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摘  要：黄牛分布遍布全国，被认可的黄牛品种有53 个，其中役肉性能良好的品种有5 个，称为五大良种黄牛。本

文总结了我国五大良种黄牛品质特性的研究现状，发现对我国五大良种黄牛品质特性缺乏全面、系统、深入的研

究，对于其分级分割的认识模糊，相应的研究较少。建议完善我国五大良种黄牛品质特性的研究，采用现代加工条

件对肉质进行合理的评级评价，补充五大良种黄牛的不同性别、年龄、部位品质的研究，保存其优良性状，以期为

我国选育优良肉用型品种和形成我国本地牛品种的分级分割方法提供参考。
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Abstract: Yellow cattle widely distribute all over China. There are 53 cattle breeds recognized in the country, 5 breeds 

of which are renowned for excellent draft performance and meat quality. This review summarizes the recent progress in 

studying meat quality characteristics of the 5 cattle breeds, leading to the conclusion that comprehensive, systematic and 

in-depth studies are lacking; carcass segmentation and meat grading are only dimly understood and have been scarcely 

investigated. It is suggested that meat grading and quality evaluation should be carried out under modern processing 

conditions for a better understanding of meat quality characteristics. Additionally, the effects of gender, slaughter age and 

carcass location on meat quality of the 5 cattle breeds need to be investigated in order to ensure the meat quality. This paper 

is expected to provide useful data for developing excellent beef cattle breeds and establishing carcass segmentation and meat 

grading standards for local cattle breeds in China.
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我国以农立国，具有悠久的养牛历史，牛种资源

丰富。地方黄牛是我国的特色资源，黄牛具有耐粗饲、

抗逆性好、肉质较佳等优点。目前《中国畜禽遗传资源

志——牛志》中收录了92 个地方牛品种，其中黄牛品种

53 个[1]。根据产地、体型大小和品种特征，中国黄牛品

种形成了三大类，即中原黄牛、北方黄牛和南方黄牛。

经过近10 年的发展，中国肉牛产业已形成明显的区域特

征，大体上分为东北、中原、西北、西南4 个肉牛优势产

区，而中原地区的秦川牛、晋南牛、南阳牛、鲁西牛、

延边牛被誉为中国五大良种黄牛品种[2]。

随着人们生活水平的不断提高，人们对肉的需求已

从单纯的“量”的追求转变为“质”的追求。肉品质包

括食用质量、营养质量、卫生质量、技术质量及动物福

利[3]。目前，对于中国五大良种黄牛品质的研究较多，但

是缺乏系统性。本文总结了近年来五大良种黄牛品质的

研究现状，比较五大良种黄牛的品质差异特性，发现现

有研究存在的问题并提出几点建议，以期为我国专业化

肉牛品种的选育及制定适合我国本地黄牛胴体分级分割

的标准提供参考。

1 五大良种黄牛

1.1 秦川牛

秦川牛体格高大，是中国五大良种黄牛之一，产于
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陕西省渭河流域的关中平原，被誉为“国之瑰宝”[2,4]。

