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鄂通两头乌与通城猪肌肉中重要营养风味物质的比较
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摘要　为比较鄂通两头乌与通城猪肌肉营养和风味物质的差异,分别对两群体背最长肌中氨基酸、脂肪酸、

肌苷酸和硫胺素４类营养风味物质进行测定和分析.结果显示:通城猪肌肉氨基酸种类齐全,１６种氨基酸总量

为(１９．４２±１．３１)g/１００g,必需氨基酸含量为(８．４７±０．９８)g/１００g,主要鲜味氨基酸含量为(６．８０±０．４６)

g/１００g;脂肪酸种类丰富、营养风味价值高,饱和脂肪酸含量为 ４３．０４％ ±１．８４％,不 饱 和 脂 肪 酸 含 量 为

５６．９６％±１．８４％,其中单不饱和脂肪酸含量为４７．４７％±２．６３％,多不饱和脂肪酸含量为９．５０％±２．５０％,亚油酸

含量达８．９３％±２．３６％.而其风味物质硫胺素和肌苷酸的值分别为(０．２３±０．０５)mg/１００g、(３．２３±０．６７)

mg/g.鄂通两头乌肌肉中多不饱和脂肪酸(１２．０８％±４．７２％)、亚油酸(１１．３６％±４．４４％)和硫胺素((０．２３±０．０５)

mg/１００g)显著或极显著高于通城猪,上述其他性状与通城猪差异不显著(P＞０．０５).以上结果表明:鄂通两头

乌和通城猪的猪肉均具有高营养价值和独特风味等特点,而且鄂通两头乌除保留了通城猪肉的营养风味外,多
不饱和脂肪酸、硫胺素含量更高,值得进一步开发利用.

关键词　鄂通两头乌;通城猪;氨基酸;脂肪酸;风味物质;种质特性;保种名录

中图分类号　S８２８　　文献标识码　A　　文章编号　１０００Ｇ２４２１(２０２０)０５Ｇ００４１Ｇ０７

　　猪肉为人类提供优质蛋白质、有益脂肪酸、多种

微量元素等营养物质的同时,人们也享受着猪肉所

带来的别样风味.猪肉中非挥发性成分(氨基酸、肌
苷酸等)受热分解为挥发性物质(酸、酯、含硫化合物

等)时所散发出的浓郁肉香味便是猪肉的风味[１],这
些非挥发性成分即为风味前体物质,猪肉风味主要

受到鲜味氨基酸、脂肪酸、硫胺素、肌苷酸等风味前

体物质影响.
猪肉中主要含４种鲜味氨基酸(freshamino

acids,FAA),其中谷氨酸、甘氨酸能够增加肉的鲜

香味,半胱氨酸和蛋氨酸组合会产生可口的肉味和

酱汁味[２].猪肉中的单不饱和脂肪酸(monounsatＧ
uratedfattyacids,MUFA),如油酸等,与猪肉嫩

度、风味等性状呈现正相关[３].硫胺素亦即维生素

B１,受热分解产生呋喃类、噻唑类等芳香类物质,令
煮后猪肉具有诱人香味[４].肌苷酸(inosinicacid,

IMP)是一种芳香族化合物,对酸味和苦味有抑制作

用,是对肉鲜味贡献最大的物质之一[１].猪肉中含

有人体所 需 的 ８ 种 必 需 氨 基 酸 (essentialamino
acid,EAA)及不同种类的脂肪酸(fattyacid,FA),
其构成及含量影响着猪肉的营养价值和风味.

