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桉叶多酚对胡须鸡肌肉抗氧化性能和肉质品质 
影响的研究 
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摘要：本文旨在研究在日粮中添加桉叶多酚对胡须鸡肌肉抗氧化性能和肉质品质的影响。试验选用 324 只 90 日龄胡须鸡，设置

6 个实验组，每组 6 个重复，每个重复 9 只鸡，连续喂养 40 d，宰杀后采集胸肌和腿肌，分析胡须鸡肌肉抗氧化性能、肉色、滴水损

失和营养成分等指标。结果表明：与对照组相比，在抗氧化指标方面，桉叶多酚可以显著提高胡须鸡肌肉中谷胱甘肽过氧化物酶

（GSH-PX）活力，同时显著降低丙二醛值（MDA）含量；在肉质品质方面，桉叶多酚能够显著改善肌肉肉色、提高肌肉中肌内脂肪

含量；此外，桉叶多酚显著改善肌肉脂肪酸组成，提高油酸、亚麻酸相对含量，降低饱和脂肪酸含量，提高了肉质品质。综上所述，

桉叶多酚具有提高胡须鸡肌肉抗氧化性能、改善肉质品质的作用，本文为桉叶多酚在禽类高品质肉制品方面的应用提供了实验基础。 
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Abstract: The purpose of this paper is to study the effects of dietary supplement containing eucalyptus polyphenols (EPE) on the 

antioxidant activity and meat quality of beard chicken muscles. A total of 324 90-day-old beard chickens were randomly divided into six groups 

(six replicates/group and nine chickens/group). The animals were fed for 40 days, and breast and thigh muscles were collected after slaughter to 

analyze the antioxidant activity, meat color, drip loss, nutrients, etc. of beard chicken muscles. In terms of the indicators of antioxidant activity, 

the results showed that EPE could significantly enhance the activity of glutathione peroxidase (GSH-PX) and significantly reduce the 

malondialdehyde (MDA) content of beard chicken muscle. In the case of meat quality, EPE could obviously improve the meat color and 

increase the content of intramuscular fat. Simultaneously, EPE could obviously improve the composition of fatty acids, enhance the contents of 

oleic and linolenic acid, and reduce the content of saturated fatty acids, in order to improve the meat quality. In summary, EPE could obviously 

improve the antioxidant activity of beard chicken muscle and enhance the meat quality. 
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桉树是桃金娘科桉树属、杯果木属和伞房属等一

大类树种的总称[1]。在澳大利亚，考拉生活在桉树上

并且以桉树叶作为食物[2]，同时桉树也常用于造纸、

制药以及化妆品行业[3]。研究表明，桉树叶中含有多 

种活性物质，例如挥发油、鞣质和黄酮等，因此对于

其活性物质的结构和功能的研究也越来越多。Rauha J 
P 等[4,5]研究表明，研究者们开始对桉叶中多酚类物质

抗氧化活性以及抗菌性进行研究，也有对于桉树来源

的一些副产物进行研究。也曾经有报道，桉树木质部

分提取物有一定的抗氧化作用。研究者们开始逐渐意

识到植物提取物带来的潜在价值，他们开始关注植物

不同提取部位的生物活性，包括抗氧化性和抗癌性[6]。 
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由基（DPPH）、2,2-联氮-二(3-乙基-苯并噻唑-6-磺酸)
二铵盐（ABTS）自由基的能力[7]，此外桉叶多酚的乙

