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肥育期飼糧蛋白質與能量含量對閹公雞屠體性

狀及肌肉品質之影響  
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摘 要 

  本試驗之目的在探討於肥育期餵飼不同飼糧蛋白質與能量含量對台灣閹公土雞屠體性狀及肌肉

品質之影響。選用商用紅羽土雞 594 隻，公雞於 13 週齡時施予外科去勢，採複因子設計，試驗於

18 週齡開始餵給試驗飼糧，即三種不同飼糧蛋白質（15、17 或 19﹪）與代謝能（2,600、2,800 或 3,000 
kcal/kg）含量，試驗至 31 週齡結束。結果顯示，各測量性狀在蛋白質含量與代謝能含量間均無顯著

（P>0.05）交感作用。飼糧蛋白質含量對屠宰活體重、放血率、屠宰率、羽毛、心臟、腸道、頭頸、

背部、腿部及腳部比例、肌肉 a 與 b 值與腿肉 L 值、肌肉水分、脂肪、蛋白質與灰分含量及韌度

（toughness）、凝集性（cohesiveness）、彈力（elasticity）及咀嚼性（chewiness）等測量性狀，於三

處理組間均無顯著（P>0.05）差異。19﹪蛋白質處理組與 15﹪蛋白質處理組比較，腹脂比例顯著

（P<0.05）較低，肝臟比例顯著（P<0.05）較高；翅膀比例以 19﹪蛋白質處理組顯著（P<0.05）較

其他處理組者高；15﹪蛋白質處理組之胸部比例顯著（P<0.05）較 17﹪處理組者低，但胸肉 L 值及

蒸煮失重顯著（P<0.05）較其他處理組者大。在能量方面，2,600 kcal/kg 處理組之屠宰活體重及胸

部比例顯著（P<0.05）較其他處理組者低，羽毛比例顯著（P<0.05）較 3,000 kcal/kg 處理組者高，

腹脂比例顯著（P<0.05）較 2,800 kcal/kg 處理組者低，而砂囊比例顯著（P<0.05）較 2,800 kcal/kg
處理組者高；3,000 kcal/kg 處理組之胸肉韌度顯著（P<0.05）較其他處理組者低；但在放血率、屠

宰率、肝臟、心臟、腸道、頭頸、背部、翅膀、腿部及腳部比例、肌肉 L、a 與 b 值、水分、脂肪、

蛋白質與灰分含量、凝集性、彈力、咀嚼性及蒸煮失重，於三處理組間則無顯著（P>0.05）差異。

本試驗綜合屠體性狀及肌肉品質等性狀之表現，飼糧以含蛋白質 15%；代謝能 2,800 kcal/kg 即可滿

足肥育期閹公雞屠體性狀及肌肉品質之需，但如要獲得較嫩之肌肉則代謝能須提高至 3,000 kcal/kg。 

關鍵詞：閹公雞、蛋白質、能量、屠體性狀、肌肉品質。 
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緒 言 

  隨著國人生活水準的提高，雞肉品質日益受到重視，致肉質嫩、多汁且風味佳俗稱『太監雞』

的閹雞肉，漸受消費者青睞。我國已成為世界貿易組織（WTO）之會員國，肉雞產業面臨貿易自由

化與國際化的衝擊，勢所難免，業者為求市場區隔，提高競爭力，且閹公雞的價格高，故近年來專

業的閹雞飼養場逐年增加，且規模逐漸擴大，閹公雞之生產隻數約佔有色肉雞產量的 1.5﹪至 2.0﹪。

在台灣閹雞均以有色雞種為對象，土雞活潑好打鬥，且性成熟早，公雞在 7 週齡後打鬥及咬－駕乘

（mount-bite）等行為即普遍存在，常影響到土雞之生長、羽毛完整性及屠體品質(白及李，1985；
甘，1986；葉，1990)。研究已證實去勢可提高台灣土雞之體增重、羽毛完整性及改善肌肉嫩度與官

