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摘 要 就意大利皮尔蒙特牛牛肉的化学组成和肉品品质研究结果进行了综述，并将这

些与其它一些肉牛品种、乳用品种以及杂种研究结果进行了对比分析，以便为我国不同地

区肉牛改良工作提供启示。
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前言

皮尔蒙特牛（简称皮牛，以下同）之所以能被世

界一些国家的肉牛养殖者青睐，主要一个原因就是

其特殊的肉品品质。近年来一些研究人员就双肌型

皮牛（%&’()*)+’,&-.(/+0*(1(2%-）、正常皮牛
（3+)/45-.(/+0*(1(23-）、弗里生（6).(1.4026）、
双肌型皮牛7弗里生杂种6"（8）、利木赞（9）、夏洛
来（8,）、意大利褐牛（:)+;02:）和比利时蓝白花
（:(.<.40:5=(40>?,.*(2:?）等不同品种青年公
牛、不同部位的肉样的化学组成、物理特性和风味特

征等进行了系统评定和比较分析，获得了大量有价

值的研究结果。进一步证实，双肌牛牛肉的物理、化

学和风味特性与其肌肉的膨胀性（%&’()*)+’,&）有
关。

" 化学组成
肉的化学组成是构成物理特性和风味品质的基

础，它不仅影响肉的营养价值，而且与特殊感官性状

（@)<40+5(’*.A）有关。尤其在消费者对自身健康更
为关注，对肉中胆固醇含量、脂肪含量和脂肪酸组成

更感兴趣的今天，这些指标在一定程度上决定了人

们对不同种类肉品的消费量。

"B" 水分、蛋白质和脂肪
对不同品种青年公牛的不同部位肌肉分析发

现，品种和取样部位对肉样水分、蛋白质和脂肪含量

的影响很大。从试验的结果可知，水分的平均含量

约为CDE。水分含量在不同品种间和不同部位肌
肉间存在显著差异，而且不同部位肉样的差值大于

品种间差值。

蛋白质含量除了6值明显低于其它品种外（-
!#B#F），%-与其它品种在蛋白质含量上的差异不
明显。这反映了肉用品种及其杂种与乳用品种间的

差别。然而不同部位肌肉间蛋白质含量的差异较为

明显，两次试验结果趋于一致，即蛋白质含量以9G
为最高，随后依次为H*、--和H’（-!#B#F）。

%-肉样的脂肪含量明显低于3-、6、:及8（-
!#B#F）。%-的脂肪只有6的"!$，是3-的"!I。
在双肌皮牛肉样中，脂肪含量非常低，不超过"E，
相应地水分含量高于3-和杂种。关于不同部位肉
样的脂肪含量，两次试验的结果并不一致，H’的脂
肪含量最高（-!#B#F），不同部位肉样的脂肪含量
接近。显然这与试验牛的品种有关。J(1*(K40.1等
（"LLC）在两次试验研究中，比较分析了%-、3-、

8,、9、8、6和:等品种三块肉样的干物质中蛋白质
平均含量，得到了相似的结果：%-的平均含量（两
次试验分别为!!BI!E和!!B#"E）比6牛高约$E
（-!#B#F），比3-高约IE，而与其它品种及杂种
的差异不大。不同品种不同部位肉样中的不同化学

组成反映了不同的含能量。在同一报道中，J(1*(K4M
0.1等计算了两次试验每"##<肉样中的总含能量平
均值（N，OP）；即脂肪和蛋白质含能量之和。试验Q
和试验QQ中不品种不同肉样的含能量平均值分别
为$C"BDF和$CCBDR（OP!"##<）；试验Q中不同品种
三块肉样的平均N值为：%-的最低（$F$BC"OP!
"##<），6的最高（$L#B$LOP!"##<），而8,、9和8的
居中且三者间无显著差异，但是与%-和6的差异
明显（-!#B#F）；试验QQ中N值由低到高顺次为

%-、3-、8和6，且相互间差异明显（-!#B#F）。

%-的肌间脂肪少，肉品含能量明显低于其它
品种及其杂种，杂种肉样的含能量也低于母本乳用

品种。这意味着人们摄入同样重量的肉品而摄入的

能量相对较少。

"BI 脂肪品质
牛肉脂肪酸的组成与品种、年龄、饲养管理条

件、性别等因素有关。不同品种间脂肪酸的组成差
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异是明显的，!的肌间脂肪富含豆蔻酸、棕榈酸和饱
和脂肪酸（"!#），而亚油酸和多不饱和脂肪酸（$%&
!#）的含量较少。相反，’$的豆蔻酸、硬脂酸和饱
和脂肪酸含量以及油酸、单不饱和脂肪酸（(%!#）
的含量最低，而亚油酸和多不饱和脂肪酸含量最高。

