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摘 要:目前，我国猪肉消费需求进入“量稳质升”阶段，生产优质猪肉成为了畜牧业生产的新目标。
文章综述了猪肉品质主要感官评定指标:肉色、pH 值、嫩度、系水力、风味等的形成原因和机制，以及
影响猪肉品质的遗传、营养、应激等因素，以期为更好地生产高品质猪肉提供理论支持。
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猪肉几乎包含了人体所需的碳水化合物、蛋白
质、脂肪、各种无机盐和维生素等重要营养素，是人们
获取营养的重要来源［1］。近年来，由于养殖者为提
高经济效益，对猪的生长速度、瘦肉率、饲料转化率等
的过度追求，导致猪肉出现肉色浅淡、味道淡薄、口感
一般、风味缺乏等问题。现阶段，如何满足消费者对
优质高端猪肉的需求成为畜牧研究者的工作重点。
我国地方猪种猪肉具有肉质鲜嫩、色泽鲜艳、适口性
好、持水力高、风味好等优点，近年来逐渐占领了高端
猪肉市场，且非常受消费者喜爱。目前，利用地方猪
种肉质优点通过遗传育种手段已使猪肉品质得到很

大改善，但营养、环境和屠宰应激等因素对猪肉品质
也有较大影响。因此，系统地了解猪肉品质主要评定
指标的形成原因、作用机制及其影响因素，对生产优
质风味猪肉有着重要意义。
1 猪肉品质感官评定指标的形成原因和机制

1. 1 肉色
肉色主要由肌红蛋白和残留的少量血红蛋白

决定的。肉中肌红蛋白含量及其 3 种色素形态( 肌
红蛋白、氧合肌红蛋白和高铁肌红蛋白 ) 之间的相
对比例发生变化导致呈现出的肉色不同。二价的
肌红蛋白氧化生成三价的高铁肌红蛋白是造成肉

色劣变的原因，肌红蛋白的氧化活性直接影响肉色

稳定性。猪肉呈色机理见表 1。李蒙等［2］研究结果
表明，肉色稳定性与肌浆蛋白整体磷酸化水平呈负

相关。磷酸化会降低肌红蛋白二级结构的稳定性，
加快肌红蛋白的自动氧化速率，进而加快高铁肌红

蛋白的积累。有研究探究了 90 ku 热休克蛋白
( HSP90) 水平与肉色的关系，发现其对肉的亮度
( L* ) 和黄度( b* ) 产生影响［3］。影响线粒体结构和
功能的因素也会影响肉色，它主要通过影响氧气消

耗和还原高铁肌红蛋白来影响肉色及其稳定性［4］。

表 1 猪肉呈色机理

色素形态 形成方式 铁离子状态 猪肉颜色

肌红蛋白 高铁肌红蛋白还原 /氧合肌红蛋白脱氧 Fe2+ 紫红色

氧合肌红蛋白 肌红蛋白氧合 Fe2+ /Fe3+ 鲜红色( 较好)

高铁肌红蛋白 肌红蛋白或氧合肌红蛋白氧化 Fe3+ 暗红色

1. 2 pH值
T． L． Scheffler 等［5］研究结果表明，宰后代谢水

平与 pH值下降程度影响猪肉品质特性的发展。猪

被屠宰后呼吸停止，机体不再供氧，但其肌肉组织仍
然损耗 ATP，有氧呼吸能力迅速减弱而无氧呼吸则相
对增强，肌肉内糖酵解过程中产生的乳酸不断积累，

致使肌肉 pH 值不断下降，直至达到“极限 pH 值”，
进而对肉品质量如嫩度、系水力、色泽等产生影响。
正常猪肉 pH45 min值范围一般为 6. 1 ～ 6. 4，当 pH45 min

