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延边黄牛产业发展的思考与展望
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摘  要：综述了延边黄牛品种形成及特点和延边黄牛屠宰加工的研究现状，分析了制约延边黄牛产业发展的因素，

为今后延边黄牛产业的发展提供了合理的方向。
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Abstract: This paper summarizes the breed formation and beef characteristics of Yanbian yellow cattle and the current situation 

of slaughtering and processing in Yanbian Prefecture, northeast China’s Jilin Province, and analyzes some factors limiting the 

development of Yanbian yellow cattle. This review will provide directions for future development of this industry in Yanbian. 
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延边黄牛是延边各族人民多年来辛勤劳动培育出的宝

贵的物质财富，是具有鲜明地域特点和民族特色的优良肉牛

品种[1]。在延边州政府的关注扶持下，延边黄牛产业有了较

快的发展，已基本形成了初具规模的优势特色产业，但还是

有许多因素阻碍着延边黄牛产业的发展，当前确保卫生安全

的屠宰加工过程，提高牛肉产品的品质，增加牛肉产品的产

量，研发精深加工产品，以满足市场的需求，是亟待解决的

问题[2]，而且对促进区域经济发展具有较大的现实意义。

1 延边黄牛品种形成及特点

1.1 品种的形成与分布

延边是延边黄牛的发源地，早在十九世纪，清政府

完全废除了对南荒围场的封禁，决定根据《盛京东边间

旷地开垦条例》，全面开放延边地区，随后朝鲜边民迁

入延边，同时从朝鲜咸镜北道东海岸将朝鲜牛引入我国

东北，在当地的自然和经济条件下，我国人民将引入的

朝鲜牛与本地牛、蒙古牛和俄罗斯的沿海等引进的奶牛

进行长期的杂交改良，进而精心培育出了适合生长于延

边地区自然条件的延边黄牛[3]。

延边黄牛主要分布于吉林省延边朝鲜族自治州的延

吉、和龙、汪清、珲春及毗邻各县，黑龙江省的宁安、

海林等县，辽宁省宽甸县及沿鸭绿江一带[4]。

1.2 品种特点及牛肉特征

延边黄牛体质结实、体躯深、前躯显著发达、骨骼

坚强、筋腱发达；良种母牛乳房发育较好，与兼用牛相

仿，繁殖性能和生产性能好。不仅耐寒、耐粗饲、抗病

力强、适应性好、屠宰率高，还具有稳定的遗传性状[5]。

延边黄牛肉细嫩多汁、鲜美可口，风味独特，具有

高蛋白、低脂肪、高铁、高锌、高锰、高钙的特点[6]。

在脂肪酸含量中，延边黄牛肉的油酸含量49.39%、亚麻

酸1.02%；秦川牛为分别为40.56%、0.91%；草原红牛

为46.12%、1.01%。在氨基酸含量中，延边黄牛肉中必

需氨基酸含量87.06%、谷氨酸36.56%；秦川牛分别为

49.98%、19.31%；草原红牛为27.16%和11.44%，延边黄

牛均高于秦川牛和草原红牛[7-9]。

1.3 品种的选育

自1952年建州以来，延边州委、州政府十分重视延

边黄牛的培育和发展，始终把保护延边黄牛种作为重要

任务，使延边黄牛的培育和养殖得到快速发展。

虽然延边黄牛是我国五大地方肉牛品种之一，但培

育新的肉用品系，创立特色品牌十分必要，这也符合延

边黄牛产业化发展需要。为此，延边州畜牧业管理局、

延边大学农学院和延边州畜牧开发集团有限公司等院校

企业共同努力，培育出以利木赞牛为父本、延边牛为母

本，经杂交合成、横交固定和群体继代选育而成的“延
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黄牛”新品种，该品种含75%延边牛血液，25%利木赞牛

血液，遗传性能稳定[10]。2008年1月“延黄牛”通过了国

家畜禽遗传资源委员会鉴定，被确认为我国肉用新品种

之一[11]。

2 延边黄牛产业现状

2.1 延边黄牛产业化发展现状

目前，延边黄牛研究领域已具备了较雄厚的实力，

依托延边大学组建了一支由畜牧、兽医、食品科学、环

境科学、农业经济管理等学科的技术人员构成的涵盖整

个产业链条的延边黄牛科技创新团队，构建了吉林省延

边黄牛科技创新中心、吉林省延边黄牛种质资源保护工

程研究中心、良种肉牛选育吉林省工程研究中心、延边

黄牛科技创新示范园、转基因动物胚胎工程研究中心等

创新平台，在2008年和2009年，“延边黄牛肉用新品系

的选育与推广”和“延边黄牛新品种的选育及产业化”

