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性別對蘭嶼豬肉質特性、脂肪酸和胺基酸組成之影響 (1)
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摘　　要

本試驗旨在探討性別對蘭嶼豬肉質特性、脂肪酸和胺基酸組成之影響，選用 18 頭體重 13 ± 0.9 kg 之健康蘭嶼 
豬，閹公豬與女豬各半 (n = 9)，試驗為期 16 週，每頭豬每日供飼 1 kg 以碎糙米－玉米－豆粕為主之基礎飼糧，

飲水採任食，試驗結束後進行屠宰並分析屠體特性。結果顯示，感官肉色評分項目，在大理石紋 (marbling)、嫩度

(tenderness)、多汁 (juiciness) 及風味 (flavor)，性別間無顯著差異。肉色評分以女豬顯著高於閹公豬 (P < 0.001)，而

緊實度 (firmness) 以閹公豬顯著較女豬為高 (P < 0.05)。肌肉中脂肪酸組成中，豆蔻酸 (myristic acid, C14:0)、棕櫚酸

(palmitic acid, C16:0)、硬脂酸 (stearic acid, C18:0)、次亞麻仁油酸 (alpha-linolenic acid, C18:3)、總飽和脂肪酸 (total 
saturated fatty acid, SFA) 值，以閹公豬顯著高於女豬 (P < 0.01)；而油酸 (oleic acid, C18:1)、亞麻油酸 (linoleic acid, 
C18:2) 及山酸 (benenic acid, C22:0) 值，則女豬顯著較高於閹公豬 (P < 0.01)。蘭嶼豬背最長肌之總胺基酸含量，在

性別間並無顯著差異。

關鍵詞：胺基酸、脂肪酸、蘭嶼豬、肉質特性。

緒　　言

原生豬種的開發和利用，對於遺傳資源保存、生物多樣性維護和文化價值具有極其重要的意義，確保這些豬種

的數量能夠持續維持至關重要 (Kasprzyk and Walenia, 2023)。與現代經遺傳改良商業品種相比，本地品種通常表現

較差的生長性能和生產力。然而，開發具有獨特豬肉市場可提高本地品種的商業價值。屠體特性和肉質分析是確定

本地豬種的開發以及未來研究方向的關鍵 (Nevrkla et al., 2021; Razmaitė et al., 2021; Lukovi´c et al., 2023)，如韓國土

黑豬 (Muhlisin et al., 2014) 和葡萄牙的 Alentejano 和 Besaro 豬 (Martins et al., 2020)，透過雜交育種改善本地豬的屠

體特性和肉質，以確保持續的生產並增加經濟價值。

過去針對蘭嶼豬屠體性狀的研究中，李等 (2003) 探討餵飼檢定料及狼尾草對蘭嶼豬生長和屠體性能的影響，結

果顯示，蘭嶼豬每日餵飼 1.0 公斤檢定料並任食狼尾草能顯著縮短其達適宰重的飼養天數，且不影響屠體品質。陳

等 (2011) 比較蘭嶼豬、畜試迷彩豬與 LYD 商用豬的肉質特性，結果表明蘭嶼豬的香氣顯著高於 LYD 商用豬。潘等

(2012) 則對蘭嶼豬與畜試迷彩豬在不同屠宰體重下的生長、屠體性狀及脂質生成酵素進行比較，發現蘭嶼豬的脂質

蓄積量及合成能力均明顯高於畜試迷彩豬。然而，以上研究均為品系之間的比較，尚未針對性別進行深入探討。

國外許多研究探討性別對屠體性狀、肉質特性 (Elbert et al., 2020; Van den Broeke et al., 2020; Ortiz et al., 2021)
以及肉中胺基酸和脂肪酸組成的影響 (Gan et al., 2020; Xia et al., 2022)。研究已證實性別會影響屠體性狀和肉質，特

別是性別在激素上所造成誘導脂肪沉積速率方面的差異，可能影響肉和肉製品的食用價值 (Nurnberg et al., 1998)。
脂肪組織和肌肉的脂肪酸組成在性別間存在差異，因而對肉品質產生影響，特別是脂肪酸組成決定脂肪組織的堅實

