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摘要： 旨在研究夷陵牛的生长性能、 屠宰性能和肉质性状。 对 ５６ 头成年夷陵牛体重和体尺指标进行测定， 对 ９１ 头夷陵牛初生及 ６、 １２、 １８ 月龄

阶段的体重进行测定， 并选取育肥后的夷陵牛 ２０ 头 （公母各半） 测定其屠宰性能和肉质性状。 结果： 生长性能方面， 夷陵公牛的体重及体尺指

标均显著优于母牛个体 （Ｐ＜０􀆰 ０５）； 屠宰性能方面， 夷陵公牛屠宰率为 ５５􀆰 ５６％， 净肉率为 ４６􀆰 ３６％， 胴体产肉率为 ８３􀆰 ４４％， 肉骨比为 （５􀆰 ０４±
０􀆰 ８５）， 眼肌面积为 ６８􀆰 １０ ｃｍ２， 夷陵母牛屠宰率为 ４９􀆰 ３２％， 净肉率为 ４０􀆰 ２３％， 胴体产肉率为 ８１􀆰 ５７％， 肉骨比为 （４􀆰 ４３±０􀆰 ７３）， 眼肌面积为

５６􀆰 ３４ ｃｍ２， 差异均显著 （Ｐ＜０􀆰 ０５）； 肉质性状方面， 夷陵公母牛在大理石花纹、 肉色、 嫩度等指标方面基本保持一致， 鲜肉中氨基酸比例以及

多种不饱和脂肪酸比例适当。 综上， 夷陵牛肉品质较好， 夷陵公牛具有良好的产肉性能， 可生产高档牛肉， 夷陵母牛需通过本品种选育结合导入

杂交进一步提高肉用性能。
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　 　 据 《夷陵州志》 记载， 古夷陵地区饲养黄牛的

历史已有 ５００ 余年， ２０１５ 年 １０ 月， 湖北省宜昌市开

展了为期 １６ 个月的夷陵牛遗传资源的挖掘和鉴定工

作； ２０１７ 年 １ 月， 通过国家畜禽遗传资源委员会鉴

定； ２０１８ 年 １ 月， 夷陵牛正式成为我国第 ５５ 个地方

黄牛品种 （原农业部发布第 ２６３７ 号公告）； ２０２０ 年 ５
月， 夷陵牛入选 《国家畜禽遗传资源品种名录》， 为

湖北省种质资源创新奠定了基础［１］。 夷陵牛是广泛

分布在湖北省宜昌市一带的地方品种， 据第三次全国

畜禽遗传资源普查统计， ２０２１ 年夷陵牛存栏数

１０ ９５８ 头， 其中种公牛 １ ８６９ 头， 能繁母牛 ７ ６９８ 头。
夷陵牛体型适中， 主要以棕黄色、 黑色、 板栗色等毛

色为主， 最典型的特征是 “两黑一笋”， 即黑眼圈、
黑鼻镜、 笋角， 公母牛均有角。 母牛头清秀且稍长，
颈部细长， 肩峰较小， 尻斜， 尾帚大过飞节； 公牛颈