通城猪是第一批进入国家保种名录的品种,是
“华中两头乌”的一个代表类群,肉质鲜嫩、多汁、可
口,具有“威名并驾扬子鳄,高雅堪比白鳍豚,传世华

中两头乌,天下极品在通城”的美称[５];同时研究发

现其对高致病性猪蓝耳病有特殊的抗病力[６].为了

发挥通城猪抗病性和优良肉质的优势,改良其生长

速度慢、瘦肉率低的不足,引进瘦肉型品种杂交创新

培育鄂通两头乌新品种[７].本研究拟通过对通城猪

和鄂通两头乌肌肉中氨基酸、脂肪酸、硫胺素和肌苷

酸等营养风味物质进行测定,旨在了解通城猪肌肉

营养风味特性的同时分析鄂通两头乌是否保留了通

城猪的特点,为通城猪的种质特性评价和鄂通两头

乌的推广利用奠定基础.
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1　材料与方法

1.1　材　料

选取在相同的营养水平和饲养管理条件下饲养

的体重在８５kg左右的３０头鄂通两头乌和２９头通

城猪进行屠宰,猪停止呼吸后４５min内取腰椎处背

最长肌,置于－８０℃冰箱中保存备用.
1.2　主要试剂与仪器设备

主要试剂:１８９１９Ｇ１AMP３７ 种脂肪酸甲酯混

标、AAS１８１８种氨基酸混标、４７８５８ 盐酸硫胺素标

准品、PHR１４７５肌苷酸标准品购于Sigma公司;甲
醇(色谱纯)、异辛烷(色谱纯)、乙二醇单甲醚(色谱

纯)购于 Aladdin公司.
主要仪器:日立 LＧ８９００全自动氨基酸分析仪、

岛津 GCＧ２０１０气相色谱仪、Waterse２６９５高效液相

色谱仪及 Waters２９９８紫外检测器.
1.3　营养风味物质测定

１)氨基酸测定.参考 GB/T５００９．１２４—２００３
«食品中氨基酸的测定»测定,样品前处理的方法有

所改进,具体如下:取０．２~０．３g绞碎肉样于玻璃试

管,加１０~１５mL的盐酸溶液(６mol/L,含乙二醇

单甲醚),(１１０±１)℃水解２４h;将水解液转出并定

容至５０mL,取０．５mL转入１０mL离心管,用氮吹

仪吹干;吹干后加入１mL盐酸溶液(０．０２mol/L)
溶解,用０．２２μm 滤膜过滤至进样瓶,待上机测定;
标准品制备方法:用盐酸溶液(０．０２mol/L)将１８种

氨基酸混标稀释到０．１nmol/μL,待测.

２)脂肪酸测定.参考 GB/T９６９５．２—２００８«肉
与肉制品 脂肪酸测定»测定,样品前处理方法有所

改进:取５g左右绞碎肉样,加入２０mL三氯甲烷Ｇ
甲醇溶液(体积比２∶１),震荡１h后静置２４h后离

心;分层后取三氯甲烷层氮气吹干;称取氮气吹干后

的脂肪３０~５０ mg,沸水浴６０ min,分次加入１、

２mL的１４％三氟化硼甲醇溶液;冷却后加入１mL
的异辛烷和２mL的饱和氯化钠溶液;转移上清液至

２mL离心管中(含无水硫酸钠),静止后移取上清液

于进样瓶中,待测.标准品制备方法:用异辛烷将３７
种脂肪酸甲酯混标稀释至５mg/mL,待测.

３)硫胺素测定.参考 GB/T９６９５．２７—２００８«肉
与肉制品 维生素 B１含量测定»采用荧光法进行测

定.称取４~６g绞碎肉样于１００mL锥形瓶中,分
次加入３０、２０mL盐酸溶液(０．１mol/L),摇匀后沸

水浴中水解３０min,取出冷却至室温;用乙酸钠溶

液将pH 调至４．０~４．５后加入２mL混合酶溶液,

５０℃培养箱中保温１６h;冷却后用盐酸溶液(０．１
mol/L)将 pH 调至３．５,用水定容至 １００ mL;取

５mL滤液,加入３mL碱性铁氰化钾溶液,用水定容

至５０mL,待测;空白对照:３mL氢氧化钠溶液(１５０
g/L)用水定容至５０mL,待测;标准溶液处理:用盐

酸(０．０１mol/L)将盐酸硫胺素溶解为０．０２mg/mL
的标准工作液并按上述步骤制备待测标准溶液.