度和肉的氧化穩定性，進而影響肉的顏色和風味 (Wood et al., 2008)。此外，由於遺傳因素影響胺基酸組成，會影響

肉的質地和風味，且在不同豬品種之間亦有所不同 (Ma et al., 2020)。

蘭嶼豬是臺灣獨特的小型黑豬品種，1980 年從蘭嶼島引入畜產試驗所臺東種畜繁殖場進行種原保護，並陸續選

育建立五個新品系。研究發現、蘭嶼豬的遺傳特徵為一種不尋常的單倍型 (Wu et al., 2007)，與世界的野豬和家豬之

間存在遙遠的遺傳關係。蘭嶼豬在系統發育樹中形成一個獨立的群體，可能由於海平面上升而造成的地理隔離，導
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致其遺傳獨特性的保存 (Larson et al., 2010)，這一遺傳特徵對獨特本地品種至關重要。考量到蘭嶼豬的多用途利用，

未來，也有望融入在原民飲食文化中的推廣應用，如鮮肉或肉製品的開發來源。因此，本研究設計旨在探討性別對

蘭嶼豬肉質性狀、脂肪酸和胺基酸組成的影響，為其在肉品開發上的應用提供科學依據。

材料與方法

I. 試驗材料

試驗在原行政院農業委員會畜產試驗所臺東種畜繁殖場進行，選用 18 頭平均體重 13 ± 0.9 kg 之蘭嶼豬保種

品系 (Lanyu 200) 閹公豬 (n = 9) 與女豬 (n = 9)。期間每日供應 1 kg 以碎糙米－玉米－豆粕為主之基礎飼糧，飼

糧組成詳如表 1，飼糧中粗蛋白質含量 14.4%、粗脂肪含量 3.7% 及總能為 3,750 kcal/kg，飲水採任食。試驗為

期 16 週，平均體重閹公豬為 47.3 ± 2.1 kg、女豬為 43.5 ± 2.9 kg，試驗結束後豬隻送往臺灣農畜產公司進行屠

宰與屠體分析。本試驗程序及動物使用均通過臺東種畜繁殖場之實驗動物照護及使用小組審查核准，核准編號

TAPS-111-03。

表 1. 試驗飼糧組成

Table 1.	 The composition of experimental diet

Ingredients %
Crushed brown rice 16.41

Yellow corn 49.24

Soybean meal 18.00

Wheat bran 10.00

Limestone, pulverized 1.00

Dicalcium phosphate 1.40

Choline 0.20

Molasses 3.00

Salt 0.50

Vitamin premixa 0.10

Mineral premixb 0.15

Total 100.00

Analyzed values

Crude protein, % 14.89

Crude fat, % 3.78

Gross energy, kcal /kg 3,750.00
a Vitamin supplied the following per kilogram of diet: Vitamin A, 6,000 IU; Vitamin D3, 400 IU; Vitamin E, 20 IU; Vitamin 

K3, 2 mg; Vitamin B1, 2.6 mg; Vitamin B2, 2 mg; Niacin, 30 mg; Pantothenic acid, 30 mg; Pyridoxine, 3 mg; Vitamin B12, 0.6 
mg; Biotin, 0.2 mg.

b Mineral supplied the following per kilogram of diet: Fe (FeSO4．7H2O, 20.09% Fe), 80 mg; Cu (CuSO4．5H2O, 25.45% 
Cu), 5 mg; Mn (MnSO4．H2O, 32.49% Mn), 6 mg; Zn (ZnSO4, 80.35% Zn), 45 mg; I (KI), 0.2 mg; Se (NaSeO3, 45.56% 
Se), 0.1 mg; Co (CoSO4．H2O, 32% Co), 0.35 mg.