粗短， 肩峰较高， 腰背平直， 腹部圆大［２］。 ２０２０ 年

１２ 月， 夷陵牛肉在全国首届 “中国牛·优质牛肉品

鉴大会” 上经理化检测、 消费者评价、 专家品鉴等

环节后， 被评为 “最具效益奖” 和肉品质 “最具特

色奖” 两项大奖［１］。 夷陵牛抗病性好、 耐湿热气候、
耐粗饲， 公母牛体重体尺差别大， 养殖成本低， 雪花

牛肉产出率高， 市场潜力巨大。 经过多年的纯种繁育

及选种选配， 生产性能有了大幅提高， 但与专门化肉

牛品种相比， 还存在生长速度慢、 产肉性能低、 出栏

周期长等诸多不足。 因此， 本研究拟对夷陵牛生长性

能、 屠宰性能及肉质性状进行分析， 以期为挖掘其肉

用潜力提供数据支撑。

１　 材料与方法

１􀆰 １　 试验设计及饲养管理

从湖北省某夷陵牛养殖场选取 ９１ 头夷陵牛 （公
牛 ２８ 头， 母牛 ６３ 头） 对初生及 ６、 １２、 １８ 月龄的体

重进行测定。 选取 ５６ 头成年夷陵牛 （公牛 １７ 头， 母

牛 ３９ 头） 进行体重体尺测定。 选取健康状态良好的

２０ 头夷陵牛 （３０ ～ ３６ 月龄， 公母各半）， 单栏饲养，
舍饲育肥， 全混合日粮 （ＴＭＲ） 饲喂， 日饲喂 ２ 次

（８： ００ 和 １７： ００）， 自由采食、 饮水， 正常驱虫、
免疫。 饲粮由 ３０％全株玉米、 ６０％玉米、 ７％豆粕、
１％石粉、 １􀆰 ６％盐、 ０􀆰 ４％磷酸钙组成， 营养水平为

综合净能 ６􀆰 ９０ ＭＪ ／ ｋｇ， 粗蛋白 １２％， 中性洗涤纤维

９􀆰 ００％， 钙 １􀆰 １５％， 磷 ０􀆰 ５２％。 育肥结束后进行屠宰

测定和肉品质分析。

１􀆰 ２　 测定指标及方法

按 ＮＹ ／ Ｔ ２６６０—２０１４ 《肉牛生产性能测定技术规

范》 方法进行体重、 体尺测定。 宰前 ２４ ｈ 禁食， ２ ｈ
禁水， 并根据 ＮＹ ４６７—２００１ 《畜禽屠宰卫生检疫规

范》 标准实施屠宰。 按照 ＧＢ ／ Ｔ ２７６４３—２０１１ 《牛胴

体及鲜肉分割》 进行胴体测量与分割。 将牛胴体

４ ℃排酸 ７２ ｈ 后， 先用硫酸纸绘出第 １２ ～ １３ 肋间背

最长肌的横切面轮廓， 由求积仪进行眼肌面积

测定［３］。
每头牛分别采集 １ ｋｇ 背最长肌， 低温保存进行

检测分析。 按照 ＮＹ ／ Ｔ ６７６—２０１０ 《牛肉等级规格》
利用采样比色板对大理石花纹和脂肪颜色进行评分，
由 ３ 人同时评分取中值。 采用便携式手持式 ｐＨ 计测

定宰后 ４５ ｍｉｎ 及 ２４ ｈ 的左侧胸肌 ｐＨ 值并记录为 ｐＨ０

值和 ｐＨ２４值， 同一部位测定 ３ 次后， 取平均值。 采

用便携式色谱仪测定亮度 （Ｌ∗）、 红度 （ａ∗）、 黄度

（ｂ∗） 值， 同一部位测定 ３ 次后， 取平均值。 按照

ＮＹ ／ Ｔ １１８０—２００６ 《肉嫩度的测定 剪切力测定法》
测定方法， 采用数显式肌肉嫩度仪进行剪切力测定，
测定 ３ 次取平均值。 取 ２ ｃｍ×３ ｃｍ×５ ｃｍ 肉块， 称重

记为 Ｗ１， 后沿平行肌纤维方向悬挂于 ４ ℃ 冰箱，
２４ ｈ 后分别称重记为 Ｗ２。 按照 ＮＹ ／ Ｔ １３３３—２００７
《畜禽肉质的测定》 中进行肌肉系水力测定。 按照

