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消费者对重组调理牛排态度的调查研究
卢 骁，王 佳，张一敏，毛衍伟，罗 欣，朱立贤*
（山东农业大学食品科学与工程学院，山东 泰安 271018）

摘  要：近年来，国内肉类企业不断加大重组调理牛排的生产量，但是关于消费者对重组调理牛排的态度鲜有报

道。本研究通过网络调研与实地调研相结合的方法调研我国消费者对重组调理牛排的认知与态度。结果表明：产品

质量是消费者购买重组调理牛排的首要考虑因素；相比于其他购买方式，消费者更愿意在超市等实体店购买重组调

理牛排；月收入6 000 元以下的消费者更倾向于购买重组调理牛排，重组调理牛排的市场定位应为中低端产品。
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Abstract: In recent years, China’s meat processors have tended to increase the production of restructured beef steak. 

However, up to now very little information has been reported on the consumer acceptability of restructured beef steak. 

Therefore, the purpose of this paper is to explore the perception and attitude of Chinese consumers on restructured beef steak 

through Internet and field investigation. The results showed that the primary consideration for consumers when purchasing 

restructured beef steak is the product quality. Consumers prefer to buy restructured beef steak in supermarkets and other 

physical stores. Consumers with monthly income less than ¥ 6 000 are more willing to buy restructured beef steaks. 

Restructured beef steak should be positioned as low-end beef products.
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随着我国消费者经济水平的提升以及饮食习惯的

变化，大量调理制品、半成品等方便、快捷食品涌向

市场。调理肉制品是以畜禽肉为主要原料加工配制而成

的、经简便处理即可食用的肉制品[1]。调理牛排的生产可

以利用胸肉、腹肉或臀肉为原料，不但能够降低加工成

本，而且具有良好的经济效益[2]。调理牛排因食用方便、

风味多样受到消费者的喜爱，越来越多的肉类企业也热

衷于调理牛排制品的研发和生产。

重组调理牛排是指以小块碎牛肉为主要原料，经腌

制、滚揉、定型等工艺，使其形成完整的纤维结构，并

且具有生鲜牛排特征的一类牛肉产品[3]。利用低档部位肉

生产营养、美味的高附加值重组肉制品已成为肉类企业

获取高额利润的一个重要方法[4]。传统的重组肉制品通常

会使用食盐和磷酸盐进行预腌制，以提高其适口性[5-8]，

由于这类产品在生鲜状态下并没有很强的黏合性，因此

在售卖之前需要预煮制或冷冻[9-10]。但是相比于冷冻调理

制品，消费者更青睐生鲜调理制品[11]。谷氨酰胺转氨酶

可以使肌肉蛋白在较低温度下凝胶化，不但能够替代食

盐和磷酸盐的作用，而且大大加强了重组调理制品的黏

合性[12-13]。随着人们越来越注重健康饮食，大量具有保健
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功能的物质被添加到重组调理制品中，以迎合消费者的

