
312013, Vol. 27, No. 05
专题论述

肉类研究
MEAT RESEARCH

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

中国培育品种牛肉品质特性比较分析
郎玉苗

1
，沙  坤

2
，李海鹏

1
，孙宝忠

1,*，周  楠
1
，刘  菲

1
，党  欣

1

(1.中国农业科学院北京畜牧兽医研究所，北京 100193；2.中国农业大学烟台研究院，山东  烟台 264670)

摘  要：培育牛种在我国肉牛产业中发挥着重要的作用，目前对中国培育品种牛肉品质总体情况进行研究的文章未

见报道。了解培育品种牛肉的肉质总体状况，对我国牛种的选育、合理开发利用牛种以及保障牛肉品质有重要的参

考作用。本文对目前国内关于培育品种牛肉品质的研究进行总结发现我国培育品种牛肉肉质较差，结合我国的牛肉

生产现状以及肉牛产业的发展趋势提出了几点建议：牛种的选育应把握牛肉的消费结构和方向，从肉质角度分析牛

种所对应的市场并实施肉类口感保证系统(PACCP)体系确保牛肉品质。 
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Abstract：Cultivated breeds play an important role in China’s beef cattle industry. However, information is lacking 
concerning beef quality characteristics of Chinese cultivated cattle breeds, which can provide a useful guideline for breeding 
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我国养牛历史悠久，牛种资源丰富，但是养牛业迅