值大于或小于正常临界值都会对猪肉品质有不利影
响。研究结果表明，HSP90水平随猪肉的 pH 值而变
化，两者呈正相关［3］。在应激或宰后糖酵解过程中，
利用的主要是糖原前体，糖酵解系统 ( 如肌糖原、糖
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酵解酶、糖酵解潜力、糖酵解速率) 是影响宰后肉质
变化的主要因素，它们的变化影响着 pH 值下降速度
或极限 pH 值［6］。A．D．Westphalen 等［7］研究结果表
明，蛋白质变性和凝胶形成依赖于 pH 值，而猪肌原
纤维蛋白的变性使得肌肉的框架结构发生改变，从而
影响猪肉的剪切力、韧性等其他肉质指标。
1. 3 嫩度
肉的嫩度是指肉是否容易被嚼碎及在被嚼碎时

所需的咀嚼力度，以及肉入口后在咀嚼过程中人的感
受。肉的嫩度取决于肌肉结构及相关蛋白质的变化
程度。肌纤维是构成骨骼肌的基本单位，肌纤维的粗
细、类型决定着肉的嫩度［8］。肌内脂肪含量与嫩度
呈正比，因为富集于肌束之间的肌内脂肪缓冲了肌束
间的紧密度，进而对嫩度造成影响［9］。钙蛋白酶系
统在调节肌肉嫩度方面起着重要作用，且与宰后肌肉
嫩化机制有关。钙蛋白酶活性与钙蛋白酶抑制蛋白
含量的比值可反映肉的嫩度，在分子水平上调控钙蛋
白酶表达量可改善猪肉肉质［10］。肌肉中肌纤维的数
量和粗细、肌内脂肪的含量、蛋白分解酶的形态及结
缔组织的含量和组成等因素共同决定肉的嫩度。
1. 4 系水力
肌肉组织保持水分的能力称为系水力。系水力

对猪肉煮制前的外观、煮制过程中的汁液损失和咀嚼
时的口感、多汁性等肉质特性都有一定影响，正常肌
肉组织中水含量平均为 75%左右。系水力高，肉表
现为多汁、鲜嫩、表面干爽; 系水力低，则肉表面水分
渗出。优质肉多汁性比劣质肉更好，水分流失会带走
肌肉中的血红素，进而对肉色造成影响［11］。此外，水
分损失的同时也会造成可溶性蛋白和可溶性风味物
质的损失。肌肉系水力也是提高经济效益的一项重
要指标，因为它可以增加肌肉的重量。A． D． West-
phalen等［12］研究结果表明，肌肉类型比 pH值对系水
力的影响程度更大。肌肉收缩、肌肉静电荷含量变
化、肌细胞蛋白降解和遗传因素等都会影响肌肉系水
力［13］。肌肉收缩会使肌肉中贮存水分的空间减少，
其压力可以将剩余水分挤出;蛋白质变性会改变肌肉
蛋白质所带的净电荷量，进而影响对水分的束缚能
力;氟烷基因会导致糖原快速酵解使 pH 值迅速下
降，造成水分的大量流失; 酸肉基因可使肌糖原含量
增加，使猪肉极限 pH 值低于正常水平，水分大量
流失。
1. 5 风味
猪肉风味是由挥发性和非挥发性化合物相互作

用形成的。猪肉风味的综合印象主要由滋味和香味
构成。滋味是由非挥发性呈味物质如游离氨基酸、核
苷酸、小肽、无机盐、核糖等形成，这些物质被味蕾感
受后，经神经传到大脑，从而呈现出酸、甜、苦、咸、鲜
等味道［14］。肌苷酸是决定肌肉鲜味特性的主要物
质［15］，肽类和游离氨基酸在猪肉成熟过程中有增加

滋味的作用［16］。肉香味是挥发性呈味物质的特征，
它是由于热引发香味前体 ( 水溶性化合物和脂溶性
化合物) 反应而产生的，其形成途径主要包括有美拉
德反应、脂质降解和硫胺素降解。氨基酸和糖类可通
过美拉德反应和 Strecker 降解使熟肉产生特定的味
道和香味［17］。目前已鉴定出的挥发性物质主要包括
有特征性含硫化合物、杂环化合物、醛、酮、醇、酸、脂
和碳氢化合物，但只有少数真正有助于整体香味的气
味活性。
肌内脂肪含量会使猪肉整体风味发生明显变化，

