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高畜雜交黑豬之性別對屠體分切率、 
肌肉組成及肉質之比較 (1)
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摘　　要

本研究在比較高畜雜交黑豬 ( 杜洛克母豬 × 高畜黑豬公豬 ) 之閹公豬與女豬屠體分切率與肌肉組成

及肉質性狀之差異。選用 24 頭健康且體重相近之肥育期閹公豬及女豬，每處理 3 重複，每重複 4 隻，

試驗期 9 週。試驗期間提供相同之飼糧與水，供豬隻自由食用。試驗結果顯示，閹公豬之屠體重 (carcass 
weight) 顯著較女豬為重 (P < 0.05)。於部位肉重量及比例之比較顯示，閹公豬之前端屠體 (fore quarter) 脂
肪 (fat) 與淋巴 (lymph) 重量及比例、中端屠體 (middle part) 之腹脇肉 (belly)、板油 (leaf lard) 與脂肪重量及

比例、後端屠體 (hind quarter) 之脂肪及後腿碎肉重量顯著較女豬為重及高 (P < 0.05)，而女豬前端屠體之

肩胛肉 (shoulder) 重量及比例、中端屠體之大里肌 (loin)、小里肌 (tenderloin) 與碎肉 (chopped meat) 重量及

比例及後端屠體之後腿仁 ( 後鍵子肉 ) 重量與比例及骨頭比例顯著較閹公豬為重 (P < 0.05)。前端屠體之前

腿肉 (picnic)、頸肉 (neck meat)、前腿仁 ( 前鍵子肉 ) (fore shank)、中端屠體之淋巴 (lymph) 重量及比例及

後端屠體之後腿肉 (ham) 重量及比例，於兩者間無顯著差異。背最長肌之水分、蛋白質與灰分含量及屠後

1、24 小時之 pH 值，於兩者間無顯著差異，但閹公豬之肌肉脂肪含量顯著較女豬為高 (P < 0.05)。背最長

肌之 L*、a*、b* 值及 NPPC (National Pork Producers Council) 之肌肉顏色評分，於兩者間並無顯著差異，

但 NPPC 之肌肉緊實度及大理石紋評分，閹公豬顯著較女豬 (P < 0.05) 為高。閹公豬背最長肌之脂肪酸

C14:0、C16:1、C18:1 及總飽和脂肪酸 (total saturated fatty acid, SFA) 比例顯著較女豬為高 (P < 0.05)，但 C18:2、

總多不飽和脂肪酸 (total polyunsaturated fatty acid, PUFA ) 及 PUFA/SFA 比例顯著較女豬為低 (P < 0.05)。

關鍵詞：高畜雜交黑豬、性別、屠體分切率、肌肉組成、肉質。

緒　　言

豬肉是國人最主要的動物性蛋白質來源，臺灣每人每年豬肉消費量約為 40 kg，隨著國人生活水準提

昇，越來越重視食肉品質。而高畜黑豬 (KHAPS black pig) 為畜產試驗所高雄種畜繁殖場於 2009 年所育成，

為毛色、體型、屠體品質與遺傳穩定之豬種。高畜黑豬之母性優良，具高繁殖力 ( 平均分娩總仔數 11.2 頭 ) 
且肉質特性佳，但生長性能略差，屬中等體型豬種，適合做為母系使用，因而建議以高畜黑豬與其他體型

較大且遺傳穩定之民間大黑豬或杜洛克品種雜交繁殖，以生產健康生長良好之肉豬 ( 許等，2011)。

豬隻對於去勢後的生長情形甚至其屠後的肉質特性也不盡相同，而消費者往往認為未去勢公豬隨著體

重和年齡的增加，將使公豬異味化合物 (boar taint compounds) 囤積在肉質的發生率增加，進而降低肉質風
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味及可口性 (Zamaratskaia et al., 2005)，而去勢後可避免此情形且閹公豬的肉質較嫩具有特殊之風味。

