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来航鸡肌肉中肌苔酸含量的分析
`

.

汪石 乎庄 !云 1
夕王 李目 1些月

( 酉北农业大学兽医系 )

摘 要

以纸层析法测 定 了来
一

吭 鸡肌肉中肌普酸的含量
,
结果表明

:
1

.

活体所取

胸肌 中的肌普酸含量 为 84 9
.

2 u g / g
,

新宰胸肌中肌并酸含量 为 97 2
.

g u g / g
,

二

者差异极显著 ( P < 0
.

01 ) ; 2
.

新辛腿肌中肌香 酸含量 为 51 o
.

s u g / g ,

同 胸

肌相 比
,

二者差异极显等 ( P < 0
.

01 ) ; 3
.

公
、

毋 鸡同部位肌肉中肌普 酸含

量相 比较
,

差异不 显著 ( F > o
。

0 5) ; 4
.

不 同条许保藏时
,

随着时间延 长
,

含量均 降解
,

但在低温下较 2 0一 30 ℃时降解缓慢
; 5

.

来航鸡与肉用 鸡 相 比

较
,

其肌肉中肌普酸均低于成年新浦 东鸡肌肉中的含量
,

但 与 7 5 日 令的 白洛

克
、

浦 东鸡肌肉中的含量 相近似
。

关键词 来航鸡
; 肌普酸 ; 胸肌 ; 腿脱

肌普酸 〔 2二是肌细胞内A T P分解的产物
,

`

已关系着肉品的鲜味
,

并能弥补感官 上检

验的不足
。

国外在这方面作了一定的工作
,

国内从 19 8 0年起
,

上海生化研究所和一些单

位分别作了肉用玛肌 肉中肌普酸含量的比较
〔 ` , 、

猪的肌肉中肌普酸含量的测定等工作
。

随着养鸡业的飞速发展
,

围绕着对淘汰的蛋用鸡如何进一步利用
,

已是一个突出问

题
。

为在利用淘汰的来航鸡肌肉方面提供食用依据和在肉品卫生俭验中作为一个客观的

辘助指标提供依据
,

我们作了这方面工作
,

现将初步工作报告如下
。

材料与方法

〔一 ) 主要药品与设备

肌普酸标准液
: 5 产

-
磷酸叽普 ( 上海试剂二厂

,

批号 8 1 0 1 29
,

纸层析合格 )
,

配

成 l o
.

o o o m g / 。 l水溶液
。

腺普酸标准液
: 5 ’

— 腺缥岭核
一

许磷酸 (中国科学院上海生化研究所
,

批号 8 3 0 6 0 5 0)

配成 l o
.

0 0 0 m g / m l水溶液
。

25 3
.

7n lll 短波紫外线分析仪 ( 上海顾村电光仪器厂 ) ; 75 1 G型分光光度计 ( 上海分

析仪器 )一 )
。

.

代军
、

梁威
、

柳占奇
、

安晓望同志作 了部分工作
,

本文于 1 9 55年 10月 1 4 日收到
。
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(二) 试验动物

随机在市场上购买淘汰的成年健康来航公鸡母鸡各0 1 只
,

体重为 1
.

2一 2
.

。公斤
。

( 三 ) 方法

1
.

采样

活体采样
:

固定鸡身
,

拔去胸部羽毛
,

以 70 % 酒精消毒术部
,

切开皮肤
,

以有钩镊

子夹住胸肌
,

用刀取下一定量胸部肌肉
。

颈部放血致死实验用鸡
:

迅速剥去鸡皮肤
,

取下一定量胸部肌肉 ( 以下简称胸肌 )

与腿部肌肉 ( 以下简称腿朋 )
,

分 别放在室温下和 。~ 4℃冰箱中
,

供定时取样
。

2
.

取样与样品处理

由样品 中准确称取剪碎的肌肉2
.

0 0 09 放入具塞试管中
,

加蒸馏水 Z m l
,

试 管 加塞后

并以塑料布包扎试管盖塞部
,

于室温下放置 1小时
,

随后在水浴锅内煮沸 l小 时
,

冷 却

后
,

将肉渣与肉汤分开
,

于肉汤中加氯仿 l m l
,

充分摇匀
, 2 5 0 0转 /分离心 10 分钟

,

取水

相层作分析用
。

3
.

纸层析

在滤纸一端 c6 m处标出点样位置
,

用微量进样器取经处理的水相样品 2 0 0时
,

作斑点

长为 5
.

5 c0 m宽 。
.

