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摘　要：牛的心、肝、肺、肾等均属于牛的红脏，是牛主要的副产物之一。牛红脏具有较高的营养价值，含人体所

需的各种营养成分包括蛋白质、脂质、维生素等。牛红脏中所提取的活性物质具有抗氧化、抗凝血、清除自由

基、增强免疫力等保健作用。然而，牛红脏在药用和保健食品上仍未完全开发，整体加工利用率较低。由于牛红

脏自身含有的腥味物质影响其加工利用，化学去腥、物理去腥及生物去腥等方法成为牛红脏加工产品的重要手

段。该文对牛红脏结构特点、营养价值、活性成分及去腥方法以及产品开发现状进行概述，并对牛红脏新型产品

开发及研究方向进行展望，以期为牛红脏在深入的开发提供理论依据。
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Abstract：The heart, liver, lung, and kidney are the red viscera of bovine and one of the main by-products of bovine. Bovine
red viscera have high nutritional value, and are considered a good source of protein, lipids, and vitamin required by human
beings. Bioactive substance from bovine red viscera has the pharmacological effects of anti-oxidation, anti-coagulation, free
radical scavenging and immunity boosting. However, bovine red viscera are still  not fully developed for use in medicinal
and functional foods. The overall processing utilization rate is low. Given that the off-flavor substances contained in bovine
red viscera can affect its processing and utilization, methods such as chemical, physical and biological deodorization have
become  important  means  for  the  processed  products  of  bovine  red  viscera.  This  paper  summarizes  the  structural  chara-
cteristics, nutritional value, active ingredients, deodorization methods and product development status of beef red viscera,
and the  development  and research direction of  the  bovine  red  viscera  new products  are  prospected with  a  view to  provi-
ding a theoretical basis for in-depth research applications of bovine red viscera.
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我国牛肉产量居世界前列[1]。2018~2022年全