酸乙酯萃取物抗氧化活性较 50%茶多酚高[8]；同时采

用改良蔻氏法设计桉叶多酚急性毒性评价灌胃浓度，

结果表明桉叶多酚 LD50为 5060 mg/Kg，属于实际无

毒范围，具有潜在的开发价值。随着人们生活水平的

提高，对于高品质肉制品的需求越来越大。研究表明

多酚类物质具有很好的抗氧化效果，在改善动物肉质

方面也有广泛的应用[9,10]，而桉叶多酚在动物体内发

挥效用的相关研究鲜有报道。试验选用胡须鸡作为实

验对象，这种鸡胸肌发达，生长缓慢但肉质口感良好，

深受消费者欢迎。本文旨在探究桉叶多酚对胡须鸡肌

肉抗氧化及其肉质变化的研究。 

1  材料与方法 

1.1  试验材料 

胡须鸡由惠州兴泰现代农业有限公司龙华调理场

提供。 
桉叶多酚：9~10月采于湛江的“广林9号”桉树叶，

自然阴干，粉碎后取 40~60 目桉叶粉末加入 7 倍体积

的 70%乙醇溶剂，搅拌提取 2 次，每次 2 h，减压抽

滤，合并滤液，减压旋转蒸发溶剂后，喷雾干燥备用。 

1.2  实验设计与分组 

选取日龄 90 d 左右体重相近、生长正常鸡的 324
只，随机分成 6 处理组，每组分 6 个重复，每个重复

9 只鸡。组 A 为对照组，基础日粮饲喂；组 B，在基

础日粮中添加 0.6 g/kg 桉叶多酚；组 C，在基础日粮

中添加 0.9 g/kg 桉叶多酚；组 D，在基础日粮中添加

1.2 g/kg 桉叶多酚；组 E 为阳性对照组；组 F，基础日

粮中添加 0.9 g/kg 桉叶多酚+阳性对照。饲养过程中自

由采食，采取相同饲养管理，试验期 40 d。试验日粮

中养分含量均达或超过 NRC(1998)标准。 

1.3  试验基础日粮与管理 

表1 基础日粮 

Table 1 Basal diet 

原材料 G/kg 原材料 G⁄kg 

玉米 640 
代谢能

/(mcal/kg) 
2.96 

次粉 20 粗蛋白/% 15.5 

米糠 30 赖氨酸/% 0.65 

豆粕 97 钙/% 1.19 

花生麸 40 磷/% 0.57 

玉米蛋白粉 20 钠/% 0.206 

精制三虫粉

CP45% 
60 氯 0.196 

石粉 15 钾 0.47 

磷酸氢钙 13 蛋氨酸 0.25 

大豆油 25 精氨酸 0.83 

338 预混料（4%） 40 

注：预混料包括维生素 A，15750 IU；维生素 D，3500 IU；

维生素 E 35 mg；甲萘醌，4.4 mg；硫胺素，3.5 mg；核黄素，

10.5 mg；维生素 B6，7 mg；维生素 B12，35 mg；尼克酸，70 mg；

泛酸，21 mg；叶酸，1.75 mg；生物素，0.175 mg。 

试验期 40 d，试验饲养管理参照胡须鸡的日常饲

养管理进行，自由采食和饮水，日常管理参照常规消

毒，保持清洁卫生，并按常规免疫程序免疫。每天记

录鸡生长温度、湿度，每周记录饲料消耗情况。基础

日粮见表 1。 

1.4  样品采集与制备 

饲养40 d后，各重复随机选取2只生长状况良好、

体重相近的胡须鸡，左颈静脉处将其屠宰致死，同时

采集血液样品，室温倾斜放置 30 min，常温下 3000 
r/min 离心 10 min，分离血清，样品分装后立即置于冰

盒中，带回存放于-80 ℃，用于后续指标的测定；待

胡须鸡屠宰致死后倒挂 10 min，将血放净，而后迅速

采集整条腿肌和完整胸肌，置于液氮下保存，用于后

续指标测定；当场测定 pH、肉色。 

1.5  测量指标及其方法 

1.5.1  生长性能[11] 
试验鸡分别于正试期开始以及 45 d、饲养结束时

空腹 12 h 后称重，统计在试验期间各重复组鸡的饲料

消耗量，计算平均日采食量、平均日增重和料肉比等。 
（1）平均日采食量：试验期间，以栏（重复）为

单位每天记录各圈鸡的日供给量，实验结束时统计剩

料量。以整个试验周期耗料量来计算该重复鸡的平均

日采食量。 
平均日采食量=[总消耗量-(死淘鸡总重/料肉比)]/

天数 
（2）平均日增重：记录试验期每栏鸡的初始体重

和屠宰前体重，计算每只鸡平均日增重。 
ADG=(鸡平均末重-鸡平均初重)/天数 
（3）料肉比：根据日粮消耗总量和鸡增重量计算

料肉比。计算方法如下： 
FCR=总消耗量/(鸡总末重+死淘鸡总重-总初重) 

