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不同月龄槟榔江公水牛肉中胆固醇及 
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摘  要：采用连续屠宰和色谱分析相结合的方法，对不同月龄槟榔江公水牛背最长肌和股二头肌中的脂肪酸

和胆固醇含量进行分析。结果表明：月龄对胆固醇和脂肪酸含量有显著影响，哺乳期胆固醇含量最高，达

（58.72±2.98） mg/100 g（股二头肌），成年期含量最低，为（22.65±3.70） mg/100 g（背最长肌），后备期含量

为（31.36±3.10） mg/100 g（股二头肌），与成年期差异不显著（P＞0.05）。相同月龄段的槟榔江公水牛肉中，

棕榈酸含量除了在犊牛期时背最长肌与股二头肌差异不显著（P＞0.05）外，后备期和成年期2 个部位间的差异均显

著（P＜0.05），其余脂肪酸含量、不饱和脂肪酸（unsaturated fatty acid，UFA）/饱和脂肪酸（saturated fatty acid，

SFA）、多不饱和脂肪酸（polyunsaturated fatty acid，PFA）/饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸（unsaturated fatty acid，

UFA）/总脂肪酸（total fatty acid，TFA）值的差异在2 个部位间均不显著（P＞0.05）；哺乳期和断奶期的相同部

位肌肉中，除癸酸、十七烷酸、亚油酸、花生酸和花生四烯酸含量差异显著（P＜0.05）外，其余脂肪酸含量及 

UFA/SFA、PFA/SFA和UFA/TFA值差异均不显著（P＞0.05）；犊牛期、后备期和成年期的相同部位肌肉中，

癸酸、十三烷酸、十七烷酸和油酸含量差异均显著（P＜0.05）；后备期2 个部位牛肉的硬脂酸含量与犊牛期

和成年期均差异显著（P＜0.05），但犊牛期与成年期差异不显著（P＞0.05）；对于相同部位的棕榈酸、亚油

酸、亚麻酸、花生酸、花生四烯酸、UFA含量及PFA/SFA和UFA/SFA值，犊牛期与后备期、成年期均差异显著 

（P＜0.05），但后备期与成年期差异不显著（P＞0.05）。从胆固醇与脂肪酸的含量及组成来看，后备期的槟榔江

公水牛肉最佳，且背最长肌略优于股二头肌。

关键词：槟榔江公水牛；月龄；部位；胆固醇；脂肪酸 
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Abstract: The objective of the present work was to analyze the contents of fatty acids and cholesterol in Longissimus dorsi 
and Biceps femoris from male Binglangjiang buffaloes consecutively slaughtered at different ages by high performance 

liquid chromatography (HPLC) and gas chromatography (GC). The results showed that the contents of fatty acids and 

cholesterol were highly affected by age at slaughter. The highest level of cholesterol ((58.72 ± 2.98) mg/100 g) was detected 

in Biceps femoris from suckling calves, and cholesterol level in Longissimus dorsi from adult buffaloes was the lowest  

((22.65 ± 3.70) mg/100 g). Cholesterol level in Biceps femoris from young stock was (31.36 ± 3.10) mg/100 g, which was 

not significantly different from that in adult buffaloes (P > 0.05). A significant difference between the palmitic acid contents 

of Longissimus dorsi and Biceps femoris was observed for both young and adult buffaloes of the same age groups (months)  

(P < 0.05), while no significant difference was perceived for calves of the same age groups (months) (P > 0.05). The contents 
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of other fatty acids, the ratio of unsaturated to saturated fatty acids (UFA/SFA), the ratio of polyunsaturated to saturated 

fatty acids (PFA/SFA), and the ratio of unsaturated to total fatty acids (UFA/TFA) were not significantly different between 

the two muscles (P > 0.05). For the same muscles, the contents of decanoic acid, heptadecanoic acid, linolic acid, arachidic 

acid and arachidonic acid were significantly different between suckling and weaning calves (P < 0.05), but no significant 

differences in the contents of other fatty acids, and the ratio of UFA to SFA, PFA to SFA and UFA to TFA were seen. 

