标呈显著正相关。表明在相同舍饲营养水平下，３个品种羊生产和屠宰性能综合表现

为：兰州大尾羊＞藏羊＞小尾寒羊，藏羊的肉质表现出失水率低、肉色深、剪切力大、熟肉率高等特点，兰州大

尾羊的尾部脂肪营养价值最高。
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　　中国绵羊品种按照尾脂沉积能力可以分为长
脂尾型绵羊、短脂尾型绵羊、瘦短尾羊等［１］。其中
兰州大尾羊属于长脂尾型绵羊，尾部脂肪占胴体
质量的１１．４６％，生长快，早熟，产肉力高，但在

１９９９年被国家列为濒危物种，其数量的急剧减少
使优良生产性状不能充分利用。小尾寒羊为短脂
尾型绵羊，而藏羊为瘦短尾羊，脂肪沉积以内脏脂
肪为主。生产性能、屠宰性能和肉品质一直是衡
量畜禽品种好坏的重要指标，也是选种、选配的主
要参考依据，更是组织生产和进行管理的经济目
标。各种家畜的生产性能、屠宰性能和肉品质都
有其规律性，三者间也有紧密的相关性，更加受不
同品种、性别、生长发育阶段、不同饲养管理水平

等因素的影响。生物的发育存在自身的系统发育
和个体差异的独特性，生长发育的研究中有共性
也有特殊性，针对不同尾型绵羊脂肪沉积差异，本
研究选择相同环境和饲喂条件下的兰州大尾羊

（Ｌａｎｚｈｏｕ　ｆａｔ－ｔａｉｌｅｄ　ｓｈｅｅｐ）、小尾寒羊 （Ｓｍａｌｌ－
ｔａｉｌｅｄ　ｈａｎ　ｓｈｅｅｐ）、藏羊（Ｔｉｂｅｔａｎ　ｓｈｅｅｐ）进行屠宰
试验，从生产性能、屠宰性能、肉品质和脂肪酸组
成首次较全面地比较３种尾型绵羊的体格发育
状况和肉品质差异，为进一步研究其脂肪沉积量
差异及相关性、生产性能与屠宰性能的相关性、绵
羊育肥、提高生产效益等提供理论指导，也可利用
这些规律高效地发挥每个羊品种的经济效能，在
生产实践中结合３个品种的生长发育特点，充分



发挥良种优势。

１　材料与方法

１．１　动物饲养管理
试验羊只来自于甘肃省临夏回族自治州永靖

县瑞霖科技养殖有限公司，海拔高度约１　９００ｍ。
分栏舍饲养，健康状况良好、无生理机能紊乱和遗
传缺陷的小尾寒羊、兰州大尾羊、藏羊，均为羯羊，
平均为６月龄，平均体质量约２０ｋｇ，饲养至８月
龄。舍内设自动饮水处，圈外设有活动场所，定期
使用φ＝０．５％ 强力消毒灵喷洒羊体、羊圈，使用

石灰粉对通道和隔离带进行消毒，人员和车辆出
入实行强制消毒，羊只定期进行免疫注射（口蹄
疫、三联四防疫苗）。
饲养条件良好，精料补充料每天分２次定时

饲喂（７：３０和１７：３０），粗饲料为青贮饲料，每天
分３次定时饲喂（７：００、１２：００、１７：００），全天自由
采食，参照羔羊育肥饲养标准中７－８月龄的生长
发育需要，设计营养配方，原料经该养殖场大型颗
粒饲料机械搅拌混匀后饲喂，精料补充料及营养
水平见表１。

表１　精料补充料及营养水平

Ｔａｂｌｅ　１　Ｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｅ　ｓｕｐｐｌｅｍｅｎｔ　ａｎｄ　ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ　ｌｅｖｅｌ

项目　Ｉｔｅｍ 指标　Ｐａｒａｍｅｔｅｒ 数值　Ｖａｌｕｅ

原料／％　Ｒａｗ　ｍａｔｅｒｉａｌ 玉米　Ｃｏｒｎ　 ７１．００

菜籽渣　 Ｒａｐｅｓｅｅｄ　ｍｅａｌ　 ５．００

豆粕　Ｓｏｙｂｅａｎ　ｍｅａｌ　 １４．００

麸皮　 Ｗｈｅａｔ　ｂｒａｎ　 ５．００

预混料　Ｐｒｅｍｉｘ　ｆｅｅｄｓ　 ５．００

合计　 Ｔｏｔａｌ　 １００

营养水平　Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ　ｌｅｖｅｌ 消化能／（ＭＪ／ｋｇ）　Ｄｉｇｅｓｔｉｖｅ　ｅｎｅｒｇｙ　 ３．１３

粗蛋白质／％　Ｃｒｕｄｅ　ｐｒｏｔｅｉｎ　 １４．０６

钙／％　Ｃａｌｃｉｕｍ　 ０．０９

总磷／％　Ｔｏｔａｌ　ｐｈｏｓｐｈｏｒｕｓ　 ０．３７

注：每千克预混料中，水分７．２７％～８．３６％，铁３　８４０ｍｇ／ｋｇ，铜６００ｍｇ／ｋｇ，锌１　５００ｍｇ／ｋｇ，锰４　０００ｍｇ／ｋｇ，硒５０ｍｇ／ｋｇ，维生素Ａ　１５０

万ＩＵ／ｋｇ，维生素Ｄ　３００万ＩＵ／ｋｇ，维生素Ｅ　６　０００ＩＵ／ｋｇ。

Ｎｏｔｅ：Ｐｅｒ　ｋｉｌｏｇｒａｍ　ｏｆ　ｐｒｅｍｉｘ，ｗａｔｅｒ　７．２７％－８．３６％，ｉｒｏｎ　３　８４０ｍｇ／ｋｇ，ｃｏｐｐｅｒ　６００ｍｇ／ｋｇ，ｚｉｎｃ　１　５００ｍｇ／ｋｇ，ｍａｎｇａｎｅｓｅ　４　０００ｍｇ／ｋｇ，

ｓｅｌｅｎｉｕｍ　５０ｍｇ／ｋｇ，ｖｉｔａｍｉｎ　Ａ　１．５ｍｉｌｌｉｏｎ　ＩＵ／ｋｇ，ｖｉｔａｍｉｎ　Ｄ　３ｍｉｌｌｉｏｎ　ＩＵ／ｋｇ，ｖｉｔａｍｉｎ　Ｅ　６　０００ＩＵ／ｋｇ．

１．２　指标检测
正常饲喂结束后，选择上述３种羊各６只屠

宰，宰前２４ｈ停止饲喂，１２ｈ停止饮水。参照赵
有璋《羊生产学》方法测定羊的生产性能、屠宰性
能、肉品质［１］。
生产性能指标：体质量、体高、体长、胸围、管

围、尻宽。
屠宰性能指标：屠宰率、胴体质量、净肉质量、

骨质量、眼肌面积、ＧＲ值、尾脂质量［２］。
肉品质指标：肉色、ｐＨ４５ｍｉｎ、ｐＨ２４ｈ、失水率、

熟肉率、嫩度。
脂肪酸测定：采用气相色谱仪检测尾部脂肪

中脂肪酸的组成，根据脂肪酸甲酯标准品的相对
保留时间鉴定脂肪酸种类，利用峰面积归一化法
确定各脂肪酸的相对质量分数。

１．３　数据处理
试验数据经Ｅｘｃｅｌ　２０１６整理后，用ＳＰＳＳ　２２．

０统计软件进行单因素方差分析（ｏｎｅ－ｗａｙ　ＡＮＯ－
ＶＡ）和双变量相关性分析，Ｄｕｎｃａｎ’ｓ法进行多重
比较，以Ｐ＜０．０５为差异显著，Ｐ＜０．０１为差异极
显著。试验结果用“平均值±标准差”表示。

２　结果与分析

２．１　３种不同尾型绵羊生产性能指标比较
由表２可知，兰州大尾羊的体长为（７９．５０±

１．５６）ｃｍ，极显著高于小尾寒羊和藏羊（Ｐ＜
０．０１），体高为 （７２．２５±２．７７）ｃｍ，极显著高于藏羊
（Ｐ＜０．０１），显著高于小尾寒羊（Ｐ＜０．０５）。兰州
大尾羊的胸围、胸深和尻宽与藏羊差异不显著，但
胸围和尻宽比小尾寒羊极显著高１３．６７ｃｍ 和５
ｃｍ（Ｐ＜０．０１），胸深比小尾寒羊显著高３．１７ｃｍ