秦川牛肉具有肉质细嫩、风味浓郁、营养价值高等特

点，肉质已达到进口的同类牛肉产品的最优等级[5-6]，在

国内外享有盛誉，主要出口香港、澳门、韩国等地。

对秦川牛的研究在很早的时候就已经开始了，1987

年，陕西省实施了“秦川牛育肥技术推广”项目，以促

进秦川牛肉用化的进程[7]。胡宝利[8]报道年龄对秦川阉牛

的屠宰率和肉质有较大的影响：就屠宰率而言，18 月龄

和24 月龄的秦川阉牛间差异显著，而其他的几个年龄段

的基本无差异；就大理石花纹而言，年龄对脂肪沉积的

影响24 月龄以后才开始显现，随着年龄增加，脂肪沉积

愈多，大理石花纹愈丰富，相应的嫩度也愈好；肌肉中

粗蛋白、油酸和不饱和脂肪酸含量都随年龄的增加而显

著增加，各年龄间的水分、粗脂肪、粗灰分含量等差异

不显著。而李林强[7]报道随着牛龄的增加，大理石花纹丰

富度逐渐上升，0～9 月龄牛肉肌间脂肪极少，12 月龄牛

肉已具有较为丰富的大理石花纹，这与胡宝利[8]的研究有

所不同。

性别是牛产肉性能和牛肉品质的主要影响因素之

一。刘永峰等[9]研究了性别对于秦川牛产肉性能的影响，

结果表明，秦川公牛的屠宰率、净肉率、高档牛肉产

率、优质肉块产率高于阉牛和母牛，表明性别对于青年

秦川牛产肉性能有明显的影响。朱贵明[6]对18 月龄的秦

川公牛、母牛、阉牛的肉品质进行了比较，结果表明，

就牛柳、西冷、眼肉等16 个部位肉中常规营养成分和一

些其他的风味物质而言，秦川公牛最优，阉牛次之，母

牛较差。姜碧杰等[10]对36 月龄的秦川公牛、母牛、阉牛

的背最长肌的品质进行测定，结果表明，阉牛肉质优于

母牛，公牛最差。这与朱贵明的研究结果不一致，可能

是两者选取的秦川牛的年龄不同导致各指标测定结果的

不同，但研究结果都表明阉牛的肉质较好。综合来看，

性别对秦川牛产肉性能和牛肉品质具有较大的影响，在

产肉性能方面公牛较阉牛和母牛具有优势，但就牛肉品

质来看阉牛具有较好的优势。

肉中脂肪含量与肉的嫩度和多汁性有一定的关系，

脂肪含量高，肉嫩度和多汁性会有所提高[11]。有学者对

秦川牛不同部位的肌内脂肪含量和脂肪酸结构组成进行

了研究。李林强[7]、田万强[12]等报道秦川牛的上脑、肋

条、牛腩和牛胸的肌内脂肪含量高于尾龙扒和米龙，不

同部位主要肌内脂肪酸为C18∶1和C16∶0，且两者在不同部位

肌内脂肪中的含量趋势基本相同，就脂肪酸组成结构而

言，不同部位肌内脂肪酸组成结构基本相似，但多不饱

和脂肪酸含量较低。

随着人们生活水平的提高，人们对于有关食品的要

求不再仅仅局限于充饥，而是更加注重营养和健康，因

此对于秦川牛肉的营养方面的品质研究迫切需要进行，

这也将可能是今后在研究肉质口感方面之外的又一个重

要方向。

1.2 延边黄牛

延边黄牛是吉林延边地区役肉兼用黄牛品种，体格高

大结实、适应性强、肉质细嫩、多汁美味、柔软适口，可

与日本的和牛、韩国的韩牛相媲美[13-14]。严昌国等[15]比较

了延边黄牛和利木赞×延边牛F1代的肉质特性，结果表

明，延边黄牛的不饱和脂肪酸和必需氨基酸都高于利木

赞×延边牛F1代，且延边黄牛蛋白质含量高，脂肪含量

少，是一种“高蛋白低脂肪”的动物性食品，符合现今

消费者选择肉食品时对营养保健方面的需求，然而，许

多研究结果证实，肉品中脂肪含量与肉品的风味和多汁

性呈正相关[11]。因此，地方黄牛缺乏适量的脂肪，将影

响肉品的香味和多汁性。

唐丹[16]对不同年龄延边黄牛的外脊和臀中肌品质进

行测定，发现随着年龄的增加，水分含量降低，粗脂肪

含量增加，蛋白质含量增加到一定程度后趋于平稳，粗

灰分基本无变化，而且其油酸和不饱和脂肪酸含量随年

龄的增加有所增加。

姜成国等[17]比较了延边黄牛阉牛和公牛的品质，分

析得出，阉牛组无论是肉色还是脂肪色都好于公牛组，

阉牛组的大理石花纹等级和肌内脂肪含量都显著高于公

牛组，而粗蛋白含量公牛组显著高于阉牛组，两者的粗

灰分含量差异不显著。毛元廷[18]研究了延边黄牛阉牛和

公牛的产肉性能，结果表明，延边黄牛公牛的体长、体

高、胸围及管围增长速度均高于阉牛，而坐骨端宽生长

速度低于阉牛，且产肉量相对较高。

刘笑笑[19]研究了30 月龄延边阉牛的西冷、臀中肌、

腹肉和腱子肉的品质差异，结果显示，腹肉的水分含

量、粗蛋白、鲜味氨基酸、必需氨基酸含量和总氨基酸

含量显著低于其他3 个部位肉，而粗脂肪含量要显著高于

其他3 个部位肉，肌纤维的特性比较得出西冷和腹肉的纤

维直径、面积显著小于臀中肌和腱子肉，这就表明西冷

和腹肉的嫩度会高于臀中肌和腱子肉。

随着牛肉质量等级的增加，肉中脂肪含量和肉嫩度

都会显著提高，影响着牛肉的消费量[20-21]。羿庆燕等[22-23]