ＧＢ ５００９􀆰 １２４—２０１６ 《食品中氨基酸的测定》 的测定

方法采用氨基酸分析仪进行氨基酸测定。 脂肪酸按饱

和度可分为饱和脂肪酸 （ ＳＦＡ） 和不饱和脂肪酸

（ＵＳＦＡ）， 同时根据不饱和双键的个数又可将 ＵＳＦＡ
分为单不饱和脂肪酸 （ＭＵＦＡ） 和多不饱和脂肪酸

（ＰＵＦＡ）。 按照 ＧＢ ５００９􀆰 １６８—２０１６ 《食品中脂肪酸

的测定》 的测定方法进行脂肪酸含量测定。
１􀆰 ３　 数据统计与分析

利用 ＳＰＳＳ ２６􀆰 ０ 进行统计分析， 试验结果采用

“平均值±标准差” 表示， Ｐ＜０􀆰 ０５ 表示差异显著， Ｐ＜
０􀆰 ０１ 表示差异极显著。

２　 结果与分析

２􀆰 １　 生长性能

由表 １ 可知， 各阶段夷陵公牛体重均高于母牛，
初生及 ６ 月龄差异不显著 （Ｐ＞０􀆰 ０５）， １２ 月龄差异

显著 （Ｐ ＜ ０􀆰 ０５）， １８ 月龄差异极显著 （Ｐ ＜ ０􀆰 ０１），
说明在相同的饲养环境中夷陵公牛增重性能高于母

牛。 由表 ２ 可知， 成年夷陵公母牛的体重和体尺差异
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极显著 （Ｐ＜０􀆰 ０１）。 肉牛肉用性能指数 （ＢＰＩ） 是活

重与体高之比值， 经计算夷陵公母牛的 ＢＰＩ 指数分别

为 （３􀆰 ６５ ± ０􀆰 １６） ｋｇ ／ ｃｍ 和 （ ２􀆰 ５７ ± ０􀆰 １５） ｋｇ ／ ｃｍ，
夷陵公牛属于役肉兼用型， 母牛属于役用型。

表 １　 夷陵牛不同阶段体重比较 ｋｇ　 　 　

性别 初生重 ６ 月龄重 １２ 月龄重 １８ 月龄重

公牛 ２１􀆰 １±１􀆰 ２ １０８􀆰 ５±１７􀆰 ７ １５４􀆰 ６±１７􀆰 ７ａ １８１􀆰 ７±２２􀆰 ４Ａ

母牛 ２０􀆰 ９±２􀆰 ４ １０５􀆰 ９±１９􀆰 ６ １３５􀆰 ９±１３􀆰 ６ｂ １５８􀆰 ４±２９􀆰 ９Ｂ

　 　 　 　 注： 同列数据肩标不同小写字母表示差异显著 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 不同大写字母表示差异极显著 （Ｐ＜０􀆰 ０１）。 下同。

表 ２　 成年夷陵牛体重及体尺

性别 体重 ／ ｋｇ 鬐甲高 ／ ｃｍ 十字部高 ／ ｃｍ 体斜长 ／ ｃｍ 胸围 ／ ｃｍ 管围 ／ ｃｍ 胸宽 ／ ｃｍ 坐骨端 ／ ｃｍ

公牛 ４６０􀆰 ０±３８􀆰 ５Ａ １２５􀆰 ９±８􀆰 ６Ａ １２７􀆰 ２±７􀆰 ５Ａ １５２􀆰 ４±９􀆰 ５Ａ １８０􀆰 ０±１２􀆰 ４Ａ １９􀆰 ３±０􀆰 ７Ａ ２４􀆰 ７±３􀆰 ４Ａ ２２􀆰 ６±２􀆰 ３Ａ

母牛 ２９５􀆰 ６±４５􀆰 ５Ｂ １１４􀆰 ７±４􀆰 ４Ｂ １１７􀆰 ７±４􀆰 ７Ｂ １３１􀆰 ６±８􀆰 ７Ｂ １６６􀆰 ７±９􀆰 ７Ｂ １５􀆰 ８±１􀆰 １Ｂ ２０􀆰 ５±５􀆰 ２Ｂ １６􀆰 ４±２􀆰 ６Ｂ