·２· 西　北　农　业　学　报 ２９卷



（Ｐ＜０．０５）。藏羊的胸宽显著高于小尾寒羊（Ｐ＜
０．０５），管围在３种不同尾型绵羊间差异不显著。
尾长、尾宽和尾周长为：兰州大尾羊＞小尾寒羊＞

藏羊，且组间差异极显著（Ｐ＜０．０１），兰州大尾羊
的尾厚极显著高于小尾寒羊和藏羊（Ｐ＜０．０１）。

表２　３种不同尾型绵羊品种的生产性能

Ｔａｂｌｅ　２　Ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ｉｎ　ｓｈｅｅｐ　ｗｉｔｈ　ｔｈｒｅｅ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｔａｉｌ　ｔｙｐｅｓ　 ｃｍ

项目　Ｉｔｅｍ　 ＳＴＨＳ　 ＬＦＴＳ　 ＴＳ

体长　Ｂｏｄｙ　ｌｅｎｇｔｈ　 ７０．１７±１．５７Ｂ ７９．５０±１．５６Ａ ６８．１７±１．３３Ｂ

体高　Ｂｏｄｙ　ｈｅｉｇｈｔ　 ６５．１７±０．４０ＡＢｂ　 ７２．２５±２．７７Ａａ　 ６４．４２±１．０２Ｂｂ

胸围　Ｃｈｅｓｔ　ｇｉｒｔｈ　 ７４．８３±２．６４Ｂ ８８．５０±２．５８Ａ ８８．８３±２．０４Ａ

胸宽　Ｃｈｅｓｔ　ｗｉｄｔｈ　 １９．６７±０．７２ｂ ２２．２０±１．２６ａｂ　 ２３．８３±１．２０ａ

胸深　Ｃｈｅｓｔ　ｄｅｐｔｈ　 ２７．５０±０．５０ｂ ３０．６７±１．６７ａ ３０．００±０．４９ａｂ
管围 　Ｃａｎｎｏｎ　ｃｉｒｃｕｍｆｅｒ－
ｅｎｃｅ ７．８３±０．１７　 ８．４２±０．３８　 ７．９２±０．１５

尻宽　Ｒｕｍｐ　ｗｉｄｔｈ　 １８．９２±０．４６Ｂｂ　 ２３．９２±１．２１Ａａ　 ２２．６７±１．３６ＡＢａ

尾长　Ｔａｉｌ　ｌｅｎｇｔｈ　 ２１．６０±２．３４Ｂ ３３．０２±１．９１Ａ １５．１５±１．０６Ｃ

尾宽　Ｔａｉｌ　ｗｉｄｅ　 １４．９４±１．５５Ｂ ２７．９８±１．６５Ａ ２．８４±０．２９Ｃ

尾厚　Ｔａｉｌ　ｔｈｉｃｋｎｅｓｓ　 ２．１２±０．２４Ｂ ３．３０±０．３４Ａ ２．０１±０．３１Ｂ

尾周长　Ｔａｉｌ　ｐｅｒｉｍｅｔｅｒ　 ５７．８１±６．１２Ｂ １２９．１６±７．７８Ａ ３５．０１±１．９２Ｃ

注：ＬＦＴＳ．兰州大尾羊；ＳＴＨＳ．小尾寒羊；ＴＳ．藏羊。同行不同大写字母表示差异极显著（Ｐ＜０．０１），不同小写字母表示差异显著（Ｐ＜０．

０５）。表３、４、５同。

Ｎｏｔｅ：ＬＦＴＳ．Ｌａｎｚｈｏｕ　ｆａｔ－ｔａｉｌｅｄ　ｓｈｅｅｐ；ＳＴＨＳ．Ｓｍａｌｌ－ｔａｉｌｅｄ　ｈａｎ　ｓｈｅｅｐ；ＴＳ．Ｔｉｂｅｔａｎ　ｓｈｅｅｐ．Ｉｎ　ｔｈｅ　ｓａｍｅ　ｒｏｗ，ｖａｌｕｅｓ　ｗｉｔｈ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｃａｐｉｔａｌ　ｌｅｔ－

ｔｅｒ　ｓｕｐｅｒｓｃｒｉｐｔｓ　ｍｅａｎ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（Ｐ＜０．０１），ｖａｌｕｅｓ　ｗｉｔｈ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｓｍａｌｌ　ｌｅｔｔｅｒ　ｓｕｐｅｒｓｃｒｉｐｔｓ　ｍｅａｎ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ
（Ｐ＜０．０５）．Ｔｈｅ　ｓａｍｅ　ａｓ　ｔａｂｌｅ　３，４，５．

２．２　３种不同尾型绵羊屠宰性能比较

３种不同尾型绵羊屠宰性能分析结果见表３，
兰州大尾羊的宰前活质量极显著高于小尾寒羊

（Ｐ＜０．０１），显著高于藏羊（Ｐ＜０．０５）。胴体质量
与骨质量：兰州大尾羊＞藏羊＞小尾寒羊，三者之
间差异显著（Ｐ＜０．０１，Ｐ＜０．０５）。兰州大尾羊和
藏羊的屠宰率分别为 （５１．６３±２．９５）％ 和 （５１．６８

±０．６５）％，极显著高于小尾寒羊（Ｐ＜０．０１），净
肉质量也极显著高于小尾寒羊（Ｐ＜０．０１）。藏羊
的眼肌面积和 ＧＲ值最大，其次为兰州大尾羊和
小尾寒羊，但三者之间差异不显著。兰州大尾羊
的尾脂质量比小尾寒羊极显著高出１．６６ｋｇ（Ｐ＜
０．０１）。

表３　３种不同尾型绵羊品种的屠宰性能

Ｔａｂｌｅ　３　Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ｉｎ　ｓｈｅｅｐ　ｗｉｔｈ　ｔｈｒｅｅ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｔａｉｌ　ｔｙｐｅｓ

项目　Ｉｔｅｍ　 ＳＴＨＳ　 ＬＦＴＳ　 ＴＳ

宰前活质量／ｋｇ　Ｌｉｖｅ　ｍａｓｓ　 ２８．２７±０．８３Ｂｂ　 ４１．８８±３．０８Ａａ　 ３３．７０±１．１３ＡＢｂ
胴体质量／ｋｇ　Ｃａｒｃａｓｓ　ｍａｓｓ　 １２．６３±０．４５Ｂｃ　 ２０．１７±１．８５Ａａ　 １７．４１±０．６２Ａｂ
屠宰率／％　Ｄｒｅｓｓｉｎｇ　ｐｅｒｃｅｎｔ　 ４４．７０±０．７７Ｂ ５１．６３±２．９５Ａ ５１．６８±０．６５Ａ
净肉质量／ｋｇ　Ｍｅａｔ　ｍａｓｓ　 ６．８３±０．３７Ｂ １１．２０±０．４６Ａ １１．５８±０．７１Ａ
骨质量／ｋｇ　Ｂｏｎｅ　ｍａｓｓ　 ４．０３±０．２２Ｂｃ　 ６．７８±０．５２Ａａ　 ５．２８±０．１９Ｂｂ
眼肌面积／ｃｍ２　Ｒｉｂ　ｅｙｅ　ａｒｅａ　 １０．４７±１．１７　 １１．１１±２．０４　 １４．４４±０．５４
ＧＲ值／ｍｍ　 ＧＲ　ｖａｌｕｅ　 ６．２０±０．８１　 ８．１２±１．４５　 ８．２２±０．５６
尾脂质量／ｋｇ　Ｔａｉｌ　ｆａｔ　ｍａｓｓ　 ０．４９±０．０６Ｂ ２．１５±０．１６Ａ ０Ｃ

２．３　３种不同尾型绵羊肉品质分析
如表４所示，３种不同尾型绵羊在屠宰后４５

ｍｉｎ时，小尾寒羊、兰州大尾羊和藏羊肉ｐＨ 分别
是６．７６±０．１２、６．６８±０．１１和６．５４±０．１０。在屠
宰后２４ｈ时，小尾寒羊、兰州大尾羊和藏羊ｐＨ
分别是５．７９±０．０４、５．９６±０．０５和５．７９±０．０９，各

组间差异不显著。小尾寒羊肉失水率为 （６．１８±
０．５６）％，高于兰州大尾羊（５．９８±０．７６）％ 和藏羊
（５．７１±０．４９）％，但差异不显著。３种羊熟肉率和
剪切力为：藏羊＞兰州大尾羊＞小尾寒羊，且藏羊
和兰州大尾羊的剪切力极显著高于小尾寒羊（Ｐ
＜０．０１）。