1.5.2  肌肉抗氧化指标 
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（1）超氧化物歧化酶（SOD）：南京建成试剂盒

测定。具体操作见试剂盒说明。 
（2）丙二醛（MDA）含量：南京建成试剂盒测

定。具体操作见试剂盒说明。 
（3）谷胱甘肽过氧化物酶（GSH-PX）：南京建

成试剂盒测定。具体操作见试剂盒说明。 
（4）总抗氧化能力（T-AOC）：南京建成试剂盒

测定。具体操作见试剂盒说明。 
（5）蛋白质定量（BCA）：南京建成试剂盒测定。

具体操作见试剂盒说明。 
1.5.3  肉质指标 
1.5.3.1  pH 值[12] 

鸡屠宰后 45 min 内，取胸肌、腿肌肉样，在其表

面开口，pH 计直接插入该口以接触肌肉渗出的浆液，

测定 pH 值，重复测定三次；24 h 后，同样方式测定

胸肌、腿肌肉样 pH。 
1.5.3.2  滴水损失[13] 

屠宰后，肉样在 0~4 ℃冰箱中保存 24 h 后，取

胸肌、腿肌肉样，切成形状大小相同的肉样，记录重

量(W1)。用细铁丝钩住肉条的一端，悬吊于一次性水

杯中央，外套一层保鲜袋并系紧袋口，将肉条密封在

杯内，杯内留有充足的空间接收肉条渗出的水滴。在

冰箱 4 ℃条件下悬挂保存 48 h 后，去掉保鲜袋、细铁

丝和一次性水杯，用滤纸吸干肉条表面残留的水分，

然后称重(W2)。 
滴水损失(%)=(W1-W2)/W1×100% 

1.5.3.3  肉色测定 
采用色差计测定，鸡屠宰后取胸肌和腿肌，测定

宰后 45 min 内肉样的 L*(亮度)、a*(红度)和 b*(黄度)。 
1.5.3.4  肌肉脂肪酸组成[14] 

取冷冻干燥肉样 0.5 g(精确到 0.001 g)，加入苯-
石油醚(苯-石油醚=1:1)混合溶液 2 mL 浸提 24 h，再加

入 0.4 moL/L 氢氧化钠甲醇溶液，充分混匀，取上清

液过 0.22 μm 有机滤膜，待用。 
气相-质谱联用仪条件： 
色谱柱 HB-5 极性弹性石英毛细管柱，程序升温

为进样口温度为 250 ℃，流速为 1.0 mL/min，载气为

高纯氦气（>99.999%）；色谱柱初温 120 ℃，保持 5 
min，以 8 ℃/min 的速率上升到 222 ℃，以 0.8 ℃/min
的速率上升到 228 ℃，保持 0 min，最后以 20 ℃/min
的速率上升到 250 ℃，保持 2 min，分流比为 30:1。 
1.5.3.5  肌肉营养成分 

（1）水分含量：参照中华人民共和国国家标准

GB 9695.15-88《肉与肉制品水分含量测定》； 
（2）蛋白质含量：参照中华人民共和国国家标准

GB 5009.5-2010《食品中蛋白质的测定》； 
（3）肌内脂肪[13]：参照中华人民共和国国家标

准 GB 9695.7-88《肉与肉制品总脂肪含量测定》； 
（4）灰分：参照中华人民共和国国家标准 GB 

5009.4-2010《食品中灰分的测定》。 

1.6  数据分析与处理 

数据用 SPSS 18.0 软件进行单因素方差分析，差

异显著者进行 Ducan’s 多重比较。结果用平均值±标准

误表示，显著水平设置为 p=0.05。 

2  结果与分析 

2.1  生长性能 

 
表2 桉叶多酚对胡须鸡生长性能的影响 

Table 2 Effects of EPE on the growth performance in beard chicken 

组别 对照组 0.6 g/kg 桉叶多酚组 0.9 g/kg 桉叶多酚组 1.2 g/kg 桉叶多酚组 阳性对照组 
0.9 g/kg 桉叶多酚

+阳性对照组 

F/G 5.51±0.36 5.51±0.28 5.47±0.23 5.28±0.23 5.6±0.28 5.5±0.43 

ADG/(g/d) 9.93±0.93 9.81±0.76 10.53±0.59 10.57±0.23 9.87±0.86 10.07±0.33 
ADFI/(g/d) 64.87±1.37 64.21±1.53 65.19±1.04 65.59±1.93 65.14±1.07 65.57±1.71 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 