II. 肉質性狀測定

(i) 大理石紋：依美國國家豬生產協會 (NPPC, 1991) 之豬肉品質鑑定圖譜，以背最長肌區分 5 級評分大理石紋

(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。

(ii) 緊實度：採 NPPC 評分以背最長肌區分 5 級評分緊實度 (firmness score)，數值低表示肉質緊實度越差，數值

高表示肉質緊實度越好。
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(iii) 感官肉色：依美國國家豬生產協會 (NPPC, 1991) 方法修正背最長肌外觀評分，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。本項由臺灣農畜產工業股份有限公司

品評 (sensory evaluation) 團隊進行品評測試。

(iv) 感官品評：依 Cardello et al. (1983) 方法修正為背最長肌修整後，取適當大小並包裝後，經 80℃熱水浴 30 分 
鐘，本項由臺灣農畜產工業股份有限公司團隊進行品評測試，依嫩度 (tenderness)、風味 (flavor)、多汁性 
(juiciness) 等 3 項目評分，採 5 分制評分，1 分最差，而 5 分最佳。

III. 胺基酸及脂肪酸測定

採背最長肌之肌肉樣品 300 g，由財團法人中央畜產會技術服務中心分析 10 項脂肪酸 (fatty acid) 及 17 項水

解胺基酸 (amino acid) 含量，化學成分分析單位分別為 wt % 及 mg/100 g 表示。

IV. 統計分析

本研究數據使用 Excel (version XYZ; Microsoft Corporation, Redmond, WA, USA) 進行處理。隨後使用 SPSS 
(version 22.0; IBM Corporation, Armonk, NY, USA) 進行統計分析。性別比較採用一般線性模式 (generalized linear 
model)，性別間差異使用 Student's t-test 檢驗評估。數據以平均值加減標準偏差 (means ± standard deviation) 表 
示，當 P < 0.05 表示具有顯著差異。

結果與討論

性別對蘭嶼豬肉品質評級之影響總結於表 2，閹公豬的肌肉緊實度顯著高於女豬 (P < 0.05)，而女豬的感官肉色

分數顯著高於閹公豬 (P < 0.001)。然而，在大理石花紋分數、嫩度、多汁性或風味方面，性別之間沒有顯著差異。

本研究發現蘭嶼豬閹公豬和女豬在大理石花紋分數上沒有差異，這與 Xia et al. (2022) 對杜洛克品種的研究結果一 
致，但與黃等 (2014) 和吳 (2012) 的研究結果不同。黃等 (2014) 和吳 (2012) 分別研究高畜黑豬以及國內三種藍瑞 
斯、杜洛克及約克夏品種報告，閹公豬之大理石紋評分顯著優於女豬。性別效應產生差異的原因，可能與豬種的遺

傳背景、環境因素以及性成熟等多種因素相關，不同豬種之間的結果差異仍有待進一步探討。

大理石花紋或稱肌內脂肪，主要由脂肪組織構成，影響熟肉的嫩度和多汁性 (Wood et al., 2008)。Smith and 
Carpenter (1974) 發現脂肪含量與豬肉多汁性之間存在中等至強的相關性，但與豬肉風味之間的相關性則較弱至中

等。脂肪對肉質多汁性的影響可歸因於脂肪增強保水能力，在烹飪過程中潤滑肌肉纖維並增加嫩度，從而顯著改善

多汁性。此外，脂肪還通過在咀嚼過程中刺激唾液分泌來增加多汁性。Hornstein (1971) 指出，脂肪通過脂肪酸氧化

產生增味的羰基化合物，並作為芳香化合物的儲存處而影響風味。

目前發現在嫩度、多汁性或風味方面，蘭嶼豬在性別之間沒有顯著差異。類似的結果發現於韓國原生種 KNP 
(Korean native pigs) 與杜洛克雜交品種 (Muhlisin et al., 2014) 以及高畜黑豬 ( 黃等，2014 ) 中。然而，Kim et al. (2018)
指出 LYD 及 LYW (Landrace × Yorkshire × Woori) 品種女豬感官肉色顯著較閹公豬為高，但在嫩度和多汁性上則無差

