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（1.河南农业大学食品科学技术学院, 河南郑州 450002；
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摘　要：探究巴西内洛尔牛不同部位肉品质特性的差异及加工适宜性，为巴西内洛尔牛的精细化加工提供理论依

据。本实验选取 36 月龄巴西内洛尔牛，腱肉、臀肉、肩肉、大黄瓜条、霖肉和腩肉等 6 个部位肉样，进行营养及

食用品质特性等方面的研究。结果表明：巴西内洛尔牛 6 个部位之间肉品质特性具有较大差异。腱肉的解冻损失

（4.65%）低，胶原蛋白含量（25.77%）较高；肩肉拥有良好的色泽（L*值 40.34）但保水性较差；臀肉具有良好

的嫩度、保水性、乳化特性和凝胶特性；霖肉蒸煮损失（26.44%）较大，但胶原蛋白含量较高且乳化特性和凝胶

特性较好；大黄瓜条脂肪含量（6.26%）高，蒸煮损失低，肌间脂肪明显；腩肉呈现出解冻损失（4.64%）低，蒸

煮损失（19.38%）高的特点。巴西内洛尔牛不同部位肉的品质特性存在较大差异，针对各部位肉之间的差异，选

择适宜的加工方式。霖肉适宜于肉糜类产品的加工；腩肉适宜于冷冻储藏类产品的加工；肩肉可以采用肉糜类和

烤制的加工工艺；臀肉可以采用蒸煮、酱卤、干制和烤制的加工方式；腱肉适宜于蒸煮和酱卤类产品的开发；大

黄瓜条适宜于蒸煮和烤制的加工工艺。
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Analysis of Differences in Meat Quality Characteristics of Different
Parts of Brazilian Nellore Cattle

SUN Lingxia1，LI Jiahui1，ZHU Chaozhi1，ZHAO Gaiming1，WEI Fashan2, *

（1.College of Food Science and Technology, Henan Agricultural University, Zhengzhou 450002, China；
2.Henan Province Product Quality Supervision and Inspection Center, Zhengzhou 450004, China）

Abstract：Explore  the  differences  in  meat  quality  characteristics  and  processing  suitability  of  different  parts  of  Brazilian
Nellore cattle, and provide a theoretical basis for the refined processing of Brazilian Nellore cattle. In this experiment, 6-
part  meat  samples  of  36  months  old  Brazilian  Nellore  cattle  were  selected,  including  tendon,  rump,  shoulder,  large
cucumber  strips,  rind,  and  belly  to  study  nutrition  and  eating  quality  characteristics.  The  results  showed  that  the  meat
quality  characteristics  of  the 6 parts  of  Brazilian Nellore cattle  were quite  different.  The thawing loss  of  tendon was low
(4.65%),  and  the  collagen  content  (25.77%)  was  higher;  shoulder  meat  had  good  color  (L* value  40.34)  but  poor  water
retention;  rump  had  good  tenderness,  water  retention,  emulsification  and  gel  properties;  the  cooking  loss  of  rind  meat
(26.44%)  was  large,  but  the  collagen  content  was  higher,  and  the  emulsification  and  gel  properties  were  better;  the  fat
content (6.26%) of large cucumber strips was high, the cooking loss was low, and the intermuscular fat was obvious; the
belly  meat  showed  the  characteristics  of  low  thawing  loss  (4.64%)  and  high  cooking  loss  (19.38%).  There  were  big
differences in the quality characteristics of different parts of Brazilian Nellore cattle. In view of the differences between the
different parts of meat,  the appropriate processing method should be selected.  Rind meat is  suitable for the processing of
meat  emulsion  products;  belly  meat  is  suitable  for  the  processing  of  frozen  storage  products;  shoulder  meat  can  be
processed  by  meat  emulsion  and  roasting;  rump  meat  can  be  processed  by  steaming,  marinating,  drying  and  roasting  
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method;  tendon  is  suitable  for  cooking  and  the  development  of  sauce-based  products;  and  the  large  cucumber  strips  is
 suitable for steaming and roasting methods.