国肉牛屠宰量由 2600万头增至 3010万头，年均增

幅约 2.7%[2−3]。宰后的牛主要由胴体和副产物构成，

其中胴体占 52%，副产物占 48%，在副产物中，红脏

器是牛主要的副产物之一，占活体比重的 3.37%[4]。

以 2022年的屠宰量计算，牛宰后大约产生 26万吨

红脏，为红脏的精深加工提供了良好的原料基础。

牛红脏具有高蛋白、低脂肪的特性，主要用于灌

肠类、腊制品和酱制品的加工。其中江月[5] 采用牛

心、牛肝和大豆拉丝蛋白混合物代替畜禽精肉生产

的牛肉脯，其产品脂肪含量显著降低，风味和整体接

受性最佳；徐欢等[6] 用牛肝为主要原料通过干腌法制

得腊牛肝，制得的腊牛肝产品腥味和不愉快气味物质

含量显著减少，清香、油香和脂香味的酯类和醛类物

质含量显著增加；米晓丹[7] 以牛心、牛肝及牛肺为主

要原料制作牛杂灌肠，此产品风味独特，组织状态紧

实有弹性，是一款高蛋白低脂肪的营养产品。其中，

婴幼儿辅食对于牛红脏是一种新的思路，杨大维

等[8] 以牛肝为主要原料，制得符合婴幼儿食用的辅食

牛肝酱，此产品口感细腻，无颗粒感，综合品质较好。

此外，牛红脏中还含有多种活性成分，用于牛磺酸、

肝素钠、谷胱甘肽和抑肽酶等活性物质的提取。孙

娜[9] 利用超声波辅助传统水煮法提取纯化牛肝中的

牛磺酸，牛磺酸提取得率可达 6.12 mg/g；Liu等[10] 发

现由牛肺提取的低分子量肝素，与猪和羊肠肝素相

比，牛肺肝素具有更高水平的硫酸化和更低的生物活

性效力，低分子量肝素在血栓性疾病的预防和治疗中

占主导地位。此外，有学者还将牛红脏中食用性价值

比较低的物质加工成为饲料或肥料[11]。综合来看，牛

红脏主要加工成灌肠类、腊制品和酱制品，同时，还

用于牛磺酸、肝素钠、谷胱甘肽和抑肽酶等活性物质

的提取，但整体利用率较低。为此，本文对牛红脏的

营养、活性成分及去腥方法以及产品开发进行阐述，

以期为牛红脏的加工利用提供参考。 

1　牛红脏概述 

1.1　牛红脏结构特点及收集程序

根据我国牛屠宰操作标准 GB/T 19477-2018，红

脏是指畜禽的心、肝、肺、肾等脏器。心肝肺肾是动

物体内重要器官，对其组织器官的形态学研究均有报

道。牛心、牛肝、牛肺和牛肾在内脏学中均属于实质

性器官，属于没有内部空间的一类器官。如表 1所

示，牛红脏具有良好的加工特性，是良好的食材来源。 

1.2　牛红脏产量

随着国内畜牧业的迅速发展，我国牛副产品产

量不断上升。根据宰后各脏器占活体比重测算[4]，

2018~2019年全国牛红脏器产量稳步上升，2019年

牛红脏器产量达到 26.37万吨，受“新冠疫情”及“牛

源紧缺”等的影响，2020年产量较 2019年下降 2.6%

左右，2021年产量有所回升，达到 26.15万吨，2022

年全国牛红脏器产量达到 26.44万吨（图 1），为牛红

脏的精深加工提供了良好的原料基础。 
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图 1    近五年我国牛红脏器产量

Fig.1    Production of bovine red viscera in China in
recent 5 years

 

表 1    牛红脏组织结构、加工特性及收集程序

Table 1    Tissue structure, collection procedure and processing characteristics of bovine red viscera

脏器 组织结构 加工特性 收集程序 具体部位图 文献

心脏

牛心为中空的肌性器官，心壁包括心
外膜、心肌膜和心内膜。心肌纤维组
成心肌结构，有纹，属不随意肌，并相
互连接构成交织的立体肌纤维网。

心肌纤维连接处心外膜的深层含有较
多的弹性纤维，因此具有较好的

加工特性。

剥离心周脂肪，切开心包膜，取出心
脏，割断心与心管和心包的连接，割下

后放入水中浸泡，整形后速冻。
[12]

肺脏 牛肺位于胸腔，纵隔两侧，每侧一个。
肺部柔软有弹性，质感相似于海绵。

肺柔软而富有弹性，成海绵状组织。
因其具有很好的咀嚼性，口感良好，
水分较大，可作为良好的炖制食材。

手握气管，用刀将肺与气管隔开，取出
肺脏，将牛肺进行冲洗，晾干后修去多

余脂肪，整形后速冻。
[13]

肝脏

呈不规则的楔状，肝表面富含一层弹
性纤维的结缔组织膜，最外层光滑的
浆膜能够分泌浆液，起到柔滑作用。
中间层及内层均为结缔组织，结缔组

织将肝分隔成许多个肝小叶，
主要由肝细胞构成。

肝脏细胞多汁柔软，质地脆嫩，肝含有
较多的糖类，具有一定的甜味。

用手轻托肝脏，将肝脏从心、肝、肺联
体上割下，去除多余脂肪，

整形后速冻。
[14]

肾脏
位于腹腔上部，腰椎腹侧，一般呈椭圆
形，左、右各一。其表面有一层薄的

纤维膜，称纤膜囊。

有浓烈的腥味，味甘咸，肉质较粗，是
需要长时间烹调的菜品。

用手轻托肝脏，将肝脏从心、肝、肺联
体上割下，去除多余脂肪，

整形后速冻。
[15]
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2　牛红脏营养成分和生物活性成分 

