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摘 要：通过试验分析研究延边黄牛阉牛和母牛不同部位的肉质差异，旨在为探究性别对肉质的影响提供参考依据，进

一步提高母牛不同部位的肉品利用率。选取体况良好，年龄和体重相近的延边黄牛阉牛和淘汰母牛各 10头，育肥期 10
个月，屠宰后取西冷、上脑、三角牛霖、三筋和肋条这五个部位的肉样，对肉质性状（水分、灰分、蛋白质、脂肪、剪切力、

pH、肉色）和背膘厚度进行测定。结果表明：延边黄牛中母牛在西冷、三角牛霖的水分含量显著高于阉牛（P<0.05），在上

脑、三筋、肋条这三个部位的水分含量与阉牛无显著差异（P>0.05）；阉牛在上脑、西冷、三角牛霖的脂肪含量显著高于母

牛（P<0.05），在三筋、肋条两个部位的脂肪含量与母牛无显著差异（P>0.05）；母牛在肋条的剪切力值、亮度（L*）显著高于

阉牛（P<0.05），其余部位与阉牛差异不显著（P>0.05）；阉牛在上脑、三筋、肋条、西冷的黄度（b*）极显著高于母牛（P<
0.01），在三角牛霖与母牛无显著差异（P>0.05）；阉牛的背膘厚度显著高于母牛（P<0.05）；阉牛和淘汰母牛各部位的灰分

含量、蛋白质含量、pH、红度（a*）均无显著差异（P>0.05）。母牛的肉品品质虽然总体逊色于阉牛，但是含水量和肉色却

优于阉牛，是很有利用价值的牛肉资源。
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Abstract：Through the analysis of the meat quality of different parts between Yanbian yellow steers and cows, the
aim is to provide reference for exploring the effect of sex on the meat quality, and to further improve the utilization
rate of meat in different parts of the cows.10 fattening culling cows and 10 fattening steers from same age and body
weight were selected respectively and slaughtered under the same feeding conditions, then take striploin, chuck roll,
blade, triangle topside, rib for the measurement of the meat quality (water content, ash content, protein content, fat,
shear force, pH, color parameters) and backfat thickness. The results showed that the water content of striplion and
triangle topside of cow was higher than that of steer(P<0.05), but there was no significant effect on water content of
chuck roll, blade, rib between culling cow and steer (P>0.05). The fat content of chuck roll, striplion, triangle top⁃
side of steer was higher than that of cullingcow (P<0.05), while there was no significant effect on fat content of
blade, rib between culling cow and steer (P>0.05). Brightness (L*) and shear force of rib of culling cow was higher
than that of steer (P<0.05), while there was no significant effect on the rest (P>0.05). Yellowness (b*) of chuck roll,
blade, rib and striplion of steer was significantly higher than that of culling cow (P<0.01). Backfat thickness of steer
was higher than that of culling cow (P<0.05). Gender had no significant effect on protein content, ash content, pH,
and redness (a*). The results showed that although the meat quality of cows was generally inferior to that of yak, the
water content and flesh color were better than yak, which was a valuable beef resource.
Key words：Yanbian yellow cattle; Steer; Cow; Meat quality; Different parts; Nutrient components

收稿日期：2019-04-27
基金项目：：吉林省科技发展计划重点科技攻关项目（20160204017NY）；吉林省教育厅“十三五”科学技术项目（JJKH20180903KJ）；延边州

科技发展计划项目（2018NS07）
作者简介：邵 静（1994-），女，在读硕士，研究方向：动物生物技术与肉质调控。

通讯作者：夏广军，男，博士，副教授，E-mail：ybuac@ybu.edu.cn

邵 静等：延边黄牛阉牛和母牛肉质
性状比较分析

东北农业科学 2019，44（5）：61-64，102
Journal of Northeast Agricultural Sciences DOI: 10.16423/j.cnki.1003-8701.2019.05.014