Wood et al. (1996) 指出豬背最長肌中的脂肪含量及飽和度，與肉質風味、多汁性及嫩度均呈正相關。而試

驗指出閹公豬豬具較高總飽和脂肪酸 (total saturated fatty acid, SFA)，較低比例的亞麻仁油酸 (linoleic fatty 
acid, C18:2) ( 石，2008)。故對於閹公豬確有進一步加以研究與比較之必要性。本研究旨在比較高畜雜交黑

豬之閹公豬與女豬在自由採食下之屠體部位重量及比例、肌肉色澤、一般組成分與脂肪酸組成及 NPPC 肌

肉顏色、緊實度及大理石紋評分之差異，提供數據評估供未來研究及實際應用之參考。

材料與方法

I. 動物飼養管理及試驗設計

試驗選用健康且體重相近之肥育期高畜雜交黑豬 ( 杜洛克母豬 × 高畜黑豬公豬 ) ( 血統組成中含有 
25% 梅山豬及 75% 杜洛克血統 ) (DK) 24 頭 ( 閹公豬與女豬各半 )。每處理 3 重複，每重複 4 頭，試驗

期 9 週。試驗期間提供相同之飼糧與水，供豬隻自由食用。飼糧含 15.5% 之蛋白質及 3,265 kcal/kg 之

代謝能，豬隻飼養於 3.84 m × 2.56 m 之豬欄中。

II. 屠體性狀測定

當肥育期豬隻試驗結束時，全部豬隻 ( 各處理組 12 頭，計 24 頭 ) 送往臺灣農畜產公司進行屠宰。

豬隻於屠宰前先經一日禁食，僅供應清潔飲水秤活體重。屠宰後秤量屠體重量，屠體移入 0 ～ 4 ℃之

冷藏庫冷藏 24 小時，隨即採臺灣區肉品發展基金會 (1992 年 8 月出版 ) 之肉豬屠體部位肉分切規格方

式進行屠體分切。屠體重為電昏放血及摘除內臟後秤取屠體 ( 含頭部 ) 重量 (kg)。腰眼面積測定背最

長肌第 10 與 11 肋骨處切開之橫切面以描圖紙繪之，再以葉面積測定儀 (Portable Area Meter, LI-3000, 
U.S.A) 測定面積，單位為平方公分。

III. 背最長肌化學成分分析及屠後 pH 變化測定

採集背最長肌樣品進行化學成分分析，分析方法採用 AOAC (2000)，測定試驗樣品中之水分、灰

分、脂肪以及蛋白質百分比。利用金屬鑽孔器於背最長肌鑽至中心處，使用微電腦 pH 值測定器 (HI 
8424, Hanna instruments, Italy) 插入背最長肌中心處 ( 近 11 肋處 )，待測定數據穩定後記錄 pH 值。測定

時間為屠後 45 min (Tem 1 及 pH 1) 及屠後 24 hr (Tem 24 及 pH 24) 之 pH 值。每個屠體測定三點求其平

均值。

IV. 肌肉色澤值測定

肌肉色澤值參考 Means et al. (1987) 方法以色差計 (color reader, Minolta Co., Ltd., Japan) 測定屠體背

最長肌第 10 – 11 肋骨間腰眼面積表面之 L* 值 ( 明亮度 )、a* 值 ( 正值代表紅色度、負值代表綠色度 ) 
及 b* 值 ( 正值代表黃色度、負值代表藍色度 ) ，每樣品重複 2 次，每重複測定不同的 3 點取其平均值。

V. 肌肉顏色、緊實度、感官品評及大理石紋評分

肌肉顏色、緊實度及大理石紋評分依 NPPC (National Pork Producers Council, 1991) 方法進行背最

長肌外觀評分，採 5 分制。肉色評分 (color score)，1 分表蒼白，5 分表暗紅。數值低表示淡色，數值

高表示深色。緊實度評分 (firmness score)，1 分表柔軟及出水，5 分表乾硬。大理石紋評分 (Marbling 
score)，1 分表油花稀疏，5 分表富含油花。數值低表示肉中肌內脂肪含量少，數值高表示肌內脂肪