能品評 (王，2001；Lin and Hsu, 2002)。有關去勢對雞隻行為、生長、屠體與血液性狀及肌肉品質

等之影響已有許多的文獻報告（York and Mitchell, 1969；Welter, 1976；USDA, 1977；Mast et al., 1981；
Yoshitaka et al., 1982；Cason et al., 1987；1988；林，1999；陳等， 2000a, b；林及許，2001a, b, c；
王，2001；Lin and Hsu, 2002）。但有關飼糧營養濃度對閹公雞之屠體性狀與肌肉品質之影響報告則

較少，僅 Layfield et al.（1971）、Lesson et al.（1976）及林等（2000；2001a, b）之報告中對屠體組

成、屠宰性狀及胸部水泡比例等作探討，有關肌肉色澤，內臟比例及肌肉物理性狀等則未作討論。

故本研究之目的在探討肥育期（18 至 31 週齡）飼糧蛋白質與熱能含量，對閹公雞之屠體性狀及肌

肉品質之影響，以供業者參考。 

材料與方法 

Ⅰ. 試驗動物與試驗設計 
  台灣商業紅羽公土雞 1,200 隻，使用一般飼養管理方法飼養至 13 週齡，以外科手術去勢（賴， 
1999），去勢前禁食 24 小時，水照常供給，去勢後餵給一般商業土雞生長期飼糧（CP 18﹪；ME 3,200 
kcal/kg），供雞隻任食。飼養至 18 週齡時，選取去勢確實未再表現第二性徵之紅羽閹公土雞 594 隻，

秤重後逢機分配於 3 x 3 複因子設計之 9 個不同飼糧蛋白質與能量之處理組，即三種不同飼糧蛋白

質（15、17 或 19%）及三種代謝能（2,600、2,800 或 3,000 kcal/kg）含量，飼料以玉米－大豆粕為

主，添加 5﹪之玉米麩粉（corn gluten meal）作為皮膚呈色劑，其組成如表 1 所示。以欄為單位，每

欄 22 隻，每處理三重複，試驗期間為 18 至 31 週齡。試驗期間水與飼料採任食，給予 23 小時光照，

並從 25 週齡起，每週於秤量雞隻個別體重及 12 小時之禁食後，每欄逢機取樣 3 隻雞進行屠宰，供

屠體性狀及肌肉品質分析之用，至 31 週齡止。 
 

Ⅱ. 樣品採集及分析方法 

（i） 屠體重（eviscerated weight） 
屠宰放血並摘除內臟後之屠體重表示。 

（ii） 放血率（bleeding rate, ﹪） 
(活體重－放血後之體重)/活體重 x 100﹪ 
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（iii） 羽毛佔體重比例（﹪） 
(放血後之體重－脫毛後之體重)/活體重 x 100﹪ 

（iv） 屠宰率（﹪） 
屠體重/活體重 x 100﹪ 

表 1. 試驗飼糧組成 
Table 1. The composition of the experimental diets 

Treatments ( CP, %/ME, Kcal) Ingredients 
19/3000 17/3000 15/3000 19/2800 17/2800 15/2800 19/2600 17/2600 15/2600