62 东 北 农 业 科 学 44卷

延边黄牛作为中国五大良种黄牛之一，迄今

为止已有 150多年的历史，是我国东北延边地区

役肉兼用的黄牛品种，它体格高大、适应能力强、

抗寒耐粗饲、性情温顺、易于管理 [1]。尤其是延边

黄牛具有独特的肉质风味，良好的产肉性能，可

以在市场竞争中占据优势地位，现如今已经成为

世界知名的肉牛品种 [2]。在近几年政府对育种工

作的大力推进下，延边黄牛产业已经成为延边畜

牧业的重要支柱，创造了瞩目的经济效益和品牌

效应 [3]。但面临庞大的市场需求，延边地区牛肉

的总产量明显不足且呈现逐年下降的趋势，因此

延边黄牛产业迫切需要寻找更多的牛源 [4]。

目前，世界各肉牛饲养业发达的国家在实施

“终端”技术育肥措施时，已经进行了规模较大的

母牛育肥 [5]。就我国目前母牛数量而言，大规模

母牛育肥的时机尚不成熟。但是淘汰母牛也是我

国养牛业重要的肉用资源，尤其在面对肉牛牛源

严重短缺、牛肉价格居高不下等问题时，育肥淘

汰母牛成为了有效解决问题的途径之一 [6-7]。我

国每年要淘汰 210余万头奶牛，主要包括不良体

型、低产、恶癖、泌乳障碍、繁殖率障碍等 [8]。在肉

牛生产上，因繁殖障碍等因素每年也要淘汰大量

的母牛。母牛育肥有无经济意义是决定母牛能否

育肥的重要因素，目前我国还缺少这方面的相关

研究，因此对延边黄牛母牛肉质性状和胴体性状

进行研究分析非常必要。

影响牛肉品质的因素很多 [9]，其中性别因素对

牛肉影响的范围更广 [10]，对公牛和母牛 [11]、公牛和

阉牛 [12]肉质差异的研究目前已有很多，而对母牛

与阉牛肉质的比较研究却鲜有报道，也很少有人

研究母牛不同部位的肉质性状。本试验通过比较

延边黄牛阉牛和母牛不同部位的肉质性状和胴体

性状差异，针对性别对延边黄牛肉质的影响做出

分析，为优质牛肉生产、完善母牛育肥方式和引

导市场消费提供科学指导，为我国建立完善的肉

牛生产与加工技术体系提供一定的理论依据。

1 材料与方法

1.1 试验动物选择

选取体况良好，年龄和体重相近的延边黄牛

阉牛和淘汰母牛各 10头，育肥期 10个月。屠宰后

取上脑、三角牛霖、三筋、肋条和西冷五个部位的

肌肉进行肉质分析。

1.2 饲养管理

试验牛的日粮组成参照我国肉牛饲养标准

NY/T 815-2004进行设计。不同育肥体重时期对

应的饲料配方见表 1。

1.3 常规营养成分的测定

（1）水分测定：称取 5 g肉样，放到 105℃烘干

箱中烘至恒重，肉样的失重即代表水分含量。

（2）粗灰分的测定：取 5 g肉样放置于 550℃马

福炉中灼烧后恒重的坩埚中，剪碎，在电炉上低

温碳化至无烟为止。再将其移入高温炉中，在

550 ℃下灼烧 3 h。取出，室温静置 1 min，再在干

燥器中冷却 35 min，称重。

（3）脂肪的测定：索氏抽提法，取 1 g烘干样

品，用滤纸和脱脂棉线包好后，称重，放入抽提管

中，加入无水乙醚后，在 75℃水浴上加热，使之回

流 70次后，取出脂肪包，晾干，放入 105℃烘干箱

烘至恒重，取出，再称重。

（4）蛋白质的测定：半微量凯氏定氮法，取 1 g
烘干样，放入消化管中，并加入 0.4 g硫酸铜、6 g
无水硫酸钠，11.5 g浓硫酸后放入通风柜中的消

化炉上，在 270℃下焦化至无泡沫后，再调高温度

至 430℃，直至溶液呈透明的蓝绿色，取出后定容

至 100 mL，再用半微量蒸馏法进行滴定。

1.4 pH的测定

取 5个部位的肉样各 10 g，绞碎后加入 100
mL蒸馏水混匀，静置数分钟，取上清液用酸度计

进行测定。

1.5 剪切力和肉色的测定

使用便携式色差仪在肉样新鲜切面处测定肉

色，然后直接读出数据。再将肉样置于 80℃恒温

水浴锅中，加热至肉中心温度达到 75℃，取出放入

4 ℃冰箱中 24 h后，用取样器顺着肌纤维，避开结

缔组织，取下 1 cm×1 cm×3 cm的肉柱用 TMS-Pro
型食品物性分析仪测定每个肉柱的剪切力值。每

个肉样测定 2次，取其平均值为肉样剪切力值。

1.6 背膘厚的测定

使用螺旋测微器在第 12和第 13根肋骨间的

眼肌横截面靠近脊柱的一端起，在眼肌长度的 3/4
处垂直于外表面测定皮下脂肪厚度。

表1 日粮组成

饲料组成（%）
玉米

麦麸

豆粕

预混料

体重（kg）
331～500
75.46
3.22

17.32
4.00

501～600
80.55
3.16
12.29
4.00
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1.7 数据分析