含量多。感官品評為背最長肌經 80℃水浴 30 分鐘後切除邊肉取適當大小，由具感官品評 (sensory 
evaluation) 經驗團隊，依嫩度 (tenderness)、風味 (flavor)、多汁性 (juiciness) 等 3 項評分 ( 採 10 分制，1
分最差而 10 分最佳 )。

VI. 脂肪酸組成分析及脂質碘價

皮下脂肪試樣先經冷凍乾燥機冷凍乾燥後，以研缽磨成細粉後依 Sukhija and Palmquist (1988) 之簡

易萃取轉酯化步驟，將總脂質脂肪酸甲基酯化。經前處理之樣品利用氣相色層分析儀 (Hitachi G-5000)
測定，採用管柱口徑 0.3 cm 及長度 2 m 之玻璃管，內充填 15% diethylene glycol succinate (DEGS)，
管柱之溫度固定於 195 ℃，氮氣流速為 50 mL/min。脂肪酸組成比例之判定是藉由與標準品 (Sigma, 
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AOSC No.6) 之脂肪酸甲基酯滯留時間比較而得。

脂質碘價 (Iodine Value) 參照 AOCS (1998) 所列公式：IV ＝ C16:1 (0.95) ＋ C18:1 (0.86) ＋ C18:2 (1.732)
＋ C18:3 (2.616) ＋ C20:1 (0.785)+ C22:1 (0.723) 估算而得。

II. 統計分析

試驗獲得之資料，利用統計分析系統 (SAS, 2002)，以一般線性模式程序 (General Linear Model 
Procedure) 進行變方分析，經鄧肯氏新多次變域測試 (Duncan’s New Multiple Range Test) 比較各組平均

值差異之顯著性。

結果與討論

I. 屠體各部位肉分切重量及比例

本試驗之屠體部位分切未納入血液、頭部、內臟、體毛及作業損耗之重量。只收集分析屠體各部

位肉分切重及佔屠體重百分比，其比較列示於表 1。結果顯示，閹公豬之屠體重 (carcass weight) 顯著

較女豬為重 (P < 0.05)。於部位肉重量及比例之比較顯示，閹公豬之前端屠體 (fore quarter) 脂肪 (fat) 與
淋巴 (lymph) 重量及比例、中端屠體 (middle part) 之腹脇肉 (belly)、板油 (leaf lard) 與脂肪重量及比例、

