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摘 要：随着生活水平的提升，对健康营养食品的需求日益增长，一种原生于亚洲的特种家禽——旧院黑鸡，因其独特的

营养价值受到广泛关注。旧院黑鸡不仅肉质细嫩，富含高蛋白、低脂肪及多种微量元素，且肉品、蛋品在功能性食品市场

中也具有较高的地位。本文综述了旧院黑鸡资源开发的现状与前景及其营养价值，提出了一系列关于市场开拓和产品

开发的策略，旨在为旧院黑鸡的进一步研究与产品/市场开发提供参考。
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Abstract: With the improvement of people's living standards, the demand for healthy and nutritious foods is in‐

creasing. Jiuyuan Black Chicken, a special breed of poultry native to Asia, has attracted wide attention due to its

unique nutritional value. Jiuyuan Black Chicken is not only tender in texture, high in protein, low in fat, and rich

in various trace elements, but its meat and eggs also hold a prominent position in the functional food market.

Therefore, this article mainly reviews the nutritional value of Jiuyuan Black Chicken, discusses the current situa‐

tion and prospects of its resource development, proposes a series of strategies for market expansion and product

development, aiming to provide a reference for further research and product/market development of Jiuyuan

Black Chicken.
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旧院黑鸡因主产于四川省达州市万源市旧院

镇而得名，当地流传着许多传说，如农民李三元

在凤凰山意外发现绿色蛋，孵出纯黑色、尾巴较

长的鸡崽，长大后肉质鲜美，蛋壳呈绿色，为旧院

黑鸡增添了几分神秘色彩。旧院黑鸡不仅是万源

市特产，更是当地现代农业的一大特色金字招

牌，其独特的口感和营养价值，使得旧院黑鸡在

美食文化中占有一席之地。旧院黑鸡是肉蛋兼
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食型品种，一部分长有豆冠 [1]，其全身羽毛黑色带

翠绿色光泽，乌皮，肌肉呈暗红色，灰白色骨，盲

肠、直肠、肠系膜等部分内脏呈乌黑色，蛋壳浅褐

色，少数绿色。旧院黑鸡被誉为“世界稀有，中国

独有，万源特有”，素有“生命之源，绿色食品”之

美称，这一珍稀品种自 1963年被中国科学院西南

综合考察组发现以来，一直备受瞩目 [2]。据《本草

纲目》记载，黑鸡对慢性营养不良型水肿、肝炎、

胃炎等疾病有显著疗效，研究表明可能与其地域

具有相关性 [3]。旧院黑鸡作为一种具有深厚文化

底蕴和独特生物特性的禽类，具有独特的品种特

性和丰富的营养价值，其肉质细嫩、味道鲜美、营

养丰富，正逐渐受到关注和重视，同时也成为研
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究和开发的热点。然而，尽管旧院黑鸡具有如此丰