2.1　营养成分

红脏具有高蛋白、低脂肪的典型营养组成特性，

富含维生素及微量元素等营养成分。其营养成分及

含量主要包括蛋白质为 12.8%~20.4%，脂肪为 3.5%~
9.4%，灰分为 0.9%~2.81%[16−17]。牛红脏中维生素含

量丰富，其中维生素 A作为一种天然的抗氧化营养

素，含量高达 44880 mg/100 g[18]。同时牛红脏也是

优质的矿物质来源，矿物质中含量最高的是钾（230~
320 mg/100 g），其次是磷（182~360 mg/100 g），相比

之下，钙、铁、钠含量较低，分别为 5.0~11.0、2.1~7.0、
73~180 mg/100 g[13]。从营养成分来看，牛红脏为优

质的食物资源。 

2.2　生物活性成分

牛红脏中已知的活性物质包括 L-肉碱、牛磺

酸、肝素钠、谷胱甘肽、细胞色素 C、辅酶 Q10、过氧

化氢酶和抑肽酶等多种功能成分，具有抗凝血、抗氧

化、免疫调节、增强消化、清除自由基等多种药理和

生理活性。表 2归纳了牛红脏主要代表生物活性物

质功能特性、含量及提取方法，其中 L-肉碱和牛磺酸

在牛肝中的提取量分别可达 38.37 mg/kg和 7.02 mg/g，
具有促进消化和吸收、调节免疫等重要生物活性。

此外，谷胱甘肽也是牛红脏中一种重要的活性成分，

在医学临床领域具有广泛的应用[19]。因此，牛红脏中

多种活性物质在食品和医药方面具有很大开发价

值。 

3　牛红脏去腥
牛红脏具有营养物质丰富，易被人体吸收利用

等优点。然而，牛红脏中产生的腥味（不良风味）会影

响其加工利用。据报道，E-2-戊烯醛二聚体、E-3-戊
烯-2-酮、乙酸乙酯、乙酸乙酯二聚体以及甲硫醇可

能是引起牛肝不良风味的主要物质，而已醛和已醛二

聚体被认为是牛肝风味改善密切相关的关键因素[27]。

因此，为提高牛红脏产品的市场可接受度，脱腥是一

个关键问题。目前对于牛红脏脱腥的方法主要包括

化学脱腥法、生物脱腥法和物理脱腥法，如表 3所

示。化学脱腥法主要包括酸碱法、有机溶剂萃取法、

抗氧化剂法及臭氧法等。物理脱腥法主要分为：β-环
糊精包埋法、食盐浸泡法、掩盖法、微胶囊法等[28]，

其中，掩盖法最为常见。经长期实践发现，中华传统

菜肴多采用黄酒、葱姜蒜[29]、香辛料等进行烹制去

腥，制得的菜肴香味醇厚，与食材本身的香味相得益

彰。复合脱腥法是利用两种或两种以上的脱腥方法，

利用各方法之间的协同互补作用，以达到更好的脱腥

效果。 

4　牛红脏产品开发现状
当前牛红脏的加工主要是将原料破碎后加工，

产品主要有牛杂汤、卤牛心、牛肉饼、牛副产物灌

肠、腊牛肝、牛肝酱及牛红脏菜肴制品。 

4.1　牛心脏的食用

近年来，牛心脏在食品加工中的应用较为广泛，

牛心蛋白质含量高、脂肪含量低，含有丰富的矿物

质[36]，可直接蒸煮食用，也可加工成各种营养丰富的

美食。 

4.1.1   牛心牛杂汤　牛杂汤是我国传统小吃，在全国

各地都非常流行。一定比例的牛肉、牛肚、牛心、牛

百叶、牛骨为汤底，加入一定比例的香料熬煮而成，

风味独特，营养丰富。何志勇等[36] 采用牛心自制牛

杂汤，研究发现，煮制 3 h内牛杂汤中挥发性成分得

到充分释放，当超过 3 h汤中风味物质含量显著降

低，在常规熬煮和高压熬煮中，高压熬煮的牛杂汤香

味显著弱于常规熬煮。 

4.1.2   牛心卤制品　卤肉制品是现代人最喜欢的熟

肉制品之一，在水中加食盐或酱油等调味料和香辛料
 

表 2    牛红脏活性成分功能、含量及提取方法

Table 2    Function, content and extraction method of bioactive in bovine red viscera