由表 2 可知，在饲养 40 d 后，桉叶多酚对胡须鸡

料肉比、平均日增重以及平均日采食量等生长性能指

标无显著影响（p>0.05）。但是随着桉叶多酚添加量的

提高，料肉比呈现下降趋势，1.2 g/kg 桉叶多酚组和对

照组依次为 5.28±0.23 和 5.51±0.36，下降了 4.36%；

同时 0.9、1.2 g/kg 桉叶多酚组胡须鸡的平均日增重比

对照组提高了 6.04%和 6.45%。各组间平均日采食量

没有明显的变化，提示桉叶多酚添加到肉鸡日粮中不

影响其采食量，有利于桉叶多酚下一步开发利用。 

2.2  肌肉抗氧化指标 

SOD、T-AOC、GSH-PX 和 MDA 常作为考察机
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体抗氧化能力的指标[15]。由表3可得，胸肌肌肉的SOD
和 T-AOC 活力与对照组统计学上无显著性差异

（p>0.05），但是添加 0.9 g/kg 桉叶多酚组 SOD 活力

比对照组提高 17.94%、比阳性对照组提高了 11.37%，

同时1.2 g/kg桉叶多酚组的T-AOC活力相比对照组也

有一定提升。此外，0.6、0.9 和 1.2 g/kg 桉叶多酚组胸

肌肌肉 GSH-PX 活力显著高于对照组（p<0.05），分别

提高了 4.59%、44.50%和 24.65%；0.9 g/kg 桉叶多酚

组 GSH-PX 活力显著高于阳性对照组（p<0.05），提高

了 66.52%。作为脂质过氧化指标之一的 MDA，相对

于对照组和阳性对照组，0.9 g/kg 桉叶多酚组胸肌肌肉

MDA 显著降低了 25.40%和 24.29%（p<0.05）。 
表3 桉叶多酚对胡须鸡肌肉抗氧化的影响 

Table 3 Effects of EPE on the antioxidant activity of beard chicken muscle 

组别 对照组 
0.6 g/kg 

桉叶多酚组 

0.9 g/kg 

桉叶多酚组 

1.2 g/kg 

桉叶多酚组 
阳性对照组 

0.9 g/kg 桉叶多酚 

+阳性对照组 

胸肌 

SOD/(nmol/mg prot) 28.31±5.60 27.48±5.63 33.39±7.82 30.12±4.41 29.98±3.91 29.35±4.44 
T-AOC/(U/mg prot) 7.43±0.81 7.42±1.45 8.39±0.98 8.96±1.75 8.09±1.45 8.25±1.53 

GSH-PX/(U/mg prot) 127.77±24.61b 133.64±30.06ab 184.63±38.69a 159.26±33.58ab 110.87±9.47b 192.24±22.12a 

MDA/(nmol/mg prot) 13.74±1.79b 11.26±0.93ab 10.25±1.81a 11.65±1.50ab 13.54±1.36b 10.60±2.04a 

腿肌 

SOD/(nmol/mg prot) 35.34±4.83 34.09±5.35 37.92±6.13 37.88±3.23 36.58±3.89 37.77±4.69 

T-AOC/(U/mg prot) 18.56±2.16 19.24±1.26 20.88±3.32 21.34±3.24 19.49±2.14 19.99±2.15 

GSH-PX/(U/mg prot) 168.28±14.71a 199.60±15.86ab 245.27±31.56b 268.78±39.76b 218.20±31.05ab 231.25±32.38ab 

MDA/(nmol/mg prot) 12.17±2.19a 10.27±0.85ab 8.36±0.95b 8.88±2.11ab 9.31±1.02ab 8.81±1.35ab 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 

