
!""!年第 #期肉 类 研 究

中国肉牛产业的现状和发展趋势

孔保华 陶 菲 刁新平 （东北农业大学食品学院，哈尔滨 #$""%"）

摘 要 本文介绍了我国肉牛产业的现状，并与国外肉牛产业的状况进行了比较，提

出了今后的发展方向。
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近些年来，随着人民生活水平和农业机械化水

平的不断提高，作为生产资料的牛开始向生活资料

转化，牛的营养价值逐渐为人们所认识，养牛也开

始向肉用方向转变。从 #&&" 年以来，中国牛肉生
产迅速发展，实现了从传统的以役用为主向肉用

（或乳用）为主的商品生产方式的根本性转变。牛

肉与其它肉类相比，具有瘦肉多、脂肪少、高蛋

白、低胆固醇等特点，是人类理想的食品之一，且

必需氨基酸含量均衡，同时还含有较多的维生素和

微量元素，因此，牛肉是一种营养价值较高的肉食

品，在国际上普遍受到欢迎。以下就我国肉牛产业

的发展现状及发展趋势进行综述。

! 我国肉牛业的现状
#’# 品种
黄牛是我国肉牛业的主要牛种，过去中国黄

牛一直以役用为主，没有给它显示肉用性能的环

境。近十几年来的实践表明，黄牛具有非常好的

肉用性能，如改进饲养管理水平，采用现代肉类

生产工艺，就能产出品质非常优良的牛肉。我国

有着丰富的黄牛资源，黄牛的分布从南至北、由

东到西极为广泛，形成了蒙古牛、华北牛及华南

牛 % 大肉牛带。其中秦川牛、晋南牛、南阳牛、
鲁西牛和延边牛为我国 $ 大著名品种。有如此丰
富的资源来发展我们的牛肉生产，条件可谓得天

独厚。经研究表明我国黄牛经适当育肥后屠宰，

各项指标都已接近或达到专用肉牛的水平，且与

国外品种相比，我国黄牛还有品质上乘、风味浓

郁、多汁细嫩的特点。众多资料一致表明，我国

黄牛有着良好的产肉性能，可以用来生产优质牛

肉。但考虑到其生长速度和饲料效率不十分理想

的因素，应引进国外优良品种进行适度杂交改良，

以形成生长速度快、产肉性能好的商品代，同时

应积极培育我国自己的肉用牛品种，为我国肉牛

业的发展打下基础。

从七十年代起，我国先后由国外引进了海伏

特、安格斯、肉用短角、夏洛来、利木赞等肉用

品种和西门塔尔等兼用品种牛，用来杂交改良当

地牛，取得了不同程度的进展和效果，为肉牛生

产提供了不少经验和借鉴。品种除在肉牛增产方

面起到重要作用外，而且还由于品种不同，个体

驱部位比例和肉质也有区别，同时由于体格的大

小，在饲料报酬上也有不同。

#’! 饲养管理
我国屠宰、出栏的肉牛主要是由千家万户以分

散的饲养方式育肥的，在大型肉牛育肥场和饲养场

饲养及出栏的很少，仅占到 $(左右。饲养或育肥
过程中，也缺少肉牛专用的添加预混料。这种饲养

方式造成饲料混杂、品种混杂、年龄混杂，其结果

是育肥期长、育肥效率低、牛肉的质量差、产品缺

乏竞争力。所以我国黄牛虽有着优良的产肉性能，

但过去很长时间这种性能没有发挥出来就是饲养管

理没有跟上，牛的营养所需远远得不到满足。现在

人们已经开始认识到育肥对肉牛的重要性，因此肉

牛的配合饲料生产和肉牛的饲养管理都受到了人们

极大的重视。此外，从事肉牛生产的管理人员，缺

乏经验和技术，使牛场饲料的加工及配合存在不少

问题。例如，农作物秸秆经过青贮、氨化、微贮处

理后，可提高营养价值和利用率，降低成本，提高

效益。对发展羊牛业在认识上存在两个误区，一是

一直把肉牛业当成 “节粮型畜牧业”来发展，一味

强调节粮。而在集约化肉牛饲养条件下，牛的日粮

)"(以上是精料，不再是 “节粮型畜牧业”来发展。
二是单纯性追求数量，而忽视了各类肉牛的品质差

异，老牛肉、小牛肉、不同部位牛肉、不同加工工

艺牛肉，它们之间质量差异很大，但市场上销售的

价格差异较小。
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#$% 牛肉产量
中国牛肉产量 #&’" 年只有 !($& 万吨，#&&"