Significant differences in the contents of decanoic acid acid, tridecanoic acid, heptadecanoic acid and oleic acid existed for 

the same muscles from calves and young and adult buffaloes. Stearic acid contents in the same muscles from young stock 

were significantly different compared to those in calves and adult buffaloes (P < 0.05), but no significant difference was 

observed between the latter two (P > 0.05). The contents of palmitic acid, linoleic acid, linolenic acid, arachidic acid and 

arachidonic acid, and the content of UFA, the ratio of PFA to SFA and the ratio of UFA to SFA in the same muscles from 

calves were significantly different from those in young and adult buffaloes (P < 0.05), but no significant difference was 

present between the latter two (P > 0.05). In terms of cholesterol and fatty acids, the meat quality of young buffaloes was the 

best, and Longissimus dorsi was slightly better than Biceps femoris.
Key words: male Binglangjiang buffalo; age; location; cholesterol; fatty acid
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肉中的胆固醇水平和脂肪酸的组成及含量不仅

在一定程度上决定着肉的营养品质，而且对人体健康

有重要影响。研究发现，动脉粥样硬化、静脉血栓形

成、胆石症与高胆固醇血症有密切相关性，虽然膳食

摄入胆固醇对血液中胆固醇水平的影响不大，但“取

消限量”和“可以敞开吃”是两码事，血胆固醇高仍

然是引发心脏病的危险因素之一 [1-2]。多不饱和脂肪酸

（polyunsaturated fatty acid，PFA）和单不饱和脂肪酸含

量（monounsaturated fatty acid，MFA）与牛肉品质呈正

相关，它们可以改善肉的营养价值及嫩度、风味等[3-5]。

有研究表明，水牛适龄屠宰得到的水牛肉具有低肌内脂

肪、低饱和脂肪酸、低胆固醇和低甘油三酯的特性，且

含有与人体健康密切相关的ω-6和ω-3脂肪酸[6-10]。因此，

水牛肉是一种优质的肉类资源。

槟榔江水牛是我国唯一的河流型水牛，母牛用于产

奶，公牛可逐步向肉用方向发展，具有极大的研究及开发

价值[11-12]。近年来，广大畜牧工作者对槟榔江水牛的遗传

特性、培育保种、体况、外貌、生长发育规律等进行了大

量研究[13-16]，但对于不同月龄的槟榔江公水牛的肉质营养

特性，尤其是胆固醇、脂肪酸含量随月龄的变化情况以及

二者之间相互关系的研究未见报道。本研究采用连续屠宰

和色谱分析相结合的方法，对不同月龄的槟榔江公水牛的

背最长肌和股二头肌的脂肪酸、胆固醇含量进行分析，为

槟榔江公水牛肉潜在价值的开发提供理论依据。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

分别从腾冲巴福乐槟榔江水牛核心场的63 头公犊

牛群（哺乳公犊22 头，断奶公犊41 头）、57 头后备公

牛群、20 头成年公牛群中随机选取健康无病、体况良

好且能代表该群体的公牛，包括5、36、66 日龄哺乳

公犊3 头（体质量（53.57±19.22） kg）；144、154、

179 日龄断奶公犊3 头（体质量（109.70±32.05） kg）；