腿肌的抗氧化指标也呈现相似的结果，添加 0.9、
1.2 g/kg 桉叶多酚组腿肌肌肉中 SOD 活力相对于对照

组呈现上升趋势，分别提高了 7.30%和 7.19%；而 1.2 
g/kg 桉叶多酚组的 T-AOC 活力也比对照组提高了

14.98%。相对于对照组，腿肌肌肉中 GSH-PX 活力和

MDA 含量均有显著变化（p<0.05），其中 0.9、1.2 g/kg
桉叶多酚组腿肌肌肉 GSH-PX 活力显著提升了

45.75%和 58.72%，0.9 g/kg 桉叶多酚组腿肌肌肉 MDA

含量显著降低了 31.30%。结果表明桉叶多酚对于胡须

鸡肉质抗氧化性能有明显的提升作用，相似研究[16]也

指出植物多酚可以显著降低肉鸡血清 MDA 值，提高

GSH-PX 活力，从而提高机体的抗氧化能力并且抑制

脂质过氧化。 

2.3  肉质指标 

2.3.1  桉叶多酚对胡须鸡肌肉 pH 的影响 
表4 桉叶多酚对胡须鸡肌肉pH影响 

Table 4 Effects of EPE on the pH of beard chicken muscle 

组别 对照组 
0.6 g/kg 

桉叶多酚组 

0.9 g/kg 

桉叶多酚组

1.2 g/kg 

桉叶多酚组
阳性对照组 0.9 g/kg 桉叶多酚+阳性对照组

胸肌 
pH45min 6.47±0.38 6.39±0.33 6.57±0.27 6.32±0.42 6.59±0.19 6.45±0.28 
pH24h 5.57±0.15 5.64±0.12 5.65±0.11 5.55±0.20 5.60±0.21 5.65±0.20 

腿肌 
pH45min 6.60±0.30 6.61±0.22 6.61±0.25 6.59±0.28 6.69±0.18 6.67±0.20 
pH24h 5.65±0.23 5.64±0.18 5.68±0.22 5.72±0.21 5.69±0.21 5.64±0.17 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 

pH 值是肉品质测定时非常重要的指标之一，它直

接影响肉品利用的许多过程，如保藏性和熟煮加工等
[16]。由表 4 可知，本实验测定胡须鸡采样后 45 min 内

和 24 h 的肌肉 pH 值，结果表明 0.6、0.9、1.2 g/kg 桉

叶多酚组相对于空白组和阳性对照组无明显变化

（p>0.05），其实 pH 值对于肉品质来说属于中性指标，

实际上处于正常的范围之内，过高或者过低对肉品质

有影响。 
2.3.2  桉叶多酚对胡须鸡肌肉滴水损失的影响 

滴水损失也是衡量鸡肉品质的重要指标之一，滴

水损失越小，说明鸡肉系水力越高，肌肉表现为多汁、

鲜嫩、表面干爽[13]。由表 5 可得，不同浓度桉叶多酚

组胡须鸡肌肉滴水损失与对照组无显著变化

（p>0.05）。已有研究指出，多酚类物质添加到畜禽日
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粮时，添加量过多或者过少都有可能引起肉质的改变。

徐晓娟[17]研究报道日粮添加不同浓度茶多酚有降低

青脚麻鸡滴水损失的趋势，需要在一定浓度水平下才

能达到显著水平。Zhong R Z 等[18]研究表明日粮添加

适量儿茶素有利于防止脂质过氧化，同时显著降低了

肌肉滴水损失、改善肌肉 pH。这也提示动物日粮添加

桉叶多酚达到一定浓度水平后才能呈现最佳降低滴水

损失的效果。 
表5 桉叶多酚对胡须鸡肌肉滴水损失的影响（%） 

Table 5 Effects of EPE on the drip loss of beard chicken muscle 

组别 对照组 
0.6 g/kg 

桉叶多酚组 
0.9 g/kg 

桉叶多酚组 
1.2 g/kg 

桉叶多酚组 阳性对照组 0.9 g/kg 桉叶多酚+ 
阳性对照组 

胸肌 3.98±1.20 4.07±1.18 3.98±1.36 4.02±1.30 4.14±1.09 3.79±1.12 

腿肌 3.90±0.09 3.95±1.51 3.87±1.45 4.20±1.02 3.82±0.80 3.72±1.09 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 