’$的多不饱和脂肪酸的含量是!的)倍。*$和
杂种的脂肪酸含量居中，但是杂种与’$在棕榈酸、
油酸、单不饱和脂肪酸含量，尤其是亚麻酸和多不饱

和脂肪酸含量接近，杂种的多不饱和脂肪酸几乎是

母本品种的)倍。
对肉样中胆固醇含量的分析比较发现，皮牛每

+,,-肉样中胆固醇含量（./012-）不仅低于其它牛
肉的平均值（342-），也低于猪肉（352-）、肉鸡
（362-）和牛舌鱼（1)2-）（78"982:8，+5/5），但是这
一结果有待于进一步证明。

与其它品种相比，双肌型皮牛沉积中性脂肪的

速度较慢，结果磷脂的含量相对较高，表现为不饱和

脂肪酸的含量较高。双肌型皮牛肌肉脂肪酸中亚油

酸和多不饱和脂肪酸的含量较高，提高了脂肪的营

养价值。

+04 胶原（;<==8->?）及含能量
胶原的含量对肉品的营养价值和风味评定结果

影响很大。研究发现胶原含量低的品种，其肉质嫩

度评分较高（@>A9>B8?CA和D8E->，+5//；@>A9>B8?CA
等，+554）。
胶原含量等于羟脯氨酸含量（F"G，+53/）乘以

30+.（D8C=>H和7C-I9，+5/5）。研究发现在色氨酸和
含硫氨基酸中缺乏胶原（$>==>9和J<K?-，+55,），因
此常常以胶原!蛋白质比来反映蛋白质的质量。

@>A9>B8?CA等（+553）用两次试验（试验F和实验FF）
对比分析了不同品种不同部位肉样的胶原与蛋白质

的含量比，所有青年公牛按平均日增重+L-饲养，屠
宰前活重平均分别达到.5)L-和.66L-。结果肉用
品种（7、’$、MI）和乳用品种（!、D）的这一指标间差
异明显（$!,0,1）。在试验F中最大差异（N
3+03O）在7和!之间，试验FF的最大差异（N
6,04O）在’$和!之间。而双肌型皮牛与其杂种
的差异在两试验结果间并不一致。另外，肌肉取样

部位是影响结果变异的重要原因，总的趋势为7P
中的胶原含量最低。

总之，’$肉样的化学组成具有蛋白质含量高
和脂肪含量低的突出特点；其品质具有多不饱和脂

肪酸含量高和胶原含量低的特点，为消费者提供了

高品质的脂肪和蛋白质。

) 肉质评定

)0+ 风味评价
肉风味的评定一般采用#("#（+53/）和ME<AA

等（+53/）提出的方法和步骤，由3Q/位经过专门训
练的人员组成评价组，按照规定程序对肉样以/分
制进行评分。下述试验中，屠宰肉样均在)R条件
下熟化3天后取样评定。所有参试牛按F*S#
（+5//）晚熟品种营养需要的规定饲喂混合干草和精
料。

风味评价主要包括以下内容：

80生肉外观（#::>8E8?;><BE8T2>89）；

U0嫩度（P>?V>E?>AA）：嚼透度（>8A><BAC?LC?-）、
嚼碎度（BEC8UC=C9H）、嚼残度（E>ACVK>）；

;0多汁性（WKC;C?>AA）：初嚼时（F?C9C8=）、回味时
（"KA98C?>V）；

V0总适口性（GX>E8==8;;>:98UC=C9H）。

@>A9>B8?CA等（+5//）对$（皮牛）、!、M、MI、7和

D风味特征的比较分析发现，不仅肉用品种的风味
品质高于乳用品种，尤其皮牛的所有风味评价指标

明高于D、!、和M（$!,0,1）。而且皮尔蒙特牛肉样
的风味品质也高于其它肉用品种（MI和7），但是与

7的嚼透度的差异不明显，与7和MI的多汁性和
嚼碎度的差异不明显。

对’$、*$、!和M的青年公牛肉样风味进行了
评定研究。所有试牛按平均日增重+L-饲喂，活重
分别达.1/L-，.15L-，.3,L-和.35L-时屠宰。结果
表明，’$肉样的所有风味特征评分结果均优于!，
生肉外观、嫩度和总适口性优于*$，而与M的差异
不大。而且M的肉样风味评分均高于!，大部分指
标间的差异显著（$!,0,1）。
另外当皮牛与其它肉用品种比较时，它的风味