·３·１期 曹　忻等：不同尾型绵羊生产性能、屠宰性能、肉品质和脂肪酸组成的比较



表４　３种不同尾型绵羊品种的肉品质

Ｔａｂｌｅ　４　Ｍｅａｔ　ｑｕａｌｉｔｙ　ｉｎ　ｓｈｅｅｐ　ｗｉｔｈ　ｔｈｒｅｅ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｔａｉｌ　ｔｙｐｅｓ

项目　Ｉｔｅｍ　 ＳＴＨＳ　 ＬＦＴＳ　 ＴＳ
ｐＨ４５ｍｉｎ ６．７６±０．１２　 ６．６８±０．１１　 ６．５４±０．１０
ｐＨ２４ｈ ５．７９±０．０４　 ５．９６±０．０５　 ５．７９±０．０９
失水率／％　Ｗａｔｅｒ　ｌｏｓｓ　ｒａｔｅ　 ６．１８±０．５６　 ５．９８±０．７６　 ５．７１±０．４９
熟肉率／％　Ｃｏｏｋｅｄ　ｍｅａｔ　ｒａｔｅ　 ５７．３２±４．０７　 ６１．６７±２．６９　 ６５．７４±４．００
剪切力／（ｋｇ·ｆ）　Ｔｅｎｄｅｒｎｅｓｓ　 ０．３０±０．１２Ｂ ０．３９±０．１６Ａ ０．４１±０．２１Ａ
０ｈ肉色　０ｈｍｅａｔ　ｃｏｌｏｒ　 Ｌ　 ２８．８５±０．４７　 ２９．８０±２．８４　 ２８．９３±１．１４

Ａ　 １７．９２±３．３５　 ２１．１３±１．３７　 １５．９３±１．１０
Ｂ　 ７．３０±１．２６　 ９．３２±０．８６　 ７．３８±１．４９

２４ｈ肉色　２４ｈｍｅａｔ　ｃｏｌｏｒ　 Ｌ　 ３６．１３±１．３６　 ３４．６０±０．６１　 ３３．７０±１．０５
ａ　 ２３．１３±１．３６　 ２３．６８±２．２６　 ２２．８５±１．７９
ｂ　 １４．９２±１．８８　 １２．１５±０．６５　 １２．５３±０．３１

２．４　３种不同尾型绵羊尾部脂肪酸组成比较
如表５所示，３种不同尾型绵羊中，小尾寒羊

的饱和脂肪酸（ＳＦＡ）相对质量分数为（４９．１０６±
１．４７７），极显著高于兰州大尾羊和藏羊（Ｐ＜
０．０１），但不饱和脂肪酸（ＵＦＡ）相对质量分数极显
著低于兰州大尾羊和藏羊（Ｐ＜０．０１），其中单不
饱和脂肪酸（ＭＵＦＡ）相对质量分数与其他两种
羊差异极显著（Ｐ＜０．０１）。ＳＦＡ∶ＵＦＡ在小尾寒
羊中最高，且极显著高于其他两种羊（Ｐ＜０．０１），
兰州大尾羊的多不饱和脂肪酸（ＰＵＦＡ）∶ＳＦＡ
为０．１２０±０．０２３，显著高于小尾寒羊和藏羊（Ｐ＜
０．０５）。３种不同尾型绵羊品种中共检测到３６种
脂肪酸，其中饱和脂肪酸有１６种，主要以Ｃ１６∶
０、Ｃ１８∶０和 Ｃ１５∶０的比例较高，小尾寒羊中

Ｃ１６∶０和Ｃ１８∶０的比例极显著高于兰州大尾羊
（Ｐ＜０．０１）。单不饱和脂肪酸有９种，其中油酸
（Ｃ１８∶１ｎ９ｔ、Ｃ１８∶１ｎ９ｃ）和棕榈烯酸 （Ｃ１６∶１）
的相对质量分数较高，棕榈烯酸在兰州大尾羊中
的相对质量分数显著高于小尾寒羊 （Ｐ＜０．０５）。
多不饱和脂肪酸有１１种，兰州大尾羊亚油酸
（Ｃ１８∶２ｎ６ｔ和Ｃ１８∶２ｎ６ｃ）的相对质量分数显著
高于藏羊（Ｐ＜０．０５）。

２．５　小尾寒羊生产性能与屠宰性能相关性分析
由表６可知，小尾寒羊体尺指标间相关性表

现为：体长和管围呈显著负相关（Ｐ＜０．０５），体高
和胸宽呈极显著正相关（Ｐ＜０．０１），相关系数为
０．９６８。生产性能与产肉力间相关性表现为：胸围
与宰前活质量存在显著正相关（Ｐ＜０．０５），相关
系数为０．８１２。屠宰性能间相关性表现为：宰前活
质量与胴体质量呈显著正相关（Ｐ＜０．０５），屠宰
率与眼肌面积的相关系数为０．９０９（Ｐ＜０．０５）。

２．６　兰州大尾羊生产性能与屠宰性能相关性分析
由表７可知，兰州大尾羊体尺指标间没有表

表５　３种不同尾型绵羊品种尾部脂肪的脂肪酸含量

Ｔａｂｌｅ　５　Ｃｏｎｔｅｎｔ　ｏｆ　ｆａｔｔｙ　ａｃｉｄｓ　ｉｎ　ｓｈｅｅｐ　ｗｉｔｈ
ｔｈｒｅｅ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｔａｉｌ　ｔｙｐｅｓ ％