富的营养价值和广阔的应用前景，但目前研究相对

较少。在资源开发和利用方面，仍存在许多问题和

挑战。如旧院黑鸡的养殖技术、饲养管理、繁殖改良

等方面的研究还不够深入，对其遗传背景和品种特

性的了解还不够全面。此外，旧院黑鸡的产品加工

和市场推广也面临一系列的困难和障碍。

因此，本文旨在对旧院黑鸡的资源开发研究

现状及营养价值进行综述，以期为进一步深入研

究和开发利用旧院黑鸡提供参考和指导。通过对

旧院黑鸡的营养成分、功能性物质、养殖技术、产

品加工等方面的综合分析，探讨其在食品、医药

和保健品等领域的应用前景，为旧院黑鸡的保

护、利用和推广提供科学依据。

1 旧院黑鸡的资源开发研究现状

由于早期对旧院黑鸡的保护重视程度不够且

部分养殖户追求短期经济效益，将其与其他鸡品

种进行杂交，而非纯种。为了加大旧院黑鸡品种

的保护力度，前期对旧院黑鸡的研究多集中在提

纯复壮，而忽略了对其资源的开发利用。为了更

好地利用和保护旧院黑鸡这一珍贵资源，目前，

许多研究者致力于其资源开发方面的研究。如旧

院黑鸡的深加工产品的开发 (鸡肉干、鸡汤等)，尝
试将旧院黑鸡与其他食材进行搭配，开发新的菜品

和食品，以推动地方经济的发展，满足市场的多样

化需求，同时探索旧院黑鸡产品的市场推广。

1.1 品种改良

旧院黑鸡作为一种传统的农家养殖品种，散

养历史比较悠久，受混养外来品种的杂交影响，

其遗传发生漂移，品种退化严重 [4]。其保种及品

种改良一直是研究的重点之一。通过选择育种和

遗传改良等手段，培育出更具营养和生长性能的

优良品种，进一步提高旧院黑鸡的生长速度、肉

质品质和抗病能力，可以有效提高旧院黑鸡的经

济效益和市场竞争力 [5]。

目前，一些研究机构和养殖企业已经开始对

旧院黑鸡进行保种及品种改良的工作。通过选择

育种，选取生长速度较快、肉质细嫩、抗病能力强

的优良品系进行繁殖，逐渐培育出生长更快、肉

质更优的纯种黑鸡。此外，还可以利用现代生物

技术手段，如基因编辑和转基因等技术，对旧院

黑鸡的基因进行改造，以提高其生长速度、抗病

能力和适应环境的能力 [6-9]。对旧院黑鸡生长相

关基因进行研究分析，找出调节其生长的基因，

为旧院黑鸡从基因水平研究其生长速度提供参

考 [10-11]。通过不断的品种改良和优化，旧院黑鸡

产业将迎来更加繁荣和可持续发展的前景。然

而，品种改良过程中仍然存在一些难题。首先，

旧院黑鸡作为一种传统品种，其遗传背景和基因

组结构尚未完全解析，对其品种特性的了解还不

够全面。其次，品种改良需要长期的繁殖和选择

工作，耗时耗力。此外，还需要考虑品种改良对

遗传多样性和遗传稳定性的影响，以避免遗传缺

陷和遗传漂移的风险。

1.2 产品开发

旧院黑鸡的精深加工企业不足，缺乏科技投

入，因此旧院黑鸡的产品开发及科技投入是旧院

黑鸡资源开发的重要方向之一 [12]。通过深入了解

消费者需求和市场趋势，生产商可以推出更加符

合市场需求的旧院黑鸡产品，进而提升产品附加

值和市场竞争力。

通过对旧院黑鸡肉和蛋的深加工，可以开发

出多种具有特色和附加值的产品，满足不同消费

者的需求。肉制品方面，旧院黑鸡肉可制成各种

口感独特的肉制品，如香肠、火腿、鸡肉丸等。这

些产品不仅保留了旧院黑鸡肉的鲜嫩口感和独特

风味，还增加了产品的多样性和市场竞争力。此

外，将旧院黑鸡肉与其他食材相结合，开发出更

多创新的肉制品，如黑鸡汉堡、黑鸡卷等 [13]。蛋制

品方面，旧院黑鸡蛋具有较高的营养价值和特殊

的品质特点，可以制作成各种高端蛋制品，如黑

鸡蛋糕、黑鸡蛋挞等。这些产品不仅具有美味可

口的口感，还富含丰富的营养成分，受到消费者

的喜爱 [14]。此外，旧院黑鸡还可以用于生产保健

品和药食同源产品。通过提取旧院黑鸡肉中的活

性成分，制作成保健品和药食同源产品，如黑鸡

精、黑鸡骨胶原蛋白等，具有滋补养颜、增强免疫

力等保健功效，受到消费者的青睐 [15]。

产品开发中，不仅要注重产品的口感和营养

价值，还要关注包装设计和营销策略的创新，打

造独特的品牌形象和市场地位。同时，结合当今

健康饮食的潮流，开发出低脂肪、高蛋白质的旧

院黑鸡产品，满足消费者对健康营养的需求，拓

展产品的消费群体和市场空间。通过不断创新和

优化产品开发策略，旧院黑鸡产业将在市场竞争

中立于不败之地。

1.3 市场推广与挑战

旧院黑鸡的市场推广是旧院黑鸡资源开发的

关键环节。通过有效的市场推广策略，可以提升
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旧院黑鸡产品的知名度和美誉度，拓展销售渠