品质也显示出明显的优势。@>A9>B8?CA等（+556）对

’$和DY各)4头青年公牛的肉样风味进行了评
定。所有试牛按平均日增重+0)L-饲养，活重分别
到114L-和113L-时屠宰。结果表明，’$肉样的
所有风味特证评分结果均优于DY，大部分评分结
果间的差异显著（$!,0,1，$!,0,+）。
总之，试验结果基本趋于一致，表明皮尔特牛牛

肉的风味品质明显高于乳用牛，而且在一定程度上

也高于肉用品种比如蓝白花、夏洛来和利木赞（有些

指标间的差异不显著）。皮牛与弗里生的!+杂种
的肉样风味品质等到明显改善，而!+杂种的风味
品质明显高于母本品种。

)0) 肉的颜色
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品种、年龄、生理状况、饲差管理条件、屠宰前应

激情况和胴体的贮藏及肉的熟化程度等等都会影响

肉的色泽。颜色是决定肉品等级和外观的重要参数

之一，在一定程度上成为辨别不同品种肉样的标志

（!"#"$$"，%&’(）。一般用标准比色板给精肉和脂肪
的颜色评分，对于精肉过淡或深红色都会降低肉品

的外观从而降低销售等级，牛肉精肉的理想颜色为

典型的樱桃红色。为了使肉样颜色的评价更具有可

比性，在试验研究中还采用)*#+"$法（,-../$0等，

%&’%）依靠色度计（12$-3-3"+"$）对光亮度、红色度
和黄色度进行更为客观的评价。

4"5+"6/#75等（%&&(）对)8、98、:和1共(;头
青年公牛的肉样颜色进行了对比分析。所有试验牛

按平均日增重%<=饲喂，活重平均达(>?<=时屠宰。
用@7#-A+/1!BB%1色度计对每个肉样测定B次，
取平均值。结果表明，肌肉的膨胀性对所有肉样的

光亮度和黄色度的影响是明显的，)8及其杂种的
这两个指标明显高于98和:。尽管红色度在品种
间的差异不明显，但是从数值分析，)8的红色度低
于98和:。
对于,C和)8不同部位肉样的颜色的对比分

析发现，,C 的四块肉样的平均光亮度明显高于

)8，而红色度和黄色度无明显的品种间差异。相
反，不同肉样的B个指标间的差异明显。总之，与

98和:相比，)8肉样鲜亮、偏黄，表现为肉样颜色
较淡；与,C相比则较暗、红色欠饱和。这一结果与

D7=A7等（E???）的报道一致。

EFB G)值
通过测定肌内的G)值，可以判定屠宰后肌肉

的酸度变化过程是否正常。正常的酸度变化过程对

肉品的冷藏储存和保证有一个正常的熟化过程是必

需的。

4"5+"6/#75等（%&&(）对不同品种不同肉样在屠
宰后%小时、E(小时及熟化>天后分别测定(块肌
肉肉样的G)值（分别为G)%、G)E(和G)>）。结果
表明，不同品种不同肉样的G)%、G)E(和G)>总均
值分别为;F;E、HF(&和HF(;。品种差异对G)值的
影响不大。不同肌肉间仅仅在宰后E(小时的G)
值相比，>天后G)值的降低可以忽略。总之，)8
肉样在贮存和熟化过程中并没有因为肌肉膨胀性而

出现异常。

EF( 持水力（C/+"$2-A07#=./G/.7+IJC)1）
测定肌肉持水力的方法有B种：滤纸挤压法

（:7A+"$G/G"$G$"55）、滴水损失（4$7GA-55"5）、蒸煮损

失（1--<7#=A-55"5）。

4"5+"6/375等（%&&(）对不同品种不同肉样的持
水力进行了对比分析。品种对于肌肉滴水损失的影

响是明显的。)8的滴水损失最高，明显高于:和
杂种，但与98的差异不明显。:的最低。不同肉
样间的滴水损失以K+最高（四组肉样的均值为

BF;>）。关于蒸煮损失，不同品种以及不同肉样间无
明显的差异，但是存在非常明显的品种L肌肉互作
（8!?F?%）。不同品种四块肉样的蒸煮损失的平均
值间的差异不明显。滤纸挤压法测定结果在:与1
和98间的差异显著，在不同肌肉间也存在明显差
异（不同品种MN、K+、K5和88四块肉样的平均值分
别为>F%(/、’F;&O.、&F??.和’F(HO）。