采用 Excel软件 SPSS19.0统计软件、对测得的

数据进行处理、统计分析和差异显著性检验，数

据均以“平均值±标准差”表示。

2 结果与分析

2.1 一般营养成分比较分析

同一时间条件下对阉牛和母牛的水分、灰分、蛋

白质、脂肪这类一般营养成分测定结果见表2。

由表 2可知，母牛在西冷、三角牛霖的水分含

量显著高于阉牛（P<0.05），在上脑、三筋、肋条的

水分含量与阉牛无显著差异（P>0.05）；阉牛在上

脑、西冷、三角牛霖的脂肪含量显著高于母牛（P<
0.05），在三筋、肋条两个部位的脂肪含量与母牛

无显著差异（P>0.05）；而阉牛和母牛五个部位的

蛋白质和灰分含量均无显著差异（P>0.05）。
2.2 pH值、剪切力和肉色比较分析

pH值、剪切力和肉色（亮度、红度和黄度）的

测定结果见表 3。
由表 3可知，母牛在肋条的剪切力值、亮度值

（L*）显著高于阉牛（P<0.05），其余部位与阉牛差异

不显著（P>0.05）；阉牛在上脑、三筋、肋条、西冷的

黄度值（b*）极显著高于母牛（P<0.01），在三角牛霖

与母牛无显著差异（P>0.05）阉牛和淘汰母牛各部

位的 pH和红度值（a*）均无显著差异（P>0.05）。

2.3 背膘厚比较分析

延边黄牛母牛和阉牛背膘厚测定结果见表4。

由表 4可知，阉牛的背膘厚显著高于母牛（P<
0.05）。
3 讨 论

风味、嫩度和多汁性是决定牛肉食用品质和

消费者购买意愿的最重要的感官指标 [13]。有研究

表明，性别使得肉牛体内激素的种类和分泌量有

所不同，激素的变化与嫩度、脂肪和蛋白质的分

表2 阉牛和母牛不同部位肉一般营养成分比较

%
项目

水分

灰分

脂肪

蛋白质

注：同行数据肩标小写字母不同表示差异显著（P<0.05），肩标

大写字母不同表示差异极显著（P<0.01）,肩标相同字母或

无字母标注表示差异不显著（P>0.05），下同。

部位

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

母牛

70.38±2.40
66.66±1.41
68.79±2.40
70.94±1.28a
72.99±1.08a
1.31±0.17
1.19±0.21
1.13±0.10
1.28±0.16
1.10±0.18
17.91±2.11a
26.23±2.77
23.07±1.43
14.16±0.56a
17.01±2.84a
9.90±1.80
8.44±1.67
9.34±0.71
8.53±1.93
7.58±1.23

阉牛

67.30±1.07
69.96±0.91
67.33±1.06
62.84±2.15b
64.55±2.21b
1.18±0.10
1.05±0.50
1.03±0.14
1.04±0.12
1.12±0.18
27.88±2.05b
23.68±2.40
24.98±2.12
27.00±2.89b
26.23±1.30b
9.27±0.43
9.01±1.11
9.38±1.15
8.44±0.41
8.21±1.12

表3 阉牛和母牛肉质性状的比较

项目

pH

剪切力

亮度

红度

黄度

部位

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

上脑

三筋

肋条

西冷

三角牛霖

母牛

5.53±0.14
5.52±0.13
5.53±0.12
5.91±0.35
5.37±0.11
10.81±1.80
6.97±0.18
12.34±0.73a
12.63±0.65
8.53±2.00
35.32±0.47
34.83±0.43
41.00±0.67a
35.96±1.84
34.76±1.28
19.79±0.86
18.62±0.69
17.76±2.40
19.29±0.50
20.16±0.76
3.57±0.27A
4.17±0.10A
3.07±0.11A
4.10±0.14A
4.24±0.87

阉牛

5.67±0.26
5.77±0.33
5.89±0.11
5.48±0.17
5.56±0.11
10.71±0.99
7.99±2.72
4.96±1.06b
8.56±2.73
7.97±0.93
35.79±2.54
37.20±0.95
35.31±1.74b
36.84±0.34
37.55±0.95
20.56±1.55
18.62±1.15
20.78±0.90
20.10±0.60
18.87±0.93
4.63±0.27B
5.59±0.16B
4.15±0.21B
5.39±0.16B
4.8±0.74