年增加到 #!)$( 万吨，#&&& 年达到 )")$* 万吨，
!""" 年为 )%) 万吨，预测 !""# 年将达到 )+" 万吨
左右，成为仅次于美国的第二牛肉生产国。中国

牛肉产量 !" 年来增加 #’$& 倍，平均每年递增 #($
#,，近 ) 年来增加 )"$*,。中国牛肉生产最多的
省份是河南 ’!$! 万吨，其它依次是山东 ()$) 万
吨，河北 (#$& 万吨，吉林、安徽、辽宁、黑龙江、
四川、新疆各 !"万吨。
世界牛肉产量由 #&&( 年的 )+!! 万吨增加到

!""" 年的 ("#! 万吨，#) 年来增加 )$#,，中国的
增长速度高于世界的 #" 倍。但是人均牛肉的消费
量只有 *$% 公斤，低于世界平均 &$’ 公斤的水平，
更低于一些牛肉主产国家的人均消费量水平。世

界肉牛平均每头胴体重 !"" 公斤，日本每头 *"#
公斤，以色列每头 %’% 公斤，美国每头 %%# 公斤，
德国每头 %## 公斤，澳大利亚每头 !!! 公斤，中
国每头只有 #%* 公斤。中国肉牛平均每头胴体重
低于世界平均水平，更低于一些发达国家的水平。

#$* 牛肉在整个肉类生产中所占比重
#&’% 年以前，我国以发展生猪为主，猪肉产

量占肉类总量的 &",左右，最高时期达到 &),以
上。近几年来，由于畜禽结构的转变，我国肉类

结构也向着多样化、合理化方向转变。以 #&&% 年
为例，肉类总产量为 %’*#$) 万 -，其中猪肉为
!’)*$* 万 -，占 +*$%,；禽肉约为 )+%$( 万 -，占
#*$&,；牛肉 !%%$(万 -，占 ($#,；羊肉 #%+$%万 -，
占 %$(,；其他肉类 *!$( 万 -，占 #$#&,。#&&+ 年
猪肉占 (($(,，禽肉约为 !"$!,，牛肉 ’$+,，羊
肉 *$),。#&&’ 年猪肉占 ()$’,，禽肉约为 !"$
),，牛肉 &$",，羊肉 *$+,。世界肉类结构
#&&+ 年猪肉占 ()$’,，禽肉约为 !+$)&,，牛肉
!)$++,，羊肉 )$"*,。
#$) 牛肉进出口市场及在世界贸易中的地位

’" 年代我国牛肉出口呈缓慢上升趋势，但 &"
年代以来牛肉出口波动较大，#&&# 年全国共出口
牛肉 #%$! 万 -，是我国出口牛肉的历史高峰，
#&&!.#&&’ 年牛肉出口一直维持在 !.) 万 - 之间。
主要出口到俄罗斯、中东国家和香港地区。其中

出口俄罗斯的一般占出口总量的 (",以上，出口
香港的一般占到 !),左右。

’" 年代以前我国很少进口牛肉，’" 年代后随
着我国对外开放程度的提高，国内对高品质牛肉

的需求增加，开始进口高品质牛肉以满足高级宾

馆和饭店的需要，但进口数量很小，#&&".#&&( 年
进口牛肉及牛肉制品一直保持在 !.% 千 - 之间，
#&&( 年以后，年进口牛肉及牛肉制品增加到了 #
万 - 左右。进口的主要国家和地区有美国、澳大利
亚、新西兰和香港地区等，其中从澳大利亚进口

的牛肉最多，占 (",以上，其次是美国、新西兰
和香港地区。

我国牛肉出口不多，排在世界主要牛肉出口

国的第八位。#&&’ 年中国牛肉和牛杂出口一共只
有 *$*) 万 -，而美国、澳大利亚、欧盟、加拿大分
别为 &’$) 万 -、’’$) 万 -、+($& 万 - 和 *#$! 万 -；第
五位的新西兰也有 %)$* 万吨，与牛肉出口强国相
比，数量上差距很大。