4"5+"6/#75等（%&&;）对比研究了)8和,C 不
同肉样的持水力和剪切力，结果表明)8与,C的
四块肉样的滴水损失和剪切力平均之间无明显差异

（8"?F?H），但)8的蒸煮损失明显高于,C。)8
持水力的特点是其肉样的脂肪含量低、而水分和蛋

白质含量高造成的。)8的滴水损失明显高于杂种
和:、蒸煮损失也明显高于,C，这会降低屠宰户的
销售收入。当然杂交也会降低杂种的滴水损失。

EFH 剪切力（K2"/$6-$."）
剪切力的测定采用 C/$#"$P,$/+QA"$法，实际

上是肌肉抗剪切的能力。由于生肉的剪切力与风味

特征间的相关性高于熟肉（4"5+"6/#75等，%&&?），同
时也为了便于实际操作，常常采用生肉样品测定剪

切力。结果表明，)8和1组四个部位肉样的平均
剪切力显著低于98和:。)8和1肉样的平均嫩
度高于98和乳用品种，而与肉用品中间的差异不
明显。

B 小结
综上所述，化学组成特点为皮尔蒙特牛牛肉的

良好风味品质奠定了基础，无论其营差价值还是烹

调饮食价值都对消费者极具吸引力。双肌牛牛肉颜

色较淡、氮含量较高、脂肪含量低以及嫩度高是多年

来许多研究所获得的一致结果。其原因是肌肉的膨

胀性导致生长缓慢，并改变了肌肉纤维的代谢类型，

从而对产肉性能和肉品品质产生了广泛影响，使皮

牛的肉品品质不仅不同于乳用品种，而且与其它肉

用品种相比，也具有明显的特殊性。

双肌型皮尔蒙特牛的肉品无论化学组成还是风

味品质的评定结果似乎更符合消费者的现代营养需

求。一些世界牛肉生产大国也都在利用这些优点，不

断改进和完善自己的肉牛杂交生产 （下转第B>页）
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粘度!!"#·$ %& ’( () )* +* ,* +*
白度!- ../+ ../( ., .) .’ .* ,.

0/) 结果讨论
用玉米淀粉和磷酸盐制取肉制品淀粉有一个突

出的问题，即白度与粘度的关系，由上面的数据可看

出，这两个指标是相互矛盾的。粘度升高，白度则降

低，反之亦然。在肉制品的生产过程，由于需要向其

中加食用色素、香精香料等添加剂，所以白度不是一

个突出的问题，一般大于.*即可符合要求。而粘
度、酯化度是关键的，只有这两个指标提高了，产品

的性能才能提高，肉制品的持水性才会好，根据生产

经验，反应温度在0)*"0))1之间，时间为’个小
时，产品的性能最好。

% 性能与应用

磷酸酯类淀粉的生产工艺及结构决定了其具有

能满足肉类制品特殊要求的特点，主要有以下几方

面：

%/0 吸水及持水性好。结构决定功能，玉米淀粉中
的支链和直链淀粉分别为,%-",(-、%+-"
%.-，在酯化过程中，淀粉自由基与磷酸盐基结合，
增加了淀粉链的亲水性，在肉制品制作过程中，随温

度的升高，淀粉链吸水膨胀，将各种成分有机地包容

起来，从而保持了水分，尤为适用低温肉制品的生

产。

%/% 产品糊化温度低、糊程短。普通玉米淀粉糊化
温度为,%1，糊化过程长，我厂生产的肉制品淀粉
的糊化温度为)."+01，时间短，尤为适用低温肉
制品。

%/’ 淀粉糊液稳定，抗老化性好，冻融稳定性好。
肉制品冷冻储存后，由于脂肪凝固，肠体变硬，在加

热或自动恢复常温时，赋予肠体较好的形状及弹性。

%/( 无菌。一般微生物生长温度在*".*1，而磷
酸酯淀粉的反应温度已远远超出微生物的生长温

度，使微生物酶生活、代谢发生障碍，致使酶体死亡，

有利于延长肉制品货架期。

综上所述，磷酸酯淀粉具有糊液稳定，粘度高，

透明度好，冻融稳定性好，保水性好等优点，因此被

广泛应用在肉制品当中。
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D

（上接第’’页）体系。但是我们也应该注意到由于
皮尔蒙特牛的肌肉脂肪含量很低，这样在一定程度

上降低了以肌肉大理石状为主的肉质评分结果，并

不满足一些消费者的需求和国家对牛肉品质形状的

要求。因此在我国肉牛杂交体系中有必要考虑如何

消除利用皮尔蒙特牛对肌肉大理石性状带来的负面

影响；另外它滴水损失和蒸煮损失大的缺点也应得

到重视。
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