项目　Ｉｔｅｍ　 ＳＴＨＳ　 ＬＦＴＳ　 ＴＳ

Ｃ４∶０　 ０．００２±０．００１Ａ ０．０００±０．０００Ｂ ０．０００±０．０００Ｂ
Ｃ６∶０　 ０．０１９±０．００３Ａａ　０．００９±０．００４Ｂｂ　０．０００±０．０００Ｂｃ
Ｃ８∶０　 ０．０４７±０．００５　 ０．０８５±０．０７６　 ０．０２４±０．００４
Ｃ１０∶０　 ０．１８６±０．０５４　 ０．７１０±０．５３７　 ０．２８５±０．０６９
Ｃ１１∶０　 ０．０１２±０．００３ｂ ０．２２６±０．１６７ａ ０．０５３±０．０１６ａｂ
Ｃ１２∶０　 ０．１２０±０．０１６ｂ ０．６８４±０．４０５ａ ０．３１０±０．０８５ａｂ
Ｃ１３∶０　 ０．００４±０．０００ｂ ０．６５３±０．４０８ａ ０．２２９±０．０３３ａｂ
Ｃ１４∶０　 ３．５６４±０．２９０　 ４．７４８±１．３３６　 ４．２４１±０．３８６
Ｃ１５∶０　 ０．７４９±０．０３９ｂ １．４８４±０．４７７ａ ０．９６９±０．１３６ａｂ
Ｃ１６∶０　 ２３．７５５±０．５３５Ａ １９．８４８±０．６１４Ｂ ２３．３２５±１．３１８Ａ
Ｃ１７∶０　 １．８００±０．０７０　 ２．２６８±０．３５７　 ２．３８４±０．６９２
Ｃ１８∶０　 １７．７２９±０．５８９Ａａ　１０．６２８±２．９２６Ｂｂ　１１．７１９±１．８９８ＡＢｂ
Ｃ２０∶０　 ０．３２０±０．１１０　 ０．２７８±０．１１９　 ０．１６６±０．０１８
Ｃ２１∶０　 ０．７８６±０．０６５　 １．３１７±０．７１９　 ０．６６０±０．１０７
Ｃ２２∶０　 ０．０１１±０．００２ｂ ０．１２３±０．０９３ａ ０．０８９±０．００７ａｂ
Ｃ２４∶０　 ０．００１±０．００１　 ０．０１５±０．００４　 ０．０００±０．０００
Ｃ１４∶１　 ０．４２０±０．０２５ｂ １．４１５±０．６１９ａ ０．７３６±０．０３９ａｂ
Ｃ１５∶１　 ０．１７２±０．０５５　 ０．７４６±０．３３８　 ０．４２３±０．０２２
Ｃ１６∶１　 ３．１９５±０．０４０ｂ ４．０１３±１．０１６ａ ３．９２２±０．３７３ａｂ
Ｃ１７∶１　 １．３０２±０．１２２　 １．８９４±０．７９５　 １．８６９±０．３１３
Ｃ１８∶１ｎ９ｔ １．６８６±０．３１３　 １．５２２±０．５３８　 １．３１５±０．５０４
Ｃ１８∶１ｎ９ｃ ３９．４２４±０．９１２　 ４１．７１４±３．７６７　 ４２．８４７±１．２１１
Ｃ２０∶１　 ０．２４２±０．０１４　 ０．２９０±０．１８６　 ０．３１３±０．０２７
Ｃ２２∶１ｎ９　 ０．０３９±０．０１２　 ０．０３０±０．００４　 ０．０３９±０．００５
Ｃ２４∶１　 ０．０２３±０．００３　 ０．１３６±０．００９　 ０．０１５±０．００５
Ｃ１８∶２ｎ６ｔ １．１９０±０．０７４ａｂ　１．３１８±０．２１３ａ ０．９８７±０．１５９ｂ
Ｃ１８∶２ｎ６ｃ ２．１３６±０．０９７ａｂ　２．６４０±０．４４５ａ １．９１２±０．０３２ｂ
Ｃ２０∶２　 ０．１１９±０．０１１　 ０．２２３±０．１５８　 ０．１０７±０．０３８
Ｃ２２∶２　 ０．０１０±０．００２　 ０．０２２±０．０１６　 ０．０３５±０．００４
Ｃ１８∶３ｎ６　 ０．１８１±０．０４９　 ０．１３５±０．０７５　 ０．１０５±０．０３０
Ｃ１８∶３ｎ３　 ０．５９２±０．０５３　 ０．４４３±０．１８１　 ０．５１５±０．０６４
Ｃ２０∶３ｎ６　 ０．０２５±０．００３　 ０．０４０±０．０３５　 ０．０１９±０．００４
Ｃ２０∶３ｎ３　 ０．０４０±０．０１１ａ ０．０２７±０．０１６ａｂ　０．０１２±０．００７ｂ
Ｃ２０∶４ｎ６　 ０．０１５±０．００３Ｂ ０．１０７±０．０３０Ａ ０．０９２±０．００５Ａ
Ｃ２０∶５ｎ３　 ０．０１２±０．００１　 ０．０３４±０．０３１　 ０．０２４±０．００２
Ｃ２２∶６ｎ３　 ０．００１±０．０００ｂ ０．１７４±０．１３７ａｂ　０．２６１±０．１５０ａ
ＳＦＡ　 ４９．１０６±１．４７７Ａ ４３．０７８±０．５６０Ｂ ４４．４５４±１．１２３Ｂ
ＵＦＡ　 ５０．８２４±１．３８０Ｂ ５６．９２３±０．５６１Ａ ５５．５４６±１．１２３Ａ
ＭＵＦＡ　 ４６．５０２±１．２８０Ｂ ５１．７６０±１．２６４Ａ ５１．４７９±１．３９４Ａ
ＰＵＦＡ　 ４．３２２±０．１９０　 ５．１６３±０．９９８　 ４．０６８±０．２７２
ＳＦＡ∶ＵＦＡ　 ０．９６７±０．０５６Ａ ０．７５７±０．０１７Ｂ ０．８０１±０．０３７Ｂ
ＰＵＦＡ∶ＳＦＡ　 ０．０８８±０．００６ｂ ０．１２０±０．０２３ａ ０．０９１±０．００４ｂ
ＭＵＦＡ∶ＰＵＦＡ　１０．７７０±０．４１３　 １０．３３５±２．４１８　 １２．７０７±１．１４７

·４· 西　北　农　业　学　报 ２９卷



现出显著相关性，生产性能与产肉力间相关性表
现为：体高与宰前活质量、眼肌面积间均存在极显
著正相关（Ｐ＜０．０１），相关系数分别为０．９３１和０．
９４９；胸宽与净肉质量的相关系数为０．８５１（Ｐ＜０．
０５）；胸深与宰前活质量、胴体质量、净肉质量和眼
肌面积均呈显著正相关（Ｐ＜０．０５），相关系数依

次为０．８７７、０．８４２、０．９０５和０．８２０。屠宰性能间相
关性表现为：宰前活质量与胴体质量、净肉质量、
眼肌面积均存在显著正相关（Ｐ＜０．０５），与骨质
量的相关系数为０．９２８（Ｐ＜０．０１）；胴体质量与净
肉质量呈极显著正相关（Ｐ＜０．０１），与骨质量的
相关系数为０．８５６（Ｐ＜０．０５）。

表６　小尾寒羊生产性能与屠宰性能的相关性

Ｔａｂｌｅ　６　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ　ａｎａｌｙｓｉｓ　ｂｅｔｗｅｅｎ　ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ａｎｄ　ｓｌａｕｇｈｔｅｒ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ｏｆ　ｓｍａｌｌ－ｔａｉｌｅｄ　ｈａｎ　ｓｈｅｅｐ

项目
Ｉｔｅｍ

体长
Ｂｏｄｙ
ｌｅｎｇｔｈ

体高
Ｂｏｄｙ
ｈｅｉｇｈｔ

胸围
Ｃｈｅｓｔ
ｇｉｒｔｈ

胸宽
Ｃｈｅｓｔ
ｗｉｄｔｈ

胸深
Ｃｈｅｓｔ
ｄｅｐｔｈ

管围
Ｃａｎｎｏｎ
ｃｉｒｃｕｍ－
ｆｅｒｅｎｃｅ

宰前
活质量
Ｌｉｖｅ
ｍａｓｓ

胴体质量
Ｃａｒｃａｓｓ
ｍａｓｓ

屠宰率
Ｄｒｅｓｓｉｎｇ
ｐｅｒｃｅｎｔ

净肉质量
Ｍｅａｔ
ｍａｓｓ

骨质量
Ｂｏｎｅ
ｍａｓｓ

眼肌
面积
Ｒｉｂ
ｅｙｅ
ａｒｅａ

体高　Ｂｏｄｙ　ｈｅｉｇｈｔ －０．３７７　 １

胸围　Ｃｈｅｓｔ　ｇｉｒｔｈ　 ０．０７３ －０．４９８　 １

胸宽　Ｃｈｅｓｔ　ｗｉｄｔｈ －０．４０３　０．９６８＊＊ －０．２７１　 １

胸深　Ｃｈｅｓｔ　ｄｅｐｔｈ －０．０６３　 ０．０８３　 ０．１６４　 ０．０９３　 １

管围　Ｃａｎｎｏｎ　ｃｉｒｃｕｍｆｅｒｅｎｃｅ －０．８６５＊ ０．０８３　 ０．２９１　 ０．１８７　 ０．２００　 １

宰前活质量　Ｌｉｖｅ　ｍａｓｓ　 ０．１２９ －０．２９９　０．８１２＊ －０．１３４　 ０．６７０　 ０．１６２　 １

胴体质量　Ｃａｒｃａｓｓ　ｍａｓｓ －０．１６２ －０．４８９　 ０．８０１ －０．３４３　 ０．５９７　 ０．４６３　 ０．８８７＊ １

屠宰率　Ｄｒｅｓｓｉｎｇ　ｐｅｒｃｅｎｔ －０．５８０ －０．５２０　 ０．２７３ －０．４９８　 ０．０８７　 ０．７０４　 ０．１２６　 ０．５６９　 １

净肉质量　Ｍｅａｔ　ｍａｓｓ －０．２６６ －０．５８５　 ０．６１３ －０．４９５　 ０．１０６　 ０．３３４　 ０．５２２　 ０．７６０　 ０．７１３　 １

骨质量　Ｂｏｎｅ　ｍａｓｓ　 ０．００７　 ０．３３４　 ０．３７１　 ０．５１２ －０．３７１　 ０．１２４　 ０．０４６ －０．１５８ －０．４２７ －０．３１０　 １

眼肌面积　Ｒｉｂ　ｅｙｅ　ａｒｅａ －０．４５６ －０．４７７　 ０．０１６ －０．５４２　 ０．２８３　 ０．４８６　 ０．０８５　 ０．４９２　 ０．９０９＊ ０．６３０ －０．７５９　 １

ＧＲ值　ＧＲ　ｖａｌｕｅ －０．１５４ －０．１６４　 ０．２７１ －０．１００　 ０．５３２　 ０．５５４　 ０．３３２　 ０．４３８　 ０．３４０ －０．１１５　 ０．０３２　 ０．２７０

注：＊＊表示极显著相关（Ｐ＜０．０１），＊表示显著相关（Ｐ＜０．０５），下同。

Ｎｏｔｅ：＊＊ ｍｅａｎｓ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（Ｐ＞０．０５），＊ ｍｅａｎｓ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ（Ｐ＞０．０５），ｔｈｅ　ｓａｍｅ　ｂｅｌｏｗ．