且肌内脂肪对猪肉风味的作用远大于皮下脂肪［18］。
脂肪酸和氨基酸是肉类风味的重要前体。赵小琪
等［19］发现脂肪酸合成关键基因的 mＲNA相对表达量
存在品种差异，这种差异可能是肌内脂肪含量不同的
主要原因之一。一般来说，地方猪肉中总游离氨基
酸、谷氨酸、丙氨酸、天冬氨酸、甘氨酸、精氨酸和肌苷
酸等鲜味物质的含量高于瘦肉型猪肉［20］。黑猪肉中
含有较高的单不饱和脂肪酸和较低的多不饱和脂肪
酸，被认为风味较好且广受人们欢迎［21］。
2 影响猪肉品质的因素
2. 1 遗传因素
猪肉质量具有高度遗传性，遗传因素主要包括品

种、基因、性别和年龄等。
2. 1. 1 品种 品种对猪肉品质有着决定性影响且不
同的猪品种、品系及杂交品种对猪肉品质的影响差异
显著。大量研究结果表明，地方品种猪的肉质远优于
外来品种，主要表现为肌内脂肪含量更高、肌纤维直
径更细、肉嫩且多汁，含有较高的单不饱和脂肪酸和
鲜味氨基酸，肉的风味更好。杨杰等［22］研究结果表
明，莱芜猪的肉色、大理石纹、pH值、水分含量及滴水
损失均优于杜长大三元杂交猪。顾庆南等［23］通过对
圩猪与杜长大三元杂交猪生长性能及肉品质的比较
研究发现，圩猪肉肌内脂肪、肌苷酸、必需氨基酸以及
饱和脂肪酸含量均显著高于杜长大三元杂交猪，而其
肌肉滴水损失、硬度、肌纤维直径和多不饱和脂肪酸
的含量则显著低于杜长大三元杂交猪。宋倩倩等［24］

研究结果表明，金华猪的单不饱和脂肪酸含量、pH
值、系水力、肉色和大理石纹评分都显著高于大约克
猪，嫩度和失水率都显著低于大约克猪，多不饱和脂
肪酸含量极显著低于大约克猪，其肉质风味较好。
杂交可以改善猪肉品质。李新建等［25］研究结果

表明，豫南黑猪与苏太猪杂交后，剪切力及与猪肉风
味有关的脂肪酸和氨基酸组成均有所改善;与巴克夏
杂交后，必需脂肪酸亚麻酸含量显著升高。苑洪霞
等［26］研究结果表明，白洗猪与杜洛克杂交 F1 代的肉
色、大理石纹仍保持在较好水平，不饱和脂肪酸、肌内
脂肪含量均有所上调，但鲜味氨基酸总量、肌肉嫩度、
保水能力等有所下降。利用我国地方品种猪的肉质
优点、引进猪生长速度快的特点，通过杂交繁育所生
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产的后代猪种与国外引进猪相比肉质得到很大改善，

但杂交猪肉品质还达不到地方品种猪肉质水平。因
此，为提高杂交猪肉品质还应在其他影响肉质的因素
方面多做研究，以此来改善肉质，使其与地方猪肉质
相媲美。
2. 1. 2 基因 氟烷敏感( Hal) 基因、酸肉基因、一磷
酸腺苷激活蛋白激酶 γ3 亚基( PＲKAG3) 基因是已被
确认为影响肉质性状的主效基因［27］。Hal 基因又被
称为猪应激综合征基因，该基因的隐性纯合子会使猪
产生应激性，降低猪肉品质。应激猪的碱基替换使受
体蛋白的结构和功能发生改变，Ca2+大量释放导致电
解质代谢发生紊乱，引起肌肉持续收缩，激活并加速
糖酵解过程，导致 pH值快速下降，使水分大量流失，
易产生白肌肉( PSE 肉) 。ＲN 基因的不利等位基因
ＲN－可使肌糖原含量增加，产生较多乳酸，使猪肉极
限 pH值低于正常水平。PＲKAG3 基因的多态性与
酸肉发生有关，已确定是影响猪肉肉色、系水力、pH
值等肉质性状的主效基因，且存在多个突变位点［28］。
影响肉质性状的候选基因主要包括肌细胞生成