需求[14-16]。

目前，国内市场重组调理牛排的生产量越来越大，

种类越来越繁多，消费者也开始更多地关注这类产品。

而这种新型加工产品想在市场上占有一席之地还有很多

阻碍，其中最重要的就是消费者的接受度。消费者对

新产品的接受态度能够最终导致该产品市场的成功或失

败，当涉及到创新性概念时，消费者往往非常保守[17]。

消费者对于新兴产品的观点往往是多样性的，他们的态

度因产品的技术特点、自身对新产品的恐惧程度或消费

者与其他产品技术的联系而改变[18]。本研究的目的为调

研我国消费者对重组调理牛排的认可程度及消费态度，

发现目前存在的问题，从而使生产者更好地对这一产品

进行定位和推广，促进重组调理牛排的发展。

1 调研对象与方法

1.1 调研条件设置

调研对象：18～65 周岁的成年人。

调研方法：发布网上调研问卷，通过网络问卷星发

起全国性的消费者对重组调理牛排的认知与态度调研；

同时，在酒店、餐厅和超市实地发放调研问卷，调研消

费者对重组调理牛排的接受度。

调研时间与范围：2016年9月—2017年1月，为期

5 个月，收到来自山东、北京、江苏、河南、上海、湖

北、湖南、山西、辽宁及安徽等31 个省市的1 589 份有

效问卷。其中，网上有效问卷936 份、酒店265 份、餐厅

281 份、超市107 份。

1.2 调研问卷设计

在调研问卷正式发出之前，首先进行小范围预调

研，根据反馈对问卷中问题的先后顺序及问题的描述做

了修改。最终把调研内容划分为四部分：1）受访者的人

口特点，包括性别、年龄、受教育水平、月收入及居住

地；2）第2部分包含3 个问题，均关于受访者对重组调理

牛排的了解和购买意向；3）第3部分包含4 个问题，对愿

意购买重组调理牛排的受访者进行深入调研，包括购买

的主要原因、主要考虑因素、购买途径以及对重组调理

牛排的期望价格；4）第4部分包含2 个问题，对不愿意购

买重组调理牛排的受访者进行深入调研，包括不愿意购

买的原因等。

1.3 数据处理

使用SPSS 18.0软件进行数据处理及分析，交叉表和

卡方检验用于分析不同类别数据之间的差异性，对于存

在统计学差异的数据再进行Chisquare post-hoc tests分析，

差异显著水平为P＜0.05。

2 结果与分析

2.1 受访者的人口特点

表 1 受访者的人口统计特征

Table 1 Demographic characteristics of respondents

人口特点 分类 受访者数量 占比/%

性别
男 754 47.45

女 835 52.55

年龄

18～35 岁 1 213 76.34

36～55 岁 354 22.28

56～65 岁 22 1.38

受教育水平

小学或以下 13 0.82

中学 115 7.24

大学或以上 1 461 91.94

月收入

＜2 000 元 470 29.58

2 001～4 000 元 344 21.65

4 001～6 000 元 375 23.60

＞6 000 元 400 25.17

居住地

乡镇 182 11.45

县城 245 15.42

市区 1 162 73.13

由表1可知：在参与调研的1 589 位消费者中，男性

占47.25%，女性占52.55%；年龄在18～35 岁之间的受访

者占76.34%，重组调理牛排主要面向年轻一代的消费人

群，这也与本次调研的目标相符；有91.94%的受访者接

受过高等教育，74.83%的受访者月收入低于6 000 元，

73.13%的受访者居住在市区。

2.2 受访者对重组调理牛排的购买意向

表 2 受访者对重组调理牛排的了解及购买意向

Table 2 Cognition and purchase intention of restructured beef steak of 

respondents

问题 答案 受访者数量 受访者比例/%

您多长时间
吃1 次牛排

每天 20 1.26

每周 80 5.03

每个月 494 31.09

基本不吃 995 62.62

您对重组调理
牛排有了解吗

了解 344 21.65

听说过 415 26.12

不清楚，愿意了解 746 46.95

不愿意了解 84 5.29

您会购买重组
调理牛排吗

会购买 294 18.50

会考虑 950 59.79

不会购买 345 21.71

由表2可知：基本不吃牛排的受访者人数最多，占

总人数的62.62%，这与我国传统的饮食习惯有关；只有

5.29%的受访者表示不愿意了解重组调理牛排，21.71%的

受访者表示不会购买重组调理牛排，可见重组调理牛排

仍然有较大的发展潜力。

卡方检验结果表明：人口统计特征中的月收入和居
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住地与吃牛排的频率有显著性差异（P＜0.05），受访者