速发展和有组织、有计划地开展品种改良工作还是在新中

国成立后
[1]
。1974年以后大量引入欧洲肉用牛种，改进生

长速度，提高出栏体质量和经济效益，已取得了成效
[2]
。

目前收录到《中国畜禽遗传资源志——牛志》中的共114
个各类牛品种，其中地方品种92个，培育品种9个，引入

品种13个。9个培育品种中有8个普通牛品种和1个牦牛品

种，8个普通牛中，乳用型牛1个(中国荷斯坦牛)、乳肉兼

用型牛4个(中国西门塔尔牛、中国草原红牛、新疆褐牛

和三河牛)、专用肉牛3个(夏南牛、延黄牛和辽育白牛)。
培育品种的形成既保留了地方牛品种肉质好、适应性强

的遗传素质，又全面的提高了牛群体的生产性能[1]
。

随着人们消费水平的提高，人们的消费观念也随

之发生了变化，对于肉的追求已从单纯对“量”的追求

转变为“质”和“量”并重的阶段。肉品质包括食用质

量(色泽、风味、嫩度、多汁性)、营养质量(涉及蛋白质

含量及氨基酸组分、脂肪含量及脂肪酸组分、维生素含

量、矿物质含量)、技术质量(系水力、pH值水平、蛋白

质变性程度、脂肪饱和程度、结缔组织含量、抗氧化能

力)、卫生质量(微生物指标、肉的腐败与腐败程度、各种

抗生素和激素和生长促进剂水平、农药残留量、重金属

离子浓度)和人为质量或动物福利[3]
。

目前，对于中国培育品种的牛肉品质的研究较

多，但是对中国培育品种牛肉品质总体情况进行研究的

文章未见报道，本文对目前国内关于培育品种牛肉品质

的研究进行了总结，结合牛肉生产现状和发展趋势，提

出几点建议，以期对培育品种的研究和牛种的选育提供

参考。
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1 培育品种基本概况

培育品种基本概况见表1[1,4-8]
，从标准制定情况看，

共形成5个标准，3个国家标准，2个农业部标准，标准对

培育品种的品种鉴定、外貌鉴别进行了规定，有些还对品

种等级进行了规定，标准的制定对生产者选择生产性能优

良的牛和育种工作者选择性状优良的种牛起到重要的指导

作用。从产区分布来看，培育品种分布以东北、华北和西

北居多，而在南方分布较少，这主要与牛种选育过程中母

本均为本地牛有关，本地牛对当地的气候适应性更强，在

当地推广更快。从培育素材来看，培育品种的选育均引进

了国外产肉和产奶性能优良的牛种对本地黄牛进行杂交、

选育，引入的国外优良牛种有夏洛莱、西门塔尔牛、利

木赞等。这些品种主要以欧洲大陆型品种居多，而欧洲大

陆型牛种的引入在加大体型、提高生长速率、增加眼肌面

积、提高优质肉比率和出肉率、提高饲料报酬、增加经济

效益等方面都发挥着日益明显的作用[2]
。培育品种的形成

对我国牛肉生产和产量的提升起到了很大的促进作用。

2 培育品种牛肉肉质特性

陈润生
[9]
曾指出：肉品品质的问题已经成为当今世

界养殖学、肉品学、动物遗传育种、组织、生理生化、

解剖、饲养等领域内专家共同合作研究的一项重大课

题。然而我国对肉质方面的研究起步较晚，总体研究水

平还不高。目前，对于培育品种牛肉肉质特性研究的文

献较多[10-24]
，但是较为零散，从月龄来看，以18月龄的

牛研究较多，而对其他月龄牛的肉质研究较少；从性别

来看，以阉牛的研究较多，对公牛和淘汰母牛的研究较

少；从部位肉来看，以背最长肌的研究居多，对其他部

位肉研究较少，如霖肉、臀肉等。从品质参数来看，不

同文献研究的指标并不相同，其中对蛋白质、脂肪、水

分、pH值、肉色、剪切力和蒸煮损失的研究较多，对其

他指标的研究较少，对品质的分析主要是对不同部位、

不同牛种、不同饲养方式的品质指标差异进行比较，而

未对肉品质优略作出判断。这与目前我国牛肉品质指标

的检测标准和牛肉品质评价方法及标准不完善有关。肉

嫩度是肉品质的重要指标，NY/T 1180—2006《肉嫩度

的测定：剪切力测定法》对肉嫩度的检测方法进行了

规范。NY676—2010《牛肉等级规格》中对肉色、脂肪

色、大理石花纹进行了分级，但是目前评级员对肉色、

脂肪色和大理石花纹进行评价存在主观性强、准确度低

的问题，而对仪器检测的品质指标(如色差、剪切力、pH
值等)缺乏评定方法和标准。

表 1 中国培育牛品种概况[1,4-8]

Table 1 The introduction of Chinese cultivated cattle breeds[1,4-8] 

品种 标准 产区和分布 培育素材 推广利用情况 品种评价

中国荷斯坦牛
GB/T 3157—2008
《中国荷斯坦

牛》[4]

遍布中国各个地区，以东
北、华北和西北居多

血统复杂
目前，北京、上海等大城市郊
区优良荷斯坦牛高产核心群的
年平均单产已超过10000kg

适应性强，但目前地区间、
群体间遗传素质与生产
性能存在加大差异

中国西门塔尔牛
(山地、草原、
平原类群)

GB19166—2003
《中国西门塔尔

牛》[5]

主要分布于内蒙古、河
北、吉林、新疆、黑龙江

等26个省、自治区

公系：德、苏、
奥系西门塔尔牛
(87.5%～96.9%)
母系：本地黄牛

2002年，核心群达3万余头，
年特供一级种公牛250头，
育种区群体175万头，
各杂交改良牛600万头

种质好、适应性强，具有
优良的乳质，产奶量较高，
肉用性能较好，理想的生长
速度，突出的牛肉质量

三河牛(曾称滨
州牛和北满牛) GB5946—2010

《三河牛》[6]

主要分布在额尔古纳
市的三河地区及呼伦贝
尔市、兴安盟、通辽
市锡林郭勒盟等地

血统复杂，有10个
品种之多，引用品种
与当地蒙古牛杂交

2007年在海拉尔谢尔塔
拉种牛场建立三河牛选育
核心群，全场有三河牛

1.19万头，基础母牛5246头

耐粗饲、耐寒、易放牧，生长
发育较快、适应性强、抗逆性
好，乳肉综合品质好乳脂率
高，遗传性能稳定，体大结实

新疆褐牛 NY22—1986《新
疆褐牛》[7]

中心产区在天山北坡西部
的伊犁河谷、塔额盆地

母本：当地哈萨克牛
父本：瑞士褐牛、

阿拉托乌牛

2007年新疆褐牛存栏
87万头，符合品种标准的

新疆褐牛59.01万头

耐粗饲、抗寒、抗逆
性强、适宜山地草原
放牧、适应性强等特别

中国草原红牛
NY 24—1986
《中国草原红

牛》[8]

主要分布于吉林、
内蒙古和河北

父本：引进的短角牛
母本：当地蒙古牛

中国草原红牛在吉林省的纯种
数量为6000头，其中繁殖母牛
3000头、种公牛15头，其杂交
改良牛存栏近8万头，主要集中

在白城地区和通榆县。

具有性情温顺、适应性和抗病
力强、育肥性能好、耐粗饲、
耐寒等特点，遗传性能稳定，

肉质细嫩、肉味独特。

夏南牛 中心产区为河南沁阳县
父本：法国夏洛(37.5%)
母本：南阳牛(62.5%)