#$( 牛肉加工
在屠宰加工方面，存在两种情况。一种情况

是屠宰设备极简陋，对肉牛的综合加工利用能力

差，浪费了不少有价值的部分。例如，有的屠宰

场把牛血放掉，使本来可以提取牛血清蛋白等多

种生化成分的原料白白浪费了。另一种情况是，

屠宰设备先进，屠宰能力很强，但肉牛供不应求，

使这些先进设备大部分时间处于停工状态。

在牛肉产品加工方面，多年来我国的牛肉主

要是以未经处理的鲜肉、冷冻牛肉和熟食的形式

进行销售，经过排酸熟化处理的冷鲜牛肉很少，

产品未能进行适当的分类、分级和处理，这样既

不能为不同的产品找到合适的市场，又不能为消

费者提供更多的选择，使产品的价值降低，销量

受阻，加工厂利润下降，甚至亏损。熟牛肉大多

是由家庭作坊生产，加工方式简单，卫生状况差，

品种单一，质量低下。虽然 ’" 年代以来，我国从
发达国家先后引进了上百条先进的肉品生产线，

形成一批有声望的企业，出现了一些高质量的牛

肉加工产品，但就全国整体水平来看，大多数牛

肉产品仍采用传统的手工加工方法，酱、卤、烧、

烤、腊、干仍是主要产品，加工种类少，技术含

量低，缺少精加工产品，加工产量不足牛肉产量

的 ),。
#$+ 牛肉分级分割标准的建立
世界发达国家均有自己牛肉质量系统评定方

法和标准，美国早在 #&#( 年就完成了肉牛胴体标
准，#&!+ 年首次建立了政府分级体系，日本、韩
国、加拿大等国家也都有比较完善的标准，标准

的制定对促进这些国家的肉牛业发展起了重要作

##· ·



!""!年第 #期肉 类 研 究

用。为了加快我国肉牛业的发展，促进牛肉品质

的提高，迎接入关的挑战，规范牛肉市场，科技

部和农业部在 “九五”攻关项目中专设了 “优质

牛肉系统评定方法和标准”专题，旨在制定一个

既能与国际接轨又符合中国国情的牛肉分级标准。

该标准用于牛肉等级评定，通过对肉牛胴体评定

将牛肉分为特级、优一级、优二级和普通级，提

出了牛胴体产量分级标准，规定了牛肉的通用部

位分割方法和命名标准，还对屠宰工艺提出了要

求，并附有活牛的等级评定方法和标准。该标准

中 半 胴 体 分 割 牛 肉 共 分 为 #$ 块 ： 里 脊
（%&’(&)*+,’-、外脊 ./0,12+,’-、眼肉 .3,4&5&-、上
脑 . 6,78),4- 、 胸 肉 . 9),:0&;- 、 嫩 肩 肉
.%&’(&):+<2(&)-、腰肉 .3<=1-、臀肉 .%+1:,(&-、膝
圆 . >’<?02&-、 大 米 龙 . @<;:,(&12A;）、 小 米 龙
.B5&)+<’(-、腹肉 .C2A’0-、腱子肉 ./8,’-。
! 我国肉牛业的发展趋势
!D# 肉牛的产业化和可持续发展
如何加快发展肉牛生产，采取什么模式较好，

从国内外的实践经验来看，最好的办法是产业化

经营，就是贸工农一体化，产供销一条龙。产业

化不是 “产供销、贸工牧”的简单拼凑，而是一

个由 “产供销、贸工牧、经科教”相结合的一个

有机的整体，是完整的、开放的系统。肉牛产业

化是由良种提供、饲养管理、饲料加工、疫病防

治、屠宰加工、销售及信息服务各方面组成的有

机整体。它的顺利实施必须具备区域基础、动力、

服务及容量等各方面的条件，这些条件既独立又

联合作用于肉牛产业化，推动产业化的发展。

中国牛肉生产的可持续发展，必须抓住机遇，

迎接挑战，确立正确的发展战略并采取有效措施

克服重重困难。 （#）坚持 “两条腿走路”，实行
农区和牧区共同发展战略。 （!）提高牛肉质量，
努力开拓国内外市场。 （$）坚持 “科技兴牛”，
加大适用技术推广力度。 （E）建立健全社会化服
务体系，提高综合服务能力。 （F）实施名牌战
略，变区域资源优势为产业优势。 （G）建立肉牛
和牛肉生产风险基金，实行最低保护价制度。