後端屠體 (hind quarter) 之脂肪及後腿碎肉重量顯著較女豬為重及高 (P < 0.05)，而女豬前端屠體之肩胛

肉 (shoulder) 重量及比例、中端屠體之大里肌 (loin)、小里肌 (tenderloin) 與碎肉 (trimming) 重量及比例

及後端屠體之後腿仁 ( 後鍵子肉 ) 重量與比例及骨頭比例顯著較閹公豬為重 (P < 0.05)。前端屠體之前

腿肉 (picnic)、頸肉 (neck meat)、前腿仁 ( 前鍵子肉 ) (fore shank)、中端屠體之淋巴 (lymph) 重量及比例

及後端屠體之後腿肉 (ham) 重量及比例，於兩者間無顯著差異。此結果與 Quiniou et al. (2010) 指出，

閹公豬之屠體重顯著較女豬重，及黃 (2010) 發現，女豬的腿、肩胛肉、腰肉 ( 背脊肉 ) 的產量顯著較

閹公豬高之結果相符。亦與石 (2008) 發現，閹公豬的屠體脂肪率顯著較女豬高，及吳 (2012) 指稱，女

豬之脂肪量顯著較閹公豬為少、腰眼面積顯著較閹公豬為大、背脊肉重顯著較閹公豬為重之結果相似。

II. 背最長肌化學成分及屠後 pH 變化

背最長肌之化學成分及屠後 pH 變化之比較列示於表 2。結果顯示，閹公豬背最長肌之脂肪含量顯

著較女豬為高 (P < 0.05)，但水分、蛋白質與灰分含量及屠後第 45 分鐘及第 24 小時之 pH 值，於閹公

豬及女豬間並無顯著差異。吳 (2012) 及石 (2008) 均指出閹公豬背最長肌之脂肪含量顯著較女豬高，本

試驗結果與其相符。Piao et al. (2004) 發現，閹公豬背最長肌之蛋白質、脂肪及能量值顯著較女豬為高，

而水分、灰分及總磷含量則無顯著差異。Correa et al. (2008) 也指出閹公豬較女豬有較高背脂厚度，其

肉質嫩度、多汁性具優勢，原因部分取決於其肌肉內脂肪含量較高。但吳 (2012) 指出，女豬之瘦肉率

及蛋白質含量顯著較閹公豬高。另豬隻屠宰後，肌肉內儲存之肝醣，會迅速進行無氧醣解作用轉變成

為乳酸，堆積於肌肉內導致 pH 值快速降低，豬隻屠宰後 45 min 之肌肉 pH 值 (pH 1 h) 常用於預測豬水

樣肉 (PSE) 之發生機率，通常 pH 1 h 值若低於 5.8 時，極可能於 24 h 後成為 PSE 肉 ( Smith and Wilson, 
1978)。本試驗之肌肉 pH 值 ( pH 1 h) 數據皆高於 5.8，不易成為 PSE 肉。然而，有研究認為利用 pH 24 
h 作為評估豬肉品質應較為客觀，但可用 pH 1 作為輔助之用 (Wal et al., 1983)。而肌肉 pH 值與多種肉

品質性狀有顯著相關性，較高的 pH 值對感官嫩度、多汁性和香味之改善有其正相關，且能降低肉質蒸

煮失重現象 (Van Laack et al., 2001)。黃 (2010) 指出，後腿肉和里肌肉屠後 45 分鐘後之 pH 值，不受到

性別的影響，本試驗結果與其相符。
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表 1. 閹公豬與女豬之屠體各部位肉分切重量及百分率比較

Table 1. Comparison on the carcass cutability weight and ratio for Duroc x KHAPS black pigs of barrows and gilts

Items Barrows Gilts
Carcass weight (CW), kg 95.46 ± 2.08a 93.23 ± 2.30b

Fore quarter wt
Picnic , kg 10.10 ± 1.07 10.44 ± 0.57
Picnic , % CW 10.60 ± 1.38 11.20 ± 0.66
Shoulder, kg 3.62 ± 0.33b 4.04 ± 0.23a

Shoulder, % CW 3.79 ± 0.27b 4.34 ± 0.35a

Neck meat, kg 2.19 ± 0.34 2.29 ± 0.51
Neck meat , % CW 2.28 ± 0.31 2.45 ± 0.54
Fore chopped , kg 0.41 ± 0.01b 0.45 ± 0.03a

Forelegs chopped, % CW 0.43 ± 0.01b 0.48 ± 0.03a

Bone, kg 6.84 ± 0.12 6.76 ± 0.49
Bone, % CW 7.18 ± 0.29 7.26 ± 0.50
Fat, kg 3.19 ± 0.26a 2.18 ± 0.33b

Fat, % CW 3.33 ± 0.20a 2.34 ± 0.36b

Lymph, kg 0.33 ± 0.06a 0.14 ± 0.09b

Lymph, % CW 0.34 ± 0.06a 0.15 ± 0.10b

Middle part wt
Belly, kg 8.68 ± 0.42a 7.33 ± 0.77b

Belly, % CW 9.09 ± 0.25a 7.86 ± 0.67b

Loin, kg 5.24 ± 0.05b 6.56 ± 1.00a

Loin, % CW 5.49 ± 0.18b 7.04 ± 1.06a

Tenderloin, kg 0.91 ± 0.10b 1.04 ± 0.10a

Tenderloin, % CW 0.96 ± 0.13b 1.12 ± 0.09a

Leaf fat, kg 2.65 ± 0.37a 1.63 ± 0.27b

Leaf fat, % CW 2.77 ± 0.33a 1.75 ± 0.27b

Fat, kg 6.38 ± 0.98a 4.58 ± 0.81b

Fat, % CW 6.67 ± 0.90a 4.91 ± 0.77b

Trimming, kg 0.08 ± 0.13b 0.33 ± 0.12a

Trimming, % CW 0.09 ± 0.14b 0.35 ± 0.12a

Bone, kg 4.59 ± 0.16 4.75 ± 0.49
Bone, % CW 4.81 ± 0.06b 5.09 ± 0.42a

Lymph, kg 0.14 ± 0.23 0.06 ± 0.10
Lymph, % CW 0.15 ± 0.24 0.07 ± 0.10

Hind quarter wt
Ham, kg  13.74 ± 0.43 14.70 ± 1.81
Ham, % CW 14.39 ± 0.14b 15.81 ± 2.12a

