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伊拉兔生长过程中肉品质特性变化
夏启禹1，贺稚非1,2，李洪军1,2,*，邓泽丽1，洪金艳1，陈  康1

（1.西南大学食品科学学院，重庆 400716；2.重庆市特色食品工程技术研究中心，重庆 400716）

摘  要：为探讨生长过程中伊拉兔肉品质的变化，以伊拉兔配套系公兔为研究对象，测定不同日龄兔肉的食用品质

和营养特性。结果表明：不同日龄下，伊拉兔肉的L*、pH值变化差异不显著（P＞0.05）；随着饲养时间的增加，

水分含量显著下降（P＜0.05），而蛋白质、粗脂肪和不饱和脂肪酸的含量显著升高（P＜0.05）；伊拉兔肉胆固醇

的含量随日龄升高呈先上升后下降的趋势，且显著低于其他畜禽肉类；在75 d时，兔肉系水力、熟肉率、氨基酸总

量及多不饱和脂肪酸/饱和脂肪酸的比值均最高，表明75 d的伊拉兔肉具有良好的加工特性且营养价值较高。
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Change of Meat Quality during the Growth of Ira Rabbits
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Abstract: This study was aimed to investigate the effect of age at slaughter on the meat quality of Ira rabbits. The eating 
quality and nutritional properties were evaluated in meat from male Ira rabbits slaughtered at different ages. Results showed 
that: 1) There was no significant difference in L* values or pH during different ages (P > 0.05); 2) however, a significant 
reduction of water content in rabbit meat was observed with slaughter age, while the contents of protein, fat and unsaturated 
fatty acids became higher (P < 0.05); 3) cholesterol content increased initially followed by a decrease, which was much 
lower than in chicken, beef and pork; 4) meat from 75-day-old Ira rabbits had a higher water-holding capacity, cooking loss, 
total amino acid content and PUFA/SFA ratio than other ages. Accordingly, it can be concluded that meat from Ira rabbits 
slaughtered at the age of 75 days has excellent processing characteristics and high nutritional value.
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随着生活水平的提高及保健意识的增强，人们在肉

品消费时，对其营养品质越来越关注。兔肉与其他畜禽

肉类相比质地细嫩、营养丰富，并因其“三高三低”的

特性（即高蛋白质、高赖氨酸、高消化率，低脂肪、低

胆固醇、低热量），逐渐出现在餐桌上，成为一种时尚

的消费食品，亦被称为“美容肉”和“益智肉”等[1]。

我国是世界兔肉生产大国，约占世界总产量的30%，

但是我国兔肉消费却仅为西方发达地区的1/10[2]。伊拉

兔，又称伊拉配套系肉兔，是法国欧洲兔业公司培育的

杂家品种，具有生长周期短、出肉率高等特点，于2000
年引入我国。目前，我国对于伊拉肉兔的研究还比较

少，且主要集中在饲养条件、脂肪酸、蛋白质和风味物

质上[3-6]，对其肉质品质特别是生长过程中兔肉的食用品

质和营养成分的变化规律研究较少。因此，本实验以伊

拉兔为实验对象，对其生长过程中的肉质品质进行分析

检测，以期能够得到各种物理指标和营养指标在生长过

程中的变化趋势，进而为伊拉兔肉质的进一步研究和生

产加工提供理论基础，从而促进兔肉产业的发展，引导

兔肉的消费。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

实验兔为伊拉配套系商品代，取自重庆市高校草

食动物工程研究中心种兔场。采用舍饲，并在相同的环

境和饲料条件且同一批次的条件下饲养。饲养密度为每
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笼2 只，在35、45、55、65、75、85、95 日龄时随机取