Yellow corn 66.64 70.84 73.87 59.65 62.77 65.87 51.26 54.20 57.65
Soybean meal, 43.5% 25.00 19.00 12.50 23.00 16.50 10.00 20.0 14.00 7.50
Corn gluten meal, 61% 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00
Wheat bran －  2.00   5.50  9.50 11.00 11.20 16.00 19.00 22.00
Alfalfa meal, 17% － － － － 1.80 5.00 5.00 5.00 5.00
Limestone pulverized 1.45 1.45 1.35 1.35 1.35 1.20 1.30 1.30 1.30
Dicalcium phosphate 0.98 1.03 1.03 0.83 0.85 0.95 0.73 0.73 0.73
Salt 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40
L-Lysine. HCl － 0.07 0.15 0.03 0.11 0.17 0.07 0.14 0.21
DL-Methionine 0.03 0.01 － 0.04 0.02 0.01 0.04 0.03 0.01
Soybean oil 0.30 － － － － － － － － 
Premix a 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20
Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
Calculated value, ﹪          
Crude protein 19.17 17.20 15.15 19.22 17.18 15.18 19.13 17.21 15.12
ME, kcal/kg 3001 3007 3007 2813 2814 2813 2606 2607 2614 
Calcium 0.86 0.86 0.81 0.80 0.81 0.80 0.82 0.81 0.79
Available phosphorus 0.30 0.32 0.31 0.30 0.30 0.31 0.30 0.30 0.30
Analyzed value, ﹪          
Crude protein 18.84 16.85 14.96 18.93 17.07 15.34 19.33 17.56 15.56
Calcium 0.89 0.92 0.86 0.79 0.82 0.77 0.90 0.76 0.78
Total phosphorus 0.51 0.55 0.52 0.58 0.59 0.59 0.61 0.61 0.56
aSupplied per kilogarm of diet：  
Vitamin A, 10,000 IU；Vitamin D3, 2,000 IU；Vitamin E, 15 mg；Vitamin K3, 4 mg；Vitamin B1, 2 mg；
Vitamin B2, 6 mg；Vitamin B6, 4 mg；Vitamin B12, 0.02 mg；Niacin, 40 mg；Pantothenic acid, 12 mg；
Folic acid, 1 mg；Biotin, 0.1 mg；Fe, 80 mg；Cu, 10 mg；Mn, 55 mg；Zn, 45 mg；I, 0.3 mg；Se, 0.1 mg  
 
（v） 腹脂佔體重比例（﹪） 

腹脂重/活體重 x 100﹪(腹脂係指蓄積在坐骨及華氏囊周圍之脂肪，不包括砂囊及腸繫膜之脂

肪)。 
（vi） 屠體部位比例（﹪） 

雞隻屠宰脫毛後，依 Koch and Possa（1973）之方法進行頭頸、腳、翅膀、腿、胸及背等部

位之分切與秤重。 
部位比例（﹪）＝屠體部位重/活體重 x 100﹪ 

（vii）內臟比例（﹪） 
雞隻屠宰脫毛後，秤取個別內臟之重量，包括心臟、肝臟、腸道及砂囊。 
器官比例（﹪）＝器官重/活體重 x 100﹪ 

（viii）肌肉色澤之測定 
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雞隻屠宰後取下兩側之胸肉（去皮）與腿肉（帶皮），依 Lyon et al.（1980）之方法，以手提

式色差計（NR-300, Nippon Denshoku, Japan）測定其色澤，以 CIE L, a, b 值代表肌肉之色度，

L 值代表亮度，a 值代表紅色度，b 值代表黃色度，每個部位（胸及腿）測定三處，三處之平

均值即為該部位之色澤值。 
（ix） 肌肉水分、粗脂肪、蛋白質及灰分含量 

將兩側之胸肉取下後，將肌肉置於-20℃下冷凍，供測定化學與物理性狀。測定時將肌肉樣品

置於 4℃冰箱解凍 24 小時，將胸肉絞碎後測定之。水分之測定使用空氣乾燥法（AOAC, 
1984），脂肪之測定使用 Soxhelt 脂肪萃取器以乙醚萃取之（AOAC, 1984），蛋白質測定使用

凱式氮法（Kjeldahl）（AOAC, 1984）測定氮百分率，氮百分率轉換至蛋白質百分率以 6.25
為轉換係數。 

（x） 蒸煮失重（cooking loss） 
將胸肉解凍後，依 Florene et al.（1994）之方法修飾測定之。將樣品秤重後置入夾鏈帶內，

沈浸於 80℃水浴中 25 分鐘，再放在流水中冷卻 15 分鐘，將肉的表面水分擦乾後秤重，二者

間之差即為蒸煮失重。 
（xi） 肌肉流變學特性測定 

參考Lyon and Lyon（1996）之方法，於胸肉解凍後，將胸肉沈浸於 80℃水浴中 25 分鐘，再

放在流水中冷卻 15 分鐘後，將肉順著肌纖維之方向（與肌纖維方向平行）切成 2×1×1 cm3

（長×寬×高）之長方體肉塊，肉塊以保鮮膜包裹直至測定為止。以流變儀（NRM-2010J-CW, 
Fudoh rheometer）做咀嚼性測定（chewing test），選取其中之韌度（toughness）、凝集性