Rear shank, kg  0.80 ± 0.01b 0.84 ± 0.03a

Rear shank, % CW 0.84 ± 0.03b 0.91 ± 0.03a

Bone, kg 3.75 ± 0.13 3.64 ± 0.12
Bone, % CW 3.92 ± 0.05 3.90 ± 0.10
Fat, kg 4.43 ± 0.25a 3.41 ± 0.59b

Fat, % CW 4.64 ± 0.16a 3.66 ± 0.62b

The data are given as mean ± SD.
a, b Means with the different superscript differ significantly (P < 0.05).
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III. 背最長肌之 L*、a*、b* 值、NPPC 之肉品質評分、腰眼面積及感官品評

閹公豬與女豬背最長肌之 L*、a*、b* 值、NPPC 肌肉品質評分、腰眼面積及感官品評比較列示於

表 3。肉色方面，其肉質適當的亮度和顏色，為消費者的重要選擇的指標。肌肉顏色為消費者選購肉

品時第一注重之指標，大多數消費者喜歡豬肉顏色之順序，依序為為紅色、粉紅色及蒼白色。試驗結

果顯示，閹公豬與女豬背最長肌之 L*、a* 及 b* 值及 NPPC 肌肉顏色評分並無顯著差異。此結果與黃

(2010) 指出，肌肉之 L*、a* 及 b* 值不受性別影響之結果相符。Piao et al. (2004) 則指稱，閹公豬之肌

肉 a* 值顯著較女豬為低，但 L* 及 b* 值於兩者間則無顯著差異。但吳 (2012) 發現，閹公豬之肌肉 b*
值顯著較女豬為高，但 a* 值顯著較女豬為低。肌肉顏色為消費者選購肉品時注重之指標。Hillebrand et 
al. (1996) 研究顯示，影響肉類色澤的直接與間接因素包括脂肪含量及肉中之色素含量。Hill and Dansky 
(1951) 證實，屠體脂肪含量與色素蓄積量成正相關。一般而言脂肪含量愈高，類胡蘿蔔素等色素含量

愈高，但肌肉中之肌紅蛋白 (myoglobin) 含量則愈低，因此肌肉之 L* 值較大，a* 值則較小 (Lyon and 
Cason, 1995)。另 Solberg (1968) 指稱，肉類色澤受肌肉中肌紅蛋白與血紅蛋白 (hemoglobin) 之影響。

Miltenburg et al. (1992) 指稱，L 值與肌肉中鐵及血肌質含量呈顯著 (P < 0.05) 負相關，a* 值與肌肉中鐵

及血肌質 (hematin) 含量呈顯著 (P < 0.05) 正相關。Husak et al. (2008) 亦指稱，肌肉中肌紅蛋白含量較

高者，肌肉之 a* 值較大。另 b* 值亦受肌肉中肌紅蛋白型態影響 (Mancini and Hunt, 2005)。肉類在吃的

品質 (eating quality) 中較為重要的因素為風味 (flavor)、嫩度 (tenderness) 與多汁性 (juiciness) 三項 (Maltin 
et al., 1997)。本試驗之風味、嫩度與多汁性，其閹公豬與女豬間並無顯著差異，但閹公豬之數值有較