夏南牛培育期间，项目区
共繁育杂交牛70多万头。

2007年育种群规模为1.3万头，
其中核心群2310头。

夏南牛耐粗饲，适应性强，
舍饲、放牧均可，具有生长
发育快、易育肥的特点。夏
南牛适宜生产优质牛肉，具
有广阔的推广应用前景。

延黄牛 主产区为吉林省延吉市
父本：利木赞牛(25%)
母本：延边牛(75%) 延黄牛是延边地区肉牛的主要

品种，年提供肉牛5万多头。

延黄牛体质结实、耐寒、
耐粗饲、抗逆性强，饲料
报酬高，生长发育速度快，
肉质好。但母牛泌乳力偏低，
有待于今后继续选育提高。

辽育白牛
主要分布在辽宁省东部、

北部和中西部地区
父本：夏洛莱牛(93.7%)
母本：本地黄牛(6.25%)

2008年在辽宁昌图、开原、
黑山等5个辽育白牛重点

育种基点县(市)，共有辽育
白牛及其杂交改良牛24.8万头
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2.1 营养品质

肉的常规营养成分包括水分、灰分、脂肪和蛋白

质。由表2[10-12,18-23,25]可知，牛肉水分均值的变化范围为

72.9%～77.2%，其中93.8%牛肉水分均值在72.9%～77.0%

间；蛋白质均值范围为19.3%～23.4%；脂肪均值范围为

1.0%～5.0%；灰分均值范围为0.9%～4.3%。肉中水分含

量及存在状态影响着肉的加工质量和储藏性。水分含量

的多少影响肉的营养价值、感官品质如嫩度和多汁性

等。水分越高，越易遭致病细菌、霉菌繁殖，引起肉的

腐败变质。GB 18394—2001《畜禽肉水分限量》[26]
对牛

肉水分含量的规定为77%，可见大部分牛肉的水分含量

是符合国家规定的。蛋白质含量高、脂肪含量低的牛

肉，符合当今人们对高蛋白、低脂肪食品的要求。但为

保证牛肉的适口性，牛肉中还应保持不低于3%含量的

脂肪 [27]
。从数据可以看出，63.2%牛肉的脂肪含量小于

3%，含量较低符合低脂肪的消费要求，但是风味相对

较差。

2.2 食用品质

肉色是商品肉中给人印象最为直接的一个肉质性

状，它直接影响到消费者的购买欲望。肉色通常用色差

L*、a*、b*值来表示肉的颜色，L*表示亮度，a*表示红

度，b*表示黄度。从表2可以看出，不同品种、不同部位

的牛肉的L*、a*、b*值是存在差异的，这与Von Seggern
等[28]

的研究结果相一致。牛年龄、pH值、性别、饲料、

水质和应激等均对肉色深浅有影响
[29]
。 

嫩度是牛肉最重要的品质特性。研究表明，消费者

愿意为有嫩度保障的牛肉付出更高的价格
[30]
。表2中，培

育品种的剪切力值在2.2～7.7kg间，剪切力的变化范围

大，产品的嫩度一致性较差。Calkins等[31]
的研究将牛肉嫩

度划分为3个等级：嫩(＜3.9kg)、一般(3.9kg＜x＜4.6kg)和
韧(＞4.6kg)。培育品种牛肉28.6%处于嫩等级，23.8%处

于嫩度一般的等级，47.6%处于嫩度韧的等级，总的来说

培育品种牛肉嫩度较差，有待于进一步改进。毛衍伟[32]

对牛肉食用品质适用性评价的研究显示，牛排和涮牛肉

嫩度适宜的剪切力值为4.39kg，高于5.23kg以上口感韧。

52.4%的牛肉适于作为牛排和涮牛肉的原材料，47.6%的

牛肉嫩度较差，不适宜作为牛排和涮牛肉的原材料。

2.3 加工品质

pH值是肉质评价的重要指标之一，宰后胴体pH值变

化主要是宰后肌糖原转化成乳酸使pH值降低，pH值从中

性7.0左右降低到5.7以下，但也有一些牛由于宰前应激作

用使牛肉中肌糖原含量降低而使终点pH值偏高大于5.7。
澳大利亚研究人员[33]