Key words：Brazilian Nellore cattle；different parts；quality characteristics；processing suitability

 

近年来，随着我国居民生活水平的不断提高，加

上非洲猪瘟对猪肉市场的影响，极大地促进了消费者

对牛肉的消费热情[1]。根据预测[2]，我国牛肉的消费

量在 2030 年将上升至 1646 万吨。但我国肉牛生产

能力受饲养成本上升、投入产出效率低等因素制约

而发展缓慢，国内牛肉产量从 2011 年 610 万吨仅增

长到了 2020 年 670 万吨。随着国内消费量的增加，

产需缺口将进一步增大[3−4]。

随着产需缺口的增大，牛肉进口量增长迅猛，

2015 年我国重启巴西牛肉进口贸易，2016 年巴西便

跃升成为我国进口牛肉的第一来源地，2018 年我国

从巴西进口牛肉贸易额达 13.75 亿美元，2020 年便

增至 41.75 亿美元 [5]，而在巴西牛业养殖中超过

80% 的牛是瘤牛，其中内洛尔牛占据了 90%[6]。

巴西以其资源和环境的优势，通过大规模的放

牧散养控制牛肉成本，继而大量出口。但巴西国内以

育种、饲养管理和产肉性能等方面研究居多，针对国

内多变的加工方式并未有所涉及；同时国内对于内洛

尔牛各部位肉间的品质特性研究甚少，针对其加工适

宜性更少见报道。因此，本实验通过对 36 月龄巴西

内洛尔牛不同部位肉进行营养、食用品质等方面的

研究，针对其不同部位肉的差异性进一步研究其加工

适宜性，为巴西内洛尔牛肉在中国市场的精细化利用

提供理论依据。 

1　材料与方法 

1.1　材料与仪器

选取 36 月龄巴西内洛尔牛腱肉、肩肉、霖肉、

臀肉、腩肉、大黄瓜条等 6 个部位肉样（图 1）作为研

究对象，所有样品肉均来自巴西马托格罗索第

42 厂。胴体在 0~4 ℃ 排酸 72 h 后分割，在−18 ℃

真空包装条件下运输至实验室后−40 ℃ 保存备用；

异丙醇　分析纯，洛阳昊华化学试剂有限公司；硫

酸、盐酸　优级纯，广州和为医药科技有限公司；氢

氧化钠、正丙醇、硫酸钾、硫酸铜、磷酸氢二钠、磷酸

氢二钾、氯化钾、磷酸二氢钾、一水合柠檬酸　均为

分析纯，国药集团化学试剂有限公司；大豆油　上海

嘉里食品工业有限公司。

MJ-PB80 料理机　广东美的有限公司；M-

LM3B 沃布剪切力仪　东北农业大学工程学院；HI

99163 pH 计、EC-215 电导率仪　德国 Hanna 公司；

TMS-Pro 物性测试仪　英国 Stable  Micro Systems

公司； Minolta  CR-5 台式色差仪　日本 Konica

Minolta 公司；X-64R 台式离心机　美国 Beckman

Coulter 公司；35172 BRUZ 拍打均质机　法国 AES

Chemunex 公司。
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图 1    巴西内洛尔牛不同部位分割图
Fig.1    Segmentation of different parts of Brazilian Nelore cattle
  

1.2　实验方法 

1.2.1   营养特性测定　 

1.2.1.1   样品前处理　肉样于 0~4 ℃ 环境中解冻，

剔除肉样表面的脂肪和肌膜，以及肌肉中的筋膜，切

块，并用料理机将肉块绞成糜状。 

1.2.1.2   水分含量　按照 GB 5009.3-2016《食品安全

国家标准食品中水分的测定》进行测定。 

1.2.1.3   蛋白质含量　按照 GB/T 5009.5-2016《食品

安全国家标准食品中蛋白质的测定》进行测定。 

1.2.1.4   脂肪含量　按照 GB/T 5009.6-2016《食品安

全国家标准食品中脂肪的测定》进行测定。 

1.2.1.5   胶原蛋白含量　通过样品中羟脯氨酸含量

来计算胶原蛋白的含量。参照 GB/T9695.23-2008
《肉与肉制品羟脯氨酸含量测定》进行。 

1.2.2   pH 的测定　采用便携式 pH 计，按照 GB
5009.237-2016《食品安全国家标准食品 pH 值的测

定》中的方法进行测定，每个样品做三次平行取其平

均值。 

1.2.3   色差　参考冯静等[7] 的方法进行测定，待样品

解冻后，用色差仪对肉样的亮度（L*值）、红度（a*值）、

黄度（b*值）等进行测定，记录参数。 

1.2.4   保水性　 

1.2.4.1   解冻损失　参考赵改名等[8] 的方法进行测

定，0~4 ℃ 环境中解冻，解冻前质量记为 m1（g）；解冻

后质量记为 m2（g）。按照公式（1）计算。

解冻损失(%) =
m1 −m2

m1

×100 式（1）
 

1.2.4.2   蒸煮损失　参考 Li 等 [9] 的方法进行测定，

样品置于密封袋，在 85 ℃ 的恒温水浴锅中煮至中心

温度 75 ℃，捞出样品后室温平衡 30 min，吸水纸擦

干表面水分。水浴前质量记为 m3（g）；水浴后的质量

记为 m4（g），按照公式（2）计算。
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蒸煮损失(%) =
m3 −m4