3 7 3 、 4 4 5 、 5 4 7  日 龄 后 备 公 牛 3  头 （ 体 质 量

（232.50±29.65） kg）；735、969、1 114 日龄成年公牛

3 头（体质量（390.17±78.49） kg）。

胆固醇标准品（纯度99.0%）、脂肪酸标准品（纯度

99.5%） 天津市光复精细化工研究所；无水乙醇（分

析纯）、甲醇（色谱纯）、石油醚（分析纯）、乙醚

（分析纯）、无水硫酸钠（分析纯） 天津市风船化学

试剂科技有限公司；氢氧化钾（分析纯） 天津市致远

化学试剂有限公司。

1.2 仪器与设备

Agilent HPLC 1100高效液相色谱仪、Agilent HPGC 

8543气相色谱仪 美国Agilent公司；WT3003电子分

析天平（精度0.1 mg）  杭州万特衡器有限公司；

HHW21-420电热恒温水温箱 北京市永光明医疗仪器有



32017, Vol. 31, No. 07
基础研究

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

限公司；FW-400A倾斜式高速万能粉碎机 北京市中兴

伟业仪器有限公司。

1.3 方法

1.3.1 样品处理

12 头牛进行屠宰后迅速将胴体置于0～3 ℃条件下，

冷却24 h后，采集股二头肌和背最长肌，装入干净的保鲜

袋中，放入冷藏箱（0～4 ℃），带回实验室，用绞肉机

绞碎成肉末状，于－20 ℃保存。

1.3.2 牛肉中胆固醇含量的测定

牛肉样本委托云南省动物疫病预防控制中心云南省

兽药饲料检测所检测，参照GB/T 22220—2008《食品中

胆固醇的测定 高效液相色谱法》[17]和杨琴等[18]的方法测

定胆固醇含量。

液相色谱条件：C18反向色谱柱（4.6 mm×150 mm，

5 μm）；柱温38 ℃；流动相：甲醇；流速1.0 mL/min；

紫外检测波长205 nm；进样量20 μL。
1.3.3 牛肉中脂肪酸含量的测定

参照GB/T 9695.2—2008《肉与肉制品 脂肪酸

测定》 [19]。称取肉末5 g于500 mL磨口三角瓶中，加

5 mL 0.05 mol/L氢氧化钾-甲醇溶液，70 ℃水浴回流

1 h；冷却后，加入5 mL萃取液（石油醚∶乙醚=3∶1， 

V/V）充分振荡萃取；取上清液，用无水硫酸钠脱水，过

滤，待测。

气相色谱条件：HP-5色谱柱；载气：99.999%氮

气；流速：氮气30 mL/min，氢气30 mL/min，空气 

300 mL/min；进样温度240 ℃；检测器温度250 ℃；程序

升温：初始温度195 ℃，保持2 min，以5 ℃/min的速率升

至215 ℃，以3 ℃/min的速率升至225 ℃，再以5 ℃/min的

速率升至235 ℃，保持8 min。

1.4 数据处理

测定结果用平均值±标准差表示，用SAS 9.0软件对

数据进行单因素方差分析（ANOVA过程），数据模型

为：yij=μ＋ai＋eij（yij为观察值，μ为总体平均数，ai为处

理效应，eij为随机误差）。

2 结果与分析

2.1 不同月龄槟榔江公水牛肉的脂肪酸含量

由表1可知，相同月龄段的槟榔江公水牛肉中，除棕

榈酸含量在后备期和成年期的背最长肌与股二头肌中差

异均显著（P＜0.05）外，其余各游离脂肪酸的含量在背

最长肌和股二头肌中的含量差异均不显著（P＞0.05），

且背最长肌的UFA/SFA、PFA/SFA和UFA/TFA值都略高

于股二头肌，但差异不显著（P＞0.05）。

表 1 不同月龄槟榔江公水牛肉的脂肪酸含量比较

Table 1 Comparison of the contents of free fatty acids in buffalo 

muscles at different ages

mg/100 g

游离脂肪酸
名称

犊牛期（0～6 月龄，n=6） 后备期（6～24 月龄，n=3） 成年期（24～139 月龄，n=3）

背最长肌 股二头肌 背最长肌 股二头肌 背最长肌 股二头肌

癸酸 14.13±0.83a 14.16±0.77a 8.55±0.98b 9.02±0.91b 3.46±1.27c 3.79±1.17c

十三烷酸 5.74±0.34c 5.82±0.33c 7.94±0.41b 8.65±0.39b 10.85±0.52a 11.59±0.50a

肉豆蔻酸 15.31±0.53a 15.67±0.46a 14.36±0.63a 14.35±0.55a 13.80±0.81a 12.08±0.71a