月收入越高，吃牛排的频率越高，居住地越偏远，吃牛

排的频率越低；消费者购买重组调理牛排的意愿与收入

水平有显著性差异（P＜0.05），月收入6 000 元以下的

受访者更愿意购买重组调理牛排。由此可以推断，销售

商应将重组调理牛排的主要消费群体定位为居住在市区

的中低收入者。

2.3 影响重组调理牛排消费的正面因素

表 3 购买重组调理牛排时的考虑因素

Table 3 Considerations for consumers when purchasing restructured 

beef steak

问题 答案 受访者数量 受访者比例/%

您会考虑购买重组调理
牛排的主要原因

（多选）

方便快捷 847 68.09

牛肉富含多种营养 524 42.12

安全健康 287 23.07

味道好 455 36.58

价格实惠 511 41.16

您会购买重组调理
牛排的首要考虑因素

性价比 363 29.18

产品质量 787 63.26

企业品牌 94 7.56

您会选择哪种途径
购买重组调理牛排

超市等实体店 1 093 87.86

网上购买 146 11.74

电视直销 5 0.40

您对重组调理
牛排的期望价格

比超市80 元/kg的牛肉块价格高 321 25.80

与超市80 元/kg的牛肉块价格持平 376 30.23

比超市80 元/kg的牛肉块价格低 459 36.90

关于购买重组调理牛排的原因，由表3可知，会购

买以及会考虑购买的1 244 名受访者中，有68.09%的受

访者是由于重组调理牛排方便快捷，42.12%的受访者

是由于牛肉富含多种营养，只有23.07%的消费者是由

于重组调理牛排安全健康。在这些受访者中，会购买

重组调理牛排的首要考虑因素选择最多的为产品质量

（63.26%），其次为性价比（29.18%）。关于重组调

理牛排的购买途径，大多数受访者选择在超市等实体店

购买（87.86%），其次是在网上购买（11.74%）。关

于重组调理牛排的期望价格，选择比例最高的是比超市 

80 元/kg的牛肉块价格低（36.90%），其次是与超市

80 元/kg的牛肉块价格持平（30.23%）。

卡方检验结果表明：重组调理牛排的期望价格与人

口统计特征之间无显著性差异（P＞0.05）；购买重组调

理牛排的首要考虑因素、购买途径与人口统计特征中的性

别之间有显著性差异（P＜0.05），女性比男性更注重产

品质量，女性比男性更愿意在超市等实体店购买，因此商

家在推广重组调理牛排时应注重消费者的性别差异。

2.4 影响重组调理牛排消费的负面因素

由表4可知，在1 589 位受访者中，有345 位表示

不会购买重组调理牛排。在不愿意购买重组调理牛

排的原因中，选择“觉得质量不好”的消费者最多

（58.84%），其次是“不感兴趣”（29.28%）和 “不喜

欢吃牛排”（11.88%）。在假设重组调理牛排价格实惠

味道好的前提下，仍然有54.20%的受访者坚持不会购买

重组调理牛排，根据交叉分析结果，这些受访者大多是

月收入高于6 000 元的居住在市区的消费者。

表 4 拒绝购买重组调理牛排的原因

Table 4 Consumers’ reasons for rejecting to purchase restructured 

beef steak

问题 答案 受访者数量 受访者比例/%

您不愿意购买重组
调理牛排的原因

不感兴趣 101 29.28

不喜欢吃牛排 41 11.88

觉得质量不好 203 58.84

如果重组调理牛排价格
实惠味道好，您会购买吗

不会 187 54.20

会 158 45.80

卡方检验结果表明，不愿意购买重组调理牛排的原

因与人口统计特征中的月收入及居住地之间有显著性差

异（P＜0.05），月收入6 000 元以上的消费者和居住在

市区的消费者更多地认为重组调理牛排质量不好，在假

设重组调理牛排价格实惠味道好的前提下，月收入低于

2 000 元的消费者购买率最高。

3 讨 论

Robbins等[19]发现，肉色、价格和可见脂肪是影响消

费者购买牛排最重要的潜在因素。在我国，城乡居民牛

肉消费水平差距大，城镇居民牛肉消费量的主要影响因

素是居民收入，农村居民牛肉消费量的主要影响因素是

牛肉价格和城市化水平，农村居民消费牛、羊肉类产品

的增长空间更大[20-21]。本研究也发现，收入水平和居住地

与消费者是否选择购买重组调理牛排显著相关，收入水

平越高的消费者购买重组调理牛排的比例越低，月收入

6 000 元以下的消费者更容易接受重组调理牛排，城镇消

费者更容易接受重组调理牛排。因此，销售商需要准确

把握消费者的购买行为，把重组调理牛排定位为中低端

的牛肉产品，同时注重在乡镇、县城和低收入消费者中

的推广。

Zagata[22]在研究消费者对有机食品的信任和行为意愿

时发现，对消费者的购买行为起决定性作用的是产品质

量。也有学者指出，消费者在购买肉类产品的过程中，

同样更注重产品质量[23-24]。本研究结果表明，在购买重

组调理牛排的首要考虑因素中，消费者最看重的是产品

质量，与上述结论相一致。在重组调理牛排的制作过程

中，通过添加植物蛋白、膳食纤维和抗氧化活性成分等

物质，不但可以提高产品质量，而且能够丰富重组调理

牛排的种类[25-27]。

李丰[28]研究发现，购买地点显著影响消费者购买牛
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肉的行为，消费者普遍认为超市所售的牛肉质量安全认

证体系更加完善。与网上购物相比，女性对传统购物方式

的态度更积极，男性对2 种购物方式的态度差别不大[29-30]。 

本研究同样发现消费者更愿意在超市等实体店购买重组

调理牛排，其中女性比男性更愿意在超市购买重组调理

牛排。因此，商家向消费者推广重组调理牛排时应注重

性别差异，在商超等实体店向女性消费者展示清晰的产

品形态，网上的产品图注重对女性消费者的吸引。

4 结 论

消费者购买重组调理牛排的意愿与月收入水平之

间有显著性差异（P＜0.05），月收入6 000 元以下的消

费者更倾向于购买重组调理牛排；月收入低于2 000 元

的消费者，如果重组调理牛排价格实惠味道好，购买率

会更高。在购买重组调理牛排的首要考虑因素中，消费

者更看重的是产品质量，且在购买重组调理牛排时，女

性比男性更注重产品质量。关于重组调理牛排的购买途

径，消费者更愿意在超市等实体店购买，女性比男性更

愿意在实体店购买。在不愿意购买重组调理牛排的原因

中，选择“觉得质量不好”的消费者数量最多，月收入

6 000 元以上的消费者和居住在市区的消费者更多地认为

重组调理牛排质量不好。
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