均获得了吉林省科学技术进步一等奖。

截止2012年末，延边州肉牛饲养量达62.2 万头，存

栏41.1 万头，出栏21.1 万头。目前，延边州有规模养牛

户8 399 户（年出栏3 头以上户），其中建有289 个养牛

场、13 个合作社、31 个养牛小区，500 头以上的大户

14 个。相关调查显示延边州直接从事延边黄牛养殖、加

工、经销的人员达到10 万人，围绕延边黄牛及牛产品交

易，带动相关饲料种植、饲料贸易、饲料加工、兽药生

产、兽药经营、养殖人员、交通运输、餐饮、住宿等行

业从业人员至少35 万人，年人均收入近3 万元。随着延

边黄牛产业的不断壮大，在珲春市、龙井市逐渐建起了

年屠宰10 万头以上的现代化屠宰场，推出了“犇福”、

“蓝之苑”、“长白弘”等延边黄牛品牌牛肉，形成了

繁育、饲养、育肥与加工的一体化产业链。延边黄牛产

业已经成为稳定边疆少数民族地区安定团结的经济纽带

和延边州经济发展的重要支柱。

2.2 延边黄牛屠宰加工研究现状

2.2.1 延边黄牛安全屠宰生产技术研究

目前，除珲春吉兴、龙井犇福、海兰江牧业外，延

边地区大部分屠宰场屠宰操作不够规范，屠宰前动物受

到应激作用比较大，严重影响了牛肉的品质；屠宰场卫

生体制不够健全，肉品安全难以保证。

因此，2010年，魏文平[12]以吉林省龙井市长白山犇

福清真肉业有限公司（屠宰场的卫生情况）为例进行了

微生物的分析研究，并建立了一套完整的适合该企业的

良好操作规范（good manufacturing practice，GMP）、卫

生标准操作程序（sanitation standard operation procedure，

SSOP）、危害分析与关键控制点（hazard analysis and 

critical control points，HACCP）模型。经试用，取得了

较好的效果，但是没能大范围推广应用到延边黄牛屠宰

加工业中。

2.2.2 延边黄牛分级标准的研究

世界上凡是肉牛业发达的国家均有自己的牛肉等级

评定方法和标准，目前在国际上影响较大的是美国和日本

的牛肉等级标准，其他比较完善的还有欧共体牛肉等级标

准、澳大利亚牛肉等级标准及韩国牛肉等级标准[13-15]。

为了使延边黄牛产业向着安全、有序化、高档化、

标准化、产业化的方向发展，引导优质优价和有序竞

争，展凤军[16]对延边黄牛胴体产肉性能及分级标准进行

了研究，推导出回归方程，建立产肉性能预测标准模

型，还将延边黄牛胴体产量分为3 个级别；依据大理石花

纹、肉色、脂肪色、质地等指标将胴体质量分为5 个级

别。羿庆燕等[17]在展凤军[16]研究的基础上将延边黄牛肉

大理石花纹、肉色、脂肪色由5 个级别增加到7个级别，

同时提出了新的胴体质量等级评定方法，进一步完善了

延边黄牛胴体质量等级。2012年5月，延黄牛国家标准论

证会在延吉举办，会议讨论了《延边牛肉质分级与胴体

分级标准》草案，并提出了修改意见。这都为延边黄牛

胴体分级标准的建立奠定了一定的基础。

2.2.3 延边黄牛肉质特性的研究

延边黄牛是具有鲜明地域特点和朝鲜族特色的高档

肉牛品种，以其优良的品种特征和优质的肉品特性，在

国内外市场具有相当高的声誉[18-19]。

为了满足消费者对高档、优质、卫生、安全牛肉

的需求，增加延边黄牛产品的附加值，为延边黄牛高档

牛肉品质体系建立和牛肉深加工提供理论参考依据，许

多研究人员做了大量研究。唐丹[20]通过比较不同年龄延

边黄牛肉的品质，得出结论：1.5～3 岁延边黄牛肉鲜艳

色泽保持时间长、感官评价结果好、肉质最佳，适于生

产优质高档牛肉。刘笑笑[21]分析比较了宰后成熟期间延

边黄牛不同部位牛肉的营养成分、食用品质、肌纤维特

性，结果表明，腹肉的水分含量、粗蛋白质含量、粗灰

分含量、鲜味氨基酸含量、必需氨基酸含量和总氨基酸

含量低于西冷、臀中肌和键子肉，而粗脂肪含量高于其

他3 个部位，四个部位的脂肪酸含量和矿物质含量差异不

大；西冷、臀中肌和腱子肉加工性能好，而腹肉加工性

能相对较差，不适宜加工肉制品。羿庆燕等[17,22-24]对不同

质量等级延边黄牛眼肉贮藏期间的肉质、质构参数、肌

纤维特性、新鲜度变化进行了研究，结果表明，质量等

级越高，脂肪含量越高，加工性能越好。

2.2.4 延边黄牛系列产品的开发

牛肉富含蛋白质、矿物质和B族维生素（包括烟酸、

VB1、核黄素）等，还含有丰富的脂类，牛肉中的营养

极易被儿童、老年人、孕妇所消化吸收，享有“肉中骄

子”的美称。随着科学的进步和生活质量的提高，消费
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者对肉制品的要求也越来越高，迫切需要研制营养均