２􀆰 ２　 育肥性能

由表 ３ 可知， 公母牛初测体重差异显著 （Ｐ ＜
０􀆰 ０５）， 终测体重、 日增重指标差异极显著 （ Ｐ ＜
０􀆰 ０１）， 表明夷陵公牛生长速度更快。

表 ３　 ３０～ ３６ 月龄夷陵牛育肥性能比较

性别 育肥时间 ／ ｄ 初测体重 ／ ｋｇ 终测体重 ／ ｋｇ 日增重 ／ ｋｇ

公牛 １５０ ２７１􀆰 １±３２􀆰 １ａ ３７３􀆰 １±２８􀆰 ５Ａ ０􀆰 ６８±０􀆰 ０６Ａ

母牛 １５０ ２２３􀆰 ９±１４􀆰 ７ｂ ３０８􀆰 １±１０􀆰 １Ｂ ０􀆰 ５６±０􀆰 ０５Ｂ

２􀆰 ３　 屠宰性能

由表 ４ 可知， 夷陵公牛各屠宰性能指标均显著高

于夷陵母牛 （Ｐ＜０􀆰 ０５）， 说明夷陵公牛的屠宰性能优

于母牛。

表 ４　 ３５～ ４１ 月龄夷陵牛屠宰性能

性别 宰前活重 ／ ｋｇ 胴体重 ／ ｋｇ 净肉重 ／ ｋｇ 骨重 ／ ｋｇ 眼肌面积 ／ ｃｍ２ 屠宰率 ／ ％ 净肉率 ／ ％ 肉骨比

公牛 ３５７􀆰 ６±２８􀆰 ４Ａ ２１３􀆰 １±１５􀆰 ８Ａ １６７􀆰 ０±１５􀆰 ８Ａ ４４􀆰 ５±５􀆰 ９Ａ ７１􀆰 １±７􀆰 ３Ａ ５９􀆰 ６±１􀆰 ９Ａ ４６􀆰 ７±２􀆰 ０Ａ ３􀆰 ７５ａ

母牛 ３０５􀆰 ６±２０􀆰 ２Ｂ １６１􀆰 ２±１２􀆰 ４Ｂ １２５􀆰 １±１０􀆰 ９Ｂ ３５􀆰 １±３􀆰 ６Ｂ ５７􀆰 ６±６􀆰 ７Ｂ ５２􀆰 ７±１􀆰 ６Ｂ ４０􀆰 ９±１􀆰 ７Ｂ ３􀆰 ５６ｂ

２􀆰 ４　 肉质性状

对背最长肌的大理石花纹、 肉色、 嫩度等指标进

行了差异性分析。 由表 ５ 可知， 夷陵牛背最长肌各理

化指标在不同性别组间无显著性差异 （Ｐ＞０􀆰 ０５）。
由表 ６ 可 知， 公 牛 氨 基 酸 总 量 （ ＴＡＡ ） 为

１８􀆰 ７７％， 略高于母牛 （ １８􀆰 ７４％）， 但差异不显著

（Ｐ＞０􀆰 ０５）。 同时， 夷陵公、 母牛背最长肌必需氨基

酸含量 （ＥＡＡ） 与非必需氨基酸含量 （ＮＥＡＡ） 无显

著差异 （Ｐ＞０􀆰 ０５）， 说明夷陵牛背最长肌这两类氨基

酸含量未存在性别差异。
由表 ７ 可知， 成年夷陵公、 母牛背最长肌脂肪酸

总量均值分别为 ２􀆰 １５５ ｇ ／ １００ ｇ 和 ２􀆰 １９１ ｇ ／ １００ ｇ， 且

性别间无显著差异 （Ｐ＞０􀆰 ０５）， 但夷陵公牛肉中 ｎ－６
ＰＵＦＡ 含量以及 ｎ－６ ＰＵＦＡ ／ ｎ－３ ＰＵＦＡ 显著高于夷陵

母牛 （Ｐ＜０􀆰 ０５）。

表 ５　 夷陵牛背最长肌理化指标

性别
肌肉大理

石花纹评分

肉色

Ｌ∗值 ａ∗值 ｂ∗值

脂肪颜色

评分

嫩度 ／
（ｋｇ·ｃｍ－２）

ｐＨ０值 ｐＨ２４值 肌肉系水力

公牛 １􀆰 ６±０􀆰 ３ ３０􀆰 ４±２􀆰 ７ １５􀆰 １±１􀆰 ６ ４􀆰 ４±０􀆰 ９ １􀆰 ４±０􀆰 ５ ４􀆰 ０３±０􀆰 ８ ６􀆰 ４±０􀆰 ２ ５􀆰 ５±０􀆰 ２ １􀆰 ４±０􀆰 １