４)肌苷酸测定.参照文献[８]报道的方法并加

以改进测定肌苷酸.具体步骤如下:取３~４g匀浆

试样,加入２０mL５％高氯酸,４ ℃振荡后离心,重
复１次;上清转移至容量瓶中,用氢氧化钠溶液调

pH 至６．５,超纯水定容至５０mL,定容后取１mL用

０．４５μm 滤膜过滤至进样瓶中,待测;标准溶液处

理:肌苷酸标准品用超纯水梯度稀释至０．２、０．１、

０．０５、０．０２mg/mL分别取１mL用０．４５μm 滤膜过

滤至进样瓶中,待测.
1.4　统计分析

测定数据的计算结果以“平均数±标准差”表
示,利用SPSS２２．０中的t检验对各项指标进行差

异显著性分析.

2　结果与分析

2.1　鄂通两头乌与通城猪肌肉中氨基酸含量

在鄂通两头乌与通城猪肌肉中均检测到１６种

氨基酸,其中包括７种必需氨基酸(EAA)(Thr、

Val、Met、Ile、Leu、Phe和 Lys,而肌肉中第８种色

氨酸因方法限制无法测出)、４种主要鲜味氨基酸

(FAA)(Glu、Asp、Gly和 Ala)和５种其他氨基酸,
各种氨基酸含量见表１.鄂通两头乌与通城猪的氨

基酸 总 量 (TAA)、EAA、EAA 占 TAA 的 比 例、

FAA、FAA占 TAA的比例以及各种氨基酸含量差

异均不显著(P＞０．０５).鄂通两头乌和通城猪所有

FAA中谷氨酸(Glu)含量最高,Glu与其他鲜味物

质如肌苷酸协同作用能够增加肉的鲜味,两群体

Glu分别为(２．７２±０．２７)、(２．６９±０．３２)g/１００g,分
别占FAA的３９．３１％、３９．５６％,表明两群体 Glu对

鲜味的贡献是相似的.因此,可以得出,鄂通两头乌

和通城猪背最长肌的氨基酸含量以及组成相似,蛋
白质营养价值相当,鲜味氨基酸对肉风味的贡献也

相似.

２４
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表１　鄂通两头乌与通城猪背最长肌中氨基酸含量

Table１　Aminoacidinthelongissimusdorsimuscleof

EtongTwoＧEndＧBlackandTongchengpig g/１００g

氨基酸

Aminoacid
鄂通两头乌

EtongTwoＧEndＧBlack
通城猪

Tongchengpig
天冬氨酸 Asp ２．０３±０．１８ ２．００±０．１２
苏氨酸 Thr １．２５±０．２７ １．２３±０．３１
丝氨酸Ser ０．８２±０．１８ ０．８４±０．０５
谷氨酸 Glu ２．７２±０．２７ ２．６９±０．３２
甘氨酸 Gly ０．９３±０．０８ ０．９０±０．０６
丙氨酸 Ala １．２５±０．１３ １．２２±０．０８
胱氨酸Cys ０．１８±０．０９ ０．１７±０．０８
缬氨酸 Val １．０３±０．２０ １．０１±０．２０
蛋氨酸 Met ０．１３±０．０９ ０．１４±０．１２
异亮氨酸Ile １．００±０．１９ ０．９８±０．１９
亮氨酸Leu １．９２±０．１９ １．８７±０．１４
酪氨酸 Tyr ０．７１±０．０７ ０．７１±０．０８
苯丙氨酸Phe １．０１±０．１４ ０．９９±０．１３
赖氨酸Lys ２．３４±０．２９ ２．２５±０．２４
组氨酸 His １．１３±０．１３ １．０８±０．１１
精氨酸 Arg １．３７±０．１１ １．３４±０．０９
氨基酸总量 TAA １９．８１±１．７８ １９．４２±１．３１
必需氨基酸EAA ８．６８±１．０８ ８．４７±０．９８
鲜味氨基酸FAA ６．９２±０．５９ ６．８０±０．４６
必需氨基酸占比/％
EAA/TAA