高之現象。NPPC 肌肉品質評分之結果顯示，閹公豬之背最長肌緊實度評分 (firmness score) 及大理石紋

評分 (marbling score) 顯著較女豬為高 (P < 0.05)。此結果與吳 (2012) 指出，閹公豬之肌肉嫩度、多汁

性、風味、大理石紋評分與總接受度評分顯著較女豬高相似。大理石花紋是指肌內脂肪在豬肉組織中

分佈形成的可見花紋，因其形似大理石花紋而得名。大理石花紋是衡量豬肉品質的重要指標，與豬肉

的嫩度和風味密切正相關，還影響豬肉的品質等級和人們的感官評價，是消費者作出購買決定的重要

依據。Ellis et al. (1996) 與 Le Dividich et al. (1987) 指出腰眼面積之增加取決於攝食之代謝能而大理石紋

評分則能藉由營養攝食量提高而增加，但此關係並非有顯著統計差異 (Matthews et al., 2003; Apple et al., 
2004)。而本試驗之腰眼面積於閹公豬與女豬間並無顯著差異。Piao et al. (2004) 指稱，女豬之腰眼面積

較閹公豬寬，且瘦肉量及瘦肉率也較閹公豬高。吳 (2012) 亦指出，女豬之腰眼面積顯著較閹公豬為大，

瘦肉率及蛋白質含量亦顯著較閹公豬高。

IV. 背最長肌之脂肪酸組成

閹公豬與女豬背最長肌之脂肪酸 (%) 組成比較列示於表 4。試驗結果顯示，閹公豬背最長肌之豆

蔻酸 (myristic acid, C14:0)、棕櫚油酸 (palmtoleic acid, C16:1)、總飽和脂肪酸 (total saturated fatty acid, SFA) 
顯著較女豬為高 (P < 0.05)，而亞麻油酸 (linoleic acid, C18:2)、總多不飽和脂肪酸 (total polyunsaturated 
fatty acid, PUFA) 及 PUFA/SFA 比例及碘價 (IV) 顯著較女豬為低 (P < 0.05)。但棕櫚酸 (palmitic acid, 
C16:0)、硬脂酸 (stearic acid, C18:0)、油酸 (oleic acid, C18:1)、α- 亞麻仁油酸 (α- linolenic acid, C18:3)、花生

酸 (arachidic acid, C20:0)、二十烷酸 (eicosanoic acid, C20:1)、Benenic acid (C22:0)、總單不飽和脂肪酸 (total 
monounsaturated fatty acid, MUFA)、總不飽和脂肪酸 (total unsaturated fatty acid, USFA) 及 MUFA/SFA 比
例，於閹公豬及女豬間無顯著差異。吳 (2012) 指出，與女豬比較，閹公豬有顯著較高之 SFA 比例，較

低之 MUFA 比例及 PUFA 比例，及黃 (2010) 指稱，閹公豬之 SFA 比例顯著較女豬高，PUFA 比例顯著

較女豬低，雖然閹公豬有較高的 MUFA 比例，但並無顯著差異。Correa et al. (2008) 發現，女豬肌肉中

之 SFA比例顯著較閹公豬低，亞麻油酸、PUFA、PUFA/SFA比例及碘價 (表示脂肪化合物的不飽和度 )，
顯著較閹公豬高。本試驗結果與其相似。SFA 是構成細胞膜之重要成份，而細胞膜是防止外來物質入

侵細胞內之重要屏障，故細胞膜之健康有利於豬隻之健康。脂肪酸中的飽和與單不飽和脂肪酸對於肉

類的風味呈正相關，多不飽和脂肪酸則呈負相關 (Fisher et al., 2000)。Keaney et al. (1994) 指出，雌性素

(17 beta-estradiol; E2) 具有實質性的抗氧化活性，有利減少膽固醇濃度及仰制低密度脂蛋白氧化，維持

內皮血管舒張，進而避免血管和冠狀動脈疾病。Cameron and Enser (1991) 就個別的長鏈脂肪酸與豬肉

感官品評特性間相關性作比較，結果發現多不飽和脂肪酸中亞麻仁油酸、花生四烯酸 (arachidonic acid, 
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C20:4)、二十二碳五烯酸 (clupanodonic acid, C22:5) 與二十二碳六烯酸 (cervonic acid, C22:6) 對於感官品評特

性中的嫩度、風味、多汁性與總接受度均呈高度負相關，而飽和脂肪酸中的豆蔻酸、棕櫚酸與硬脂酸

則呈正相關 (Fisher et al., 2000)。

表 2. 閹公豬與女豬之背最長肌化學成分及屠後 pH 變化比較

Table 2. Comparison on the chemical content and postmortem pH change in the Longissimus dorsi for Duroc x 
KHAPS black pigs of barrows and gilts