母牛 １􀆰 ５±０􀆰 ２ ２８􀆰 ３±３􀆰 ０ １４􀆰 ６±１􀆰 ２ ６􀆰 ８±０􀆰 ５ １􀆰 ２±０􀆰 ３ ４􀆰 ４１±０􀆰 ６ ６􀆰 ５±０􀆰 ３ ５􀆰 ６±０􀆰 ４ １􀆰 ５±０􀆰 １

·３·畜牧与兽医　 ２０２５ 年　 第 ５７ 卷　 第 ６ 期



表 ６　 夷陵牛背最长肌氨基酸含量 （ｎ＝１０）

性别
每 １００ ｇ 含量 ／ ｇ

ＴＡＡ ＥＡＡ ＮＥＡＡ
（ＥＡＡ ／ ＮＥＡＡ） ／ ％ （ＥＡＡ ／ ＴＡＡ） ／ ％

公牛 １８􀆰 ７７±１􀆰 ２３ ７􀆰 ６５±０􀆰 ６５ １１􀆰 １２±０􀆰 ８７ ６８􀆰 ７９±２􀆰 １４ ４０􀆰 ７６±０􀆰 ５６

母牛 １８􀆰 ７４±１􀆰 １５ ７􀆰 ５８±０􀆰 ５５ １１􀆰 １６±０􀆰 ９９ ６７􀆰 ９２±２􀆰 ６８ ４０􀆰 ４５±０􀆰 ４７

表 ７　 夷陵牛背最长肌脂肪酸含量

脂肪酸 公牛 母牛

豆蔻酸∗ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ０５４±０􀆰 ０１７ ０􀆰 ０５５±０􀆰 ０１５

棕榈酸∗ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ５４６±０􀆰 ０２１ ０􀆰 ５６７±０􀆰 ０１５

十七碳酸∗ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ０３６±０􀆰 ００９ ０􀆰 ０３４±０􀆰 ００２

硬脂酸∗ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ５７１±０􀆰 ０６７ ０􀆰 ６５４±０􀆰 ０５６

棕榈油酸△ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 １０６±０􀆰 ０２４ ０􀆰 １２５±０􀆰 ０２１

油酸△ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ５８８±０􀆰 ０５４ ０􀆰 ５７３±０􀆰 ０４９

亚油酸＃ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 １８３±０􀆰 ０１０ ０􀆰 １１２±０􀆰 ００７

α－亚麻酸＃ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ０２２±０􀆰 ００８ ０􀆰 ０１７±０􀆰 ００９

花生四烯酸＃ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ０３４±０􀆰 ００７ ０􀆰 ０３６±０􀆰 ００５

二十碳五烯酸＃ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ０１５±０􀆰 ００２ ０􀆰 ０１８±０􀆰 ００３

脂肪酸总量 ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ２􀆰 １５５±０􀆰 ３０２ ２􀆰 １９１±０􀆰 ４６９

ｎ－３ ＰＵＦＡ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ０３７±０􀆰 ００３ ０􀆰 ０３５±０􀆰 ００９