表4 母牛和阉牛背膘厚的比较

项目

背膘厚

母牛

1.87±0.21a
阉牛

2.12±0.34b
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布等肉质性状密切相关 [14]。

牛肉中水分的存在形式和含量多少会直接影

响到肉类的贮藏时间、加工质量和食用品质，还

会影响肉的多汁性 [15]。但肌肉中水分含量过高，

会使肉质更易腐败变质，而水分过少则会使肉脱

水变干，组织状态发生改变，肉色等指标也会受

影响 [16]。大量数据表明，牛肉中的水分含量保持

在 70%左右为适宜水平，本试验中母牛和阉牛各

部位水分含量差异不显著，但都在正常值范围

内，在总体趋势上是母牛各部位的水分含量较

高，也证明母牛肉的多汁性要更好一些。

适宜的脂肪含量能够在一定程度上改善肉的多

汁性、嫩度、适口性和总体可接受性 [17]。本试验中，

阉牛只有三筋部位脂肪含量略低于母牛，阉牛上脑、

西冷、三角牛霖部位的脂肪含量显著高于母牛，说明

总体趋势上阉牛肉的脂肪含量要高于母牛。公畜阉

割后雄激素的分泌量大大减少甚至消失，机体蛋白

质同化作用减弱，肌肉生长速度放慢，脂肪越容易沉

积到肌肉中去[18]，这与本试验结果一致。

pH与肉的适口性、嫩度、蒸煮损失息息相关，

还会对牛肉保水性和肉色等造成影响，此外，pH
还会影响牛肉风味。本试验中，母牛与阉牛各部

位肉的 pH并无明显差异，两者数值上也非常相

近，并且均在正常值的范围内波动（5.5<pH<6.8），
说明该试验牛的肉质正常。牛肉最主要的适口性

性状是肉的嫩度，包括是否容易被咬碎、咀嚼的

难易程度和咀嚼后的残渣量三个方面。剪切力值

的大小直接能体现牛肉的嫩度，其值越低，证明

牛肉越嫩。本试验结果显示，母牛和阉牛的剪切

力值在肋条部位有显著差异，总体趋势上阉牛除

三筋以外，其余部位的剪切力值均低于母牛，说

明阉牛肉具有相对较好的嫩度。Lowe等研究表

明，去势能使体脂肪积累加速，肌纤维变细，肉嫩

度增加 [19]，这与本试验结果相符。

肉色作为第一感官印象直接影响消费者的购

买欲，还间接反映了牛肉的综合品质，这也是衡

量牛肉品质的重要指标之一。肌肉颜色由肌红蛋

白的数量及分解产物所决定，以鲜樱桃红色而有

光泽为最佳。本试验中肋条部位母牛的亮度较

大，其余部位无显著差异，黄色度 b*在母牛与阉

牛的上脑、肋条、西冷、三筋四个部位中差异极显

著，总体趋势上阉牛黄色度较高，综上，母牛在肉

色方面表现更为出色，肉色更加鲜亮，有光泽。

背膘厚可以表示牛胴体脂肪的多少，背膘厚

的数值越小，瘦肉率则越高。延边黄牛公牛阉割

后体内雄性激素分泌量大大减少，影响蛋白质和

脂肪代谢，导致肌肉蛋白质含量降低，增加了脂

肪沉积，进而提高了背膘厚这一指标。这与魏国

生 [20]的研究结果相符。

4 结 论

母牛在西冷、三角牛霖的水分含量和肋条的

剪切力值、亮度（L*）显著高于阉牛；阉牛在上脑、

西冷、三角牛霖的脂肪含量显著高于母牛，在上脑、

三筋、肋条、西冷的黄度（b*）极显著高于母牛；阉牛

的背膘厚显著高于母牛。由此可见，母牛的肉品品

质虽然总体逊色于阉牛，但是含水量和肉色却优于

阉牛，是很有利用价值的牛肉资源。
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设；二是突出新型经营主体，将农业物联网、电子

商务等信息化应用能力培训向新型农业经营主体

倾斜，支持经营主体主动对接大的电商平台，积

极发挥其引领作用，依托新型经营主体推动农业

信息化；三是加快实施农业信息化助力新型职业

农民培育行动，培养一批有文化、懂技术、会经营

的新型职业农民；四是提升农民对农业信息的获

取能力和应用能力，着重培养农民选择性接收农

业信息的能力，培训互联网知识，使农民能够有

效利用互联网资源获取农业信息，增强农民的信

息意识。

5.5 建立农业信息化发展长效机制

一是加大农业信息化的财政支持力度，各级

财政特别是地方财政要加大农业信息化工作的支

持力度，确保农业信息基础设施不断完善、技术

研发能够进行、信息服务有经费保障，不断探索

建立多元投入机制和融资渠道，逐步建立以政府

投入为主导、社会共同投入的多元化投入格局。

二是逐步建立“公益性机制、市场机制、政府监管

机制”三位一体的农业信息化发展机制和运行机

制 [19]，加快建立农业信息化标准和评价体系，促进

农业信息服务工作健康发展；三是充分发挥地方

高校及图书馆先进的技术设备、馆藏资源、专业

人才和信息服务优势，为农民提供全方位的信息

服务。
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