表７　兰州大尾羊生产性能与屠宰性能的相关性

Ｔａｂｌｅ　７　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ　ａｎａｌｙｓｉｓ　ｂｅｔｗｅｅｎ　ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ａｎｄ　ｓｌａｕｇｈｔｅｒ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ｏｆ　Ｌａｎｚｈｏｕ　Ｆａｔ－ｔａｉｌｅｄ　ｓｈｅｅｐ

项目
Ｉｔｅｍ

体长
Ｂｏｄｙ
ｌｅｎｇｔｈ

体高
Ｂｏｄｙ
ｈｅｉｇｈｔ

胸围
Ｃｈｅｓｔ
ｇｉｒｔｈ

胸宽
Ｃｈｅｓｔ
ｗｉｄｔｈ

胸深
Ｃｈｅｓｔ
ｄｅｐｔｈ

管围
Ｃａｎｎｏｎ
ｃｉｒｃｕｍ－
ｆｅｒｅｎｃｅ

宰前
活质量
Ｌｉｖｅ
ｍａｓｓ

胴体质量
Ｃａｒｃａｓｓ
ｍａｓｓ

屠宰率
Ｄｒｅｓｓｉｎｇ
ｐｅｒｃｅｎｔ

净肉质量
Ｍｅａｔ
ｍａｓｓ

骨质量
Ｂｏｎｅ
ｍａｓｓ

眼肌
面积
Ｒｉｂ
ｅｙｅ
ａｒｅａ

ＧＲ值
ＧＲ
ｖａｌｕｅ

体长　Ｂｏｄｙ　ｌｅｎｇｔｈ　 １

体高　Ｂｏｄｙ　ｈｅｉｇｈｔ　 ０．７６４　 １

胸围　Ｃｈｅｓｔ　ｇｉｒｔｈ　 ０．１１１　 ０．４２１　 １

胸宽　Ｃｈｅｓｔ　ｗｉｄｔｈ －０．２４７　 ０．４０８　 ０．３４３　 １

胸深　Ｃｈｅｓｔ　ｄｅｐｔｈ　 ０．３９６　 ０．７６２　 ０．３２６　 ０．６０９　 １

管围　Ｃａｎｎｏｎ　ｃｉｒｃｕｍｆｅｒｅｎｃｅ　 ０．６１１　 ０．５６７　 ０．６４７ －０．０５３　 ０．５７８　 １

宰前活质量　Ｌｉｖｅ　ｍａｓｓ　 ０．４９８　０．９３１＊＊ ０．５３１　 ０．６５０　 ０．８７７＊ ０．５２６　 １

胴体质量　Ｃａｒｃａｓｓ　ｍａｓｓ　 ０．００９　 ０．５５９　 ０．６１１　 ０．７４０　 ０．８４２＊ ０．４７３　 ０．８１４＊ １

屠宰率　Ｄｒｅｓｓｉｎｇ　ｐｅｒｃｅｎｔ －０．４７２ －０．１０５ －０．３４９　 ０．６４６ －０．０２０ －０．７３２　 ０．００８　 ０．００１　 １

净肉质量　Ｍｅａｔ　ｍａｓｓ　 ０．０１４　 ０．５８１　 ０．３６６　 ０．８５１＊ ０．９０５＊ ０．３０９　 ０．８１９＊ ０．９３６＊＊ ０．２６２　 １

骨质量　Ｂｏｎｅ　ｍａｓｓ　 ０．３０９　 ０．８０３　 ０．７８７　 ０．６６５　 ０．７３０　 ０．５４６　０．９２８＊＊ ０．８５６＊ －０．０５８　 ０．７５８　 １

眼肌面积　Ｒｉｂ　ｅｙｅ　ａｒｅａ　 ０．７８８　０．９４９＊＊ ０．２８６　 ０．３７８　 ０．８２０＊ ０．６１１　 ０．８５９＊ ０．４９７ －０．０８１　 ０．５８５　 ０．６６８　 １

ＧＲ值　ＧＲ　ｖａｌｕｅ －０．６８１ －０．５０６　 ０．０７２　 ０．３４８ －０．２６９ －０．３１３ －０．３６７ －０．０９４　 ０．５２９ －０．０１９ －０．２０９ －０．３９６　 １

２．７　藏羊生产性能与屠宰性能相关性分析
由表８可知，藏羊体尺指标间相关性表现

为：胸围和管围呈极显著正相关（Ｐ＜０．０１），相关
系数为０．９４８；生产性能与产肉力间没有表现出
显著相关性；屠宰性能间相关性表现为：宰前活质

量与胴体质量相关性极显著（Ｐ＜０．０１），相关系
数为０．９３９，与净肉质量相关性显著（Ｐ＜０．０５），
相关系数为０．８２４；胴体质量与净肉质量、眼肌面
积呈显著正相关（Ｐ＜０．０５），相关系数分别为

０．８１８和０．８６７。

·５·１期 曹　忻等：不同尾型绵羊生产性能、屠宰性能、肉品质和脂肪酸组成的比较



表８　藏羊生产性能与屠宰性能的相关性

Ｔａｂｌｅ　８　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ　ａｎａｌｙｓｉｓ　ｂｅｔｗｅｅｎ　ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ａｎｄ　ｓｌａｕｇｈｔｅｒ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ｏｆ　Ｔｉｂｅｔａｎ　ｓｈｅｅｐ

项目
Ｉｔｅｍ

体长
Ｂｏｄｙ
ｌｅｎｇｔｈ

体高
Ｂｏｄｙ
ｈｅｉｇｈｔ

胸围
Ｃｈｅｓｔ
ｇｉｒｔｈ

胸宽
Ｃｈｅｓｔ
ｗｉｄｔｈ

胸深
Ｃｈｅｓｔ
ｄｅｐｔｈ

管围
Ｃａｎｎｏｎ
ｃｉｒｃｕｍ－
ｆｅｒｅｎｃｅ

宰前
活质量
Ｌｉｖｅ
ｍａｓｓ

胴体质量
Ｃａｒｃａｓｓ
ｍａｓｓ

屠宰率
Ｄｒｅｓｓｉｎｇ
ｐｅｒｃｅｎｔ

净肉质量
Ｍｅａｔ
ｍａｓｓ

骨质量
Ｂｏｎｅ
ｍａｓｓ

眼肌
面积
Ｒｉｂ
ｅｙｅ
ａｒｅａ

ＧＲ值
ＧＲ
ｖａｌｕｅ

体长　Ｂｏｄｙ　ｌｅｎｇｔｈ　 １

体高　Ｂｏｄｙ　ｈｅｉｇｈｔ　 ０．０２７　 １

胸围　Ｃｈｅｓｔ　ｇｉｒｔｈ　 ０．１１３ －０．１７８　 １

胸宽　Ｃｈｅｓｔ　ｗｉｄｔｈ　 ０．０８８ －０．３１７　 ０．１６２　 １

胸深　Ｃｈｅｓｔ　ｄｅｐｔｈ －０．４８０　 ０．０２７　 ０．１７０　 ０．３９４　 １

管围　Ｃａｎｎｏｎ　ｃｉｒｃｕｍｆｅｒｅｎｃｅ －０．１５０ －０．１６８　０．９４８＊＊ ０．１６６　 ０．１８０　 １

宰前活质量　Ｌｉｖｅ　ｍａｓｓ　 ０．５０５　 ０．５６８　 ０．２６５　 ０．０２５　 ０．３１８　 ０．０３８　 １

胴体质量　Ｃａｒｃａｓｓ　ｍａｓｓ　 ０．２２１　 ０．６６０　 ０．１１５　 ０．０７７　 ０．５４５ －０．０４２　０．９３９＊＊ １

屠宰率　Ｄｒｅｓｓｉｎｇ　ｐｅｒｃｅｎｔ －０．７５３　 ０．３２９ －０．４５１　 ０．１２６　 ０．６７５ －０．２８２ －０．０６８　 ０．２８０　 １

净肉质量　Ｍｅａｔ　ｍａｓｓ　 ０．４８８　 ０．５２１　 ０．１３６　 ０．４８９　 ０．３１０ －０．０１３　０．８２４＊ ０．８１８＊ ０．０６１　 １

骨质量　Ｂｏｎｅ　ｍａｓｓ　 ０．３２６ －０．６７５ －０．０２７　 ０．１９９　 ０．２００ －０．２３３　 ０．０７３ －０．０２６ －０．２５０ －０．０７２　 １