10 只公兔宰杀。按常规方法击昏屠宰去皮后，剔去表面

可见脂肪和筋腱，取背最长肌作为实验样品。

三氯甲烷、甲醇、无水乙醇、石油醚、乙醚、苯、

正己烷、氯化钾、氢氧化钠、氢氧化钾等均为分析纯 

成都市科龙化工试剂厂；37 种脂肪酸甲酯混标 美国

Supelco公司。

1.2 仪器与设备

UltraS can PRO测色仪 美国HunterLab公司；UB-7 
pH计 德国Sartorius AG公司；RE-52AA 真空旋转蒸发

器、SHZ-Ⅲ型循环水真空泵 上海亚荣生化仪器厂；

GC2010气相色谱、LC-20A高效液相色谱 日本岛津公

司；L-8800 全自动氨基酸分析仪 日本日立公司。

1.3 方法

1.3.1 食用品质的测定

pH值测定参照GB/T 9695.5—2008《肉与肉制品 pH
测定》。

肉色：新鲜肉样分割成厚度为2   c m的肉样，静

置 30 min，利用色差仪测定样品色泽。每个肉样平行测

定 3 次，结果取平均值。肉色由色差仪测定的L*、a*和
b*值表示。

系水力：取屠宰24 h后的新鲜肉样，称取10 g样品于

离心管中，在8 000 r/min条件下离心 30 min，取出，用滤

纸吸取表面水分后称质量，计算失水率。每个样品平行

测定3 次，求平均值[7]。
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熟肉率：将约2.5 cm厚的肉块在水浴锅中蒸煮，至肉

样的中心温度达到70 ℃，取出冷却至室温，用滤纸吸去

表面水分称质量，每个样品平行测定3 次，求平均值。
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1.3.2 营养成分的测定  
水分含量测定参照GB/T 9695.15—2008 《肉与肉

制品 水分含量测定》；粗蛋白质含量测定参照 GB/T 
5009.05—2010《食品中蛋白质的测定》；粗脂肪含量测

定参照GB/T 9695.7—2008《肉与肉制品 总脂肪含量测

定》；胆固醇含量测定参照GB/T 22220—2008《食品中

胆固醇的测定》；除被酸水解破坏的色氨酸之外的17 种
氨基酸含量测定参照GB/T 5009.124—2003《食品中氨基

酸的测定》。

1.3.3 脂肪酸含量的测定[4]

称取10 g样品，加入140 mL氯仿-甲醇溶液（2∶1， 

V/V）恒温振荡2 h过滤，加入30 mL饱和NaCl溶液，摇匀

后静置分层，取下层的氯仿层并干燥，在45 ℃旋转蒸发

得到肌肉脂肪，加入2 mL苯-石油醚溶液（1∶1，V/V），

置于15 mL具塞试管中，加2 mL 14%三氟化硼甲醇使其

甲酯化，恒温水浴反应30 min后加入1 mL正己烷和适量

的饱和NaCl溶液。澄清后吸取上清液，装入进样瓶中，

用于气相色谱分析。

气相色谱（gas chromatogram，GC）条件：Rtx-
Wax毛细管色谱柱（30 m×0.25 mm，0.25 µm）；升温

程序：140 ℃保持1 min，以8 ℃/min升至180 ℃，保持

5 min，再以3 ℃/min升至210 ℃不保持，最后以5 ℃/min
升到230 ℃并保持10 min；载气：He，流速3.0 mL/min；
进样量1 µL；分流比：5∶1。脂肪酸的定性采用与标品的

保留时间进行对比，定量采用面积归一化。

1.4 统计分析

利用SPSS16.0和Excel软件对数据统计分析，用t检验

法进行显著性检验。实验数据均表示为 ±s，以P＜0.05 
确定为有显著性差异。

2 结果与分析

2.1 日龄对伊拉兔肉食用品质的影响

2.1.1 伊拉兔肉的色泽

生鲜肉的肉色及其稳定性是评定肉品质量好坏最直

观的指标，它也决定着消费者对肉质的感官评价，影响

着消费者对肉品的选择[8]。L*称为明度系数，L*值为0表
示黑色，为100表示白色；a*值称为红度值，a*＞0表示

红色，a*＜0表示绿色；b*值称为黄度值，b*＞0表示黄

色，b*＜0表示蓝色；C=（a*2+b*2）1/2表示色度，C值越

大则颜色越鲜艳。由表1可知，随着日龄的增加，兔肉的

L*值变化不显著（P＞0.05）。a*、b*和C值随着日龄的

升高均呈先下降后上升的趋势，其中不同日龄间的a*值
均有显著性差异（P＜0.05），55 d的伊拉兔肉b*值和C
值最低，与其他日龄兔肉差异显著（P＜0.05）。肉的颜