!D! 肉牛业的市场前景
由于日本和俄罗斯的经济复苏，墨西哥、台

湾、菲律宾、印尼等国家和地区人口和经济的持

续发展，以及韩国牛肉进口的解控，在今后 #" 年
里，世界牛肉进口量将增加 !$H。欧洲地区牛肉
消费要比其牛肉生产恢复得更早更快，将造成该

地区的供不应求，在今后十年的末期将会出现较

大的供需缺口。亚洲的经济复苏，特别是印尼和

菲律宾，使澳大利亚在 !""F 年前增加活牛的出口
量，达到或接近 #IIJ 年的 #"" 万头高峰。且近几
年来，国人的消费观念正在发生变化。#IK" 年我
国城市居民人均牛肉的消费量是 #D"07，农村居民
人均牛肉的消费量是 "D$E07，到 !""" 年分别增加
到 !D$!07 和 "DJF07，分别增长 #$!H和 #!"H。再
加上疯牛病肆虐欧洲，今年，英国、法国、意大

利、西班牙等欧洲国家的肉牛出栏量将大幅下降。

其中，英国的肉牛出栏预计下降 G"H，法国下降
E$H。因此，今年乃至今后的二三年内，欧洲各国
的肉牛供给将面临着严重短缺。

目前，这些国家已把目光纷纷投向我国。在

世界牛肉和牛肉制品销售受到重创、国内牛肉消

费量增加时，中国应抓住牛肉出口的好时机，采

取一些政策措施，拓展牛肉国际市场，增加牛肉

的产量。第一，国家扶持建立肉牛生产基地。在

草原地区发展幼牛，成年后转到粮食主产区异地

育肥，实行育肥、屠宰、销售一体化和规模化经

营。第二，充分利用秸杆氨化饲料，科学地发展

配合饲料。第三，改良肉牛的品种，科学的饲养

管理，提高肉牛的品质，提高肉牛每头胴体重。

第四，严格实施检疫制度，保证进出口牛肉的卫

生安全。第五，要整顿肉类屠宰加工行业，按照

“中华人民共和国动物防疫法”对现有屠宰加工场

点进行检查整顿，同时开展牛肉分级研究工作，

逐步建立全国统一的分级标准。

!D$ 肉牛产品的综合开发
开发牛肉制品，不仅对肉牛饲养业的发展有

很大的促进作用，对调整肉类结构，改善国民的

膳食质量具有重要的意义。现代化工业和科学技

术发展为牛肉的开发提供了科学依据和强有力的

手段。

!D$D# 发展牛肉冷却肉。冷却肉是指对严格执行
检疫制度屠宰后的胴体迅速进行冷却处理，使胴

体温度 （以后腿内部为测量点）在 !E 小时内降为
"LEM，并在后续的加工、流通和零售过程中始终
保持在 "LEM范围内的鲜肉。与热鲜肉相比，冷却
肉始终处于冷却环境下，大多数微生物的生长繁

殖被抑制，肉毒梭菌和金黄色葡萄球菌等致病菌

已不分泌毒素，可以确保肉的安全卫生。而且冷

却肉经历了较为充分的解僵成熟过程，质地柔软

有弹性，滋味鲜美。与冷冻肉相比，冷却肉具有
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汁液流失少，营养价值高的优点。冷却分割肉是