活性成分 功能特性 所含脏器 提取方法 提取（含量）量 文献

L-肉碱
提高消化和吸收能力、改善机体的新陈代
谢、促进生长与抗病力、促进蛋白质沉积作

用。

心脏、肝脏、肺脏、
肾脏

高氯酸法、超声波辅助
高氯酸法 牛肝脏中提取量38.37 mg/kg [20]

牛磺酸 对调节机体中枢、消化、生殖、免疫和内分泌
等系统生理功能有重要的作用。

心脏、肝脏、肺脏、
肾脏

超声波辅助传统水煮法、
离子交换法

牛肝脏中提取量可达
7.02 mg/g [21]

肝素钠 有抗凝血活性、澄清血浆脂质、降低血胆固
醇和增强抗癌药物疗效等作用。 心脏、肺脏、 蛋白酶水解法、树脂吸附法、

硝酸盐降解法
牛肺脏中提取量可达

131 U/mg [22]

谷胱甘肽 保护肝脏、解除中毒和较强的抗氧化作用等
多种重要的生理功能及医用保健价值。 肝脏、肾脏 化学合成法、 酶法和发酵法 肝脏中含量为0.4 mg/g、

肾脏中含量为0.26 mg/g [19]

细胞色素C
常用于诸如一氧化碳和安眠药中毒高原缺

氧、心肌梗死、脑血 管障碍、中风后遗症、乙
型脑炎后遗症等。

心脏 酸化水提取 牛心脏中提取量146.3 mg/kg [23]

辅酶Q10 清除人体自由基、增加免疫力、提升细胞内
呼吸的作用、保护心脏等作用。 心脏 皂化法、有机溶剂萃取法 牛心脏含量113.3 mk/kg [24]

抑肽酶
保护血小板和止血，显著减少手术中和手术
后失血、对心肌的保护作用、抑制“全身炎症

反应”，保护肺功能。
肺脏 超滤法、层析法 牛肺脏提取量可达

140 KIU/mL [25]

过氧化氢酶
可以催化分解过氧化氢生成水和氧气、抗氧
化能力、能消除自由基，减轻氧化损伤、抑制
脂质过氧化反应，提高抗氧化酶的活性。

肝脏 水浸提法、有机溶剂提取法 牛肝中浸出酶活性可达98.1% [26]
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煮制而成，是中国特有的肉制品，历史悠久。温莉