棕榈酸 10.97±0.53a 11.22±0.34a 8.49±0.62b 10.39±0.40b,* 6.57±0.81b 9.09±0.52b,*

十七烷酸 15.26±1.22c 15.10±1.17c 25.29±1.44b 24.93±1.38b 34.13±1.86a 34.10±1.78a

硬脂酸 20.09±0.58b 20.10±0.58b 23.44±0.69a 23.53±0.69a 20.87±0.89b 20.89±0.89b

油酸 54.63±1.91c 54.73±1.85c 76.81±2.26b 76.55±2.19b 86.70±2.92a 85.74±2.83a

亚油酸 11.99±0.71a 12.10±0.65a 7.26±0.84b 7.40±0.77b 6.80±1.09b 7.46±1.00b

亚麻酸 19.19±0.65a 20.33±0.87a 15.65±0.77b 15.93±1.03b 15.41±1.00b 15.90±1.34b

花生酸 12.19±0.74a 13.78±0.86a 8.01±0.87b 8.62±1.02b 5.69±1.13b 6.01±1.31b

花生四烯酸 42.06±1.34a 41.42±1.40a 37.49±1.58b 37.40±1.66b 33.01±2.04b 30.32±2.15b

UFA 127.87±2.55b 128.59±2.43b 137.52±3.01a 136.98±2.88a 141.92±3.89a 141.47±3.20a

SFA 93.70±1.95a 96.02±2.02a 96.08±2.31a 99.49±2.39a 95.34±2.98a 97.53±3.08a

PFA/SFA 0.78±0.02a 0.77±0.03a 0.63±0.03b 0.61±0.03b 0.58±0.03b 0.55±0.04b

UFA/SFA 1.36±0.01b 1.34±0.02b 1.43±0.02a 1.40±0.02a 1.49±0.02a 1.45±0.02a

UFA/TFA 0.580±0.002a 0.570±0.003a 0.590±0.004a 0.580±0.004a 0.600±0.004a 0.590±0.005a

注：同行小写字母不同表示不同月龄、同一部位含量差异显著 
（P＜0 .05）；同行肩标*表示相同月龄、不同部位含量差异显著 
（P＜0.05）。UFA. 不饱和脂肪酸（unsaturated fatty acid）；SFA. 饱和脂
肪酸（saturated fatty acid）；TFA. 总脂肪酸（total fatty acid）。下同。

同一部位牛肉中的癸酸、十三烷酸、十七烷酸和油酸含

量在犊牛期、后备期和成年期的差异均显著（P＜0.05）， 

而肉豆蔻酸含量在犊牛期、后备期和成年期的差异均

不显著（P＞0.05）；后备期2 个部位牛肉的硬脂酸含

量与犊牛期和成年期均差异显著（P＜0.05），但犊牛

期与成年期差异不显著（P＞0.05）；对于亚油酸、亚

麻酸、花生酸和花生四烯酸来说，犊牛期的含量与后备

期、成年期均差异显著（P＜0.05），但后备期与成年

期差异不显著（P＞0.05）；从犊牛期到成年期，背最长

肌和股二头肌的UFA/SFA、PFA/SFA值均表现为：犊牛

期分别与后备期和成年期差异显著（P＜0.05），但后备

期与成年期差异不显著（P＞0.05），而3 个月龄段间的 

UFA/TFA值差异均不显著（P＞0.05）。

由表2可知，除了断奶期槟榔江公水牛背最长肌的

棕榈酸含量与股二头肌差异显著（P＜0.05）外，哺乳期

和断奶期的背最长肌和股二头肌中其余各脂肪酸的含量、 

UFA/SFA、PFA/SFA和UFA/TFA值差异均不显著（P＞0.05）。

同一部位肌肉中，哺乳期和断奶期的十三烷酸、肉

豆蔻酸、棕榈酸、硬脂酸、油酸及亚麻酸含量差异均不

显著（P＞0.05），其余5 种脂肪酸在2 个阶段的含量差

异均显著（P＜0.05）；从哺乳期到断奶期，背最长肌和

股二头肌的SFA与UFA含量都逐渐降低，但2 个阶段差异

不显著（P＞0.05），且从哺乳期到断奶期，背最长肌和

股二头肌的UFA/SFA、PFA/SFA、UFA/TFA值差异也均

不显著（P＞0.05）。
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表 2 犊牛期槟榔江公水牛肉的脂肪酸含量比较