m3

×100 式（2）
 

1.2.5   质构　质构测定：将肉样装入蒸煮袋中后置于

水浴锅中，于 85 ℃ 热水中煮至中心温度达到 70 ℃，

冷却至温度为 25 ℃，用刀修整肉块的边沿,找出肌纤

维的自然走向，之后用刀沿肌纤维的自然走向将肉样

修整为 1.5 cm×1.5 cm×0.5 cm 的肉块进行测定。测

定条件：采用 TMS-Pro 物性测试仪，使用 P50 探头，

测前速率 2.0 mm/s，测试速率 2.0 mm/s，测后速率

10.0 mm/s，压缩变形率 50%，探头 2 次测定间隔时

间 5 s，触发类型自动。对样品的硬度、弹性、咀嚼性

进行测定。每个部位肉样测定 10~15 次求平均值。

剪切力测定： 测量样品使用经过 1.2.4.2 步骤后

的样品，参考 Silva 等[10] 的方法，将样品沿肌纤维方

向修整成 1.5 cm×1 cm×1 cm 形状，使用剪切力仪对

样品的剪切力值进行测量。 

1.2.6   乳化性测定　 

1.2.6.1   乳化能力　参考汪张贵等[11] 的测定方法，使

用料理机破碎样品，加入缓冲液并过滤制得盐溶性蛋

白溶液，使用电导率仪对盐溶性蛋白溶液的电导率进

行测定。 

1.2.6.2   乳化稳定性　选择 1.2.6.1 乳化能力测定过

程中处于乳化崩解点时的样品管，吸取少量乳化液于

离心管，记离心前的重量为 m5（g），离心管密封后马

上 80 ℃ 水浴 30 min，室温冷却后于 4000 r/min 条

件下离心 5 min，离心完毕后去除管内水分称其质量

记为 m6（g）。乳化稳定性按照公式（3）计算。

乳化稳定性(%) =
m5 −m6

m5

×100 式（3）
 

1.2.7   凝胶性测定　 

1.2.7.1   凝胶的制备　参考郝婉名等[12] 的方法进行

凝胶的制备。 

1.2.7.2   凝胶保水性的测定　将制备好的凝胶转移

出来，装入离心管后称重记为 m7；称重密封后在

4 ℃、5000 r/min 的条件下离心 10 min，离心完毕去

除管内水分后称重记为 m8（g）。凝胶保水性按照公

式（4）计算。

凝胶保水性(%) =
m7 −m8

m7

×100 式（4）
 

1.2.7.3   凝胶质构的测定　使用 TMS-Pro 物性测试

仪对样品的硬度、咀嚼性等指标进行测定。测定条

件：使用 P50 探头，测前速率 2.0  mm/s，测试速率

2.0 mm/s，测后速率 10.0 mm/s，压缩变形率 50%，探

头 2 次测定间隔时间 5 s，触发类型自动。 

1.3　数据处理与统计分析

数据使用 SPSS 16.0 软件统计分析，使用 Origin

8.5 进行绘图。采用 Duncan’s 进行显著性差异检验，

显著性水平为 P<0.05。结果以平均值±标准差表示。 

2　结果与讨论 

2.1　巴西内洛尔牛不同部位肉的营养特性

由表 1 可知，巴西内洛尔牛不同部位之间营养

特性均存在较大的差异（P<0.05）。水分含量是牛肉

品质评价标准中的基本参数，对牛肉的品质特性以及

储藏期等具有较大影响[13]。巴西内洛尔牛腱肉水分

含量（77.94%）最高，腩肉（77.69%）次之，大黄瓜条

（70.39%）最低（P<0.05），与 Anaruma 等[13] 所测得阉

割雄性内洛尔牛宰后 24 h 平均 74% 的水分含量范

围基本一致，从水分含量方面看，经过长时间的冷冻

储运过程，内洛尔牛的水分含量前后并未有较大变

化。据研究，巴西肉类行业采用真空包装方式，以控

制长时间储运过程中的水分损失[5]。

蛋白质是肉类以及肉制品中的重要营养物质之

一，蛋白质含量对牛肉风味物质的产生、保水性以及

乳化性能有着重要影响[14−15]。巴西内洛尔牛霖肉的

蛋白质含量（19.41%）最高，腱肉（16.85%）最低

（P<0.05）；肩肉、臀肉、大黄瓜条和腩肉蛋白质含量

没有较大差异，基本维持在 18.50% 左右。与赵改名

等[16−17] 测定新疆褐牛、西门塔尔牛不同部位蛋白质

含量平均 20% 的含量相比，巴西内洛尔牛肉的蛋白

质含量明显较低。该实验结果与 Malheiros 等[18] 的

研究结果一致，巴西内洛尔牛的蛋白质含量较国内相