50 c m 的点样
,

点样同时以电吹风机吹干样点
,

后作展层
。

所用展开剂为异

丙醇 ( A
、

R西安化学试剂厂 )
、

浓氨水
、

水 ( 7 : 2 : 1 v/
v ) 混合液

,

在室温下待展液至滤

纸顶端约 4~ sc m 处时
,

取出滤纸
,

于室温下干燥
。

在 2 5 3
.

7n m 紫外线分析仪下观察结

果
,

并标出肌普酸斑点范围
。

剪下肌普酸斑点
,

以 。
.

l 0 0 0 N H CI 溶液 1 0 0 1 浸泡 20 小时

后
,

用 7 5 1 G型分光光度计在 2 5 On m 波长下测定其光密度
。

结果与讨论

( 一 ) 关于测定方法的探讨

精密度
:

经重复性试验 ( 结果见表 1 )
,

相对偏差均小于 5 %
。

表 1 重复性试验结果

肌普酸 光
相对偏差

1 0 0件g

2 0 0拼g

0
。

4 1 7

0
。

6 3 4

0
。

4 2 1

O
。

6 3 1

0
。

4 1 5

0
。

6 3 9

平均值

0
。

4 2 1

0
。

6 3 7

标准差

0
。

0 0 5 4

0
。

0 0 5

1
。

3

0
。

8

准确度
:

表 2表明
,

回收率均在 95 % 以上
。

表2 肌昔酸回收率试验结果 ( 拜 g )

方 ·

…
-

京粤号片一试样 · ( 力日有标准品 , …
2 0 0

1
3 2 0

1
2 6 9

试样 “ ( 未力口标准品 ’ … ` 5 2

…
“ 2。

…
` 7`

_ “ 一 “
、 _

…
` 8

…
` 。。

…
9 5

回
.

收 率 (
赞

’
…

” 6

…
` o ”

…
” 5

布目 又寸 误 差 ( % ’ … “ … O
J

一

5



第 l 期 来航鸡肌肉中肌普酸含量的分析

经重复性试验和回收率试验后
,

说明利用此种方法进行肌普酸测定是可靠的
。

肉汤中肌普酸的鉴定
:

提取液经点样
、

展层分出四个紫外吸收斑点 ( 见图 )
,

带 A
;

与肌普酸标准品B
,

位置相同
,

带 A
Z

与腺昔酸标准品 C
,

位置相同
,

故确认带 A
,

为肌普

酸
。

、 _ 一少

A

— 点样处

B — 标准品肌誉酸点样处

C

— 标 准品腺普酸点样处

B
,

— 标准品肌苔 酸展开斑点

C
,

—
标准品腺替酸展开斑 点

层析模式图

回归方程的建立
:

国内报道的资料中是以光密度形式表示肌肉中肌普谨的含量
。

为

使更直观的了解肌肉中肌普酸的含量
,

在波长 2 5 0 n m下
,

用不同剂量的肌昔酸测得 其相

应的光密度
,

求出回归方程为

Y = 0
。

0 0 4 2 X 一 0
。

0 0 2 6

经显著性检验
, r

> 0
.

0 1 , p > 0
.

01 差异极 显著
,

即肌普酸含量与光密度之间有非常显

著意义
。

肉提取液中叽普酸的含量
:

将测定所得的各个光密度
,

经回归方程计算出含量
,

再

进一步换算成每克肌肉中肌普酸的具体含量
。

( 二 ) 来航鸡肌肉中肌昔酸的含量

来肮鸡不同部位肌肉中肌普酸的含量见表 3
。

表 3 来航鸡不同部位肌肉中肌昔酸的含量 ( 灿 g / g )

“ 数

…馨} 范 围 }份数 范 围 份数 范 围
份数

i警 范 围

1 0 }9 48 176 7 一 1 1 6 6 { 1 0 8 6 9 一 1 1 5 5 3 2 7 一 6 9 2 { 10 } 4 5 4 2 7 4 一 6 0 8

表4 新宰鸡的胸肌与腿肌中肌昔酸含量 ( 拜 g / g ) 比较

胸肌 占腿肌 ( % ) 检 验

1 6 7
。

2 P < O
。

0 1

2 1 5
。

4 P < 0
.

0 1价
é
一公母

来航鸡胸肌与腿肌中肌普酸含量的比较 (见表 4 )表明
,

新宰公鸡胸肌中肌
二

阵酸含量比
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腿肌中高 6 7
.

2 %
,

差异极显著 ( p < 0
.

01 )
,

新宰母鸡胸肌中肌普酸含量比 腿肌 中 高

1 15
.

4 %
,

差异极显著 ( p < 0
.