色主要是取决于肌红蛋白和血红蛋白。有报道称，畜禽

类随着日龄的增长，肌肉中肌红蛋白和血红蛋白的含量

会升高，即肉的红度值增加[9]。

表 1 日龄对伊拉兔肉色泽的影响

Table 1 Effect of feeding time on the color of Ira rabbit meat

日龄/d L* a* b* C
35 55.88±0.30a 3.39±0.01a 13.07±0.62a 13.39±0.82a

45 52.32±1.62a 2.38±0.03c 11.27±0.70a 11.56±0.81a

55 53.99±1.87a －0.11±0.06g 9.62±1.57b 9.63±1.58b

65 56.45±0.88a 0.30±0.02f 11.85±0.13a 11.85±0.90a

75 56.37±1.41a 0.44±0.04e 12.47±0.83a 12.48±0.82a

85 54.92±1.90a 1.22±0.03d 12.33±2.13a 12.39±2.11a

95 52.74±0.85a 2.64±0.06b 12.14±0.49a 12.42±0.49a

注：同列小写字母不同表示差异显著（P ＜ 0.05）。表 2、3 同。
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2.1.2 伊拉兔肉的食用品质

表 2 日龄对伊拉兔肉食用品质的影响

Table 2 Effect of feeding time on the eating quality of Ira rabbit meat

日龄/d pH 失水率/% 系水力/% 熟肉率/%
35 5.94±0.19a 18.63±0.23ab 75.81±0.31c 78.53±0.97a

45 6.20±0.02a 19.15±0.27a 74.89±1.21c 80.53±0.78ab

55 6.25±0.04a 18.08±0.61b 75.87±1.45c 81.04±2.74ab

65 5.96±0.15a 13.52±0.51c 81.86±2.02ab 84.62±1.63bc

75 5.77±0.14a 12.00±0.46d 83.83±1.02a 86.60±2.88c

85 5.69±0.08a 14.26±0.19e 81.08±2.90ab 83.23±1.71bc

95 5.83±0.05a 15.92±0.19f 78.98±1.58b 82.48±2.95abc

肌肉的pH值与肉质的许多性状都密切相关，如肉

的色泽、嫩度、系水力等。它也是快速鉴别正常肉品

与异常肉（PSE或DFD）的指标 [10]。由表2可知，伊拉

兔肉在35～95 d，pH值总体呈略微下降的趋势，但每

个日龄之间的pH值差异不显著（P＞0.05），其范围为

5.77～6.25，处于正常变化范围内。Dalle Zotte等[11]研究

表明，随着屠宰日龄的增加，肌肉糖酵解能量代谢的能

力增加，使得肌肉的氧化代谢和pH值降低。系水力反映

的是肌肉的持水能力，兔肉在35～75 d日龄，其失水率呈

下降趋势，即表示着系水力逐渐增强。通过方差分析，

伊拉兔肉的失水率在生长过程中不同日龄间有显著性差

异（P＜0.05），这与邢华等[12]得出的规律一致。在85 d
和95 d发现其失水率有上升的情况，这可能是与其水分

含量相应升高而造成的。蒸煮损失是衡量肉品在蒸煮过

程中损失程度的指标，它与肉品的系水力相关，一般来

说，系水力高，在热加工过程中则水分损失少，熟肉率

就越高。由表2可知，在生长过程中，伊拉兔背最长肌的

熟肉率变化规律与系水力相一致。

2.2 日龄对伊拉兔肉营养成分的影响

表 3 日龄对伊拉兔肉营养成分的影响

Table 3 Effect of feeding time on nutritional components in Ira rabbit meat

日龄/d 水分含量/% 蛋白质含量/
（g/100 g） 粗脂肪含量/% 胆固醇含量/

（mg/100 g）
35 77.00±0.80a 19.70±0.80a 1.08±0.08a 54.33±0.12d

45 76.26±0.96ab 19.51±0.73a 1.13±0.15a 56.06±1.55cd

55 74.91±0.34c 20.25±0.81ab 1.21±0.17a 58.05±2.03bc

65 74.53±0.55c 21.49±1.05bc 1.49±0.05b 60.86±2.14a

75 74.22±0.55c 22.23±0.80bc 1.55±0.07b 59.44±1.21b