４３．７３±２．４６ ４３．５５±２．６９

鲜味氨基酸占比/％
FAA/TAA

３５．０２±２．１３ ３５．１１±２．５４

2.2　鄂通两头乌与通城猪肌肉中脂肪酸含量

在鄂通两头乌和通城猪肌肉中均检测出１１种

脂肪酸,包括４种饱和脂肪酸(saturatedfattyacid,

SFA)———C１４∶０、C１６∶０、C１８∶０、C２３∶０和７种不

饱 和 脂 肪 酸 (unsaturatedfattyacid,UFA)———

C１６∶１、C１８∶１、C２０∶１、C２２∶１、C１８∶２、C２０∶２、

C２０∶３,各脂肪酸含量见表２.通城猪与鄂通两头乌

SFA、UFA、单 不 饱 和 脂 肪 酸 (C１６∶１、C１８∶１、

C２０∶１、C２２∶１)差异均不显著(P＞０．０５),鄂通两头

乌肌 肉 中 多 不 饱 和 脂 肪 酸 (polyunsaturatedfatty
acids,PUFA)(C１８∶２、C２０∶２、C２０∶３)极显著(P＜
０．０１)高于通城猪,分别为１２．０８％±４．７２％、９．５０％±
２．５０％,PUFA中检测到１种必需脂肪酸———亚油酸

(C１８∶２),鄂通两头乌的 C１８∶２含量(１１．３６％±
４．４４％)极显著高于通城猪(P＜０．０１),通城猪肌肉

中C１８∶２含量为８．９３％±２．３６％,高于金华猪、沙
子岭猪等地方猪种的C１８∶２含量[９Ｇ１０].由此表明,
两品种肌肉脂肪酸种类丰富,高亚油酸是两品种脂

肪酸营养的重要特性,鄂通两头乌肌肉中必需脂肪

酸的含量较通城猪更高,脂肪酸营养价值更优.

表２　鄂通两头乌与通城猪背最长肌中脂肪酸含量

Table２　FattyacidinthelongissimusdorsimuscleofEtongTwoＧEndＧBlackandTongchengpig ％

脂肪酸种类

Sortoffattyacid
缩写

Abbreviation
鄂通两头乌

EtongTwoＧEndＧBlack
通城猪

Tongchengpig
显著水平

Significance

肉豆蔻酸 Myristicacid C１４∶０ １．１６±０．１８ １．２７±０．１６ ∗

棕榈酸 Palmiticacid C１６∶０ ２７．６４±１．２１ ２８．７７±１．２９ ∗∗

棕榈油酸 Palmitooleic C１６∶１ ３．２９±０．７０ ３．５９±０．８２ ns

硬脂酸 Stearicacid C１８∶０ １１．５０±１．３８ １１．７８±１．２６ ns

油酸 Oleicacid C１８∶１n９ ４２．４４±４．４４ ４３．０８±２．４０ ns

亚油酸 Linoleicacid C１８∶２n６ １１．３６±４．４４ ８．９３±２．３６ ∗∗

二十碳一烯酸 Eicosenoicacid C２０∶１ ０．５８±０．１３ ０．５８±０．０８ ns

二十碳二烯酸 Eicosadienoicacid C２０∶２ ０．４９±０．６１ ０．３７±０．１１ ns

顺８,１１,１４Ｇ二十碳三烯酸

cisＧ８,１１,１４Eicosatrienoicacid
C２０∶３n６ ０．２５±０．１１ ０．２０±０．０８ ∗

芥酸 Erucicacid C２２∶１n９ ０．３１±０．１９ ０．２２±０．１５ ∗
二十三碳酸 Tricarbonate C２３∶０ ２．１３±０．８８ １．２１±０．５８ ∗∗
饱和脂肪酸 Saturatedfattyacid SFA ４２．４３±１．５７ ４３．０４±１．８４ ns
不饱和脂肪酸 Unsaturatedfattyacid UFA ５８．７０±５．７６ ５６．９６±１．８４ ns
单不饱和脂肪酸 Monounsaturatedfattyacids MUFA ４６．６２±４．６８ ４７．４７±２．６３ ns
多不饱和脂肪酸 Polyunsaturatedfattyacids PUFA １２．０８±４．７２ ９．５０±２．５０ ∗∗
　注:“ns”表示差异不显著(P＞０．０５);“∗”表示差异显著(P＜０．０５);“∗∗”表示差异极显著(P＜０．０１).Note:“ns”meansnosignifiＧ

cantdifference(P＞０．０５);“∗”meanssignificantdifference(P ＜０．０５);“∗∗”meansextremelysignificant(P＜０．０１)．
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2.3　鄂通两头乌与通城猪肌肉中硫胺素和肌苷酸