眼肌面积　Ｒｉｂ　ｅｙｅ　ａｒｅａ　 ０．３２８　 ０．８１０ －０．３０９ －０．１０８　 ０．１９９ －０．４５１　 ０．８０８　 ０．８６７＊ ０．２７８　 ０．７４３ －０．１３９　 １

ＧＲ值　ＧＲ　ｖａｌｕｅ　 ０．６１３　 ０．０６１　 ０．０６１　 ０．７７６　 ０．１２３ －０．０８６　 ０．４８８　 ０．４２３ －０．１４２　０．８３９＊ ０．１９７　 ０．３８９　 １

３　讨 论

家畜的生产性能指标反映家畜的体格大小、

体躯结构以及生长发育状况［３］。并受到遗传、环
境、营养和饲养管理等多方面因素协同作用，其中
品种是遗传因素的显著体现。本研究中兰州大尾
羊的体长、体高以及尾型相关指标高于小尾寒羊
和藏羊，这与兰州大尾羊的品种特性有关，兰州大
尾羊属于肉脂兼用型地方绵羊品种，体格大、早期
生长发育快，成年公羊体质量可达到５７．８９ｋｇ［４］。

藏羊生活环境多处于高海拔地区，具有耐干旱、耐
粗饲、耐高寒，体格大等特点，从本研究的胸深、胸
宽、胸围测量数据中就可看出其品种特性。包鹏
甲等［５］在研究放牧藏羊体质量指标中，选用的成
年藏羊母羊体质量为２３．２５～２８．１３ｋｇ，远远小于
本研究羊只的宰前活质量，这与放牧和舍饲的饲
养管理方式不同有关，也与公母羊性别差异有关。

体质量是衡量家畜生产性能与经济效益的一个重

要参考指标，除了受到外在环境条件的影响外，也
与家畜内在的体尺性状有关［６］。王志明等［７］、索

效军等［８］、康建兵等［９］的研究报道绵山羊体质量
与体尺指标间存在显著相关。本研究中８月龄
兰州大尾羊的宰前活质量达到 （４１．８８±３．０８）ｋｇ，

显著高于小尾寒羊和藏羊，相关性分析结果显示，

兰州大尾羊体高与宰前活质量呈极显著正相关，

胸深与宰前活质量呈显著正相关，因此兰州大尾
羊体高和胸深显著高于小尾寒羊可能是造成这两

个品种间此发育阶段体质量差异较大的原因，同
时也充分体现兰州大尾羊早期生长发育的优势。

本文研究８月龄兰州大尾羊的宰前活质量低于刘
根娣［１０］测定的８．５月龄的４７．５３ｋｇ，可能与不同
试验场的饲养管理及营养水平供给状况有关。小
尾寒羊胸围与宰前活质量呈显著正相关，这点可
成为小尾寒羊的选育参考，除体质量外，胸围可作
为重要选育指标。小尾寒羊体高和胸宽间也呈极
显著正相关，相关系数为０．９６８，与马发顺等［１１］对

豫北小尾寒羊的研究报道类似。田亚磊等［１２］研
究表明，河南小尾寒羊体高与胸宽的相关系数为

０．６７，低于本研究的结果，可能与饲养环境的差异
有关。王欣荣等［１３］对甘南草地型藏羊体质量与
体尺指标的相关性研究表明，甘南草地型藏羊胸
围与管围的表型相关系数为０．７２４，本研究中藏
羊胸围与管围间呈极显著正相关，但表型相关系
数为０．９４８，高于前者的研究 结果。

从屠宰性能比较来看，本研究中兰州大尾羊
和藏羊的宰前活质量、胴体质量、屠宰率和骨质量
高于小尾寒羊，说明兰州大尾羊和藏羊的产肉力
高于小尾寒羊，谭向荣等［１４］、王德芹等［１５］报道的

６月龄左右小尾寒羊的屠宰率分别为４７．３３％ 和

４８．３０％，也低于本研究中的兰州大尾羊和藏羊。

赵青山等［１６］报道了西宁地区８月龄舍饲藏羊的
胴体质量为１５．４１ｋｇ，屠宰率为４５．２４％，高于本
研究中的小尾寒羊，但低于兰州大尾羊的胴体质
量和屠宰率。此外，本研究中藏羊宰前活质量、胴
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体质量、骨质量也低于兰州大尾羊，表明在３个
品种中，兰州大尾羊在此生长阶段的屠宰性能最
好。王敏贤等［２］也报道了１０月龄、１．５岁、成年
兰州大尾羊羯羊的胴体质量比同龄蒙古羯羊分别

高出１０１．４１％、６９．４１％、６５．５１％，屠宰率比蒙古
羊分别高出８．９４％、４．５１％、４．２１％。本研究中兰
州大尾羊的屠宰率高于王梦霖等［１７］、王德芹
等［１５］报道的６月龄左右的陶×寒 Ｆ１（４７．３６％）
和杜寒Ｆ１（５０．１％）的屠宰率。此外，由于品种优
势，兰州大尾羊的尾脂质量高于小尾寒羊，而藏羊
尾巴几乎不含脂肪。造成本研究中３个绵羊品种
屠宰性能差异的原因可能与生产性能差异有关，
一般来讲，产肉率较高的家畜体斜长、胸围值较
高，前躯较发达［１８］。本研究中兰州大尾羊的屠宰
性能高于小尾寒羊，其体长、胸围、胸深等生产性
能指标也高于小尾寒羊，相关性分析的结果同时
也表明兰州大尾羊体高与眼肌面积存在极显著正

相关，胸宽与净肉质量相关性显著，胸深与胴体质
量、净肉质量和眼肌面积的相关性也显著，以上结
果都与马蓉［１９］对高寒地区欧拉型藏羊体尺指标

与屠宰性能的相关性研究报道类似。说明兰州大
尾羊体高、胸宽和胸深是影响屠宰性能的主要因
素，体高、胸宽和胸深较大的羊体型较大，骨骼发
育也快，为羊的产肉提供了好的身体条件，其眼肌
面积也相应增加。在实际生产中，可以通过这３
个指标的大小来预测个体的产肉性能。
屠宰性能指标间的相关性也可能是造成绵羊

综合产肉力差异的重要因素。据报道，欧拉型藏
羊宰前质量与胴体质量、屠宰率、净肉率、骨质量
呈极显著正相关，胴体质量、屠宰率、净肉率、骨质
量间也存在极显著正相关［１９］。本研究中３个绵
羊品种的屠宰性能指标间均存在显著正相关，尤
其是宰前活质量与胴体质量、净肉质量等其他指
标间相关性较明显，说明宰前活质量对绵羊的屠
宰性能指标影响最大，且兰州大尾羊屠宰性能间
的相关性最强。眼肌面积与绵羊的产肉量和瘦肉
率呈高度正相关，因而在本研究中与宰前活质量、
屠宰率、胴体质量呈显著正相关。在实际生产中
可利用屠宰性状之间的相关性有目的地进行品种

选育，以此来提高绵羊的产肉性能［２０］。另外，本
研究中３个品种羊的屠宰率均没有表现出与宰
前活质量的显著相关性，与欧拉型藏羊研究结果
不一致，可能与羊的体质量有关，有研究报道，羔
羊体质量为２０～３０ｋｇ，屠宰率随体质量增加而

增加，体质量为３０～４０ｋｇ，随着体质量增加，屠
宰率没有显著变化［２１］。
肉的多汁性、风味、适口性与肉的肌内脂肪、

水分含量直接相关。正常肉的ｐＨ４５ｍｉｎ为６．０～６．
５，ｐＨ２４ｈ为５．４～５．７［２２］，本研究中３个品种羊肉
的ｐＨ值差异不显著，在宰后４５ｍｉｎ和２４ｈ略
高于测定标准，可能与本研究饲喂过程中所提供
的营养和屠宰应激有关。嫩度即剪切力，直接反
映肉的质地，决定食用时的口感，是肌肉中结缔组
织含量与性质、肌原纤维蛋白化学结构状态的综
合反映。本研究中剪切力（嫩度）以藏羊的最高，
说明藏羊肉肌纤维更粗，这与藏羊在高海拔放牧
区多运动有关，再结合熟肉率和失水率指标，都充
分说明藏羊肉失水率低，保水性能强，肉纤维含量
较兰州大尾羊和小尾寒羊高。李贞子等［２３］检测
的 兰 州 大 尾 羊 失 水 率 和 熟 肉 率 分 别 为