素( MyoG) 基因、脂肪酸结合蛋白( FABP ) 基因、肌决
定因子( MyoD) 基因家族、钙调蛋白激酶 ( CaMK) 基
因、钙激活中性蛋白酶( CaPN) 基因、钙蛋白酶抑制蛋
白 ( CAST ) 基因、过氧化氢酶体激活增殖受体
( PPAＲ) 基因以及与肌内脂肪有关的数量性状位点
( QTL) 基因等。肌纤维的数量和直径影响猪肉嫩度，
MyoD基因家族是决定肌纤维数量的遗传基础; 肌内
脂肪含量影响着猪肉口感和风味，心脏脂肪酸结合蛋
白( H－FABP) 基因和脂肪组织脂肪酸结合蛋白( A－
FABP) 基因是影响肌内脂肪含量的候选基因。基因
型及基因表达状况对猪肉品质的影响是目前肉质改
良领域的研究热点，其不但能更好地了解影响肉质性
状的分子机制，还有利于发现有利基因型并用于分子
育种中。
2. 1. 3 性别和年龄 动物年龄影响肉色、香味、多汁
性和整体适口性，对猪肉嫩度的影响尤为明显。年龄
越小，肌纤维越细，结缔组织的成熟交联就越少，肉较
嫩;随着年龄增加，结缔组织的成熟交联增加，肌纤维
变粗致使嫩度下降。年龄与嫩度的关系，不仅反映了
肌肉组织和结缔组织随年龄的变化，还反映了动物体
积和肥度随年龄增加而增加。
性别对猪肉品质特性有明显影响，公猪比母猪或

阉割猪的肉质粗糙。张远等［29］研究结果表明，去势
公猪脂肪含量高，剪切力、蒸煮损失、宰后 pH24 h值相
对高于母猪肉，嫩度较差。在三个含有不同比例的杜
洛克血统组中，公猪肉的肉质性状劣于母猪，主要表
现为公猪肉的嫩度显著低于母猪，肉色较深［30］。公
猪肉中沉积的较多雄烯酮和粪臭素产生的公猪膻味，

导致公猪肉的异味评分相对高于母猪肉。雌性动物
肉中通常含有更多的肌内脂肪［16］，而雄性动物肉中

通常含有更多的多不饱和脂肪酸［31］，它们都会影响
猪肉风味相关化合物的生成，进而影响猪肉品质。谢
宝财［32］研究结果表明，去势公猪的背最长肌肉中，

ω－3多不饱和脂肪酸含量、必需脂肪酸亚麻酸含量、
必需氨基酸比例显著高于母猪，而鲜味氨基酸比例显
著低于母猪。
2. 2 营养因素
营养因素在肉质控制研究上起着举足轻重的作

用。营养成分和水平直接影响肉品质的构成，如脂肪
酸、氨基酸等。影响猪肉品质的营养因素包括: 能量
和蛋白质、氨基酸、脂肪、维生素和矿物质等。
2. 2. 1 能量和蛋白质 日粮蛋白质通过影响动物自
身蛋白质的沉积进而影响猪肉品质。日粮中蛋白质
供应量过高，会使肌内脂肪含量降低，进而影响猪肉
风味和嫩度;低蛋白日粮能够提高猪肉的肌内脂肪含
量，改善嫩度，但蛋白质降低过多会增加脂肪沉积，降
低瘦肉率［33］。日粮能量水平与肌内脂肪直接相关，
高能量日粮有利于脂肪沉积、提高脂肪酶活性。日粮
能量水平过高会造成蛋白质沉积受阻，导致未被利用
的能量以脂肪的形式沉积于体内，降低瘦肉率; 日粮
能量水平过低会使猪的生产性能降低。陈德志等［34］