異。此外，吳 (2012) 也發現，來自藍瑞斯、杜洛克及約克夏品種的公豬在嫩度、多汁性、風味和整體接受度方面

得分比女豬高。值得注意的是，大理石花紋分數是影響消費者購買決策的關鍵因素 (Grunert et al., 2004)。在本研究 
中，蘭嶼豬大理石花紋分數及肉質包括嫩度和多汁性，性別之間也沒有顯著差異。

在高畜黑豬中，閹公豬背最長肌緊實度評分顯著優於女豬 ( 黃等，2014 )，與本試驗發現蘭嶼閹公豬與女豬在

緊實度之間具顯著差異結果一致，但吳 (2012) 研究國內三種藍瑞斯、杜洛克及約克夏品種之緊實度評分性別無顯

著差異。肌肉緊實度略可區分為為鬆軟、正常緊實及堅硬乾燥。肉鬆軟意味著較難保持其形狀，且肉較淺色水分易 
滲，這些特性不受消費市場所歡迎，相較之下，較緊實的肉在目前肉類市場是可被接受的，尤其透過加工技術製成

之肉製品。脂肪酸影響的肉質特性包括脂肪組織硬度和風味 (Tartrakoon et al., 2016)，脂肪酸對肉硬度的影響歸因於

其不同的熔點 (Enser, 1984)。

當消費者選購鮮肉時，外觀是影響購買意願的關鍵因素之一。外觀通常包括肉類的色澤、質地、緊實且無異味

的肉類，能夠提升消費者對品質的信任感，適當肉色呈現影響選購經驗及意願，本試驗藉由感官肉色評級進行了 
解，評級數值低表示肉色較淺，數值高肉色為深。目前研究觀察蘭嶼豬感官肉色項目女豬顯著較閹公豬為高，與

Kim et al. (2018) 研究 LYD 及 LYW 品種女豬結果相似。但吳 (2012) 研究發現，國內三種藍瑞斯、杜洛克及約克夏

品種在性別間沒有差異。同樣，Muhlisin et al. (2014) 研究韓國原生種 KNP 與杜洛克雜交品種，以及高畜黑豬 ( 黃 
等，2014 )，於感官肉色項目性別也無差別。關於性別對肉色影響的研究尚無定論 (Neethling et al., 2017)，鮮肉顏色

受肌紅蛋白 (Mb) 的量、化學狀態及肌肉組織結構等相關複雜因素影響 (Seideman et al., 1984)，尚待更多研究投入。
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表 2. 性別對蘭嶼豬肉品質評級之影響

Table 2.	 Effect of gender on the meat quality scores of longissimus dorsi muscle in Lanyu pigs

Items Barrows Gilts Gender
Marbling score 1.33 ± 0.35 1.22 ± 0.36 NS
Firmness score 4.61 ± 0.60 4.17 ± 0.35 *
Sensory meat color score 3.11 ± 0.60 4.22 ± 0.36 ***
Tenderness score 3.18 ± 0.23 2.98 ± 0.49 NS
Juiciness score 3.26 ± 0.21 3.07 ± 0.34 NS
Flavor score 3.40 ± 0.28 3.39 ± 0.20 NS

The data were given as mean ± SE.
*P < 0.05, ***P < 0.001.
NS, not significant.

肉類中脂肪不僅反映營養價值，更決定風味 (Dinh et al., 2021)。脂肪酸對肉質亦具重要影響。性別對蘭嶼豬背

最長肌脂肪酸組成的影響如表 3 所示，豆蔻酸 (myristic acid, C14:0)、棕櫚酸 (palmitic acid, C16:0)、硬脂酸 (stearic 
acid, C18:0) 飽和脂肪酸 (Total saturated fatty acid, SFA) 的比例在閹公豬中含量高於女豬，而二十二酸 (benenic acid, 
C22:0) 飽和脂肪酸 (saturated fatty acid, SFA) 的比例閹公豬低於女豬，具有顯著性差異。整體而言，總飽和脂肪酸

(Total SFA) 在閹公豬中顯著高於女豬。單不飽和脂肪酸 (monounsaturated fatty acid, MUFA) 中，儘管油酸 (oleic acid, 
C18:1) 的比例在性別間有顯著差異，但總單不飽和脂肪酸 (Total MUFA) 在閹公豬與女豬之間差異不顯著。亞麻油