ｎ－６ ＰＵＦＡ ／ （ｇ·１００ ｇ－１） ０􀆰 ２１７±０􀆰 ００６ａ ０􀆰 １４８±０􀆰 ００７ｂ

ｎ－６ ＰＵＦＡ ／ ｎ－３ ＰＵＦＡ ５􀆰 ８６５±０􀆰 ３１１ａ ４􀆰 ２２９±０􀆰 ２３５ｂ

　 　 注：∗为饱和脂肪酸，△为单不饱和脂肪酸，＃为多不饱和脂肪酸。

３　 讨论

３􀆰 １　 生长性能

生长性能是衡量肉牛生长速度最重要的指标之

一， 包括体重的增加、 体尺的增长等。 已有研究表

明， 在相同饲养管理条件下， 公牛的生长速度明显高

于母牛［４］， 本研究结果与上述结论一致。 在本研究

中， 通过测量夷陵牛体重、 体高、 十字部高、 体斜

长、 胸围、 管围、 坐骨端宽等指标数据， 研究性别对

夷陵牛生长性能的影响， 发现成年夷陵牛体重体尺与

湖北省内郧巴黄牛、 恩施黄牛［５］ 接近。 相较于 ２０１５
年的数据， 夷陵牛各项生长性能指标均发生了较大增

长， 尤其是体重与胸围， 成年夷陵公、 母牛体重分别

由 ２０１５ 年的 １２３ ～ ３７９ ｋｇ 和 １０２ ～ ３２０ ｋｇ 相比， 增加

到了 ４６０ ｋｇ 和 ２９５􀆰 ５６ ｋｇ； 成年夷陵公、 母牛胸围分

别由 ２０１５ 年的 ９８ ～ １７５ ｃｍ 和 １０８ ～ １６５ ｃｍ 增加到

１８７􀆰 ００ ｃｍ 和 １６８􀆰 ６７ ｃｍ， 体高、 十字部高、 体斜长、
管围相较 ２０１５ 年也有了不同程度的增长［２］， 但公牛

增加更多， 说明夷陵牛公牛生长速度更快， 这可能是

由于多年来夷陵公牛长期的提纯复壮和系统选育， 而

夷陵母牛未受系统选育， 产肉性能较低。 夷陵公牛为

役肉兼用型牛 （ＢＰＩ ＝ ３􀆰 ６５）， 夷陵母牛为役用型牛

（ＢＰＩ ＝ ２􀆰 ５７）， 因此夷陵牛母牛可通过本品种选育结

合导入外血， 提高肉牛养殖的经济效益。
３􀆰 ２　 屠宰性能

屠宰性能可直接反映肉牛养殖的经济效益， 其中

胴体重、 屠宰率、 净肉率等指标是判断肉牛屠宰性能

好坏的参考指标， 亦是衡量肉牛产肉量和生长发育的

主要依据［６］。 根据国家肉牛牦牛产业技术体系测算，
２０２３ 年屠宰肉牛平均胴体重约为 ２５３ ｋｇ ／头［７］。 本研

究中夷陵公牛平均胴体重为 ２５５􀆰 ５８ ｋｇ， 略高于 ２０２３
年屠宰肉牛的平均胴体重水平， 而母牛的平均胴体重

为 １４５􀆰 ７７ ｋｇ， 大幅低于 ２０２３ 年屠宰肉牛的平均胴体

重水平， 说明夷陵母牛普遍存在个体小、 种质资源开

发利用深度不够的现象。 相较于 ２０１５ 年测定数据［２］，
夷陵公牛的屠宰率、 净肉率分别增长了 ８􀆰 ４６％ 和

７􀆰 ４６％， 夷陵母牛的屠宰率、 净肉率分别增长了

２􀆰 ２２％和 １􀆰 ３３％， 说明其产肉性能有一定提高。 另

外， 比较发现夷陵牛屠宰率、 净肉率和胴体率与湖北

省内黄陂黄牛［５］、 枣北黄牛相近［５］， 而低于国内晋

南牛［８］、 平凉红牛［９］、 鲁西牛［１０］ 等品种。 眼肌面积

不仅与肉牛产肉量密切相关， 也与屠宰和胴体等指标

呈现正相关［１１］。 与我国地方良种黄牛测定结果相比，
夷陵牛眼肌面积低于郏县红牛 ８５􀆰 ４ ｃｍ２［１２］、 吉安牛

７８􀆰 ９４ ｃｍ２［１３］、 延边牛 ７１􀆰 ００ ｃｍ２［１４］， 表明夷陵牛在

屠宰性能方面与国内某些品种黄牛相比存在一定的差

距， 需作进一步选育提高。
３􀆰 ３　 肉质性状