娟[37] 探讨了牛心的最佳卤制工艺条件：烤制 25 min，

烤制温度 100 ℃，蒸煮时间 25 min，蒸煮温度 100 ℃，

通过添加香辛料矫正卤牛心风味，使产品鲜嫩多汁，

色泽明亮、香味浓郁。另有学者研究表明，水开后加

入猪骨（敲开）熬煮 1 h捞出，加入牛心，再添加香料

包熬煮 1 h，此产品无腥味，香味浓郁，适合大众口

味[38]。 

4.1.3   牛心牛肉饼　由于生活方式的改变以及能量

摄入和消耗之间缺乏平衡，肥胖在全球范围内呈上升

趋势，已有研究表明，高脂饮食会对血脑屏障造成损

伤，进而导致认知障碍的发生[39]。由此可见，高脂饮

食对人体的负面影响不可忽视，因此低脂食品的研发

迫在眉睫。以牛肉、牛心等为主要原料，运用淀粉、

卡拉胶，大豆分离蛋白等作为脂肪替代物，不仅可以

降低脂肪含量，还提高了牛肉饼的持水性、出品率以

及嫩度等[40]，与传统牛肉饼相比，低脂复合牛肉饼，营

养价值更高，是一种有利于人体健康的牛副产物新

产品。 

4.1.4   牛心菜肴制品　牛心除了被应用于卤汤类食

品和低脂产品外，还可制作成夫妻肺片、红烩牛心及

熘牛心花等地方特色烩菜。在成都美食榜中，夫妻肺

片名列前茅，主要原料由牛心、牛肚、牛舌等构成，主

要加工过程为三部，第一步熬煮红油，第二部熬煮酱

油，第三步将所有原料加入锅中，水开后文火熬煮

30 min，夫妻肺片即可出锅。红烩牛心是一道私家

菜，主要原料为牛心，主要制作过程为：将牛心切成小

块，用煎盘热油，将牛心煎上色，加以适量配菜，移至

微火焖熟，最后放入锅中，加入胡萝卜、西红柿、芹菜

段等配料煮制而成，该菜肴口味酸辣，味道浓香，肉质

细腻。牛心去掉心蒂，切成小片，炒锅中放入清油，上

火烧至七成热，下心花散片，配以香辛料等爆炒加工，

一道四川美食熘牛心花便制作完成，该产品鲜香脆

嫩，还具有健脾开胃，调理营养不良之功效[41]。

目前牛心脏产品并不多见，可能是牛心脏独特

的风味不适合单独制作产品。因此，高蛋白源的牛心

脏经去腥等工艺改良风味，进一步扩展其在牛肉脯、

牛肉饼及其它食品加工中作为辅料的应用研究。 

4.2　牛肺脏的食用

肺脏是牛、羊等家畜屠宰的主要副产物之一，常

被用作含有民族特色的食品原料进行加工[42]。 

4.2.1   牛肺灌肠　灌肠是主要的副产物产品之一，一

定比例的畜禽肉混合，通过腌制或不腌制工艺，将原

料搅碎，加入调味料改善风味，最后混合装入动物肠

衣，通过自然发酵或熟制可直接食用。为提高牛肺脏

的加工利用，马国源等[43] 以牛肺及其它内脏为原料，

研究了牛副产物灌肠的最佳工艺条件：牛肉、牛心、

牛肝、牛肺质量比 2:3:1:2，香辛料 1.76% 、味精

0.11%、鸡肉香精 0.32%，该工艺条件下得到的灌肠

制品品质最佳。 

4.2.2   牛肺菜肴制品　牛肺用水灌洗干净，白菜洗净

切成小块，将牛肺、白菜、蜜枣等配菜放入瓦煲，加入

 

表 3    肉类脱腥工艺及效果

Table 3    Deodorization process and effect of meat containing bad flavor

方法 脱腥原理 脱腥工艺 脱腥效果 文献

化学法

酸碱法 有机酸盐与腥味物质发生化学反应，使其转
化为无腥味的物质。

酸法：温度25 ℃和pH4.5。
碱法：温度25 ℃和pH11.5。

酸碱法都能去除兔肉中的腥
味，且碱法效果优于酸法。 [28]

有机溶剂
萃取法 利用有机溶剂的萃取作用去除腥味。

贻贝粉加入200 mL乙醇/水（体积比2/1）混合
液，在20 ℃条件下，以10000 r/min高速均质

5 min，然后以2000 r/min离心5 min。
贻贝残留酒精味较少，蛋白质
损失较少，脱腥效果较好。 [30]

抗氧化
剂法 利用抗氧化剂的抗氧化性脱腥。 对脱脂鱼肉采用酵母（3%，35 ℃，1.5 h）和茶

多酚（4%，40 ℃，2.0 h）进行组合脱腥。
鱼蛋白粉品质较好，腥味物质

减少。 [31]

臭氧法
臭氧作为一种强氧化剂，在水中极不稳定，当
臭氧与腥味物质相互作用时，可将其氧化成

阈值较大的物质。
臭氧浓度为8 mg/L，臭氧水浸泡20 min。 共检出36种化合物，低于清水

对照组，去腥效果较好。 [32]

物理法

β-环糊精包
埋法

利用笼型分子对分子质量较低物质的包埋作
用去腥。 添加2.0%的鱼肽露和3.0%的核苷酸钠。 沙蟹汁风味得到很大改善，感

官评分较高。 [33]

食盐
浸泡法

利用盐析和晶体的渗透作用促进腥味
物质析出。 1.0%（质量分数）NaCl 浸泡60 min。 牛肝腥味值显著降低

（P<0.05）。 [27]