含量

　　通城猪硫胺素含量为(０．２３±０．０５)mg/１００g,
范围在０．１４~０．３５mg/１００g,高于我国地方猪种藏

猪((０．２１±０．０３)mg/１００g)等的硫胺素含量[１１].
鄂通两头乌肌肉中的硫胺素含量为(０．２５±０．０５)

mg/１００g,范围在０．１９~０．４０mg/１００g,显著高于

通城猪(P＜０．０５),同时高于川藏黑猪配套系(０．１７
mg/１００g)以及杜长大商品猪(０．１３mg/１００g)[１２]

的硫胺素含量.综上,两品种猪肉含有丰富的硫胺

素,鄂通两头乌硫胺素对猪肉的风味贡献更大.
通城猪肌苷酸(IMP)为(３．２３±０．６７)mg/g,范

围在１．１９~４．１３mg/g,高于其他地方品种如小梅山

猪((２．０８±０．２７)mg/g)的IMP含量[１３].鄂通两头

乌背最长肌中的IMP含量为(３．２０±０．５６)mg/g,
范围在 １．６５~３．９８ mg/g,与通城猪差异不显著

(P＞０．０５),对风味的贡献优于培育品种鲁烟白猪

((２．３１±０．７０)mg/g)[１４]以及杜长大商品猪(１．０９~
１．３６mg/g)[１５].

3　讨　论

3.1　鄂通两头乌、通城猪与其他品种肌肉中氨基酸

含量的比较

　　猪肉中蛋白质的营养价值取决于各氨基酸的组

成和含量,特别是必需氨基酸(EAA).本试验中通

城猪氨基酸种类丰富,１６种氨基酸的总量为１９．４２

g/１００g,比荣昌猪和莱芜猪等地方品种的氨基酸总

量(TAA)更高[１６Ｇ１７],丰富的 EAA 是通城猪肌肉的

氨基酸营养的重要特性,其 EAA 含量高于荣昌猪

和莱芜猪等地方品种[１６Ｇ１７].EAA 占比也高于莱芜

猪等地方品种[１７].鲜味氨基酸(FAA)是肌肉烹饪

时产生肉鲜香味的重要物质之一,通城猪的 FAA
含量比姜曲海猪等地方猪种的 FAA 更高[１８],高

FAA 是通城猪肉质鲜美的重要原因;谷氨酸(Glu)
是对鲜味贡献最大的氨基酸,其能够与核苷酸反应

使肉品鲜味更浓郁,本研究中通城猪的 Glu含量高

于荣昌猪等地方品种[１６].
鄂通两头乌的 TAA、EAA 以及 EAA 占比与

通城猪相似,对肌肉营养的贡献优于我国培育品种

苏姜猪以及杜长大三元杂交猪[１８].鄂通两头乌的

FAA和 Glu对肌肉风味的贡献保留了通城猪特点,

且优于培育品种苏姜猪以及杜长大三元杂交猪[１８].
因此,从 TAA 和 EAA 角度分析,通城猪具有

非常高的氨基酸、蛋白质营养价值,鄂通两头乌保留

了其氨基酸营养特性.从FAA角度分析,高FAA、
高谷氨酸是通城猪肌肉的风味特性,鄂通两头乌保

留了其风味特性,为“肉鲜味美”提供了重要的物质

基础.两品种必需氨基酸种类齐全,鲜味氨基酸丰

富、有较高的营养价值及鲜浓的肉味.
3.2　鄂通两头乌、通城猪与其他品种肌肉中脂肪酸

含量的比较

　　脂肪酸是人体重要的能量来源,能够直接影响

猪肉营养价值的同时在肉风味中也起到重要作

用[１９].多不饱和脂肪酸(PUFA)能够调节人体的

脂质代谢、治疗以及预防心血管疾病[２０].PUFA 含

量在不 同 品 种 间 存 在 显 著 差 异[２１Ｇ２２],通 城 猪 的

PUFA总量 达 ９．５０％,高 于 沙 子 岭 猪 (７．４４％ ±
２．４４％)等地方猪种[９].PUFA 中的亚油酸(C１８∶
２n６)是两群体唯一检测到的一种必需脂肪酸,亚油