85 75.36±0.36bc 21.68±0.72bc 1.58±0.09b 50.02±1.22e

95 75.75±0.28abc 21.62±0.54c 1.65±0.04b 44.32±1.46f

由表3可知，随着屠宰日龄的增长，兔背最长肌的

水分含量逐渐降低，蛋白质和脂肪含量逐渐升高，这

和刘雅娜[13]、Gondret[14]等的实验结果相符。在55 日龄

后伊拉兔肉的蛋白质含量已高于20 g/100 g，高于猪牛

羊肉蛋白质的含量 [15]。所测得的伊拉兔背最长肌的粗

脂肪含量最高为1.65%，远低于甘南牦牛肉和新疆柯尔

克孜羊肉等红肉，所以相应的其能量值也较低 [15-16]。

伊拉兔背最长肌的胆固醇含量随日龄的增加显著上升 

（P＜0.05），但是在85、95 d出现了下降趋势，造成该

现象的原因还需要进一步的探究，在65 d时伊拉兔背最

长肌的胆固醇最高为60.86 mg/100 g，低于兔肉胆固醇

含量的平均值65 mg/100 g，远低于其他畜禽肉类胆固

醇含量，陈娥英 [17]得出猪肉、鸡肉和牛肉分别为120、
72、98 mg/100 g。综上，兔肉是典型的高蛋白、低脂

肪、低胆固醇和低热能的肉品。

2.3 日龄对伊拉兔肉脂肪酸的影响

表 4 日龄对伊拉兔肉脂肪酸组成的影响

Table 4 Effect of feeding time on the composition of phospholipids in 

Ira rabbit meat

%

脂肪酸
种类

日龄

35 d 45 d 55 d 65 d 75 d 85 d 95 d

C14∶0 0.44±0.05a 0.45±0.01a 0.32±0.01a 0.45±0.16a 0.45±0.03a 0.39±0.12a 0.41±0.19a 

C14∶1n-6 0.25±0.18a 0.36±0.02a 0.32±0.02a 0.35±0.01a 0.36±0.06a 0.37±0.01a 0.40±0.02a 

C15∶0 1.02±0.01a 1.10±0.27a 1.16±0.10a 1.00±0.64a 1.38±0.11a 1.84±0.49a 2.45±0.55a 

C16∶0 26.08±1.11a 26.71±0.60a 26.47±1.24a 25.41±0.19a 25.14±0.42a 26.03±0.74a 25.11±0.86a 

C16∶1n-7 1.12±0.32b 1.64±0.01bc 1.62±0.02bc 2.29±0.19d 1.84±0.16c 1.20±0.35b 0.88±0.09a 

C17∶0 0.51±0.16a 0.40±0.022a 0.31±0.02a 0.31±0.06a 0.35±0.03a 0.42±0.06a 0.48±0.01a 

C17∶1 0.54±0.21ab 0.38±0.07ab 0.18±0.13a 0.36±0.07ab 0.49±.06ab 0.56±0.10ab 0.66±0.11b 

C18∶0 9.22±1.67ab 8.41±0.47ab 7.12±0.36ab 6.46±0.21a 6.21±0.14a 7.99±1.08ab 8.96±0.23b 

C18∶1n-9 15.05±1.49a 15.50±0.64a 18.40±1.81ab 21.06±0.44b 20.74±1.70b 17.28±0.75ab 17.74±2.10ab 

C18∶1n-7 0.18±0.03a 0.19±0.01a 0.15±0.01a 0.19±0.01a 0.24±0.01b 0.24±0.02b 0.20±0.02a 

C18∶2n-6 28.34±0.10a 27.29±0.37ab 27.53±0.85ab 28.00±0.37a 25.85±1.31b 24.62±0.10b 22.56±0.78c 

C18∶3n-3 0.91±0.14ab 0.71±0.01b 0.78±0.02ab 1.00±0.10a 0.98±0.14a 0.63±0.16b 0.47±0.02c 

C20∶2n-6 0.72±0.24a 0.57±0.03a 0.49±0.02a 0.57±0.01a 0.60±0.13a 0.59±0.04a 0.51±0.02a 

C20∶3n-6 0.66±0.02a 0.74±0.04ab 0.69±0.01a 0.62±0.01a 0.76±0.14ab 0.87±0.02b 0.86±0.03b 

C20∶4n-6 9.26±0.19b 11.08±0.26bc 9.47±0.12b 7.66±0.11a 9.09±1.57b 10.75±1.27b 11.87±0.30c 