Items Barrows Gilts

Chemical compositions

Moisture, % 72.87 ± 0.95 73.42 ± 0.34

Crude protein, % 23.13 ± 0.49 23.43 ± 0.73

Crude fat, % 2.05 ± 0.40a 1.69 ± 0.44b

Ash, % 1.17 ± 0.09 1.17 ± 0.05

pH 1 6.60 ± 0.18 6.63 ± 0.28

pH 24 5.77 ± 0.12 5.77 ± 0.19

The data are given as mean ± SD.
a, b Means with the different superscript differ significantly (P < 0.05). 

表 3. 閹公豬與女豬背最長肌之 L*、a*、b* 值、NPPC 之肉品質評分及腰眼面積比較

Table 3. Comparison on the L*, a*, b* values and NPPC meat quality scores and loin muscle area in the 
Longissimus dorsi for Duroc x KHAPS black pigs of barrows and gilts

Items Barrows Gilts

Meat color 

Lightness (L*) 49.96 ± 3.95 48.98 ± 2.93

Redness (a*) 2.61 ± 0.63 2.79 ± 0.24

Yellowness (b*) 5.69 ± 0.59 5.42 ± 0.96

Meat quality score

Color score1 2.98 ± 0.36 3.28 ± 0.30

Marbling score 4.78 ± 0.85a 4.18 ± 0.12b

Firmness score2 4.00 ± 0.10a 3.60 ± 0.21b

LM area3, cm2 40.42 ± 2.54 41.64 ± 2.83

Sensory tenderness score* 6.57 ± 0.15 6.52 ± 0.16

Sensory juiciness score* 5.95 ± 0.28 5.79 ± 0.26

Sensory flavor score* 2.97 ± 0.19 2.82 ± 0.21

The data are given as mean ± SD.
a, b Means with the different superscript differ significantly (P < 0.05). 
Meat color: Lightness = measure of lightness to darkness (larger number indicates a lighter color); redness = 

measure of redness (larger number indicates a more intense red color); and yellowness = measure of 
yellowness (larger number indicates more yellow color).

Color score1: 1 = pale gray, to 5 = dark purplish red; marbling score: 1 = devoid to practically devoid, to 5 = 
moderately abundant or greater.

Firmness core2: 1 = very soft and very watery, to 5 = very firm and dry (National Pork Producers Council, 1991).
LM area3 = Loin muscle area between the 10th rib and 11th rib.
Sensory (tenderness, juiciness and flavor) score*: 1-10 scale.
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表 4. 閹公豬與女豬背最長肌之脂肪酸組成比較

Table 4 . Comparison on the fatty acid composition in the Longissimus dorsi muscle for Duroc x KHAPS black 
pigs of barrows and gilts