酸 (linoleic acid, C18:2) 和 α- 亞麻仁油酸 (α- linolenic acid, C18:3) 多不飽和脂肪酸 (polyunsaturated fatty acid, PUFA)
的比例在性別間有顯著差異，女豬的含量普遍較高。然而，總多元不飽和脂肪酸 (Total PUFA) 在閹公豬與女豬間差

異不顯著。這可能與脂肪代謝途徑或脂肪累積模式有關，仍待進一步探討。Poklukar et al. (2020) 發現本地豬品種

通常比現代商用品種積累較高的脂肪含量，本地豬品種具有較高的單不飽和脂肪酸 (MUFA) ／飽和脂肪酸 (SFA) 比 
例，以及較低的多不飽和脂肪酸 (polyunsaturated fatty acid, PUFA) 程度，與本研究的結果一致。脂肪是影響肉類風

味的重要關鍵因子，其脂肪酸的組成與多寡直接影響肉的風味。Correa et al. (2006) 指出，性別和生長速率會影響

脂肪酸的組成和脂肪堆積。生長較慢的女豬具有顯著較低比例 SFA。Crouse et al. (1982) 指出，脂肪酸的組成能影

響風味，其中油酸 (oleic acid, C18:1) 也具重要作用。一般而言，肉類中 SFA 和 MUFA 的含量與肉的風味呈正相關 
性，而多元不飽和脂肪酸 (PUFA) 的含量與風味呈負相關 (Cameron and Enser, 1991)。

許多研究探討性別影響總飽和脂肪酸，無論於 Duroc 豬種 (Xia et al., 2022)、LYD 及 LY 品種 (Kim et al., 
2018)、立陶宛本土豬 LW (Lithuanian White) 及 LIW (Lithuanian Indigenous Wattle) 品種 (Razmaite et al., 2021)、高畜

雜交黑豬 ( 黃等，2014 )、國內藍瑞斯、杜洛克及約克夏品種 ( 吳，2012 )；不論是商業品系、地方豬種，均顯示女

豬的 SFA 低於閹公豬的趨勢，與本試驗結果一致。 具有較高 SFA 含量的肉品往往在多汁度、嫩度和風味方面表現

更佳 (Xia et al., 2022)。雖然蘭嶼閹公豬的總飽和脂肪酸 (Total SFA) 含量高於女豬，但在多汁度、嫩度和風味的比

較中，性別差異並不顯著。

吳 (2012) 調查顯示國內藍瑞斯、杜洛克及約克夏品種女豬有較高的 MUFA，Garitano et al. (2013) 研究 LWD 三

品種及黃等 (2014) 研究高畜雜交黑豬之脂肪酸組成，均發現女豬的 PUFA 比例高於閹公豬者。本研究中蘭嶼女豬

的 PUFA 及 MUFA 略高閹公豬，但統計上無顯著差異，與立陶宛本土豬 LW 及 LIW 的結果一致 (Razmaitė et al., 
2021)。豬肉的硬度與SFA和PUFA的組成比例密切相關 (Wood et al., 2003)。含有高比例SFA的脂肪在室溫下呈固態，

而隨著 UFA 比例的增加，熔點下降，脂肪在室溫下變為液態，使豬肉變軟。閹公豬的總飽和脂肪酸 (SFA) 含量顯

著高於母豬，這與表 2 中顯示的閹公豬在肌肉緊實度評級項目 (Firmness score) 上顯著高於母豬的結果呈現一致性。

豬肉的脂肪酸組成受基因、品種、飲食和性別等多種因素影響 (Wood et al., 2008; Alonso et al., 2009; Vehovsky et al., 
2018)。研究證實去勢影響公豬肌肉的脂肪酸組成 (Cai et al., 2010)。