C20∶5n-3 3.08±0.30ab 1.62±0.60ab 2.43±0.43a 2.41±0.07a 2.69±0.28ab 3.65±0.37bc 3.87±0.18c 

C22∶5n-3 1.29±0.08a 1.79±0.22a 1.48±0.41a 1.11±0.01a 1.69±0.14a 1.44±0.03a 1.39±0.06a 

C22∶6n-3 1.33±0.31a 1.06±0.03a 1.08±0.22a 0.76±0.03a 1.14±0.28a 1.13±0.09a 1.19±0.06a 

SFA 36.62±0.78ab 37.03±1.53b 35.38±0.96ab 33.62±0.82a 33.53±0.34a 35.89±0.73ab 37.40±1.49b 

UFA 62.73±0.78a 62.93±1.52a 64.62±0.58ab 66.38±0.95b 66.47±1.32b 66.33±1.03b 62.60±0.92a

MUFA 18.23±1.75a 18.07±0.59a 20.06±0.96ab 24.25±0.57b 23.67±1.42b 20.08±0.33ab 19.88±1.06ab 

PUFA 45.15±0.96a 44.90±1.41a 43.95±0.73a 42.13±0.24a 42.80±0.76a 44.03±1.06a 42.72±1.28a 

P/S 1.23±0.01a 1.21±0.07a 1.24±0.02a 1.25±0.03a 1.28±0.02a 1.23±0.01a 1.14±0.03a 

n-6/n-3 6.36±0.15a 6.97±0.93a 6.68±0.29a 7.04±0.24a 5.71±0.19a 5.54±0.12a 5.23±0.15a 

注：同行小写字母不同表示差异显著（P ＜ 0.05）。表 5 同。

由GC的检测分析得出，伊拉兔背最长肌的脂肪由

18 种脂肪酸组成，主要包括软脂酸C16∶0、硬脂酸C18∶0、

亚油酸C18∶2n-6、油酸C18∶1n-9、花生四烯酸C20∶4n-6，这和刘

雅娜[13]、Hemández[18]等的研究结果一致。由表4可知，

主要脂肪酸成分C16∶0随着日龄的增加呈下降趋势，但差

异不显著（P＞0.05）；C18∶0随日龄的增加呈先下降后

上升的趋势，在75 d时的相对含量最低。与黄业传等[19]

所测定的3 月龄与5 月龄獭兔背最长肌脂肪酸成分变化
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有差异，这可能是由品种之间的差异性造成的。不同

日龄兔肉不饱和脂肪酸（unsaturated fatty acid，UFA）

含量均高于62%，显著高于饱和脂肪酸（saturated fatty 
acid，SFA）含量（P＜0.05），其中多不饱和脂肪酸

（polyunsaturated fatty acid，PUFA）含量显著高于单

不饱和脂肪酸（monounsaturated fatty acid，MUFA） 

（P＜0.05）。大量研究表明，肌肉中不饱和脂肪酸有益

于人体健康。本实验中，伊拉兔背最长肌的UFA含量明

显高于猪肉（55%）、牛肉（50%）、羊肉（56%）[20]，

以亚油酸为主。目前，联合国粮食及农业组织（Food and 
Agriculture Organization，FAO）推荐脂肪酸n-6/n-3营养

素的比值为5∶1～10∶1[21]。也有学者[22-23]认为，肉类营养

的价值也可以用PUFA和SFA的比值P/S衡量。本实验所得

出伊拉兔肉脂肪酸n-6/n-3比值为6左右，P/S在1.2左右，

且各个日龄间差异不显著（P＞0.05），高于曹玮娜等[24]

所测的塞北兔肉P/S值（0.87）和黄业传等[19]所测的雄性獭

兔背最长肌P/S值（0.71）。由此可见，伊拉兔肉具有很好

的营养价值。

2.4 日龄对伊拉兔肉氨基酸的影响

表 5 日龄对伊拉兔肉氨基酸组成的影响

Table 5 Effect of feeding time on amino acid contents in Ira rabbit meat

g/100 g

氨基酸种类
日龄

35 d 55 d 75 d 95 d
天冬氨酸（Asp） 1.867±0.075 2.236±0.103 2.271±0.114 2.073±0.096 
苏氨酸*（Thr） 0.837±0.042 1.117±0.034 1.116±0.065 0.970±0.023 
丝氨酸（Ser） 0.551±0.040 0.876±0.063 0.889±0.023 0.675±0.028 
谷氨酸（Glu） 2.711±0.138 3.264±0.146 3.287±0.095 2.979±0.109 
甘氨酸（Gly） 1.145±0.059 1.215±0.084 1.205±0.024 1.100±0.052 
丙氨酸（Ala） 1.367±0.086 1.576±0.091 1.431±0.075 1.432±0.059 