（６．６８±０．２９）％ 和 （６１．２０±３．２９）％，与本研究结
果相近。本研究检测结果显示藏羊肉色较深，这
与藏羊为适应高原特殊生态环境而令肌肉纤维中

含血含氧量高有关。
绵羊尾脂过大会造成胴体脂肪含量增加，肌

肉质量下降，从而影响经济效益。本研究中兰州
大尾羊因其尾大使得胴体质量虽显著高于藏羊，
但净肉质量略低于藏羊，若能将兰州大尾羊尾部
脂肪充分利用，可有效提高养殖户的经济效益。
动物脂肪中的脂肪酸含量与品种、饲养管理、月
龄、性别等各种因素有关，其中某些脂肪酸与羊肉
风味有关。丁艳艳等［２４］的研究表明，６月龄小尾
寒羊皮下脂肪组织中的４－甲基辛酸含量显著高
于蒙古羊和同羊，滩羊的４－甲基辛酸含量也显著
高于蒙古羊。Ｇａｒｃｉａ等［２５］报道了牛肉中的棕榈
酸含量受品种的影响。血液中的胆固醇含量与饱
和脂肪酸含量（ＳＦＡ）有关，随豆蔻酸（Ｃ１４∶０）、
棕榈酸（Ｃ１６∶０）含量的增加，胆固醇含量上升，
硬脂酸（Ｃ１８∶０）并不能使血液中胆固醇含量上
升，但会使羊肉的膻味增加，此外，短链脂肪酸含
量也会使羊肉的膻味增加［２５］。本研究中兰州大
尾羊的棕榈酸（Ｃ１６∶０）、硬脂酸（Ｃ１８∶０）、丁酸
（Ｃ４∶０）以及己酸（Ｃ６∶０）相对质量分数均低于
小尾寒羊和藏羊，说明兰州大尾羊的尾部脂肪膻
味更小。不饱和脂肪酸（ＵＦＡ）是人体必不可少
的营养素，能够保证细胞的正常生理功能，降低血
液中胆固醇和甘油三脂的含量。其中的多不饱和
脂肪酸（ＰＵＦＡ）对心脑血管疾病有较好的预防效
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果，它能使血脂含量和血小板凝血功能降低，提高
自身免疫力，有利于机体的生长发育。尤其是共
轭亚油酸（ＣＬＡ），除以上功能外，还对癌细胞的
扩散有抑制作用［２６］。本研究中兰州大尾羊的

ＵＦＡ 相对质量分数最高，其中共轭亚油酸
（Ｃ１８∶２ｎ６ｔ）的相对质量分数也在３个羊品种中
位于第一，说明兰州大尾羊的尾部脂肪比小尾寒
羊和藏羊有更高潜在的医用价值。综上，兰州大
尾羊的尾部脂肪比小尾寒羊和藏羊的尾部脂肪有

更高的营养价值。

４　结 论

在相同的饲养条件下，生产性能、屠宰性能各
检测指标综合显示：兰州大尾羊＞藏羊＞小尾寒
羊；藏羊肉质表现出失水率低、肉色深、剪切力大、
熟肉率高等特点；兰州大尾羊的尾部脂肪营养价
值最高。３个绵羊品种生产性能与屠宰性能不同
指标间有不同程度的相关性，其中体质量、体高、
胸围、胸深直接影响羊只与经济效益有关的屠宰
率、净肉率等重要产肉力指标。
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（１．Ｃｏｌｌｅｇｅ　ｏｆ　Ｌｉｆｅ　Ｓｃｉｅｎｃｅ　ａｎｄ　Ｅｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，Ｎｏｒｔｈｗｅｓｔ　Ｍｉｎｚｕ　Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｌａｎｚｈｏｕ　７３００３０，Ｃｈｉｎａ；

２．Ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ　Ｔｅａｃｈｉｎｇ　Ｄｅｐａｒｔｍｅｎｔ，Ｎｏｒｔｈｗｅｓｔ　Ｍｉｎｚｕ　Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｌａｎｚｈｏｕ　７３００３０，Ｃｈｉｎａ）

Ａｂｓｔｒａｃｔ　Ｔｈｅ　ａｉｍ　ｏｆ　ｔｈｉｓ　ｓｔｕｄｙ　ｗａｓ　ｔｏ　ｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｅ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅｓ　ａｍｏｎｇ　ｇｒｏｗｔｈ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ，ｓｌａｕｇｈｔｅｒ

ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ，ｍｅａｔ　ｑｕａｌｉｔｙ，ａｎｄ　ｆａｔｔｙ　ａｃｉｄ　ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ　ｉｎ　ｓｈｅｅｐ　ｗｉｔｈ　ｄｉｓｔｉｎｃｔ　ｔａｉｌ　ｔｙｐｅｓ．Ｓｉｘ　Ｌａｎｚｈｏｕ　ｆａｔ－
ｔａｉｌｅｄ　ｓｈｅｅｐ（ＬＦＴＳ），ｓｍａｌｌ－ｔａｉｌｅｄ　ｈａｎ　ｓｈｅｅｐ（ＳＴＨＳ），ａｎｄ　Ｔｉｂｅｔａｎ　ｓｈｅｅｐ（ＴＳ），ｗｈｉｃｈ　ｗｅｒｅ　ｅｉｇｈｔ
ｍｏｎｔｈｓ　ｏｌｄ　ａｎｄ　ｆｅｄ　ｔｈｅ　ｓａｍｅ　ｄｉｅｔ，ｗｅｒｅ　ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ　ｓｅｌｅｃｔｅｄ．Ｓｈｅｅｐ　ｗｅｒｅ　ｔｅｓｔｅｄ　ｆｏｒ　ｇｒｏｗｔｈ　ｐｅｒｆｏｒｍ－
ａｎｃｅ　ａｎｄ　ｔｈｅｎ　ｗｅｒｅ　ｓｌａｕｇｈｔｅｒｅｄ．Ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎ　ｏｆ　ｆａｔｔｙ　ａｃｉｄ　ｉｎ　ｔｈｅ　ｔａｉｌ　ｗａｓ　ｄｅｔｅｃｔｅｄ．Ｔｈｅ　ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ　ｂｅ－