研究不同质量等级的延边黄牛肉质的差异，在以大理石

花纹为决定因素的基础上，以肉色、脂肪色、质地和生

理成熟度为参考指标对延边黄牛进行质量分级并测定各

等级的肉质，分析得出，各等级间水分、蛋白质和灰分

并无差异，但是脂肪含量有显著的差异，不同质量等级

的延边黄牛肉的失水率、熟肉率、剪切力值有显著的差

异，质量等级越高，熟肉率和系水率越好，嫩度越高。

羿庆燕等[24]研究不同质量等级延边黄牛肉肌纤维的组织

特性，随成熟时间的延长，肌纤维密度和肌原纤维小片

化指数增大，肌纤维直径和肌纤维面积减小，嫩度得到

提高。质量等级越高，牛肉的嫩度越好。
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虽然近年来对延边黄牛的研究较多，主要是研究某

一年龄或某几个特定部位肉的品质，但缺乏系统性。不

同年龄的牛胴体肉质对比没有给出具体的年龄，而是泛

泛地给出几个年龄段，所得的实验结果只能是模糊的结

论，若想得出准确可靠的结论，就需要对延边黄牛进行

更加深入、具体的研究分析，需要在不同年龄的牛之间

做更加详细的研究分析。延边黄牛的不同部位肉的研究

只是选取了几个特定的部位，没有对所有部位进行系统

的比较分析，而且分析指标中没有感官评定方法，仪器

所得数据可以表征肉质的特点，但消费者是最终的受用

体，人的感觉器官是相当复杂的[25]，往往仪器得出的数

据和人的感官评定结果还是有差距的，因此仪器分析的

数据要结合感官评定综合得出结论，这样对于生产实践

的指导作用才更加精确、有效、实用。系统详细的研究

延边黄牛胴体肉质特性，对我国选育专业化肉牛新品种

和延边州的畜牧产业的发展具有很重要的意义。

1.3 鲁西黄牛

鲁西黄牛是我国著名的役肉兼用型品种，以体

型高大、产肉性能良好、肉质优良著称 [26]。岳常彦 [27]