2.3.3  桉叶多酚对胡须鸡肌肉肉色的影响 
表6 桉叶多酚对胡须鸡肌肉肉色的影响 

Table 6 Effects of EPE on the meat color of beard chicken muscle 

组别 对照组 
0.6 g/kg 

桉叶多酚组 

0.9 g/kg 

桉叶多酚组

1.2 g/kg 

桉叶多酚组
阳性对照组 

0.9 g/kg 桉叶多酚

+阳性对照组 

胸肌 

亮度/L* 50.83±3.64 52.18±4.05 52.25±2.75 52.49±3.45 51.04±3.05 51.16±2.58 
红度/a* 4.83±0.58b 5.96±0.89a 5.27±1.15ab 5.41±1.42ab 5.44±1.26ab 5.21±0.63ab 

黄度/b* 4.39±1.21 4.89±1.37 4.73±1.36 4.42±1.59 4.43±1.77 4.86±1.94 

腿肌 

亮度/L* 54.75±3.43 54.66±3.43 54.20±2.85 54.50±2.60 54.43±3.01 54.42±2.83 

红度/a* 6.90±1.43b 8.58±1.66a 8.31±1.64a 8.48±1.63a 8.09±2.14ab 7.92±0.90ab 

黄度/b* 4.57±1.74 4.78±1.55 3.93±1.61 3.86±1.48 4.16±1.78 3.94±1.55 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 

由表 6 可得，各实验组胡须鸡胸肌和腿肌肉色中

L*（亮度）、b*（黄度）无明显变化（p>0.05）；此外，

0.6 g/kg 桉叶多酚组胸肌肌肉 a*（红度）显著高于对

照组（p<0.05），提高了 23.40%；与对照组相比，0.6、
0.9、1.2 g/kg 桉叶多酚组腿肌肌肉 a*（红度）同样显

著提高了 24.52%、20.60%和 23.07%（p<0.05）。腿肌

颜色普遍比胸肌红是因为两者肌肉中肌纤维的类型不

同，腿肌红肌纤维含量较高，颜色偏红。肌肉肉色本

质上是肌红蛋白和血红蛋白决定的，两者的含量、比

例等因素变化，肉色就表现出不同的特征[19]。姚波等
[20]报道添加茶多酚作为肉质改良剂能够有效改善肉

色，显著改善系水力和降低滴水损失。 
表7 桉叶多酚对胡须鸡肌肉营养成分的影响 

Table 7 Effects of EPE on the nutrient composition of beard chicken muscle 

组别 对照组 
0.6 g/kg 

桉叶多酚组 

0.9 g/kg 

桉叶多酚组

1.2 g/kg 

桉叶多酚组
阳性对照组 0.9 g/kg 桉叶多酚+阳性对照组

胸肌 

水分/% 69.34±2.38 69.98±0.80 71.41±1.54 69.15±0.85 71.33±1.65 71.96±0.65 

蛋白质/% 82.49±1.79 82.93±2.14 83.28±1.41 83.18±1.71 82.62±1.40 83.47±0.79 

肌内脂肪/% 4.84±1.13b 5.66±0.98ab 6.51±1.25a 5.41±0.93ab 5.22±1.25ab 5.55±1.20ab 

灰分/% 1.39±0.06 1.41±0.20 1.45±0.04 1.45±0.06 1.50±0.17 1.41±0.08 

腿肌 

水分/% 69.46±1.25 72.40±1.43 71.51±2.71 69.73±2.12 69.78±1.93 71.41±1.58 

蛋白质/% 80.58±1.38 80.53±2.34 80.78±2.49 80.72±1.60 81.01±1.09 80.30±1.43 

肌内脂肪/% 6.66±1.20b 8.09±0.93ab 8.68±1.03a 8.26±1.40ab 6.91±1.32ab 7.83±0.95ab 
灰分/% 1.33±0.13 1.37±0.12 1.36±0.14 1.36±0.08 1.33±0.06 1.37±0.17 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 
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2.4  肌肉营养成分 