认为成熟5d的牛肉pH值在5.30～5.70
间外观好看且肉质较好；pH值在5.71～6.90时牛肉通常

被定义为黑切牛肉(dark cutting beef，DFD)，其货架期缩

短，不适合真空包装，肉色黑且质地硬。研究表明，实

施牛宰前福利有利于减小牛的应激而提高牛肉品质，因

此有必要尽量避免活牛的长途运输，宰前静养使牛得到

表 2 近年来关于中国培育牛品种牛肉品质状况的文献[10-12,18-23,25]

Table 2 Recently published literature describing the beef quality of Chinese cultivated cattle breeds[10-12,18-23,25]

品种 部位肉 水分/% 蛋白质/% 脂肪/% 灰分/%
肉色

pH 剪切力/kg 蒸煮损失
L a b

中国西门

塔尔牛

背最长肌
[10] 74.58±1.03 21.18±0.41 2.96±0.34 0.93±0.10 44.21±2.74 22.41±1.78 12.76±1.19 5.60±0.08 3.80±0.26 33.38±1.07

臀股四头肌
[10] 75.27±0.57 22.14±0.42 2.58±0.35 1.01±0.04 42.81±1.15 20.97±1.90 10.31±1.11 5.65±0.09 4.13±0.31 34.41±0.43

冈上肌
[11] 75.13±3.87 21.05±1.06 4.13±2.49 — 40.50±2.62 22.98±2.14 10.92±2.14 5.98±0.19 5.93±1.35 38.92±3.06

背最长肌
[11] 73.79±3.74 22.10±1.17 5.00±3.56 — 41.74±3.56 23.73±3.40 12.89±2.28 5.64±0.18 7.14±1.29 34.21±2.89

腰大肌
[11] 73.90±3.16 21.88±1.42 4.66±2.27 — 43.98±3.23 24.07±3.44 11.17±3.21 5.74±0.14 5.43±0.70 32.71±3.42

半腱肌
[11] 75.75±1.96 22.31±0.97 2.28±1.04 — 49.40±3.87 24.74±2.74 15.64±2.36 5.55±0.14 7.67±1.06 38.65±2.44

冈上肌
[11] 75.79±1.83 20.73±0.95 2.40±0.65 — 37.63±1.87 21.34±4.11 13.60±2.34 6.20±0.25 5.91±1.31 28.84±6.23

冈下肌
[11] 72.17±2.22 19.19±0.75 6.19±2.54 — 38.07±2.28 21.21±2.29 12.23±2.73 6.25±0.29 4.01±0.48 29.62±2.83

臂三头肌
[11] 74.80±2.10 21.28±0.79 2.58±0.49 — 38.12±1.88 21.19±2.91 13.17±2.29 6.04±0.20 5.92±1.49 26.63±4.85

夏南牛
西冷

[14] 74.12±0.43 22.71±0.71 2.61±0.21 0.99±0.05 38.92±1.51 15.35±0.77 6.34±0.74 5.69±0.12 3.95±0.37 30.96±1.78
臀股四头肌

[10] 74.17±0.49 23.28±0.26 2.25±0.14 1.04±0.08 35.52±2.93 18.85±1.66 8.84±1.41 5.75±0.14 4.31±0.28 31.74±1.53

中国草原

红牛

背最长肌
[20] 72.99 20.1 4.3 — 34.10 6.51 4.77 — 2.2 —

背最长肌
[21] 73.37±2.17 23.42±1.93 2.71±0.83 4.10±0.71 — — — 5.64±0.44 3.82±0.84 —

背最长肌
[19] 73.58 21.20 4.54 4.42 — — — 5.70 3.90 —

背最长肌
[18] 72.18±1.79 21.75±0.65 4.57±0.85 4.26±0.36 — — — 5.60±0.19 4.15±0.18 —

新疆褐牛

背最长肌
[25] 77.21±0.18 21.28±0.18 1.75±0.14 1.10±0.002 — — — — 6.85±0.65 34.50±0.88

半腱肌
[23]

— 20.40±0.14 1.09±0.50 1.18±0.06 — — — — 6.76±1.37 32.94±3.22

臀中肌
[23]

— 21.83±1.05 1.13±0.12 1.21±0.17 — — — — 7.40±0.53 34.36±2.01
背最长肌

[23]
— 19.49±0.46 1.03±0.32 1.21±0.09 — — — — 6.02±2.68 32.07±3.62

辽育白牛
—

[22]
— — — — — — — 5.7±0.2 3±0.3 —

—
[22]