道，促进产业的快速发展。然而，目前旧院黑鸡

在市场上的推广仍面临一些挑战和困难。

首先，旧院黑鸡作为一种传统的具有地方特

色的品种，其知名度和市场认可相对较低。消费

者对于旧院黑鸡的了解和认知有限，对其产品的

接受度和购买意愿也相对较低。因此，需要通过

宣传和推广活动，提高旧院黑鸡的知名度和美誉

度，增加消费者对其产品的信任度和接受度。其

次，旧院黑鸡的价格相对较高，与普通家禽相比

较为昂贵，这也限制了旧院黑鸡产品的市场竞争

力和销售量。因此，需要通过提高生产效率和降

低生产成本，使旧院黑鸡产品的价格更具竞争

力。此外，国际市场的开拓也是旧院黑鸡资源开

发的重要方向之一。随着对健康食品的需求不断

增加，旧院黑鸡作为一种具有独特品质和营养价

值的食材，在国际市场上具有广阔的发展前景。

然而，国际市场的开拓需要克服语言、文化、贸易

壁垒等多种障碍，需要政府、企业和研究机构的

共同努力和支持。

面对这些挑战和困难，在市场推广过程中，生

产商可以通过多种渠道，如电商平台、实体店铺

和农产品展会等，推广旧院黑鸡产品，吸引更多

消费者的关注和购买。同时，注重品牌建设和口

碑营销，提升产品的品牌认知度和市场地位，树

立企业形象和信誉度。市场竞争激烈、消费者需

求多样化等，需要生产商不断创新和调整策略，

应对市场变化，确保旧院黑鸡产业的可持续发展

和长期稳定。

2 旧院黑鸡的营养价值

近年来，随着对食品营养和健康的关注增加，

旧院黑鸡营养价值的研究受到越来越多的关注。

通过对旧院黑鸡营养成分的科学分析，可以更好

地理解其在人类饮食中所能发挥的作用，为消费

者提供更为科学的食用建议，同时也为养殖户提

供了养殖旧院黑鸡的直接动力。

2.1 蛋白质和脂质

旧院黑鸡肉中蛋白质含量达 18%以上，高于

普通肉类，可作为一种理想的蛋白质来源。旧院

黑鸡肉中的氨基酸种类丰富，含有 17种氨基酸，

其中 13种高于普通鸡，且随着饲养时间的增长而

增加，其中必需氨基酸含量尤为突出 [16]。研究发

现，黑鸡肉中呈鲜味的氨基酸含量占比较高，说

明黑鸡味道较其他鸡肉鲜美。适量摄入旧院黑鸡

肉可以满足人体对蛋白质和氨基酸的需求，促进

身体健康和生长发育。尤其对于儿童、孕妇、老

年人和运动员等特殊人群，旧院黑鸡肉作为一种

富含高质量蛋白质和氨基酸的食材，可以满足其

特殊的膳食需求。与普通鸡相比旧院黑鸡具有较

低的脂肪含量，但脂质组成优良，研究发现鸡肉

中的多不饱和脂肪酸、必需脂肪酸等均高于其他

鸡品种 [17-18]。

综上所述，旧院黑鸡肉蛋白质含量高、氨基酸

比例均衡、脂质优良，使其成为一种理想的蛋白

质和脂质来源 [19]。适量摄入旧院黑鸡肉可以满足

人体对蛋白质和多不饱和脂肪酸的需求，促进身

体健康和生长发育。

2.2 微量元素和维生素

旧院黑鸡肉中含有多种微量元素，包括铁、

锌、硒等，这些元素对于血液生成、免疫系统维护

以及抗氧化作用等具有重要影响 [16-21]。特别值得

一提的是，旧院黑鸡肉中的硒元素含量较高，达

0.09 mg/100 g[22]。硒是一种强效抗氧化剂，能够清

除体内自由基，保护细胞免受氧化损伤。对不同

形态硒进行研究发现，散养等方式养殖的旧院黑

鸡，其体内有机硒及黑色素含量较高，补硒和养

生的功效较好 [23]。

旧院黑鸡肉中还富含维生素 B群以及烟酸、

泛酸等多种维生素[19]，对于人体能量代谢、神经系

统维护以及皮肤健康均有积极作用。维生素 B群
参与能量代谢和神经系统的正常功能，维生素E具
有抗氧化和抗衰老的作用。这些维生素对于维持

人体正常生理功能和预防慢性疾病具有重要意义。

微量元素和维生素的摄入对于特定人群尤其

重要，如儿童、孕妇、老年人等。旧院黑鸡中营养

成分较为丰富，且具有较高的生物利用率，使之

成为优质的食物来源。适量食用旧院黑鸡，可以

有效补充这些必需的微量元素和维生素，从而促

进身体健康。

2.3 其他生物活性成分

除蛋白质、氨基酸、微量元素和维生素外，旧

院黑鸡还含有多肽、多糖、核苷酸等其他生物活

性成分 [16]。这些生物活性成分具有抗菌、抗炎、降

血压、抗氧化、抗肿瘤、抗衰老等生理活性，能够

增强人体免疫力和抵抗力，对人体健康具有积极

作用 [24]。这为现代人群普遍存在的氧化应激和血

脂异常问题提供了一种天然的调节手段。多肽多

糖是一类具有免疫调节和抗肿瘤活性的生物活性

物质，能够提高人体的免疫功能和抗肿瘤能力。
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利用固定化酶技术水解黑鸡肉制备功能肽，用于

药物的制备，不仅可以提高黑鸡肉的利用率，还

可以改善药物品质 [13]。

同时，旧院黑鸡肉中的天然胶原蛋白和弹性

蛋白，能够帮助维持皮肤的弹性和光滑度。这些

生物活性成分的存在使得旧院黑鸡肉具有更多的

功能性和保健价值，提供了一种健康、营养丰富

的食材选择。

3 结论与展望

旧院黑鸡作为一种珍稀的家禽资源，不仅具

有丰富的营养价值，还具有广阔的应用前景。通

过对旧院黑鸡的营养价值及资源开发研究现状的

全面梳理和分析，可以更好地认识和了解旧院黑

鸡的独特价值，为其保护和利用提供科学依据，

推动旧院黑鸡产业的发展和壮大。然而，目前对

旧院黑鸡的研究还相对较少，对其遗传背景和品

种特性的了解还不够全面。在资源开发和利用方

面，仍存在许多问题和挑战。因此，未来的研究

应该进一步深入，加强对旧院黑鸡的遗传背景、

品种特性、营养成分和资源开发的研究，提高旧

院黑鸡的养殖技术和繁殖改良水平，加强旧院黑

鸡产品的开发和市场推广。通过科学的研究和合

理的开发利用，旧院黑鸡资源可以得到更好的保

护和利用，以便提供更多健康、营养丰富的食材

选择，促进传统农产品的保护和传承。以期为相

关领域的研究者和从业者提供参考和启示，推动

旧院黑鸡资源的合理开发和利用。
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