Table 2 Comparison of the contents of free fatty acids of muscles from 

suckling and weaning calves

mg/100 g

游离脂肪酸
名称

哺乳期（0～3 月龄，n=3） 断奶期（3～6 月龄，n=3）

背最长肌 股二头肌 背最长肌 股二头肌

癸酸 15.86±0.78a 15.84±0.92a 11.82±0.90b 11.92±1.07b

十三烷酸 5.49±0.36a 5.53±0.27a 6.08±0.41a 6.21±0.31a

肉豆蔻酸 15.82±0.78a 15.91±0.52a 14.64±0.90a 15.35±0.60a

棕榈酸 11.95±0.51a 11.24±0.63a 9.67±0.60a 11.20±0.73a,*

十七烷酸 13.34±1.39b 13.34±1.34b 17.28±1.53a 17.82±1.55a

硬脂酸 19.79±0.96a 19.78±0.97a 20.50±1.11a 20.51±1.12a

油酸 52.94±2.98a 52.50±2.23a 56.89±3.45a 57.71±2.58a

亚油酸 13.64±0.79a 13.48±0.81a 9.78±0.92b 10.26±0.94b

亚麻酸 20.51±0.86a 21.38±0.89a 17.42±1.00a 17.61±1.03a

花生酸 13.87±0.85a 15.93±0.81a 9.94±0.99b 10.91±0.94b

花生四烯酸 44.95±1.49a 44.23±1.43a 38.21±1.72b 37.67±1.65b

UFA 132.04±3.67a 132.59±3.41a 122.31±4.24a 123.25±3.94a

SFA 96.13±3.29a 97.60±3.40a 90.46±3.80a 93.92±3.92a

PFA/SFA 0.82±0.03a 0.82±0.03a 0.73±0.04a 0.70±0.03a

UFA/SFA 1.37±0.02a 1.36±0.03a 1.35±0.02a 1.32±0.24a

UFA/TFA 0.580±0.004a 0.580±0.004a 0.570±0.004a 0.570±0.004a

2.2 不同月龄槟榔江公水牛肉的胆固醇含量

表 3 不同月龄槟榔江公水牛肉的胆固醇含量比较

Table 3 Comparison of cholesterol contents of buffalo muscles at 

different ages

mg/100 g

部位
犊牛期

（0～6 月龄，n=6）
后备期

（6～24 月龄，n=3）
成年期

（24～139 月龄，n=3）

背最长肌 50.53±2.42a 31.33±2.87b 22.65±3.70b

股二头肌 52.83±2.62a 31.36±3.10b 22.86±4.00b

由表3可知，相同月龄、不同部位的水牛肉中，股二头

肌的胆固醇含量略高于背最长肌，但差异不显著（P＞0.05）； 

不同月龄、同一部位水牛肉的胆固醇含量均为犊牛期最

高，与后备期、成年期均差异显著（P＜0.05）；随着月

龄的增长，水牛肉中胆固醇含量逐渐降低，后备期与成年

期差异不显著（P＞0.05）；犊牛期肌肉中的胆固醇含量

是后备期的1.6 倍左右，是成年期的2.3 倍左右。

表 4 犊牛期槟榔江公水牛肉的胆固醇含量比较

Table 4 Comparison of cholesterol contents of muscles from suckling 