Items Barrows Gilts
Fatty acid, wt %

C14:0 2.57 ± 0.16a 2.23 ± 0.21b

C16:0 30.35 ± 0.23 30.02 ± 1.77

C16:1 6.82 ± 0.45a 6.31 ± 0.51b

C18:0 14.68 ± 0.45 14.31 ± 1.38

C18:1 31.93 ± 0.54 31.92 ± 1.02

C18:2 10.85 ± 1.03b 12.66 ± 0.46a

C18:3 0.14 ± 0.13 0.33 ± 0.35

C20:0 0.85 ± 0.14 0.79 ± 0.10

C20:1 1.32 ± 0.10 1.38 ± 0.10

C22:0 0.65 ± 0.08 0.61 ± 0.09

Total SFA1 49.09 ± 0.79a 47.92 ± 1.57b

Total MUFA2 40.06 ± 2.26 39.61 ± 1.13

Total PUFA3 11.00 ± 1.02b 12.99 ± 0.43a

PUFA/SFA 0.22 ± 0.02b 0.27 ± 0.01a

Total USFA4 51.06 ± 2.46 52.60 ± 1.11

MUFA/SFA 0.82 ± 0.04 0.83 ± 0.03

Iodine Value (IV)5 53.13 ± 1.95b 57.32 ± 3.13a

The data are given as mean ± SD.
a, b Means with the different superscript differ significantly (P < 0.05).
1 Total SFA: Total saturated fatty acid (C14:0+ C16:0+ C18:0+ C20:0+ C22:0).
2 Total MUFA: Total monounsaturated fatty acid (C16:1+ C18:1+ C20:1) .
3 Total PUFA: Total polyunsaturated fatty acid (C18:2+ C18:3).
4 Total USFA: Total unsaturated fatty acid (C16:1+ C18:1+ C20:1+C18:2+ C18:3) .
5 Estimated Value (IV) = C16:1*0.95+ C18:1*0.86+ C18:2*1.732+ C18:3*2.616+ C20:1*0.785+ C22:1*0.723 (A.O.C.S, 

1998).

結　　論

閹公豬之前端屠體脂肪  與淋巴重量及比例、中端屠體之腹脇肉、板油與脂肪重量及比例、後端屠體  
之脂肪及後腿碎肉重量顯著較女豬為重及高 (P < 0.05)，而女豬前端屠體之肩胛肉重量及比例、中端屠體

之大里肌、小里肌與碎肉重量及比例及後端屠體之後腿仁 ( 後鍵子肉 ) 重量與比例及骨頭比例顯著較閹公

豬為重 (P < 0.05)。閹公豬背最長肌之脂肪含量、豆蔻酸、棕櫚油酸、總飽和脂肪酸、緊實度評分及大理

石紋評分顯著較女豬為高 (P < 0.05)，而亞麻油酸、總多不飽和脂肪酸及 PUFA/SFA 比例及碘價顯著較女

豬為低 (P < 0.05)。顯示屠體部位重及比例、肌肉脂肪及脂肪酸組成及肌肉品質等，會因閹公豬與女豬間

之性別不同而有所差異。
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Abstract

An experiment was carried out to compare growth performance, hematological traits and muscle postmortem 
changes of barrows and gilts in in finishing Duroc x KHAPS black pigs. Twenty-four healthy crossbred black 
pigs from finisher, were used as experimental animals, with similar body weight, were selected and randomly 
assigned to either barrows or gilts groups, which were allocated into trireplicates with 4 pigs in each pen (384 × 
256 cm). All pigs were provided with the same finisher diets. Feed and water were provided and feeding was ad 
libitum for 9 weeks experimental period. The results showed that the fat and lymph weight or ratio in the carcass 
front part, belly , leaf lard and fat weight or ratio in the carcass central part and fat and pork leg chopped weight 
or ratio in the carcass end part were significantly higher (P < 0.05) in barrows whereas the gilts had significantly 
higher (P < 0.05) shoulder weight or ratio in the carcass front part, loin tenderloin and chopped weight or ratio in 
the carcass central part and pork leg sinew and bone eight or ratio in the carcass end part. However, no treatment 
differences were associated with hand and hock, pork neck, forelegs sinew, forelegs chopped meat and bone weight 
or ratio in the carcass front part, lymph and bone weight or ratio in the carcass central part and pork leg weight or 
ratio in the carcass end part between the barrows and gilts. Also, fat content of Longissimus dorsi in barrows was 
significantly (P < 0.05) greater than the gilts, but the moisture, protein and ash contents was not affected by the 
treatments. Compared with gilts, barrows had a significantly higher (P < 0.05) firmness and marbling scores in the 
Longissimus dorsi. However, no treatment differences were associated with color scores and L*, a* and values in 
the Longissimus dorsi and loin muscle area between the barrows and gilts. In addition, the C14:0 , C16:1 , C18:1 and 
total saturated fatty acid (SFA) were significantly higher (P < 0.05) in barrows whereas the gilts had significantly 
higher (P < 0.05) C18:2 , total polyunsaturated fatty acid (PUFA) and PUFA/SFA ratio in the Longissimus dorsi.

Key Words: KHAPS crossbred black pigs, Sex, Carcass cutability ratio, Meat compositions, Meat qualities.
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