酸是n６脂肪酸从头合成的前体,能够降低血液中低

密度脂蛋白和胆固醇含量从而降低心血管疾病患病

率,有益于人体健康[２３Ｇ２４].通城猪肌肉的亚油酸含

量高达８．９３％,显著高于金华猪(３．６５％±０．１１％)、
沙子岭猪(５．５２％±１．７３％)等地方猪种[９Ｇ１０].猪肉

中的单不饱和脂肪酸(MUFA)与嫩度、多汁性、风
味品质呈正相关[３],通城猪 MUFA 达４７．４７％,比
宁乡猪(３９．４７％±０．４７％)[２５]等地方猪种更高,通城

猪的肌肉 MUFA 沉积能力更强,为其鲜美肉品奠

定了基础.鄂通两头乌的 PUFA 以及亚油酸的沉

积能力更优于通城猪,高亚油酸是两品种脂肪酸营

养的重要特性,鄂通两头乌 MUFA 对营养风味的

贡献与通城猪相似.脂肪酸是复杂性状,大多具有

高遗传力,如亚油酸遗传力约为０．５８[２６],与脂肪酸

组成显著相关的基因还有待挖掘.除遗传因素外,
脂肪酸组成还受到饲料营养水平、屠宰条件(屠宰日

龄、屠宰体重)等因素的影响[２２],本研究中两品种除

屠宰日龄略有差异外其他条件一致,屠宰日龄也可

能是不同脂肪酸含量存在差异的因素.
因此,从脂肪酸含量角度分析,通城猪肉质鲜

美,风 味 颇 佳,具 有 高 水 平 的 PUFA、亚 油 酸 和

MUFA含量,鄂通两头乌保留了其脂肪酸的营养价

值以及风味特性,具有更强的亚油酸沉积能力,是其

４４
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特有的营养风味特性之一,这为鄂通两头乌的推广

利用提供了强有力的依据.
3.3　鄂通两头乌与通城猪肌肉中的硫胺素和肌苷

酸含量的比较

　　硫胺素和肌苷酸是猪肉重要的风味前体物质.
硫胺素热分解产物使得肉具有肉香、烤肉香、焦香和

坚果香等风味,硫胺素在品种间存在显著差异,本研

究中通城猪硫胺素含量(０．２３mg/１００g)丰富,高于

我国地方猪种藏猪(０．１７mg/１００g)[１１],对其肌肉风

味有 重 要 贡 献. 鄂 通 两 头 乌 硫 胺 素 (０．２５
mg/１００g)对肉鲜香味的贡献优于通城猪,优于川

藏黑猪配套系(０．１７mg/１００g)以及杜长大商品猪

(０．１３mg/１００g)[１２],高含量的硫胺素是鄂通两头乌

猪肉的风味特点.肌苷酸(IMP)及其降解产物是猪

肉鲜味的主要成分,是肉鲜味的物质基础之一.通

城猪IMP含量(３．２３mg/g)高于小梅山猪(２．０８±
０．２７ mg/g)[１３]等 地 方 猪 种,鄂 通 两 头 乌 肌 苷 酸

(３．２０mg/g)对肉鲜香味的贡献是相似的,且均高于

培育品种鲁烟白猪和杜长大商品猪[１４Ｇ１５].
因此,从硫胺素和IMP 角度分析,硫胺素和

IMP丰富是通城猪肉质鲜美、优质风味的基础,鄂
通两头乌肌肉保留了通城猪的风味的同时,硫胺素

对肌肉风味贡献更大.目前对猪肉中硫胺素和肌苷

酸的遗传机制报道较少,利用硫胺素、肌苷酸含量高

的鄂通两头乌和通城猪为研究对象,进一步开展遗

传基础研究,挖掘相关的候选基因,可为高风味物质

的分子育种及鄂通两头乌推广利用奠定基础.
本研究通过测定通城猪和鄂通两头乌背最长肌

的４类营养风味物质,发现通城猪肌肉高水平的氨

基酸、脂肪酸是通城猪重要的营养特性,富含鲜味氨

基酸、单不饱和脂肪酸、硫胺素和肌苷酸是其重要的

肉品风味特性,鄂通两头乌保留了通城猪的营养风

味的同时略有提高.
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Comparisonofimportantnutritionandflavorcompoundsinmuscle
betweenEtongTwoＧEndＧBlackandTongchengpigs

YUANJiao１,３,XIANGShengnan１,３,LIUBang１,２,３,４,ZHOUXiang１,３,４,
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Abstract　Tongchengpigisthefirstbatchofbreedstobelistedonthenationalprotectionlistof
livestockandpoultrybreeds．Itisarepresentativebreedof“HuazhongTwoＧEndＧBlackpig”andthe
meatofittastesdelicious,tenderandsucculent．Atthesametime,itisfoundthatTongchengpighas