由表 7 可知，各试验组对肌肉水分含量、蛋白质

含量、灰分含量无显著影响（p>0.05），桉叶多酚各组

指标相对于对照组均有一定的提高，表明其一定程度

上促进肌肉积累有机物，提高肌肉食用品质；腿肌肌

肉蛋白质和灰分含量同样呈现提高的趋势；0.9 g/kg
桉叶多酚组对胡须鸡胸肌、腿肌肌内脂肪均有显著提

高作用（p<0.05），提高比例分别为 34.50%和 30.33%，

此外0.6 g/kg和1.2 g/kg桉叶多酚组胡须鸡腿肌肌内脂

肪统计学上没有达到显著水平，但其提高比例分别为

21.47%和 24.02%。这表明桉叶多酚有利于提高胡须鸡

肌肉的肌内脂肪，肌内脂肪沉积在肌肉的内肌膜上，

它能使结缔组织松散，从而提高肌肉的多汁性和嫩度。 

2.5  肌肉脂肪酸组成 

表8 桉叶多酚对胡须鸡胸肌脂肪酸组成（%）的影响 

Table 8 Effects of EPE on the fatty acid composition of breast muscle (%) of beard chicken 

组别 对照组 
0. 6g/kg 

桉叶多酚组 

0.9 g/kg 

桉叶多酚组 

1.2 g/kg 

桉叶多酚组 
阳性对照组 

0.9 g/kg 桉叶多酚

+阳性对照组 

十四酸 0.55±0.10 0.56±0.25 0.55±0.11 0.54±0.13 0.56±0.09 0.59±0.15 

棕榈酸 22.52±2.25 19.86±3.65 22.98±5.70 25.01±2.28 24.44±0.47 24.00±33.94 

棕榈油酸 4.13±1.27 4.24±0.70 4.59±1.52 4.44±0.19 4.28±0.82 4.81±1.80 

硬脂酸 8.22±2.41 8.22±0.95 8.12±1.94 8.38±1.50 8.89±0.24 8.26±0.55 

油酸 31.63±3.17 32.12±1.54 31.88±3.89 31.23±2.01 31.71±2.83 30.34±1.79 

亚油酸 27.63±4.73 29.48±5.17 26.68±5.65 24.81±3.25 25.36±1.93 26.56±3.39 

亚麻酸 3.74±1.01 3.84±0.56 3.54±1.23 3.91±0.97 3.18±0.76 3.75±0.26 

花生四烯酸 1.58±0.34 1.68±0.57 1.66±0.50 1.68±0.12 1.58±0.17 1.69±0.25 

SFA 31.28±4.63 28.3±4.91 31.65±7.38 33.93±3.32 33.89±0.67 32.85±4.15 
UFA 68.72±4.63 71.70±4.91 68.35±7.38 66.07±3.32 66.11±0.67 67.15±4.15 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 

由表 8 可知，相比于阳性对照组，0.6、0.9 和 1.2 
g/kg 桉叶多酚组胸肌虽然统计学上没有达到显著水平

（p>0.05），但是亚油酸、亚麻酸以及花生四烯酸都有

一定的提高，研究发现亚油酸和亚麻酸作为多不饱和

脂肪酸，对肉制品烹调过程中香味产生有重要作用，

同时它们既是人体的必须脂肪酸，又起到降脂降压等

作用[21,22]。这也表明桉叶多酚对胡须鸡肌肉脂肪酸组

成有积极影响，改善了肉质品质。 
表9 桉叶多酚对胡须鸡腿肌脂肪酸组成（%）的影响 

Table 9 Effects of EPE on the fatty acid composition of thigh muscle (%) of beard chicken 

组别 对照组 
0.6 g/kg 

桉叶多酚组 
0.9 g/kg 

桉叶多酚组 
1.2 g/kg 

桉叶多酚组 阳性对照组 0.9 g/kg 桉叶多酚+
阳性对照组 

十四酸 1.35±0.15 1.23±0.27 1.39±0.42 1.37±0.28 1.47±0.27 1.42±0.27 

棕榈酸 28.75±2.11bcd 25.52±4.27d 28.46±1.63cd 31.24±3.77abc 33.20±2.12ab 34.57±2.49a 