從表 3 所示，PUFA 的性別比較中，C18:2 在蘭嶼女豬中的含量顯著較高，而 C18:3 則在閹公豬中顯著高於女

豬。然而，總多不飽和脂肪酸含量 (Total PUFA) 在母豬中的平均值更高，但性別差異未達統計顯著水準。這顯示蘭

嶼豬的性別會影響特定脂肪酸的含量，尤其是多不飽和脂肪酸的組成。這結果有助於了解及改善蘭嶼豬肉質的營養

價值，並應用於豬隻育種與飼養策略上。一般不飽和脂肪酸在氧化和烹調過程中產生揮發物質，影響風味等感官參

數 (Garitano et al., 2013)。PUFA高的肌肉可能較軟，並增加貯藏和加工過程中的變質風險，進而影響肉的品質 (Meier 
et al., 2021)。由於不同脂肪酸的熔點各不相同，隨脂肪酸組成的變化會影響肉質特性。飽和脂肪酸具有較高的熔點
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( 45 － 76℃ )，而不飽和脂肪酸則具有較低的熔點 ( 0 － 49℃ )，這可能影響肉品的硬度和加工製程 (Karolyi et al., 
2012)。在肉製品加工過程中，脂肪的硬度是一個關鍵考慮因素；這是因為軟脂肪可能影響肉製品的加工，並縮短

產品的保質期 (Soladoye et al., 2015)。

表 3. 性別對蘭嶼豬背最長肌之脂肪酸組成之影響

Table 3.	 Effect of gender on fatty acids composition of longissimus dorsi muscle in Lanyu pigs

Fatty acids, wt % Barrows Gilts Gender
C14:0 1.41 ± 0.14 1.23 ± 0.06 **

C16:0 26.64 ± 1.62 23.50 ± 1.23 **

C16:1 2.74 ± 0.23 2.59 ± 0.37 NS

C18:0 14.28 ± 1.05 11.90 ± 1.14 ***

C18:1 40.43 ± 1.74 42.11 ± 1.39 *

C18:2 8.45 ± 1.35 10.96 ± 0.81 ***

C18:3 0.27 ± 0.03 0.19 ± 0.01 ***

C20:0 0.06 ± 0.10 0.08 ± 0.10 NS

C20:1 0.99 ± 0.13 0.89 ± 0.12 NS

C22:0 0.07 ± 0.02 0.14 ± 0.03 ***

Total SFA1 42.48 ± 1.18 36.84 ± 1.03 ***

Total MUFA2 40.02 ± 2.06 45.75 ± 2.15 NS

Total PUFA3 8.72 ± 0.93 11.15 ± 0.56 NS

Total USFA4 53.33 ± 1.18 52.66 ± 1.71 NS

MUFA/SFA 0.94 ± 0.57 1.24 ± 0.47 NS

The data were given as mean ± SD.
*P < 0.05, **P < 0.01, ***P < 0.001.
NS, not significant.
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). 

比較蘭嶼豬肌肉中胺基酸組成在不同性別間的差異結果 ( 表 4 ) 顯示，部分胺基酸在平均濃度上表現性別間的

分佈趨勢，如甘胺酸 (Glycine) 及脯胺酸 (Proline) 在閹公豬數值偏高，天門冬胺酸 (Aspartic acid)、麩胺酸 (Glutamic 
acid)、胱胺酸 (Cystine)、絲胺酸 (Serine) 及色胺酸 (Tryptophan) 在女豬則略高，然而，整體統計分析結果顯示背最