肉质受多种因素影响， 可由嫩度、 ｐＨ 值、 肉色

和系水力等指标来衡量。 嫩度受其内部结构影响， 剪

切力大小是衡量肉嫩度的主要指标， 嫩度与剪切力呈

反比， 剪切力越小， 肌肉越嫩［１５－１６］。 本试验中夷陵

公母牛的剪切力分别为 ４􀆰 ０３ ｋｇ 和４􀆰 ４１ ｋｇ， 说明夷陵

牛肉有较好的嫩度。 ｐＨ 值与系水力、 肉色等密切相

关， 能够直接对肉的风味、 质地、 烹煮损失、 色泽和

货架时间产生影响， 牛屠宰后肌肉 ｐＨ０值通常在 ６􀆰 ５
左右， ｐＨ２４值通常在 ５􀆰 ４ ～ ５􀆰 ６［１７］。 本试验显示， 夷

陵牛背最长肌 ｐＨ０值和 ｐＨ２４值均处于正常范围， 而且

公母牛 ｐＨ 值接近， 无明显差异， 说明该试验牛的肉

质正常。
Ｌ∗、 ａ∗和 ｂ∗值可综合反映肉的颜色情况， 直观
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反映肉质优劣， Ｌ∗值越大说明光泽度越好， ａ∗值越

大说明肉颜色越好， 而 ｂ∗值越小说明肉越新鲜［１６］，
当牛肉 ａ∗值大于 １４􀆰 ５ 时， 超过 ９５％的调查者认为是

可接受的肉色［１８］。 本试验中， 夷陵牛背最长肌肉色

较好， Ｌ∗、 ａ∗、 ｂ∗值在不同性别间无显著差异， 但

公牛 Ｌ∗、 ａ∗值较大， 说明夷陵公牛在肉色方面表现

更为出色。 系水力作为衡量肌肉保水性的重要指标，
也是鉴定肉品质的重要参考指标， 但未有客观定量方

法， 通常用滴水损失来评定， 滴水损失越低， 系水力

越大， 保水性越高， 肉质越好， 本试验中夷陵公母牛

滴水损失均无显著差异， 具有良好的加工性能。
氨基酸和脂肪酸是人体必需的营养物质， 是影响

牛肉营养价值和风味的重要因素［１９－２０］。 根据联合国

粮农及卫生组织 （ ＦＡＯ） 对优质蛋白的模式标准，
质量较好的食物蛋白质组成中 ＥＡＡ ／ ＴＡＡ 在 ４０％以

上， ＥＡＡ ／ ＮＥＡＡ 在 ６０％以上［２１］。 本研究发现夷陵公

母牛背最长肌中都含有 ７ 种必需氨基酸和 ９ 种非必需

氨基酸， 其中夷陵公、 母牛 ＥＡＡ ／ ＴＡＡ 平均值分别为

４０􀆰 ７６％和 ４０􀆰 ４５％， ＥＡＡ ／ ＮＥＡＡ 分别为 ６８􀆰 ７９％ 和

６７􀆰 ９２％， 符合 ＦＡＯ 及世界卫生组织的优质蛋白标

准。 本研究共测定了 １０ 种脂肪酸， ｎ－６ ＰＵＦＡ 和 ｎ－３
ＰＵＦＡ 均是人体必需脂肪酸， 主要功能是调节机体内

的许多代谢过程， 与现代诸多疾病的发生与调控息息

相关［２２］。 ｎ－６ ＰＵＦＡ ／ ｎ－３ ＰＵＦＡ 比例平衡影响人类营

养生理、 基因表达和免疫性能［２３］。 本研究中的夷陵

牛肉 ｎ－６ ＰＵＦＡ ／ ｎ－３ ＰＵＦＡ 分布范围为 ３􀆰 ９９４ ∶ １ ～
６􀆰 １７６ ∶ １， 符合世界卫生组织 ｎ－６ ＰＵＦＡ ／ ｎ－３ ＰＵＦＡ
摄入标准［２４］， 因此， 夷陵牛肉中必需氨基酸和脂肪

酸含量丰富且营养比较均衡， 营养价值高。

４　 结论

夷陵牛公牛生长性能、 屠宰性能指标均显著优于

母牛个体， 夷陵牛公牛肉品质好， 可生产高档牛肉，
夷陵母牛可以通过本品种选育结合导入杂交进一步提

高肉用性能， 以支撑夷陵牛特色肉牛产业健康发展。
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