·９·１期 曹　忻等：不同尾型绵羊生产性能、屠宰性能、肉品质和脂肪酸组成的比较



ｔｗｅｅｎ　ｇｒｏｗｔｈ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ａｎｄ　ｓｌａｕｇｈｔｅｒ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ｗａｓ　ａｎａｌｙｚｅｄ．Ｔｈｅ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｓｈｏｗｅｄ　ｔｈａｔ　ｂｏｄｙ
ｌｅｎｇｔｈ，ｂｏｄｙ　ｈｅｉｇｈｔ，ａｎｄ　ｔａｉｌ－ｒｅｌａｔｅｄ　ｉｎｄｉｃａｔｏｒｓ　ｏｆ　ＬＦＴＳ　ｗｅｒｅ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｈｉｇｈｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈｏｓｅ
ｏｆ　ＳＴＨＳ　ａｎｄ　ＴＳ；ｉｎ　ａｄｄｉｔｉｏｎ，ｃｈｅｓｔ　ｇｉｒｔｈ，ｃｈｅｓｔ　ｄｅｐｔｈ，ｃｈｅｓｔ　ｗｉｄｔｈ，ａｎｄ　ｒｕｍｐ　ｗｉｄｔｈ　ｏｆ　ＬＦＴＳ　ａｎｄ　ＴＳ
ｗｅｒｅ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｈｉｇｈｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈｏｓｅ　ｏｆ　ＳＴＨＳ．Ｌｉｖｅ　ａｎｄ　ｃａｒｃａｓｓ　ｍａｓｓ　ｏｆ　ＬＦＴＳ　ｗｅｒｅ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｈｉｇｈｅｒ
ｔｈａｎ　ｔｈｏｓｅ　ｏｆ　ＴＳ，ａｎｄ　ｗｅｒｅ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｈｉｇｈｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈｏｓｅ　ｏｆ　ＳＴＨＳ．Ｄｒｅｓｓｉｎｇ　ｐｅｒｃｅｎｔ　ｏｆ
ＬＦＴＳ　ａｎｄ　ＴＳ　ｗｅｒｅ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｈｉｇｈｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈａｔ　ｏｆ　ＳＴＨＳ　ｂｙ　１５．５０％ａｎｄ　１５．６２％．Ｎｅｔ
ｍｅａｔ　ａｎｄ　ｂｏｎｅ　ｍａｓｓ　ｏｆ　ＬＦＴＳ　ｗｅｒｅ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｈｉｇｈｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈｏｓｅ　ｏｆ　ＳＴＨＳ．Ｔｅｎｄｅｒｎｅｓｓ　ｏｆ　ＳＴＨＳ　ｗａｓ
０．３０±０．１２，ｗｈｉｃｈ　ｗａｓ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｌｏｗｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈａｔ　ｏｆ　ＬＦＴＳ　ａｎｄ　ＴＳ．Ａ　ｔｏｔａｌ　ｏｆ　３６ｆａｔｔｙ
ａｃｉｄｓ　ｉｎ　ｔｈｅ　ｔａｉｌ　ｆａｔ　ｏｆ　ｔｈｅ　ｔｈｒｅｅ　ｔｙｐｅｓ　ｏｆ　ｓｈｅｅｐ　ｗｅｒｅ　ｄｅｔｅｃｔｅｄ．Ｒｅｌａｔｉｖｅ　ｍａｓｓ　ｆｒａｃｔｉｏｎ　ｏｆ　ｓａｔｕｒａｔｅｄ　ｆａｔｔｙ
ａｃｉｄ　ｉｎ　ＳＴＨＳ　ｗａｓ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｈｉｇｈｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈａｔ　ｏｆ　ＬＦＴＳ　ａｎｄ　ＴＳ；ｉｎ　ｃｏｎｔｒａｓｔ，ｒｅｌａｔｉｖｅ　ｍａｓｓ
ｆｒａｃｔｉｏｎ　ｏｆ　ｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄ　ｆａｔｔｙ　ａｃｉｄ　ｉｎ　ＳＴＨＳ　ｗａｓ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｌｏｗｅｒ　ｔｈａｎ　ｔｈａｔ　ｉｎ　ＬＦＴＳ　ａｎｄ
ＴＳ．Ｉｎ　ＬＦＴＳ，ｂｏｄｙ　ｈｅｉｇｈｔ　ｓｈｏｗｅｄ　ｅｘｔｒｅｍｅｌｙ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ　ｐｏｓｉｔｉｖｅ　ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ　ｗｉｔｈ　ｌｉｖｅ　ｍａｓｓ　ａｎｄ　ｒｉｂ　ｅｙｅ
ａｒｅａ；ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ　ｐｏｓｉｔｉｖｅ　ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｓ　ｗｅｒｅ　ｆｏｕｎｄ　ｂｅｔｗｅｅｎ　ｃｈｅｓｔ　ｄｅｐｔｈ　ａｎｄ　ｌｉｖｅ　ｍａｓｓ，ｃａｒｃａｓｓ　ｍａｓｓ，ｎｅｔ
ｍｅａｔ　ｍａｓｓ，ａｎｄ　ｒｉｂ　ｅｙｅ　ａｒｅａ．Ｉｎ　ａｌｌ　ｔｈｒｅｅ　ｔｙｐｅｓ　ｏｆ　ｓｈｅｅｐ，ｌｉｖｅ　ｍａｓｓ　ｗａｓ　ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ　ｐｏｓｉｔｉｖｅｌｙ　ｃｏｒｒｅｌａｔｅｄ
ｗｉｔｈ　ｔｈｅ　ｍｅａｔ　ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｉｎｄｉｃｅｓ，ｓｕｃｈ　ａｓ　ｃａｒｃａｓｓ　ｍａｓｓ　ａｎｄ　ｎｅｔ　ｍｅａｔ　ｍａｓｓ．Ｏｎ　ｔｈｅ　ｂａｓｉｓ　ｏｆ　ｔｈｅｓｅ　ｆｉｎｄ－
ｉｎｇｓ，ｗｅ　ｃｏｎｃｌｕｄｅ　ｔｈａｔ　ｕｎｄｅｒ　ｔｈｅ　ｓａｍｅ　ｆｅｅｄｉｎｇ　ｌｅｖｅｌ，ｇｒｏｗｔｈ　ａｎｄ　ｓｌａｕｇｈｔｅｒ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ　ｏｆ　ｔｈｒｅｅ　ｓｈｅｅｐ
ｂｒｅｅｄｓ　ｗａｓ　ｉｎ　ｔｈｅ　ｆｏｌｌｏｗｉｎｇ　ｏｒｄｅｒ：ＬＦＴＳ－ＴＳ－ＳＴＨＳ．ＴＳ　ｍｅａｔ　ｅｘｈｉｂｉｔｅｄ　ｌｏｗ　ｗａｔｅｒ　ｒａｔｅ，ｄｅｅｐ　ｍｅａｔ　ｃｏｌ－
ｏｒ，ａｎｄ　ｈｉｇｈ　ｓｈｅａｒ　ａｎｄ　ｃｏｏｋｅｄ　ｍｅａｔ　ｐｅｒｃｅｎｔａｇｅ，ｗｈｉｌｅ　ＬＦＴＳ　ｈａｄ　ｔｈｅ　ｈｉｇｈｅｓｔ　ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ　ｖａｌｕｅ　ｏｆ　ｔａｉｌ
ｆａｔ．
Ｋｅｙ　ｗｏｒｄｓ　Ｓｈｅｅｐ　ｗｉｔｈ　ｄｉｓｔｉｎｃｔ　ｔａｉｌ　ｔｙｐｅｓ；Ｇｒｏｗｔｈ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ；Ｓｌａｕｇｈｔｅｒ　ｐｅｒｆｏｒｍａｎｃｅ；Ｍｅａｔ　ｑｕａｌｉ－
ｔｙ；Ｆａｔｔｙ　ａｃｉｄ；Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ

Ｒｅｃｅｉｖｅｄ　２０１９－０７－１９　　　　Ｒｅｔｕｒｎｅｄ　２０１９－１０－１６
Ｆｏｕｎｄａｔｉｏｎ　ｉｔｅｍ　Ｎａｔｉｏｎａｌ　Ｎａｔｕｒａｌ　Ｓｃｉｅｎｃｅ　Ｆｏｕｎｄａｔｉｏｎ（Ｎｏ．３１７６０６４９，Ｎｏ．３１３６０５２９）；Ｐｒｏｊｅｃｔ　ｏｆ　Ｓｃｉ－
ｅｎｃｅ　ａｎｄ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ　Ｂｕｒｅａ　ｉｎ　Ｌａｎｚｈｏｕ（Ｎｏ．２０１９－１－４２）；Ｐｒｏｊｅｃｔ　ｏｆ　Ｓｐｅｃｉａｌ　Ｆｕｎｄ　ｆｏｒ　Ｃｅｎｔｒａｌ　Ｃｏｌｌｅｇｅｓ
ａｎｄ　Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｉｅｓ（Ｎｏ．３１９２０１８０００４，Ｎｏ．３１９２０１９０２０２－１）．
Ｆｉｒｓｔ　ａｕｔｈｏｒ　ＣＡＯ　Ｘｉｎ，ｆｅｍａｌｅ，ａｓｓｏｃｉａｔｅ　ｐｒｏｆｅｓｓｏｒ．Ｒｅｓｅａｒｃｈ　ａｒｅａ：ａｎｉｍａｌ　ｇｅｎｅｔｉｃｓ，ｂｒｅｅｄｉｎｇ　ａｎｄ　ｒｅｐｒｏ－
ｄｕｃｔｉｏｎ．Ｅ－ｍａｉｌ：ｃａｏｘｉｎ－ｊｕｌｉｅｔ＠１６３．ｃｏｍ
Ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇ　ａｕｔｈｏｒ　ＸＵ　Ｈｏｎｇｗｅｉ，ｍａｌｅ，ｌｅｃｔｕｒｅｒ．Ｒｅｓｅａｒｃｈ　ａｒｅａ：ａｎｉｍａｌ　ｇｅｒｍｐｌａｓｍ　ｒｅｓｏｕｒｃｅｓ．
Ｅ－ｍａｉｌ：ｘｕｈｏｎｇｗｅｉ＠ｘｂｍｕ．ｅｄｕ．ｃｎ

ＺＡＮＧ　Ｒｏｎｇｘｉｎ，ｍａｌｅ，ｐｒｏｆｅｓｓｏｒ．Ｒｅｓｅａｒｃｈ　ａｒｅａ：ａｎｉｍａｌ　ｇｅｒｍｐｌａｓｍ　ｒｅｓｏｕｒｃｅｓ．Ｅ－ｍａｉｌ：ｒｘｚａｎｇ２０００
＠１６３．ｃｏｍ

（责任编辑：顾玉兰　Ｒｅｓｐｏｎｓｉｂｌｅ　ｅｄｉｔｏｒ：ＧＵ　Ｙｕｌａｎ）

·０１· 西　北　农　业　学　报 ２９卷