掩盖法 利用干扰离子的存在来掩盖腥味物质。

取100 g鱼肉，加入6 g料酒、3 g白醋、4 g姜汁
（鲜浆和水液料比按1:1），于4 ℃室温下

腌制1 h。
鱼肉中醛类物质显著降低，

去腥效果较好。 [34]

葱姜提取液1:1，浸泡30 min，液料比为1:3。 TBA和腥味值均降到最低，去
腥效果较好。 [29]

微胶囊法

将需要包裹的物质细化成为粒径极小的颗
粒，然后以其为核心，利用高分子胶类物质将

腥味物质在微小封闭的胶囊内达到
去腥效果。

pH7、壁材总质量分数2%、SPI/CS比值1.3:1、
芯壁比1.3:1

改善了青鱼内脏鱼油的性能，
提高了适用范围和

应用价值。
[35]

生物法 发酵法

醛、酮等小分子腥味物质在在微生物新陈代
谢等作用下，转变为不具有腥味的大分子物
质，且其中间的代谢产物还有一定的特殊香

味，达到去腥增香的目的。

面包酵母添加量1%、发酵温度35 ℃、
发酵时间40 min

TBA和腥味值均达到
最小值。 [29]

复合法 番茄浓缩
汁复合法

鱼肉100 g，番茄浓缩汁14 g、14 g水，
室温下腌制1.5 h。

鱼肉形成了特殊风味区域，
去腥效果较好。 [34]
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开水，先用大火煮开，后用中火慢煮，捞起后将白菜放