衡、风味独特的中高档肉制品。

目前，市场上的牛肉制品多为发酵牛肉制品、重组牛

肉制品及复合牛肉制品，种类繁多[25]，而延边黄牛多以生

鲜肉的形式出售，一小部分以熟肉制品形式出售，精深加

工产品少之又少，因此应该加大产品开发的力度，鼓励新

产品的开发和规模化生产，提高市场的占有率。比如，具

有地区特色的泡菜发酵牛肉干[26]、延边黄牛肉脯[27]和延边

黄牛浓缩骨汤[28]的开发，不仅可以提高延边泡菜汁的利用

价值，也为延边黄牛肉的深加工和鲜牛骨的开发利用以及

延边地区民族风味食品的研发提供参考资料。

3 延边黄牛产业化发展中存在的问题

虽然延边黄牛产业不断壮大，但很多方面还不够成

熟，存在一定的问题，导致产业的发展基础不实，阻碍

了延边黄牛产业的健康可持续发展。

3.1 品牌效应低

在当前品牌先导的商业模式中，品牌意味着商品

定位、经营模式、消费族群和利润回报。目前，虽然

延边黄牛已有自己的品牌，但是品牌牛肉的市场占有

率相对较低，多数消费者因为对优质延边黄牛缺乏足

够的了解，而更倾向于普通牛肉，因此对品牌的宣传

力度还有待与提高，从而赢得市场发展的先机，获得

消费者的认可。

3.2 分割肉无统一标准

由于国内肉牛品种繁多，尚未建立标准的屠宰加

工技术体系，胴体分割技术尚无统一标准，使市售延边

黄牛分割肉命名混乱，严重影响着肉牛加工企业与消费

市场的沟通。并且国内对于胴体再次分割增值的研究较

少，理论研究不成熟，再次分割产品率较低，无形中造

成了牛肉资源浪费，也给企业带来一定的经济损失。

3.3 深加工产品少

由于资金投入不足、技术落后等原因，使延边黄牛

的市场开发能力差，精深加工产品少，高附加值产品更

少[29-30]，而已经开发出的深加工产品得不到推广上市，直

接影响了延边黄牛产业的可持续发展。

3.4 可追溯系统不完善

虽然我国已经逐步完善了肉牛身份标识系统、牛肉

质量安全可追溯系统，使安全优质牛肉具有可追溯性，

保证牛肉的质量与安全。但是目前，肉牛生产过程中的

可追溯系统还没有推广实施到延边黄牛产业体系中，也

没有成立相应的管理机构，肉牛市场还存在责任划分不

明确的现象。

3.5 法律法规不健全

法律法规对于延边黄牛产业的发展具意义深远。延

边朝鲜族自治州从建州到现在，已经颁布实施了《延边

黄牛产业发展实施方案》《延边朝鲜族自治州延边黄牛

管理条例》等政策及法规，并取得了较好的效果，但对

于延边黄牛屠宰加工、分割肉及其肉制品生产过程的卫

生防疫方面均未有严格的法律规范。

4 展 望

延边黄牛是具有延边鲜明地域特点和朝鲜族特色

的高档肉牛品种，蕴含着广阔市场前景和巨大的财富潜

力。所以应该抓住机遇，充分利用《长吉图规划纲要》

实施的契机，整合配套政策、资金、技术、人才、服务

等资源要素，构建延黄牛产业发展新格局。

4.1 生产基地建设

应大力建设品种资源基地，母牛繁殖基地、肉牛育

肥基地、饲料加工厂、肉牛屠宰加工厂、沼气工程、沼

渣沼液提灌施肥管网系统、营销体系等一条龙的生态肉

牛产业链。使品种遗传基础坚实，生产实现良种化，饲

养规模化、集约化，建设资源优势明显的肉牛经济区。 

4.2 加强科学研究

应积极实施校地、校企联合，充分整合人才、设

施、设备等资源，为延边黄牛产业发展搭建科技服务平

台。重视相关领域新技术的开发和应用，联合研究推广

高档肉牛生产技术，制定高档肉牛生产规程，开发高科

技产品。通过延边龙井国家农业科技园的平台，建立延

边黄牛科技示范园区，为延边黄牛产业发展提供强有力

的科技支撑。

4.3 品牌建设

积极打造品牌，开拓市场。实行高标准、高质量、

高价位，生产优质高档、高附加值的延边黄牛肉产品，

实现优质优价。开发特色商品，积极推介，打造特色品

牌，形成延边黄牛品牌效应。

4.4 建立健全质量认证体系

应加快建立延边黄牛分割分级标准和高档牛肉生产

技术系统的步伐。积极推广GMP、HACCP、ISO9000系

列标准、ISO22000系列标准的认证管理，确保生产符合

技术规程和有关法规、规章、条例和标准的产品。

4.5 健全法律法规

各级政府应把发展延边黄牛产业作为发展重点，在

政策上给予鼓励和扶持。希望相关部门可以实地考察延

边黄牛加工企业的生产经营状况，积极出台各项政策和

法规，更好的规范并促进行业发展。同时加强肉牛试产

的监管力度，严厉打击不法商贩，为延边黄牛产业的健

康发展营造良好的法制氛围。
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