半胱氨酸（Cys） 0.206±0.012 0.260±0.013 0.294±0.020 0.261±0.025 
缬氨酸

*（Val） 0.934±0.096 1.088±0.083 1.106±0.104 1.038±0.086 
蛋氨酸*（Met） 0.354±0.035 0.436±0.049 0.403±0.038 0.400±0.026 
异亮氨酸*（Ile） 0.976±0.071 1.144±0.094 1.231±0.086 1.088±0.069
亮氨酸*（Leu） 1.768±0.092 2.107±0.106 2.122±0.119 1.939±0.084 
酪氨酸（Tyr） 0.627±0.029 0.848±0.032 0.895±0.043 0.719±0.053 

苯丙氨酸*（Phe） 0.876±0.051 0.990±0.074 1.087±0.89 1.055±0.074
赖氨酸*（Lys） 1.049±0.095 1.254±0.102 1.236±0.075 1.174±0.084 
组氨酸（His） 0.653±0.037 0.713±0.053 0.780±0.038 0.750±0.063 
精氨酸（Arg） 1.503±0.068 1.842±0.095 1.804±0.068 1.605±0.084
脯氨酸（Pro） 0.834±0.094 0.868±0.072 0.856±0.083 0.844±0.038 

必需氨基酸（EAA） 7.627±0.054a 9.244±0.080b 9.490±0.090c 8.644±0.089d 
非必需氨基酸（NEAA） 10.632±0.124a 12.590±0.108b 12.523±0.118b 12.459±0.103b 
氨基酸总量（TAA） 18.259±0.154a 21.834±0.098c 22.013±0.113c 21.103±0.201b 

EAA/TAA/% 41.771±0.283a 42.338±0.184b 43.111±0.385c 40.961±0.271d 
EAA/NEAA/% 71.736±0.174a 73.423±0.312b 75.781±0.284c 69.380±0.108d 

注：*. 必需氨基酸。

由表5可知，伊拉兔肉中共含有17 种氨基酸，包含

7 种必需氨基酸（essential amino acids，EAA），2 种条件

必需氨基酸（conditionally essential amino acids，CEAA）

和8 种非必需氨基酸（non-essential amino acid，NEAA）。

伊拉兔肉中氨基酸总量随着日龄的升高而显著升高 

（P＜0.05），在75 d时为最高，95 d时略有下降。每个日

龄中均以谷氨酸的含量为最高，其次为天冬氨酸、亮氨

酸、精氨酸、丙氨酸、甘氨酸和赖氨酸。根据FAO/世界

卫生组织（World Health Organization，WHO）的理想模

式[25]，优质蛋白质中其氨基酸组成EAA/TAA（total amino 

acid，TAA）约30%，EAA/NEAA高于60%，因此伊拉兔肉

是一种高蛋白的优质肉品，营养价值高。

3 结 论

本研究表明，从食用品质来看，随着日龄的增加，

伊拉兔肉pH值略微下降，但是差异不显著（P＞0.05）；

系水力和熟肉率的值均高于70%，表明伊拉兔肉具有良

好的加工特性和生产加工效益。从营养成分来看，随着

屠宰日龄的增加，水分含量逐渐降低，蛋白质含量逐渐

升高，粗脂肪和胆固醇含量也有升高，但相对于其他畜

禽肉品来说伊拉兔肉中粗脂肪和胆固醇的含量均较低。

另外伊拉兔肉中含有较多的UFA，且含量随着日龄的升

高而升高，说明其具有较高的保健功能。伊拉兔75 日龄

时，失水率最低，系水力和熟肉率、P/S值和氨基酸总

量为最高。综上所述，伊拉兔肉是一种味道鲜美且营养

价值高的肉品，其肉质的营养成分具备了优质肉品的特

性，具有较高的食用价值和保健价值，是一种适合人类

营养需求和开发价值的优良品种。
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