and weaning calves

mg/100 g

部位 哺乳期（0～3 月龄，n=3） 断奶期（3～6 月龄，n=3）

背最长肌 55.72±2.96a 43.62±3.42b

股二头肌 58.72±2.98a 44.98±3.44b

由表4可知，相同月龄的水牛肉中，股二头肌的胆固

醇含量略高于背最长肌，但差异不显著（P＞0.05）；哺

乳期背最长肌和股二头肌的胆固醇含量均高于断奶期，

且差异显著（P＜0.05）；哺乳期的胆固醇含量为断奶期

的1.29 倍左右。

3 讨 论

3.1 脂肪酸的含量变化及其对肉品质的影响

3.1.1 脂肪酸的含量比较

肉中的脂肪酸含量会随着月龄的增长而变化，吉尔

嘎拉等[20]的研究表明，随月龄增长苏尼特羊肌肉中的油

酸含量增加；唐丹[21]的研究表明，延边黄牛外脊中的油

酸和UFA含量随牛的年龄增长而增加；莎丽娜[22]的研究表

明，苏尼特羊肌肉中棕榈酸和豆蔻酸的含量随月龄增加

而降低；张耀强等[23]的研究表明，波杂山羊肉的UFA含量

随牛的年龄增长而增加。本研究结果表明，SFA含量随牛

的月龄增加无显著变化。有研究表明，SFA具有提高血液

中胆固醇水平的作用[24]。而犊牛期到后备期，具有降低胆

固醇水平作用的UFA含量显著增加，后备期到成年期略有

增加，后备期背最长肌和股二头肌的UFA/SFA、PFA/SFA 

和UFA/TFA值与成年期差异均不显著（P＞0.05）， 

说明后备期肌肉脂肪酸的品质与成年期差异不大。

动物不同部位的脂肪酸含量也有所差异，杨晶 [25]

的研究表明6 月龄小尾寒羊各部位肌肉中的UFA/SFA

值接近，罗玉龙等 [26]的研究表明12 月龄苏尼特羊背最

长肌的SFA与UFA含量与股二头肌和臂三头肌差异不

大，田万强等[27]的研究结果表明秦川牛各部位肌肉中的

脂肪酸组成基本相同。本研究结果表明，除后备期与

成年期的背最长肌与股二头肌的棕榈酸含量差异显著 

（P＜0.05）外，槟榔江公水牛背最长肌与股二头肌的其余

各游离脂肪酸含量差异均不显著（P＞0.05），说明背最

长肌和股二头肌中脂肪酸组成差异不大；但背最长肌的 

UFA/SFA、PFA/SFA值都略高于股二头肌，表明槟榔江

公水牛背最长肌的脂肪酸品质优于股二头肌。

3.1.2 脂肪酸的组成及其对肉品质的影响

牛肉中发挥风味作用的脂肪酸主要是以油酸为首的

不饱和脂肪酸，风味和口感的满足感取决于UFA/SFA 

值及M FA占总脂肪酸的百分比 [ 2 8 ]。本研究结果表

明，成年槟榔江公水牛的背最长肌和股二头肌的 

UFA/SFA值分别为（1.49±0.02）和（1.45±0.02），

高于成年甘南牦牛肉（1 . 1 3）和成年中国西门塔尔

牛肉（1 .24） [ 29 ]；成年槟榔江公水牛的背最长肌和

股二头肌的UFA/TFA值分别为（0.600±0.004）和

（0.590±0.005），高于贵州青年威宁黄牛（0.48）、黎

平青年黄牛（0.46）、务川青年黑牛（0.45）和贵州青年

白水牛（0.38）[30-33]，说明槟榔江水牛肉的品质和营养特

性不亚于黄牛，这与陶亮等[34]的研究结果一致。

肉品中脂肪酸的营养价值一般用P F A / S F A值来

衡量，世界卫生组织（World Health Organization，

WHO）推荐该值最好高于0.4，而肉类的自然比例多在

0.1左右 [35]。本研究表明，槟榔江公水牛的背最长肌和
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股二头肌的PFA/SFA值随月龄不同的变化范围分别为