研究结果表明，日粮蛋白质水平极显著影响肌内脂肪
含量、蒸煮损失和肌肉粗蛋白质含量，进而对猪肉嫩
度、系水力等产生影响; 日粮能量水平极显著影响肌
肉粗蛋白质含量和蒸煮损失，显著影响肌肉总色素和
肌纤维密度，进而对肉色、嫩度、系水力等肉质指标产
生影响。张曦等［35］研究结果表明，不同日粮组成和
能量水平对乌金猪不同生长阶段肌肉系水力、大理石
纹、剪切力等肉质指标均有明显影响，体重在 30 kg、
60 kg 和 100 kg 时最优肉质适宜的日粮能量水平分
别为 13. 10 MJ /kg、13. 08 MJ /kg和 13. 11 MJ /kg。边
连全等［36］研究结果表明，杜长大三元杂交猪肌内脂
肪含量与猪 H－FABP 基因表达量呈显著正相关，高
能量水平日粮( 13. 85 MJ /kg) 促进 H－FABP 基因的
表达，且可以显著提高猪的肌内脂肪含量，进而改善
肉质。
2. 2. 2 氨基酸 日粮中添加的氨基酸种类和水平会
对猪肉品质产生影响。天冬氨酸、谷氨酸、脯氨酸、甘
氨酸、丝氨酸等鲜味氨基酸的含量直接影响猪肉风
味。赖氨酸、苏氨酸、色氨酸、肌氨酸等会对肌肉组织
的理化特性和肉质产生影响，进而改变猪肉品质［37］。
T． L． Whipple［38］发现，在猪日粮中补充赖氨酸对猪的
肌肉纤维类型无影响，但能使猪肉的某些肌纤维直径
和肌肉体积增加，使背最长肌面积增加，也会使肌肉
的多汁性和嫩度降低。李新建等［39］考察在高纤维低
蛋白日粮中添加不同水平赖氨酸对育肥期豫南黑猪
生长性能、血清生化指标及肉质性状的影响，结果表
明在日粮中添加 0. 9%赖氨酸时，猪的肉色、瘦肉率、
肌肉蛋白含量均得到显著提高。
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2. 2. 3 脂肪 日粮脂肪通过影响猪肉脂肪含量和脂
肪酸形成来影响猪肉品质。猪肉的脂肪酸组成在很大
程度上受饲粮脂肪酸种类的影响。不饱和脂肪酸是肉
香味的重要前体物质，饲喂不饱和脂肪酸可增加胴体
不饱和脂肪酸的含量。N． D． Cameron 等［40］研究结果
表明，猪肉的多汁性、嫩度、风味品质与单不饱和脂肪
酸呈正相关，与多不饱和脂肪酸呈负相关，这是受多不
饱和脂肪酸更脆弱的氧化能力的影响。日粮中适宜的
脂肪水平可以使猪的体脂变软，进而改善猪肉嫩度。
日粮中不饱和脂肪酸的添加比例过高会对猪肉品质产
生不利影响，主要是因为随着多不饱和脂肪酸含量的
升高，猪胴体脂肪变软、脂肪氧化酸败程度增加，产生
异味，使猪肉品质下降。调控日粮脂肪酸组成，可适当
提高不饱和脂肪酸含量和控制猪肉肥度。
2. 2. 4 维生素 脂质氧化会使肉质( 系水力、质地、
香味、肉色) 变差，脂质氧化速度和程度取决于动物
机体的抗氧化能力。维生素 E、维生素 C都具有抗氧
化功能，能抑制脂类氧化。维生素 E 还能有效抑制
鲜猪肉中高铁血红蛋白的形成，增强氧合血红蛋白的
稳定性，进而改善肉色。蒋德旗等［41］研究结果表明，
饲料中添加维生素 E 能提高猪肉宰后 pH24 h值和系
水力、增强嫩度、显著改善肉色，提高猪肉品质。维生
素 C也可缓解猪宰前应激，减少 PSE 肉。日粮中添
加维生素 D3 对猪肉嫩度没有影响，但可改善肉色、提
高肌肉系水力。饲料中添加 B 族维生素有助于提高
瘦肉型猪的蛋白质沉积率和饲料转化率。
2. 2. 5 矿物质 矿物质改善猪肉品质的效果与矿物
质的种类、添加时间、添加剂量等均有很大的关系。
目前对肉质产生影响的矿物质种类主要有铁、硒、铬、
钙、铜等。铁是血红蛋白和肌红蛋白的必要组成成
分，主要在改善猪肉肉色方面起作用; 硒是谷胱甘肽
过氧化物酶的重要组成成分，可通过提高猪肉抗氧化
能力来降低猪肉的滴水损失;铬参与糖类、脂肪、蛋白
质的代谢，能提高猪肉的嫩度，还可以提高机体的抗
应激能力，宰前在猪的日粮中适量补充铬可降低糖原
的消耗，减轻应激的刺激，降低 pH 值下降程度，防止
PSE肉的产生［42］; 钙是肌肉收缩和肌原纤维降解酶
系的激活剂，对猪肉嫩度有很大影响; 铜主要影响猪
肉的不饱和脂肪酸含量，可改善肉色和风味。
2. 3 应激因素
宰前应激对猪肉品质有着重要影响。屠宰前所