在碟中，牛肺切成片，放在白菜上面，淋上酱料，一道

家常美食白菜煲牛肺便制作完成。另有一道美食萝

卜杏仁煮牛肺，是将牛肺用开水烫过，放入瓦煲，再以

姜汁料酒烧透，瓦煲中加适量水，放入胡萝卜、杏仁，

煮熟即可，此产品可以补肺、清肺，除痰，尤宜冬、春

季节选用[44]。

在国外，家畜肺脏也被当作制作菜肴和传统美

食的原料。在埃及和叙利亚很受欢迎的一款Membar
菜肴，是由牛和羊的肺、脾脏、大肠和大米制成[45]。

在巴西，家畜脏器也深受欢迎，例如 Haggis是由牛和

羊的心脏、肺和肝脏按一定比例混合，添加燕麦片和

大量调味品，最终在羊肚中烹制而成[46]。在利比亚，

有一种传统的肉制品 Ban-chems，是由牛肺和其它内

脏混合装入牛胃中烹制而成[47]。在巴西东北部地区，

为改善贫困地区儿童的缺铁性贫血症状，Moreira
等[48] 开发出一款富含蛋白质的强化食品，是由牛肺、

鹰嘴豆和玉米制成，结果表明，强化食品的接受度非

常好，没有观察到不良现象。

牛肺脏柔软而富有弹性，水分含量高咀嚼性好，

可作为良好的炖制食材。在国内，牛肺脏可直接通过

煮制后食用，也可作为辅料制作牛副产物灌肠。在国

外，牛肺脏可作为民族特色食品的良好食材来源，深

受人们青睐。 

4.3　牛肝脏的食用

素来食用牛肝是中国人的传统习惯，牛肝常被

作为一种补血佳品被食用，中医上也有食用肝脏起到

养肝、明目的说法。但作为食品原料，牛肝本身含有

较重的腥味，造成其产品市场接受度较低的情况[49]。 

4.3.1   牛肝腌腊制品　牛肝因其本身含有较重的腥

味，一般多制作为腌腊类产品。牛肝腌腊类产品是将

新鲜牛肝加入盐及其他香料进行腌制，然后在通风处

经过长期的自然发酵风干从而形成的具有特殊风味

的牛肝产品，据报道，腊牛肝中共检出 71种挥发性

物质，其中主要包括醇类、醛类和酯类等[6]。为提高

牛肝利用率，增加腊制品种类，将牛肝腌料配比食

盐、红曲红、脂肪及异抗坏血酸钠质量分数分别为

3.0%、0.030%、6%和 0.04%，去腥剂 1:2，陈皮质量

分数 1.5%，腌制 3 h金银腊牛肝的口感风味达到最

佳[50]。 

4.3.2   牛肝酱制品　牛肝酱可以增加牛肝的风味和

口感，将新鲜牛肝在清水中煮制 30 min，将牛肝捞

起，放入香辛料包煮制 30 min，放入牛肝，继续煮制

1 h左右，即可出锅。李儒仁等[51] 对牦牛肝酱的配方

进行优化，当牦牛肝酱卤制品的配方食盐、花椒及姜

的添加量分别为 2.79%、0.11%及 1.17%时，牦牛肝

酱品质最好。 

4.3.3   牛肝菜肴制品　牛肝不仅可以单独制作，也可

与其它食品一起制作，牛肝和杞子经过加工后，起油

锅下葱、姜，下牛肝煸炒片刻，下牛肉汤，滚至牛肝熟

透，调入适量食盐和少许生抽便可。中药杞子滚牛

汤，具有补肝、明目、健美、益寿的功效，在凉秋时节

食用，还可以增强自身免疫力，是一款老少皆宜的菜

肴制品。牛肝还可与泡菜一起煸炒，在炒制过程中加

入炮姜、泡蒜、泡辣椒等配菜，一款酸辣可口的泡菜

炒牛肝即可出锅[52]。

牛肝营养物质丰富，口感细腻，其自身较重的腥

味物质，可通过微生物发酵等工艺去除，后续可将牛

肝应用于低脂产品开发中，有助于开阔牛肝市场，避

免资源浪费。 

4.4　牛肾脏的食用

牛肾，又叫牛腰子。牛腰中单不饱和脂肪酸含

量较低，多不饱和脂肪酸含量较高，具有较高的营养

价值[53]，因此可被加工成各种特色食品。如，广西地

区的一种特色美食牛瘪汤[54]，四川的腰肝合炒和椒麻

腰片，还有山东的爆炒腰花及沈阳的溜腰花[55]。在国

外，牛腰主要通过，烤、煮、焖、汤、炖后直接食用[56]。

牛腰本身含有较重的腥味，在市场上的接受程

度较低。牛腰中的不良风味会因不同烹饪方式被去

除，因此常以烤制或爆炒的方式达到增香去腥的目

的[55]。 

5　结论与展望
牛红脏营养物质丰富，容易被人体吸收利用。

然而，当前牛红脏的加工利用程度不高。本文在概述

红脏及其营养价值和活性成分基础上，对红脏研究利

用现状进行梳理，以期为牛加工副产物的综合利用提

供参考和依据，同时，认为牛红脏应从以下几个方面

开展研究以提高其利用率和附加值：牛红脏自身含有

的特殊风味，是影响其被直接食用的主要因素，应开

展牛红脏自身含有的典型风味物质形成机理和去除

不良风味的研究，以提升牛红脏食用价值。牛红脏具

有高蛋白、低脂肪的营养组成特性，且富含多种活性

成分，针对牛红脏这种特性，应扩展牛红脏产品开发

思路，开发更多牛红脏功能型、保健型产品，以增强

市场竞争力。此外，红脏中的活性物质，在加工过程

中通常会导致不同程度活性成分的流失，应加强在加

工中牛红脏中活性物质保持的研究，提升红脏副产物

的保健价值。我国对于牛红脏加工适宜性的研究鲜

见报道，为避免原料肉的浪费与加工不当所造成的产

品品质的影响，应加强对牛红脏加工适宜性的的研

究，达到真正的“肉尽其用”与“肉适其用”。最后，牛

心脏、肝脏和肺脏含有较高的胆固醇，且肝脏作为动

物的排毒系统，可能有大量毒素的残留，因此，需加强

食品安全队伍的建设，完善牛红脏食品安全风险评估

机制，有效防范食品安全风险。
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