棕榈油酸 5.55±2.07 5.31±1.72 5.94±1.09 5.61±0.75 5.60±1.11 5.24±0.66 

硬脂酸 9.29±0.87 9.62±0.79 9.03±2.06 9.11±0.54 8.50±1.30 8.24±0.27 

油酸 30.89±2.08ab 33.15±2.22a 30.25±1.33ab 29.05±2.16b 27.84±0.39b 28.07±1.45b 

亚油酸 21.00±1.28 21.89±2.77 21.16±0.44 20.29±1.07 20.23±2.58 19.09±0.85 

亚麻酸 1.44±0.07b 1.70±0.10ab 1.91±0.29a 1.40±0.26b 1.39±0.30b 1.61±0.12ab 

花生四烯酸 1.73±0.05 1.58±0.46 1.85±0.33 1.94±0.26 1.78±0.66 1.76±0.37 

SFA 39.39±2.62abcd 36.37±3.49d 38.22±1.48cd 41.72±3.79abc 43.16±1.55ab 44.23±2.67a 
UFA 60.61±2.62abc 63.63±3.49a 61.78±1.48ab 58.28±3.79bc 56.84±1.55c 55.77±2.67c 

注：同一测定时间不同组比较，同行肩标不同小写字母表示差异显著（p<0.05），同行数据无肩标或肩标字母有相同表示差异不

显著（p>0.05）。 
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由表 9 可知，0.6 g/kg 桉叶多酚组胡须鸡腿肌肌肉

油酸相对于对照组显著提高了 19.07%（p<0.05），0.9 
g/kg 桉叶多酚组腿肌肌肉中亚麻酸的相对含量显著高

于对照组和阳性对照组（p<0.05），提高了 32.63%和

37.42%；与阳性对照相比，0.6 g/kg 桉叶多酚组肌肉

中饱和脂肪酸含量显著下降、不饱和脂肪酸显著增高

（p<0.05），不饱和脂肪酸最高增加了 11.95%。此外，

0.9、1.2 g/kg 桉叶多酚组花生四烯酸相对含量为

1.85±0.33 和 1.94±0.26，相比于对照组呈现明显上升

趋势。肌肉脂肪酸也是一个重要的肉质指标，作为细

胞和脂肪组成成分，脂肪酸组成和种类对脂肪组织理

化性质和肉质风味有重要影响[23]。本次试验结果表明

桉叶多酚显著改善了肌肉脂肪酸组成，提高了不饱和

脂肪酸的含量，降低了饱和脂肪酸含量，提高了肉质

品质。 

3  结论 

3.1  本研究表明，桉叶多酚可以提高胡须鸡肌肉的

抗氧化性能，这可能与多酚激活机体内 SOD 等抗氧

化物酶及其相关转录系统紧密相关，显著增强机体抗

氧化能力。日粮添加多酚和其他一些抗氧化物可以保

护细胞不受自由基损伤。本次试验中桉叶多酚试验组

对胡须鸡肌肉 pH、滴水损失影响虽没有达到显著水

平，但是有一定降低肌肉滴水损失的作用。此外，桉

叶多酚可以显著改善胡须鸡肌肉肉色中 a*（红度）。 
3.2  肌肉组织在受热过程中产生的香气物质，部分是

由肌内脂肪产生的，它是一种重要的风味前体物质，

因此肌内脂肪含量是评价肌肉品质的重要指标。本次

试验表明桉叶多酚能够显著提高肌肉中肌内脂肪的含

量，它与肌肉多汁性和嫩度等都有相关性。此外，桉

叶多酚也显著改善肌肉脂肪酸组成，提高油酸、亚麻

酸相对含量；研究表明，不饱和脂肪酸可以从营养代

谢、疾病防治等各个方面发挥对机体的保护作用，特

别是亚油酸和亚麻酸等不饱和脂肪酸。 
3.3  综上所述，桉叶多酚显著提高肌肉的 GSH-PX 活

力，降低了 MDA 值，显著提高了胡须鸡机体的抗氧

化能力。同时，其显著改善了肉色、肌内脂肪和脂肪

酸组成等肌肉肉质品质指标，表明桉叶多酚可以提高

肌肉抗氧化性能，改善肉质品质。 
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