0.58～0.78和0.55～0.77，明显高于0.4，且高于成年青南

牦牛（0.44）、成年大通牦牛（0.12）、成年环湖牦牛

（0.18）和成年秦川牛（0.26）[3]，因此，槟榔江公水牛

肉的脂肪酸组成合理，且品质不亚于黄牛和牦牛肉，属

于高品质肉类。

3.2 胆固醇的含量变化

本研究表明，成年期槟榔江公水牛背最长肌

和股二头肌的胆固醇含量分别为（22.65±3.70）、

（ 2 2 . 8 6± 4 . 0 0） m g / 1 0 0  g，低于成年甘南牦牛

肉（ 3 5 . 1 8  m g / 1 0 0  g）、成年中国西门塔尔牛肉

（32.45 mg/100 g）、成年山羊肉（69.60 mg /100 g）和

成年绵羊肉（54.77 mg/100 g）[3,36]；成年期槟榔江公水牛

背最长肌和股二头肌的胆固醇含量明显低于犊牛期，这

与莎丽娜[22]、吴建平[37]、吴伟[38]等的研究结果一致；后

备期牛肉中的胆固醇含量比犊牛期降低了38%，而从后

备期到成年期，胆固醇含量仅比犊牛期降低了8.7%，且

后备期与成年期的胆固醇含量差异不显著（P＞0.05）。

因此虽然成年期槟榔江公水牛肉的胆固醇含量最低，但

结合经济效益、牛的生长优势及肉品质，后备期槟榔江

公水牛肉优于犊牛期和成年期；另外，本研究结果表

明，犊牛期、后备期和成年期股二头肌的胆固醇含量都

略高于背最长肌，因此就胆固醇含量而言，背最长肌的

品质略优于股二头肌。

3.3 脂肪酸与胆固醇的关系

随着月龄的增长，槟榔江公水牛肉中对胆固醇有降

低作用的油酸及UFA总量升高，而对胆固醇起主要升高

作用的SFA总量变化不显著，相同部位牛肉中的棕榈酸

和肉豆蔻酸含量随月龄增长而降低，这与莎丽娜[22]、吴

建平[37]、吴伟[38]等的研究结果一致。研究表明，UFA对

低密度胆固醇含量有降低作用，日粮中添加辛酸和癸酸

对降低小鼠血脂的作用较强，油酸对降低血脂的作用中

等，α-亚麻酸也有降低血脂的作用，UFA和中链脂肪酸

都能够有效降低血清胆固醇水平，肉豆蔻酸、棕榈酸则

能够显著提高血液中的胆固醇水平[24,39-43]；日粮中添加 

α-亚麻酸可以降低蛋黄、卵泡和肝脏中的胆固醇含量，

日粮中添加油酸可以降低鸡胸肉中的胆固醇含量，改变

日粮中ω-6与ω-3脂肪酸的比例可以降低蛋黄中的胆固醇

含量[44-46]。以上研究结果表明，日粮中脂肪酸的组成对肌

肉、鸡蛋、肝脏及血液中的胆固醇含量有影响，但肌肉

中的脂肪酸组成对肌肉胆固醇含量是否有影响及其作用

机制有待进一步研究。

4 结 论

相同月龄段槟榔江公水牛背最长肌的胆固醇含量

略低于股二头肌，PFA/SFA、UFA/SFA与UFA/TFA值

均略高于股二头肌；随月龄的增长背最长肌与股二头肌

的胆固醇含量逐渐降低，犊牛期肌肉中的胆固醇含量是

后备期的1.6 倍左右，是成年期的2.3 倍左右；背最长

肌与股二头肌的PFA/SFA值随月龄的增长而逐渐降低， 

UFA/SFA与UFA/TFA值则逐渐增加，但后备期与成年期

的差异均不显著（P＞0.05）。从胆固醇与脂肪酸的含量

及组成来看，后备期的槟榔江公水牛肉最佳，且背最长

肌略优于股二头肌。
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