报道鲁西黄牛具有独特的肉用品质和适应性，屠宰率

（63.30%）、净肉率（53.69%）、肉骨比（7.19∶1）、

产肉率（84.79%）均处于较高水平，且肉色呈樱桃红

色，大理石花纹丰富，品质均超过进口牛肉。

嫩度是牛肉最重要的品质特性之一，研究表明，

消费者更愿意选购有嫩度保障的牛肉[28]。曾勇庆等[29]对

18 月龄的鲁西黄牛公牛和利鲁杂交公牛的肉质特性进行

了研究，实验测定了肉品理化特性、氨基酸和矿物质，

结果表明，鲁西黄牛肉品的弹性、硬度和剪切力值显著

低于利鲁杂交牛肉品（P＜0.05），且脂肪含量极显著高

于利鲁杂交牛，说明鲁西黄牛的肉品质比利鲁杂交牛肉

质细嫩、柔软而且富有弹性；而鲁西黄牛的必需氨基酸

和矿物质含量都低于利鲁杂交牛；鲁西黄牛股二头肌的

必需氨基酸、婴儿必需氨基酸和总氨基酸均高于背最长

肌。卢桂松等[30]对24 月龄的鲁西黄牛公牛和秦川牛的感

官品质和加工特性进行比较，结果表明，鲁西黄牛的西

冷肉色鲜红，多汁性良好，滴水损失相对较低，而蒸煮

损失相对偏高，剪切力值低；而且鲁西黄牛牛肉具有良

好的乳化能力和乳化稳定性，适于加工乳化类制品。

虽然鲁西黄牛是优良的本地黄牛品种，但对于鲁西

黄牛的研究较少，实验研究多集中在18 月龄和24 月龄，

对于其他年龄段的研究鲜有报道，而且不同部位肉差异

性研究较少，目前虽有研究，但只是体现在不同部位肉

质量，对其它的方面如肉品质和加工特性等方面还缺少

系统详细的研究。鲁西黄牛主要产在山东等地，作为一

个地区特有的品种而言，鲁西黄牛的研究对于原产地经

济和畜牧业的发展有着至关重要的作用，而且对于中国

牛资源的保护和利用也起着不容忽视的作用[31]。因此，

在以后的研究工作中应扩大研究的范围，对不同年龄、

性别、部位进行全面的研究，研究鲁西黄牛的独有的资

源价值，为我国的牛产业发展提供详细的数据和理论上

的参考信息，加快鲁西本地黄牛的发展。

1.4 南阳牛

南阳牛主产于河南省南阳市及其周边的一些地方，

属役肉兼用型黄牛地方品种，具有肉质好、耐粗饲、适

应性强等特点[1,32]。早在1981年制定了南阳牛的标准，

于2008年进行修订，并颁布了GB/T 2415—2008《南阳

牛》。但是在实际研究中，对于南阳牛品种特性、食用

品质、加工特性、感官品质方面的研究很少。

鲁云风等 [33]对南阳牛和利南杂交牛的肉品品质进

行了研究，测定了第1～9肋间肉样的脂肪、蛋白质、水

分、灰分和氨基酸成分，结果表明，南阳牛的蛋白质、

脂肪、总氨基酸含量和必需氨基酸含量均高于利南杂交

F1代，这说明南阳牛的营养价值比利南杂交牛的高。

肉色是肉给人最直接印象的一个肉质特性，不同品

种、不同部位的肉色存在差异[34]。王复龙等[35]研究了南

阳牛和延边牛主要分割肉西冷和牛霖的感官品质和加工

特性，研究结果表明，南阳牛西冷和牛霖的L*、b*值

显著高于延边牛，而a*值显著低于延边牛；南阳牛牛霖

的多汁性较好，蒸煮损失高；南阳牛牛肉的乳化特性较

好。但是关于不同年龄、性别、部位间品质差异及南阳

牛肉食用特性、加工特性、营养价值的研究不足，需要

相关研究人员对南阳牛品质特性进行系统、全面、深入

的研究。

1.5 晋南牛

晋南牛因产于山西晋南盆地而得名，晋南牛在中

国黄牛中体型高大粗壮、肌肉发达、前躯和中躯发育较

好，具有良好的肉用发展潜力。但随着群众饲养晋南牛

积极性的下降，近20年来晋南牛的选育工作也日趋薄

弱，存在品质退化的隐患。2008年与1986年测定数据比

较得出，晋南牛公牛体尺、体质量差异不大，母牛体质

量有较大提高，这与饲养水平的提高有一定的关系[1]。 

侯万泉等[36]应用美国国家研究委员会肉牛饲养标准

对晋南牛进行强度育肥实验，结果显示，经育肥的2～3.5

岁阉牛的产肉性能和肉质都有所改善，其屠宰率达到

62%，净肉率达到52.59%。谭年年[37]发表了晋南牛的标

准，在标准中规定了晋南牛的品种特征与特性、品质分

级标准、鉴定规则及选育方向等。这对晋南牛的选育和

繁殖有很好的指导作用。

近年来对于晋南牛的研究很少，能够了解到的只有

上个世纪晋南牛的产肉性能和屠宰性能等，对于晋南牛

的食用品质、营养品质和加工性能等缺乏系统、全面、

深入的研究，因此在今后的研究工作中应对晋南牛进行
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全面系统的研究，这将对晋南牛种的保护和肉质的提高

具有重要的意义。

2 存在问题及建议

我国养殖的牛亚科动物以黄牛头数最多，分布在

全国29 个省、自治区、直辖市。其中秦川牛、延边

牛、南阳牛、鲁西牛和晋南牛的遗传性能稳定，体格

高大，免疫力强，肉用性能好。五大地方良种黄牛一

方面是我国畜禽遗传资源保护的重点，另一方面他们

对我国其他地方品种起到了一定的改良作用，因此选

育出优质的五大地方良种黄牛对于我国的牛业发展具

有十分重要的意义。

1）目前随着改革开放的深入发展，农业机械化的

普及，黄牛的役用经济价值逐渐丧失，群众对于黄牛的

饲养积极性下降，导致像鲁西牛和南阳黄牛优良品种在

数量和品质方面的下降[38]。因此在今后的发展中要加强

品种系统选育工作，建立保护区，保护区内严禁引进其

他品种牛杂交改良各本地良种黄牛品种，严格在保种

场、保种区及相邻的地区执行纯种公、母牛选配，不得

引入外种牛杂交。2）五大良种黄牛肉品质评价体系不完

善，对不同区域、年龄、性别等黄牛肉营养品质、食用

品质、加工品质的认知模糊片面。除秦川牛和延边牛的

品质研究比较全面外，对鲁西牛、晋南牛、南阳牛等的

研究缺乏系统性，产品均一化程度低、市场应对性弱，

不能突出各地方黄牛品质特点，不能满足不同消费层次

的需求，不利于资源优势的发挥[2,39]。牧民、龙头企业、

科研单位及大专院校应加强合作，系统研究不同品种本

地良种黄牛肉品质特性及质量结构，把当地的资源优势

与资金、技术、人才、先进的管理技术结合起来，实现

资源的优化配置，形成经济优势，做大做强本地黄牛产

业。3）虽然我国已经制定了《牛肉等级规格》和《牛肉

分级标准》，但其对本地黄牛分级方面的指导作用还有

待提高，各个企业往往还是在实施自己企业内部制定的

标准[40]，这将导致市场中肉等级的混乱模糊，高档肉块

和低档肉块难以区分。统一的良种黄牛肉质量的评定分

级标准有助于本地黄牛的规范生产和经营，因此要加强

对五大本地良种黄牛相关方面的研究，使市场形成优质

优价的理念，真正实现本地良种黄牛业有序的发展。
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