長肌之胺基酸含量在性別間並無顯著差異。胺基酸提供關鍵的營養價值，對肉質亦具重要影響 (Ma et al., 2020)。此

外，Xia 等人 (2022) 的研究指出，Duroc 豬種女豬肌肉中組胺酸 (Histidine) 含量高於閹公豬，而其餘各種胺基酸含

量於性別間並無差異。學者研究西班牙 Celta 本土豬種 (Franco and Lorenzo, 2013)，以及國內對藍瑞斯、杜洛克及約

克夏豬種的研究 ( 黃，1997；吳，2012 )，顯示肌肉中的胺基酸含量亦不受性別影響，與本次試驗結果一致。本研

究探討性別對於蘭嶼豬肉品中胺基酸組成的影響，有助於評估蘭嶼豬肉品的營養價值與食用品質，並針對肉質改善

提出建議。後續研究可再探討游離胺基酸，對產品品質控制及加工應用，如在發酵和熟成過程胺基酸變化會改變肉

質口感，從而可在一定程度上控制和改進肉質整體風味。隨著對這些數據了解和掌握，能設計改進產品，提供具營

養價值且口感優良的本地食材。

結　　論

綜合上述，蘭嶼閹公豬肌肉堅實度、脂肪酸 C14:0、C16:0、C18:0、C18:3 及 SFA 比例顯著較女豬高。女豬的

感官肉色評分、脂肪酸 C18:1、C18:2 及 C22:0 則顯著較閹公豬高。肌肉中胺基酸含量，性別間並無差異。本研究

針對性別對蘭嶼豬肉質特性的影響進行探討，為蘭嶼豬後續改良及肉製品的加工提供參考。
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表 4. 性別對蘭嶼豬肌肉之胺基酸組成之影響

Table 4.	 Effect of gender on free amino acids composition of longissimus dorsi muscle in Lanyu pigs

Amino acids, mg/100 g Barrows Gilts Gender
Aspartic acid 1,650.1 ± 145.4 1,716.4 ± 90.7 NS
Glutamic acid 2,654.8 ± 218.9 2,767.0 ± 162.3 NS
Cystine 197.1 ± 8.0 201.7 ± 5.7 NS
Serine 623.2 ± 65.3 654.0 ± 36.0 NS
Histidine 722.9 ± 79.3 781.3 ± 61.1 NS
Glycine 962.3 ± 326.0 857.6 ± 142.5 NS
Threonine 730.6 ± 54.9 765.6 ± 33.9 NS
Arginine 1,135.8 ± 155.3 1,150.0 ± 81.4 NS
Alanine 1,027.7 ± 169.8 1,020.2 ± 78.2 NS
Tyrosine 431.3 ± 74.0 470.6 ± 75.7 NS
Valine 866.5 ± 70.1 905.4 ± 48.0 NS
Methionine 292.1 ± 51.5 284.3 ± 26.2 NS
Phenylalanine 712.4 ± 48.3 745.4 ± 36.1 NS
Isoleucine 847.1 ± 44.1 881.4 ± 45.8 NS
Leucine 1,363.4 ± 101.5 1,428.1 ± 71.5 NS
Lysine 1,429.2 ± 94.0 1,523.0 ± 78.9 NS
Proline 523.4 ± 103.7 481.2 ± 73.3 NS
Tryptophan 140.1 ± 19.8 155.6 ± 19.7 NS

The data were given as mean ± SD.
*P < 0.05, **P < 0.01, ***P < 0.001.
NS, not significant.
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Abstract

The current study evaluated the effects of sex on meat quality traits, fatty acid composition, and amino acid composition 
in Lanyu pigs. Eighteen healthy Lanyu pigs (averaged weight, 13 ± 0.9 kg) were classified into barrows (n = 9) and gilts (n = 9). 
During the 16-week experimental period, each pig received a daily diet comprising 1 kg of broken brown rice-corn-soybean 
meal access to water ad libitum. After the experiment, the pigs were slaughtered and various carcass characteristics were 
measured. The results showed that no differences were observed in meat quality scores for marbling, tenderness, juiciness, 
or flavor between sex. Meat color score was higher in gilts than in barrows (P < 0.001), whereas firmness score was higher 
in barrows than in gilts (P < 0.05). A between-sex comparison of fatty acid composition in muscles revealed that the contents 
of myristic acid (C14:0), palmitic acid (C16:0), stearic acid (C18:0), alpha-linolenic acid (C18:3), and total saturated fatty 
acids were higher in barrows than in gilts (P < 0.01). In contrast, the contents of oleic acid (C18:1), linoleic acid (C18:2), and 
behenic acid (C22:0) were higher in gilts than in barrows (P < 0.01). However, no difference was noted in the content of total 
amino acids in the longissimus dorsi muscle between the sex of Lanyu pigs. 
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