（cohesiveness）、彈力（elasticity）及咀嚼性（chewiness）等作為衡量指標。 
 

Ⅲ. 統計分析 
  試驗所得資料以統計分析系統（Statistical Analysis System；SAS, 1988）套裝軟體進行統計分析，

使用一般線性模式程序（General Linear Model Procedure；GLM）進行變方分析，以最小平方均值

（Least Squares Mean；LSMeans）測定法，比較各處理組間差異的顯著性及飼糧蛋白質與代謝能含

量間各性狀之交感作用。 

結果與討論 

  本試驗以九種不同飼糧蛋白質與代謝能含量的組合，來探討飼糧對台灣紅羽土雞閹公雞肥育期

之屠體性狀及肌肉品質之影響，收集之數據經統計分析後，結果顯示各性狀在飼糧蛋白質與代謝能

含量間均無顯著之交感作用（P>0.05），因此各性狀之成績以主效應表示。玆將其結果列述如下： 
 

Ⅰ. 對屠體性狀之影響 

  不同飼糧蛋白質及能量含量處理對閹公雞肥育期屠體性狀之影響，其結果列示於表 2 及表 3。
在蛋白質方面，飼糧蛋白質含量對屠宰活體重、屠宰率、放血率及羽毛、心臟、腸道、頭頸、背部、

腿部及腳部比例均無顯著（P>0.05）之影響；19﹪蛋白質處理組之腹脂比例顯著（P<0.05）較 15﹪
蛋白質處理組者低，肝臟比例則顯著（P<0.05）較 15﹪蛋白質處理組者高；胸部及翅膀比例，以 15
﹪蛋白質處理組顯著（P<0.05）較其他處理組者低；砂囊比例以 15﹪蛋白質處理組顯著（P<0.05）
較 17﹪處理組者重。在能量方面，飼糧能量含量對屠宰率、放血率、肝臟、心臟、腸道、頭頸、背
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部、翅膀、腿部及腳部比例均無顯著（P>0.05）之影響；2,600 kcal 處理組之屠體重及胸部比例顯著

（P<0.05）較其他處理組者低，腳部及砂囊比例顯著（P<0.05）較 2,800 kcal 處理組者高，腹脂比例

顯著（P<0.05）較 2,800 kcal 處理組者低；3,000 kcal 處理組之羽毛比例顯著（P<0.05）較 2,600 kcal
處理組者低。本試驗結果與 Deschepper and Groote（1995）之報告指稱，飼糧蛋白質含量不影響雞

隻屠宰率，但低蛋白質含量之腹脂比例顯著較高蛋白質含量者高；及 Lesson et al.（1976）指稱，飼

糧蛋白質含量不影響閹公雞體重之結果相符；亦與 Layfield et al.（1976）指稱，飼糧蛋白質含量不

影響閹公雞之最終增重，但閹公雞之最終增重隨飼糧能量增加而增加之結果一致；並與 Lilburn and 
Myers-Miller（1990）及 Morris and Njuru（1990）發現雞隻餵飼高蛋白質飼糧之腹脂含量顯著較餵

飼低蛋白質飼糧者低；及邱等（1990）指稱，飼糧蛋白質及能量處理對內臟及羽毛重量，均無顯著

影響等之結果相似。李等（2001）發現飼糧蛋白質與能量含量並不影響雞隻之屠宰率、胸肉率、腿

肉率及胸腿翅率。飼糧蛋白質含量為何會對肝臟、砂囊、翅膀及胸部比例造成影響之原因尚不明，

有待進一部探討，但 15﹪蛋白質處理組之胸部比例較其他處理組低之原因，可能與其肌肉合成作用

較低有關，這可由其血漿肌酸酐濃度較其他處理組者低（15、17、19﹪分別為 0.395、0.410、0.432 
mg/dL），及肌肉蛋白質含量較低得到印證。Forebs（1985）及 Griggs et al.（1989）指稱，血清肌酸