specialresistancetoHighpathogenicPorcineReproductiveandRespiratorySyndromevirus．Inorderto
retaintheadvantagesofdiseaseresistanceandmeatquality,andimprovethedeficiencyofslowgrowth
andlowleanratioofTongchengpigs,EtongTwoＧEndＧBlackwascrossbredbyintroducingleanmeatvaＧ
rieties．TocomparethedifferencesbetweenEtongTwoＧEndＧBlackandTongchengpiginnutritionand
flavorcompounds,aminoacids,fattyacids,inosineacidsandthiamineinthelongissimusdorsimuscleof
３０EtongTwoＧEndＧBlackand２９Tongchengpigweremeasured．TheresultsshowedthattherewerevaＧ
riouskindsofaminoacidsintheTongchengpigmuscle,thetotalcontentof１６kindsofaminoacidswas
(１９．４２±１．３１)g/１００g,thecontentofessentialaminoacid(EAA)was(８．４７±０．９８)g/１００g,andthe
contentoffreshaminoacid(FAA)was(６．８０±０．４６)g/１００g．Tongchengpigwasrichinfattyacidsand
hadhighnutritionalflavorvalue,thecontentofsaturatedfattyacidwas４３．０４％±１．８４％,thecontentof
unsaturatedfattyacidwas５６．９６％±１．８４％,inwhichthecontentofmonounsaturatedfattyacid(MUＧ
FA)was４７．４７％±２．６３％andthecontentofpolyunsaturatedfattyacid(PUFA)was９．５０％±２．５０％,

andthecontentoflinoleicacidwas８．９３％±２．３６％．Thecontentofflavorcompounds,thiaminewas
０．２３±０．０５mg/１００gandinosinicacid was (３．２３±０．６７)mg/g,which werethe materialbasisof
Tongchengmeatqualityandtaste．ThecontentofPUFA (１２．０８％±４．７２％),linoleicacid(１１．３６％±
４．４４％)andthiamine((０．２３±０．０５)mg/１００g)inEtongTwoＧEndＧBlackweresignificantlyorextremely
significantlyhigherthanthoseofTongcheng,andtheaboveothertraitswerenotsignificantlydifferent
fromTongchengpigs(P＞０．０５)．Theaboveresultsshowedthattheporkofthetwobreedshadthe
characteristicsofhighnutritionalvalueanduniqueflavor,EtongTwoＧEndＧBlackpignotonlyretainthe
nutritionalandflavorofTongchengpig,buthadhighercontentsofPUFAandthiamine,whichisworthy
offurtherdevelopmentandutilization．

Keywords　EtongTwoＧEndＧBlackpig;Tongchengpig;aminoacid;fattyacid;flavorcompounds;

germplasmcharacteristics;protectionlistofbreeds
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