肉类加工的最简单形式，也是人民最常见的消费

产品之一。分割包装的冷却牛肉将是未来市场的

主导产品。

!$%$! 中国传统肉制品工业化技术的研究。我国具
有历史悠久的饮食文化，一些传统的牛肉制品因其

色、香、味和形独特而驰名中外，如北京月盛斋的

酱牛肉、四川武胜的麻辣牛肉、陕西老童腊牛肉等

产品味美可口、食而不腻、回味悠长。但是由于加

工技术不规范、规模小，不适合大批量的工业化生

产，且中国食品传统上不讲究包装，卫生条件差，

保质期短，不适应现代化的商品国际流通。更重要

的一点是多数传统产品多少年来一直严格沿用传统

的配方和加工工艺，仍是以咸、黑红、味重和松烂

为主要的特征，这与现代国际流行的消费习惯相

左，因此很难打入国际市场。技术人员应以我国传

统牛肉制品的制作工艺为基础，借鉴西方牛肉制品

加工的方法，利用现代化的保鲜和包装技术，分析

市场消费习惯，进行必要的配方调整和技术改进，

生产出具有中国传统特色的现代化牛肉产品，满足

国内消费，走向国际市场。

!$%$% 副产物综合利用。为了提高肉牛产业的整
体经济效益，我们要对肉牛屠宰后的副产品进行

开发利用。肉牛屠宰后的副产品，营养丰富，蛋

白质含量高，可作为动物蛋白开发的重要原料。

对可食用的部分，加工成生、熟制品和小包装的

方便食品，或制成食品营养剂。对不可食用的部

分，可做皮草、制药、化工产品、化妆品、饲料

添加剂等的原料，进行综合利用。

!$& 食品安全卫生纳入法制管理轨道
肉类食品安全卫生，是 !# 世纪肉类产业发展

的重大战略，近几年来，国家发布的食品卫生法、

环境保护法、产品质量法、动物防疫法等法律法

规，已将肉类产品安全卫生问题纳入法制管理轨

道。在新的世纪国家将进一步修改和制定一系列

屠宰、检验、产品质量规程与产品质量标准，国

内出口企业将大力推行 ’()*""" 系列质量管理保
证体系，积极推广国际 +,--. 卫生管理规程，建
立健全肉类产品质量科学检测手段，将食品安全

卫生提到利民工程的战略高度。

随着一个国家的经济发展，居民生活质量的

提升，人们的自我保健意识必然加强，消费观念

也会随之改变，肉食品的质量高低，将作为是否

购买的首先考虑因素。无污染的绿色食品当今在

世界普遍受到重视，卖价也要比一般食品高出许

多，这个趋势正在发展，无污染的绿色肉食品

（安全肉）也将逐步成为市场的主导食品。

#**/ 年以来我国生肉出口疲软，外因是受东
南亚金融风波的影响，内因是我国出口的生肉在

卫生质量等方面，达不到和国际接轨的标准，即

使把价格压得很低，在国外销路也不好。随着人

们安全意识的增强，今后的肉类消费，非经济因

素对买方选择的影响，愈来愈大。非经济因素包

括：健康、安全、便利、卫生质量及环保等等。

因此未来的肉类市场竞争，首先是产品质量，其

次才是价格与服务的竞争，要想在竞争中取胜，

必须是具备营养、安全、卫生、健康、方便的产

品。安全肉不仅关系到我国肉类能否竞争国际市

场，也关系到我国畜牧业的健康发展。

总之，优质牛肉的生产是我国肉牛业发展的方

向，这就需要我们一方面继续学习和引进国外先进

技术，另一方面加强自己科技力量投入，使我国牛

肉生产逐步走有序化、合理化和规范化的道路，使

肉牛业在国民经济中占越来越重要的地位。
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在适当条件下，迫使包含物体系失稳，从而使胆

固分别游离释放。

复合物解离释放，可图示如下：

! 胆固醇的提取纯化
当微胶囊的壁垒作用被破坏以后，可以利用

非极性、疏水性大孔径聚合树脂的吸附特性，优

先将胆固醇吸附出来。或利用某些有机溶剂对芯

材物质特殊的亲和作用，在适当的条件下通过浸

渍、蒸馏、吸附、提取等处理步骤，将胆固醇释

放出来。

就化学释放法而言，胆固醇的释放效果除了

取决于壁材物质和芯材物质的化学组成及理化特

性密切相关以外，释放剂的选择、浓度、FH 值、
温度等客观因素也不可忽视。

在囊芯物质解离释放的过程中，整个微胶囊

包合物在外界条件的作用下处于不稳定的状态，

通过溶剂分子的不规则运动，其中一部分透过外

壁，进入分子内腔内，利用其亲和作用使芯材分

子溶解其中，然后挣脱壁材中腔的壁垒作用，达

到释放胆固醇的目的。从内腔中释放出来的胆固

醇经过皂化、提取、纯化、结晶处理，可以得到

’)I纯度的胆固醇精品。其工艺路线归纳为：芯材
物质—皂化—提取—纯化—结晶—胆固醇精品。

" !#环糊精的再生处理
由于 !J环糊精具有特殊的分子结构和很强的

化学稳定特性，在解离过程中不易为外界因素所

干扰，因此仍然可能恢复原有的壁材特性。处理

步骤如下：

当芯材物质胆固醇脱离包合物的囊壳之后，

使用过的 !J环糊精经过空腔、净化、脱色、干燥
处理，仍然可以恢复原有的物理化学性质，在实

际应用中得以循环利用。

壁材物质

!
空 腔 " 树脂吸附、溶剂洗涤
!
净 化 " 硅胶过滤
!
脱 色 " 活性碳
!
干 燥

!

!J环糊精 " 再生利用

5#<)&101=(&1,% ,- /3,0#$&#",0<!<>?>0,*#@&"1% /,AB,)%*
K3 H-./L3.
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胆固醇 !!"环糊精复合物

解离释放 " 机械法、物理法、生化法、化学法

芯材物质 壁材物质

!

! !
!
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