酐濃度可作為瘦肉率之衡量指標，血清肌酸酐濃度高者，瘦肉率亦較高。Bogin（1992）亦發現血清

肌酸酐濃度高者，肌肉量較高。2,600 kcal 處理組之胸部比例較其他處理組低之原因，亦可能與其肌

肉合成作用較低有關，這可由其血漿肌酸酐濃度顯著較 3,000 kcal 處理組者低（2600、2800、3000 
kcal/kg 分別為 0.407、0.406、0.423 mg/dL）及肌肉蛋白質含量亦顯著較 3,000 kcal 處理組者低；而

砂囊比例較其他處理組者高之原因，可能與其飼料採食量顯著較其他處理組者高有關（2600、2800、 
3000 kcal/kg 分別為 207.1、185.3、181.9 g/bird/day）。 

表 2. 飼糧蛋白質含量對閹公雞肥育期屠體性狀之影響 
Table 2. Effect of dietary protein levels on carcass characteristics of caponized native cockerels during 

finishing period 

Dietary protein levels, ﹪  
19 17 15 

S.E. 

Slaughter live body weight, g 4638 4670 4639 17.3 
Bleeding, % BW  2.83 2.78 2.77 0.024 
Feather, % BW 5.76 5.64 5.65 0.046 
Eviscerated weight, g 3689 3722 3680 14.7 
Dressing percentage, % 79.5 79.6 79.3 0.08 
Ratio of abdominal fat, % BW 3.31b 3.43ab 3.63a 0.063 
Liver, % BW 1.29a 1.24ab 1.21b 0.015 
Heart, % BW 0.43 0.43  0.44 0.003 
Gizzard, % BW 1.56ab 1.51b 1.58a 0.014 
Intestine, %  4.32 4.34 4.43 0.031 
Head and neck, % BW 8.10 7.96 8.14 0.042 
Back, % BW 20.22 20.23 20.27 0.066 
Wing, % BW 11.02a 10.80b 10.84b 0.034 
Chest, % BW 24.34ab 24.58a 24.16b 0.068 
Thigh, % BW 30.00 30.03 30.01 0.067  
Feet, % BW 4.75 4.65 4.72 0.023 

a,b Means within the same row without same superscript are significantly different (P<0.05). 
BW=Body weight. 
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表 3. 飼糧能量含量對閹公雞肥育期屠體性狀之影響 
Table 3. Effect of dietary protein levels on carcass characteristics of caponized native cockerels during 

finishing period 

Dietary energy levels, kcal/kg  
3000 2800 2600 

S.E. 

Slaughter live body weight, g 4679a 4684a 4586b 17.3 
Bleeding, % BW 2.76 2.78 2.84 0.024 
Feather, % BW 5.56b 5.64ab 5.85a 0.046 
Eviscerated weight, g 3726a 3714a 3651b 14.7 
Dressing percentage, % 79.7 79.3 79.5 0.08 
Ratio of abdominal fat, % 3.47ab 3.65a 3.26b 0.063 
Liver, % BW 1.27 1.24 1.23 0.015 
Heart, % BW 0.44 0.44  0.43 0.003 
Gizzard, % BW 1.54ab 1.50b 1.57a 0.014 
Intestine, % BW  4.37 4.33 4.43 0.031 
Head and neck, % BW 8.08 8.10 8.00 0.042 
Back, % BW 20.35 20.19 20.15 0.066 
Wing, % BW 10.85 10.85 10.87 0.034 
Chest, % BW 24.41a 24.55a 23.97b 0.068 
Thigh, % BW 29.90 30.03 30.16 0.067  
Feet, % BW 4.70ab 4.64b 4.80a 0.023 
a,b Means within the same row without same superscript are significantly different (P<0.05). 
BW=Body weight. 
 