处的环境恶劣、屠宰刺激、运输刺激等都会对猪只造
成应激，使肉质劣化，容易在屠宰以后出现 PSE 肉或
黑干肉( DFD肉) 。
机体发生应激反应时，分解代谢增强，耗氧、产热

量比平时多，体温升高，糖酵解过程产生大量乳酸，使
肌肉 pH值在宰后迅速下降，肌肉组织持水力下降，
这样就形成了 PSE肉。而饥饿和长时间低强度的应
激原刺激又可导致 DFD 肉的产生。应激持续时间

长，将会使肌糖原枯竭，无乳酸生成，猪肉的 pH 值始
终维持在 6以上，鲜红色的氧合肌红蛋白变成了紫红
色肌红蛋白，肉呈暗红色。冯跃进等［43］研究结果表
明，热应激会降低肉色、pH 值、系水力，增加猪肉剪切
力、降低嫩度，还会使猪肉产生异味，降低猪肉的食用
价值。Ｒ． Martinez－Ｒodriguez 等［44］研究结果表明，夏
季运输的生猪宰后 PSE肉发生率( 6. 5%) 远大于冬季
( 3. 4%) 。田寒友等［45］研究结果表明，运输 6 h以上的
三元猪与 3 h相比，宰后 pH45 min值显著降低，肉品质下
降。携带有应激敏感基因的猪只更易受宰前应激原的
刺激从而导致肉质变劣。HSP70 mＲNA可作为应激反
应的分子生物标志，其转录水平有望成为猪运输应激

的判定指标之一［46］。
2. 4 其他
大量研究结果表明，减小宰前应激、改善动物福

利对改善猪肉品质有着重大意义。延长待宰时间能
使猪只对外界环境刺激产生的应激得到缓解，待宰时

间对猪肉品质有着很大影响。J． F． Young 等［47］研究
结果表明，生猪经 1 h 待宰，猪肉的保水性得到很大
改善，能显著提高肉品质量。屠宰方式和屠宰季节也
会对猪肉品质产生影响。CO2 窒息法可以减少猪的

应激，降低 PSE肉的产生，减少肌肉出现淤血和血斑
现象，提高宰后肉品质［48］。吴小伟等［49］研究结果表
明，春、秋季宰杀的猪肉色泽、保水性及嫩度较好，且
三门峡黑猪的抗应激能力优于杜长大三元杂交猪，
PSE肉的发生率较低。环境条件、屠宰方式、屠宰季
节、待宰时间、运输时间等宰前应激均会影响猪肉品
质，使得 PSE肉的发生概率显著提高，生产中应对这
些方面加以调控，尽量减少应激并选择抗应激能力强
的猪品种。
3 小结
为了生产高质量的肉品，必须要了解导致猪肉品