01 )
。

总之
,

公
、

母鸡胸肌中肌普酸均高于腿叽中肌普

酸的含量
。

这可能与宰后肌肉中 A T P 含量及 A T P的分解速度有关
。

公鸡与母鸡同一部位朋
.

肉中肌普酸含量的比较见表5
。

可以看出
,

公鸡胸朋 中肌普

表 5 公
、

母鸡同一部位肌 肉中肌普酸含量 ( 砰g / g ) 比较

肌肉名称 公鸡

9 4 8

母鸡 ] 公鸡 占母鸡 ( % )

9 9 8 9 6
。

9

5 6 7 } 4 5 4 1 2 4
。

9

t 检验

P > 0
。

0 5

p > O
。

0 5

肌腿胸 肌

酸含量占母鸡胸肌中肌普酸含量的9 6
.

9 %
,

差异不显著 ( p > 0
.

05 ) ;
公鸡腿肌中肌普

酸占母鸡腿肌中肌普酸含量 的 1 2 4
.

9 %
,

差异不显著 ( p > 0
.

0 5 )
,

结果表明公
、

母鸡

同一部位肌肉中肌普酸含量基本是一致的
。

活体采取胸肌与新宰鸡的胸肌中肌普 酸含量的比较结果表明
,

活体采取胸肌 ( 2 0份

中肌普酸含量平均为 8 4 9
.

2灿 g / g ; 新宰后的胸肌 ( 20 份 )中肌普酸含量平 均 为 9 7 2
.

9和盯 g ,

二者差异极显著 ( p < 0
.

01 )
。

动物有机体在宰前是处于动态平衡
。

宰后胸肌中肌昔酸含量较活体采样中 胸 肌 的

肌普酸高
,

可能与鸡宰后 A T P首先分解有关
。

( 三 ) 不同保藏条件下 来航鸡肌肉中肌昔酸含量

在 20 ~ 25 ℃
、

2 8
.

5 ~ 30 ℃时
,

不同时间中胸肌和腿肌中肌普酸的含量见表 6
。

表 6 2 0一 2 5℃
、

2 a
.

5一 5 0℃时不同时间中肌昔酸含量 ( 拜 g / g )

( 小时 )

月匈 肌 … 含

1 6 2 4 3 2 4 0

( 1 0价 ) 与新宰相对减少%

9 9 7 7 9 0

( 9 6 9 ) ( 7 4 0 )

1 9
。

1 4

( 2 3
。

6 0 )

5 3 0

( 5 0 7 )

4 5
。

5 2

( 4 7
。

6 8 )

2 7 8 1 7 8 1 1 1

( 3 2 8 ) ( 1 6 1 ) ( 9 5 )

7 1
。

5 5 8 1
。

7 8 8 8
。

6 4

( 6 6
。

1 5 ) ( 8 3
。

8 3 ) ( 9 0
。

2 0 )

腿 朋 I 含 鼠 … 4 0 9 : s 。 : 6 8 9 2

( 1 0份 ) 与新宰相对减少%

( 6 2 2 ) ( 2 7 2 ) ( 1 6 6 ) ( 1 1 1 ) ( 8 6 ) ( 6 3 )

4 3
。

8 9 6 6
。

3 3 8 1
。

5 6 8 7
。

3 7 8 8
。

9 8

( 4 7
。

8 9 ) ( 6 8
。

2 0 ) ( 7 8
。

7 4 ) ( 8 3
。

5 2 ) ( 8 7
。

9 3 )

注
:

括弧内数值为 2 8
.

5一 30
“

C 下不 同时间中肌首酸含量
。

由 2 0一 25 ℃和 2 8
.

5 ~ 30 ℃条件下每 隔 8 小时测定一次的结果可以看 出
,

不 管 是 胸

肌还是腿肌
,

其肌普酸的含量均随着时间的延长而降解
,

而且降解速度较快
,

胸肌中的

肌普酸在 1 6小时几乎降解了 50 %
,

腿肌中的肌昔酸在 1 6小时降解 了 66 % 以 上
。

3 2小 时

时
,

胸肌与腿肌中的肌普酸均降解了 80 % 以上
。

以上情况表明了动物被宰杀后
,

肌普酸的合成反应迅速下降或停止
,

.

而分解反应在

磷酸脂酶的作用下继续进行
。
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一

许酸介呈的分析 ”

o 一 4 ℃冰箱 中保存的胸叽和腿肌
,

每隔 2 4小时测足其肌 作酿含呈
,

结 手见友 7
。

由

表 7 可以看出
,

在 。 ~ 里℃冰箱内保藏的肌肉中肌苔酸亦随 l寸间延
一

民而降 解
,

LI
.