— — — — — — — 5.9±0.2 3.8±1.5 —
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充分的休息，采用击昏后屠宰避免牛产生恐惧感。表2培
育品种牛肉的pH值测定时间不一致，因此无法进一步分

析pH值对品质的影响。但可看出不同品种、部位间pH值

存在差异，周岩伟
[34]

研究表明，不同品种和不同部位的

pH值不同，差异不显著。

总的来看，目前我国培育品种牛肉品质的研究不系

统、不完善，无法对牛种的肉质情况作出全面的评价。

从文献中的数据可以看出，我国培育品种牛肉品质状况

较差，这可能与以下几方面有关：我国的育种方向主要

以生产性能为主，而对牛肉品质关注较少；屠宰技术和

设施落后，导致出现DFD肉等肉质差的牛肉；我国牛肉

肉质研究较晚，相关检测标准和评定标准并不完善等。

3 分析与结论 

针对我国培育品种肉质研究不系统、不完善、肉质

较差的情况，结合牛肉的消费趋势以及我国牛种现状和

牛肉生产现状，提出以下几点建议，以期能对牛品种的

选育和肉牛产业的健康、持续发展提供参考。 

3.1 把握牛肉的消费结构和方向，明确选育方向

张英汉
[35]

认为，目前小型肉牛培育是国际肉牛育

种的新动向，我国肉用牛品种培育应以中小型为主，并

培育自己的小型肉牛品种。李俊雅等
[36]

认为对已育成的

延黄牛、辽育白牛、夏南牛等肉牛品种和正在培育的种

群，在扩大育种群的同时，重点选育提高产肉性能和牛

肉品质，提高群体整齐性，同时注重泌乳力的选择。对

中国西门塔尔牛、草原红牛、新疆褐牛、三河牛等兼用

型品种，加大其肉用品系产肉性能的开发力度。曹兵海

等
[37]

认为育种方向的把握应该建立在对我国今后牛肉的

消费结构和方向的准确把握以及对国外牛种的生产性能

和肉质特性全面评价的基础上。因此，有必要对我国牛

肉消费结构进行调查研究，明确我国牛肉消费趋势，从

而明确牛种选育方向。

3.2 对肉质进行系统、全面的分析，从肉质角度分析牛

种所对应的市场方向

“十二五”时期我国的牛肉消费进入了优质化、高

档化和安全化的时代
[38]

。牛肉的品质与消费者嗜好和价

位决定牛肉的档次和生产效益
[39]

。李欣等
[39]

以肉质为主

线尝试对利木赞牛进行了评价， 认为利木赞牛不适作

生产大理石纹的牛种，杂交后代肉质针对的是中低档市

场。陈幼春
[38]

认为草原红牛因为含短角牛血液的缘故，

应当具有良好的大理石花纹，肥度优于欧洲大陆性牛种

所改良的牛只。目前，大多数人只是针对国外牛种杂交我

国黄牛后代的生长和产肉结果在引进牛种之间进行过比

较，却很少有人从肉质角度分析牛种与其对应的市场
[37]
。

肉质，特别是牛肉的食用品质决定了牛肉的商品价值。

因此有必要针对牛种的肉质进行系统、全面的分析，从

肉质角度分析牛种所对应的市场方向。

3.3 建立适合我国的PACCP系统，完善肉品质标准体

系建设，保证牛肉品质

随着人们消费水平的提高，人们对肉品安全品质

的关注越来越多。国内外均利用危害分析和关键控制点

(hazard analysis critical control point，HACCP)质量管理

体系来预防和控制食品安全。世界很多国家，如美国、

加拿大、澳大利亚、英国、日本、韩国以及我国都建立

了牛肉质量分级标准来确保牛肉品质和品质的一致性。

类似于HACCP系统，澳大利亚、美国和英国建立和实

施了肉类口感保证系统(palatability assured critical control 
point，PACCP)系统，这一系统应用于从遗传到肉类的最

后处理、烹调等肉类生产过程的每个阶段，以保证最终

产品的口感和质量[40]
。针对我国培育品种肉质较差的问

题：1、建立我国牛肉PACCP系统，完善牛肉分级标准来

确保牛肉的口感和质量；2、加强技术投入，如开发自动

分级技术，从技术层面支持和保证牛肉的品质；3、完善

肉品质检测标准和肉品质评价方法及标准，在法律层面

确保我国牛肉的品质。
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