质变化的因素，而明确猪肉品质的形成机制和影响因
素是调控和改良肉品质的基础。因此，可通过以下措
施改善猪肉品质。1) 利用地方品种猪肉质优点，充分
发挥杂交优势，同时筛选优势等位基因开展分子选育，

对基因进行定向改造或剔除不利基因或将地方品种猪
的肉质优良基因导入到商品猪中。目前，对猪肉风味
相关基因的研究还不够充分，需要进行更加深入的探
索。2) 通过营养调控手段直接有效地改善猪肉组成成
分，如提高猪肉单不饱和脂肪酸含量、增加风味物质前
体和抗氧化物质，改善猪肉肉质和风味。3) 减少动物
应激，注重动物福利，避免劣质肉的产生。单一手段调
控猪肉品质的效果可能有限，研究者应将遗传、营养、
抗应激等手段联合应用来改善猪肉品质。
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Advances in research of immune response to Salmonella in poultry
TANG Juan1，2，3，4，KANG Xilong1，2，3，4，HU Maozhi1，2，3，4，JIAO Xinan1，2，3，4，PAN Zhiming1，2，3，4*

( 1．Jiangsu Provincial Key Laboratory of Zoonosis，Yangzhou University，Yangzhou 225009，China; 2．Jiangsu Co－Innovation Center
for Prevention and Control of Important Animal Infectious Diseases and Zoonoses，Yangzhou University，Yangzhou 225009，

China; 3．Key Laboratory of Prevention and Control of Biological Hazard Factors ( Animal Origin) for Agrifood Safety and Quality
in the Ministry of Agriculture and Ｒural Agriculture，Yangzhou University，Yangzhou 225009，China; 4．Joint Laboratory of
International Cooperation in Agriculture and Agricultural Products Safety，Yangzhou University，Yangzhou 225009，China)

Abstract: Salmonella is an important zoonotic pathogen． Eating poultry products contaminated with Salmonella is an important cause of human
infection with Salmonella． The consumption of poultry products contaminated with Salmonella is the main cause of human infection with Salmo-
nella． Studying the immune response mechanism of poultry against Salmonella infection is important for controlling the spread of Salmonella in
poultry and food chains． In the early stage of infection，the innate immune system is used to resist Salmonella infection in the body． However，its
complete clearance in vivo depends on the adaptive immune response，in which CD4

+，CD8
+，γδ T and B lymphocytes play an important role．

This review summarizes the innate immunity and adaptive immunity of poultry against Salmonella infection，especially the role of T and B lym-
phocytes in order to provide new ideas for the prevention and control of salmonellosis in poultry．

Keywords: Salmonella; poultry; pathogenesis; innate immune response; adaptive immune response ( 020)
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Ｒesearch progress on evaluation indices and influencing factors of pork quality
YUAN Yanzhi1，2，DENG Wen2，JIN Yaoyao1，2，LI Wenjia2，LI Shaoyu2*

( 1． Collage of Animal Husbandry and Veterinary Medicine，Henan Agricultural University，Zhengzhou 450002，China;
2． Institute of Animal Husbandry and Veterinary Seience，Henan Academy of Agricultural Sciences，Zhengzhou 450002，China)

Abstract: At present，the consumption demand of pork in China has entered the stage of“stable quantity and rising quality”，and the produc-
tion of high－quality pork has become a new goal． This paper summarized the main sensory evaluation indices of pork quality: the causes and
mechanisms of meat color，pH，tenderness，water－holding capacity，flavor，etc．，as well as genetic，nutritional，stress and other factors affect-
ing pork quality． Provide theoretical support for better breeding of high－quality pork．

Keywords: pork; park quality; evaluation index; sensory indicators; influencing factors ( 020)
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