Ⅱ. 對肌肉組成之影響 
  表 4 及表 5 列示不同飼糧蛋白質及能量含量處理對閹公雞肥育期胸肉組成之影響。在蛋白質方

面，飼糧蛋白質含量對胸肉水分、脂肪、蛋白質及灰分含量均無顯著（P>0.05）之影響；在能量方

面，飼糧能量含量對胸肉水分、脂肪及灰分含量，並無顯著（P>0.05）之影響。2,600 kcal 處理組之

胸肉蛋白質含量顯著（P<0.05）較 3,000 kcal 處理組者低，以上之結果與 Deschepper and Groote（1995）
之報告指稱，飼糧蛋白質含量不影響雞隻蛋白質蓄積率之結果相符；亦與 Layfield et al.（1976）指

稱，飼糧蛋白質含量不影響閹公雞之屠體組成，而腿肉脂肪含量隨飼糧能量增加而增加，但不影響

胸肉脂肪含量及肌肉蛋白質含量；及邱等（1990）指稱，飼糧蛋白質與能量含量，對屠體水分、脂

肪及蛋白質含量均無顯著影響之結果相似。多數之研究顯示，生長階段之雞隻屠體組成顯著受飼糧

蛋白質及能量之影響（Summers et al., 1965；Velu et al., 1974；Griffths et al., 1977；Jackson et al., 1982；
Sell et al., 1985；Summer et al., 1985；Morris and Njuru, 1990；李等，2001）。而本試驗結果顯示，除

胸肉蛋白質含量顯著受能量含量之影響外，餘均無顯著影響，可能與本試驗之雞隻週齡較大（18 至
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31 週齡）及採用閹公雞（閹公雞之肌肉蛋白質含量較正常公雞低，脂肪含量則較正常公雞高）做為

試驗動物有關。 
 
 
 
 
 

表 4. 飼糧蛋白質含量對閹公雞肥育期胸肉組成之影響 
Table 4. Effect of dietary protein levels on breast muscle contents of caponized native cockerels during 

finishing period 

Dietary protein levels, ﹪  
19 17 15 

S.E. 

Moisture, ﹪ 72.38 72.48 72.36 0.165 
Fat, ﹪ 2.22 2.11 2.14 0.119 
Protein, ﹪ 25.51 25.49 25.28 0.124 
Ash, ﹪ 1.19 1.19 1.20 0.026 

表 5. 飼糧能量含量對閹公雞肥育期胸肉組成之影響 
Table 5. Effect of dietary energy levels on breast muscle contents of caponized native cockerels during 

finishing period 

Dietary energy levels, kcal/kg  
3000 2800 2600 

S.E. 

Moisture, ﹪ 72.19  72.60 72.41 0.165 
Fat, ﹪ 2.26 2.05 2.16 0.119 
Protein, ﹪ 25.62a  25.44ab 25.22b 0.124 
Ash, ﹪ 1.23 1.19 1.17 0.026 

a,b Means within the same row without same superscript are significantly different (P<0.05). 
 
Ⅲ. 對肌肉色澤之影響 
  不同飼糧蛋白質及能量含量處理對閹公雞肥育期肌肉色澤之影響，列示於表 6 及表 7。在蛋白

質方面，17%蛋白質處理組之胸肉 L 值顯著（P<0.05）較 15%及 19%處理組者高，但於腿肉三處理

組間則無顯著（P>0.05）差異；在 a 及 b 值上，不論於胸肉或腿肉三處理組間均無顯著（P>0.05）
差異。在能量方面，飼糧能量含量處理組間對胸肉及腿肉 L、a、b 值均無顯著（P>0.05）之影響。

Hillebrand et al.（1996）之研究顯示，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。Solberg （1968）指稱，肉類色澤受肌肉中肌紅蛋白（myoglobin）與肌血紅蛋白（myohemoglobin）
之影響。Hill and Dansky（1951）指稱，肌肉顏色與屠體色素或脂肪含量成正相關。Lyon and Cason
（1995）、Troutt et al.（1992）及 Nocito et al.（1973）之報告均顯示，肉中脂肪含量增加，導致肌肉

中肌紅蛋白含量減少，會反射大部分光源，使肉色之 L 值增加，a 值減低。Hill and Dansky（1951）
亦證實，屠體脂肪含量與色素蓄積量成正相關。Miltenburg et al. （1992）指稱，L 值與肌肉中鐵及