在 第了

夭时胸朋中肌葺酸降解了 3 6
.

0端
; 腿叽中 }l)L

二

汗酸降解 了2 7
.

2 6%
。

表了 O~ 4℃下不 同时间中肌肉内肌昔酸含量 ( 孙灯 g 、

1 oJ 间 ( J/
、
时 )

项 目 一一
- - - -

一
- -

- -
-

—
-

-

一 -

一
一一一一一

-
一 一——

- - - -

一—
一一

一
- -

-

一一
}一

`

。 一

竺
_ _

_
_

铭
_ _

_ 7

兰
_

竺
_ _

二胜
-

里生
_ _ _ _

_ 些
8

_
_

胸 、 ,: ) 含 、 : …9 4: 9。 : 8 1: : 8 : ; : 4: : 2 4 6 7。 6 0 2

( ’ 4份 ,
!
与貂了平干目又刁

`

减 少% … 4
·

“ 2 ` “
·

6 9 ` 6
·

8 8 2 0
·

7 0 2 3
·

` 4 “ 8
·

“ 7 “ 6
·

0 9

腿 肌 l 含 量 …5 4 3 : 3、 5 1 3 。。: 、 7 4 、 、 : 4 2 6 3 9 5

」

竺
`
竺货严愁二望轰苦{

:

粉…一
r _

1
·

6 5
,

毛二兰了二了
:

生
一

王翌
`

~
)二竺兰二士

5 5
_

_ _ `

~

兰宜几
试验结果还表明

,

利用普通冰箱保藏肉食品也应有时间界限
,

如鸡的叽 肉 中 叽 普

酸在第 7 天时将损失 3。% 左右
,

尽管与一般常温比较
,

降解速度缓慢了许多
,

但普通冰

箱只能降低酶的活性
,

并不能使酶的催化作用完全终止
。

( 四 ) 来航鸡与肉用鸡肌肉中肌昔酸含量的比较
带

来航鸡与成年新浦东肉鸡胸肌中肌普酸含量的比较见表 8
。

表 8 来航鸡与成年新浦东肉鸡胸肌中肌苍酸含最 ( 拜 g / g )

_

兰二全不簇
一

一气一岩菊二

霖出
:;

8
.72

3

;:: …::
9
.06

4

恙

来航鸡与三个品种的75 日令肉用鸡胸肌中肌普酸含量的比较表明
:

白洛克胸肌中肌

普酸含量为 8 3 7
.

6加 g / g ; 新浦东胸肌中 J巩普酸含量为 7 19
.

7 6环 g / g ; 浦东鸡胸肌中肌普 酸

含量为 8 5 6
.

6脚 g / g ; 成年来航鸡胸肌中肌普酸平均值为 8 2 4拜 g / g
。

可以看 出成年来航 鸡 胸

肌中叽普酸含量与7 5日令 的白洛克
、

浦东鸡胸肌中肌普酸含量相近似
; 成主来航鸡胸叽

中肛L
二

阶酸含量高于 7 5日令新浦东鸡胸肌中肌普酸的含量
。

新浦东成年鸡与其仔鸡肌 肉中肌普酸含量 比较见表 9
。

表 9 新浦东成年鸡与其仔鸡肌肉中肌普酸含量 ( 林 g / g ) 比较

二 i
一 ;
岩下

乌
龄一…

一

冷
一孚罐欲一

履
年

暴
鸡

:…
::

1 3 ;
.

8 9

:::::: ` ::
: 0 0

.

7 6

:;;:::

.

肉用鸡含盆系上海生化所所作
,

因只 有总均值
,

无 法进行亡检验
。
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由表9 看出
,

成年鸡肌肉肌普酸含量高于仔鸡肌冈中的肌普酸
,

可初步表明在一定范

围内
,

随着年龄增加
,

肌肉中的肌普酸含量也有相应的增加
,

尤其是胸肌中肌普酸含量

围增加更为明显
。
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A N A N A L Y S I S O F T H E A M O U N T O F I N O S IN E

M O N O P H O S P H A T E ( I M P ) I N M U S C L E S

O F L E G H O R N S

Ji a Ji n g g u o

( D e P a r t m e n t o
f 厂e t e r f , a r 夕 ,

N o r z人二 e : t e r n 才 gr 介
。 l t u r a l U

n f v e r : f t y )

A七5 t r a e t

P a p e r c h r o m a to g r a p h y w a s u s e d t o d e t e r m i n e a n a m o u n t o f i n o s i n e
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