血肌質（hematin）含量呈顯著負相關，a 值與肌肉中鐵及血肌質含量呈顯著正相關。肌血紅蛋白則
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受血液中血紅素含量及放血率之影響。而本試驗之放血率及胸肉脂肪含量於蛋白質及能量處理組間

均無顯著差異，此可能為本試驗大部分之肌肉色澤於蛋白質及能量處理組間，無顯著差異之原因。

為何 17%蛋白質處理組之胸肉 L 值顯著較 15%及 19%處理組高之原因尚不明，有待進一步研究。 

 

 

 

表 6. 飼糧蛋白質含量對閹公雞肥育期肌肉色澤值之影響 
Table 6. Effect of dietary protein levels on muscle color value of caponized native cockerels during 

finishing period 

Dietary protein levels, ﹪  
19 17 15 

S.E. 

Breast     
L 38.71b 40.17a 38.52b 0.284 
a -2.10 -1.95 -2.17 0.163 
b 4.63 4.65 4.94 0.114 

Thigh     
L 43.27 42.61 42.97 0.327 
a 0.49 0.38 0.38 0.198 
b 4.72 4.76 4.89 0.156 

a,b Means within the same row without same superscript are significantly different (P<0.05). 
 
表 7. 飼糧能量含量對閹公雞肥育期肌肉色澤值之影響 
Table 7. Effect of dietary energy levels on muscle color value of caponized native cockerels during 

finishing period 

Dietary energy levels, kcal  
3000 2800 2600 

S.E. 

Breast     
L 39.46 38.63 39.33 0.284 
a -2.26 -1.76 -2.20 0.163 
b 4.76 4.73 4.72 0.114 

Thigh     
L 42.93 42.32 43.61  0.327 
a 0.70 0.51 0.05 0.198 
b 4.58 4.99 4.79 0.156 

 

Ⅳ. 對胸肉物理性狀之影響 
  表 8 及表 9 列示不同飼糧蛋白質及能量含量處理對閹公雞肥育期胸肉物理性狀之結果。在蛋白

質方面，胸肉物理性狀之結果顯示，不論在韌度、凝集性、彈力及咀嚼性，於三處理組間均無顯著

（P>0.05）差異，但蒸煮失重以 15﹪處理組顯著（P<0.05）較其他處理組者高。在能量方面，胸肉
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物理性狀之結果顯示，3,000 kcal 處理組之韌度顯著（P<0.05）較其他處理組者小；但在蒸煮失重、

凝集性、彈力及咀嚼性，於三處理組間則無顯著（P>0.05）差異。此與林等（2001c）發現飼糧能量

在 3,000 kcal 以上之肌肉剪切值較 3,000 kcal 以下者低之結果相似。研究顯示，肌肉物理性狀之測定

顯著受肌肉組成、屠宰年齡、老化時間（aging time）、僵直狀態（rigor conditions）、加熱方法、死

後去骨時間及操作人員之技術等之影響（Stadelman et al., 1966；Lyon and Wilson, 1986；Gerrard et al., 
1987；Lyon and Lyon, 1990；Lyon and Lyon, 1996）。肌肉物理性狀受肌肉組成之影響，主要為脂肪

與膠原蛋白之含量（Seideman, 1986）。Sales（1995）指稱，肌肉脂肪含量高者在蒸煮失重及剪切值

較肌肉脂肪含量低者低。而本試驗之腹脂比例雖受蛋白質及能量處理之影響，但胸肉脂肪含量於蛋

白質處理組間並無顯著差異，此可能為本試驗蛋白質處理組間大部分之物理性狀均無顯著差異之原

因。 

表 8. 飼糧蛋白質含量對閹公雞肥育期胸肉物理性質之影響 
Table 8. Effect of dietary protein levels on the physical properties of breast muscle of caponized native 

cockerels during finishing period 

Dietary protein levels, ﹪  
19 17 15 

S.E. 

Cooking loss, ﹪ 22.14b 21.87b 23.43a 0.419 
Toughness, g 1593.4 1578.7 1576.0 19.38 
Cohesiveness  0.409 0.385 0.387 0.0092 
Elasticity 0.556 0.541 0.542 0.0083 
Chewiness, g 404.5 361.6 367.6 16.00 

a,b Means within the same row without same superscript are significantly different (P<0.05). 

表 9. 飼糧能量含量對閹公雞肥育期胸肉物理性質之影響 
Table 9. Effect of dietary energy levels on the physical properties of breast muscle of caponized native 

cockerels during finishing period 

Dietary energy levels, kcal/kg  
3000 2800 2600 

S.E. 

Cooking loss, ﹪ 22.81 21.88 22.74 0.419 
Toughness, g 1538.6b 1611.9a 1596.0a 18.73 
Cohesiveness 0.400 0.397 0.382 0.0092 
Elasticity 0.537 0.549 0.551 0.0083 
Chewiness, g 369.2 391.2 370.7 16.00 
 
  本試驗綜合屠體性狀及肌肉品質等性狀之表現，認為閹公雞肥育期飼糧以含蛋白質 15%；代謝

能 2,800 kcal/kg 即可滿足肥育期閹公雞屠體性狀及肌肉品質之需，但如要獲得較嫩之肌肉則代謝能

須提高至 3,000 kcal/kg。 
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 Abstract  

     An experiment was conducted with capons to determine the effects of different dietary protein and 
energy levels on carcass characteristics and meat quality of caponized Taiwan country cockerels. Cockerels 
were surgically caponized at 13 weeks of age. Five hundred and ninety-four caponized cockerels at 18 
weeks of age were used and a 3 × 3 factorial design with three protein（15, 17 or 19%） and three 
metabolizable energy levels (2,600, 2,800 or 3,000 kcal/kg) were used in this experiment. The results 
indicated that no significant interaction was found between dietary protein and energy levels. The dietary 
protein levels did not significantly （P > 0.05）influence live body weight, bleeding or dressing percentage, 
ratio of feather, heart, intestine, head and neck, back, thigh and feet, and chest muscle a and b values and 
thigh muscle L value and moisture, fat, protein and ash contents, toughness, cohesiveness, elasticity or 
chewiness values. The abdominal fat percentage was significantly (P < 0.05) less in 19% protein group 
than those in 15% protein group, whereas 15% protein group was significantly greater in liver rate than 
those in 19% protein group. Compared with 15 or 17% protein group, birds fed with 19% protein diet had 
significantly (P < 0.05) higher wing rate. The breast ratio was significantly (P < 0.05) less in 15% protein 
group than those in 17% protein group. However 15% protein group was significantly higher in breast 
muscle cooking loss and L value than those in other groups. Compared with 2,800 or 3,000 kcal/kg energy 
group, birds fed with 2,600 kcal/kg diet had significantly (P < 0.05) lower slaughter live body weight and 
breast ratio, whereas 2,600 kcal/kg group had significantly (P < 0.05) higher ratio of feather than those fed 
with 3,000 kcal/kg diet. There were significantly (P < 0.05) less abdominal fat percentage and higher 
gizzard ratio in birds fed with 2600 kcal/kg diet than those fed with 2,800 kcal/kg diet. Birds fed with 2800 
kcal/kg or 2,600 kcal/kg diets had significantly (P < 0.05) greater muscle toughness than those fed with 
3,000 kcal/kg diet. However, the dietary energy levels did not significantly （P > 0.05）influence bleeding 
and dressing percentage, ratio of liver, heart, intestine, head and neck, back, wing, thigh and feet, and 
muscle L, a and b values and moisture, fat, protein and ash contents, cohesiveness, elasticity or chewiness 
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values. The results indicated that the diet containing 15% protein and 2,800 kcal/kg metabolizable energy 
was sufficient to maintain normal carcass characteristics and meat quality of capon during finishing period, 
but for better muscle tenderness, the diet metabolizable energy need to reach 3,000 kcal/kg. 

Key words：Capon, Protein, Energy, Carcass characteristics, Meat quality. 
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