关品种偏低，可能与该品种的品质特性有关。

脂肪的沉积对于牛肉制品的风味形成极其关

键，研究发现肉制品中挥发性香气物质中 60% 来自

于肉类加工过程中的脂质氧化过程[19−20]。且脂肪的

沉积会使大理石花纹更加明显，直接反映牛肉的嫩

度，剪切力等方面指标[21−22]。巴西内洛尔牛大黄瓜条

的脂肪含量（6.26%）最高（P<0.05），臀肉和腩肉次之，
 

表 1    巴西内洛尔牛不同部位肉的营养特性

Table 1    Nutritional characteristics of meat in different parts of Brazilian Nellore cattle

部位名称 水分含量（%） 蛋白质含量（%） 脂肪含量（%） 胶原蛋白含量（%）

腱肉 77.94±0.26a 16.85±0.60c 1.97±0.42c 25.77±0.47b

肩肉 76.52±0.57b 18.21±0.31b 2.50±0.15c 17.27±0.49c

臀肉 74.16±0.42d 18.94±0.24ab 3.74±0.19b 14.56±0.21d

霖肉 75.13±0.42c 19.41±0.42a 2.14±0.14c 16.83±0.19c

大黄瓜条 70.39±0.56e 18.23±0.32b 6.26±0.28a 10.78±0.12e

腩肉 77.69±0.01a 18.53±0.86ab 3.63±0.37b 32.05±0.14a

注：表中数据为平均值±标准差；同列小写字母不同表示差异显著（P<0.05）；表2、表3同。
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且两者无明显差异（P>0.05），腱肉脂肪含量（1.97%）

最低。除大黄瓜条外，其他部位与国内肉牛相比，脂

肪水平基本一致，均属于低脂肪水平，该结果与郭同

军等[23] 研究结果一致。根据实验过程中的观察，大

黄瓜条肌纤维中有明显的脂肪沉积，大理石花纹明

显，因而脂肪含量较高。

胶原蛋白是肉中的重要组成部分，与肉的嫩度，

保水性等品质及加工方式有较大关系[24]。表 1 显

示，内洛尔牛腩肉（32.05%）最高（P<0.05），大黄瓜条

（10.78%）最低（P<0.05），其他部位均存在明显差异

性。根据相关报道[25−26]，胶原蛋白含量高的部位适宜

于采用酱卤的加工方式，因为在卤煮类产品长时间的

煮制过程中，胶原蛋白发生溶解性变化和凝胶化，可

以达到提高嫩度和口感的目的。胶原蛋白含量明显

较高，根据相关研究[27]，其差异性可能与不同部位肉

的运动量和活动性存在差异有关。此结果显示，进口

巴西内洛尔牛更适宜于酱卤制品的加工工艺。 

2.2　巴西内洛尔牛不同部位肉的 pH
牛肉 pH 与肉中糖原酵解速度与程度有关，在屠

宰阶段，pH 的下降速度和最终 pH 会影响肉的品质，

主要原因为肉中糖原分解产生乳酸进而使 pH 产生

变化[28−29]。由图 2 可知，巴西内洛尔牛腱肉 pH 较

高，为 6.39，腩肉部位 pH 次之，为 5.92，可能与宰前

有较强的应激反应有关，导致该部位糖原在宰前大量

消耗，影响了 pH 的下降速度和程度，使得最终

pH 较高[30]；根据 Muchenje 等[31] 的研究，牛肉最终

pH 大于 5.8 和 L*值小于 28 时，可能会出现黑干肉

（dark，firm and dry，DFD），在本实验中，腱肉和腩肉

pH 虽然较高，但 L*值处在正常范围，因此并未出现

DFD 肉现象。其他各部位肉 pH 均在正常范围内，

存在差异性的原因可能为不同部位肉的肌纤维特性

与糖酵解能力不同[32]。
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图 2    巴西内洛尔牛不同部位肉的 pH
Fig.2    pH meat in different parts of Brazil Nellore cattle

注：同一指标不同小写字母表示差异显著（P<0.05）；图 3~
图 5 同。
  

2.3　巴西内洛尔牛不同部位肉的色差

肉色是消费者在购买过程中最直观的评判标准[33]，

肉色由肌红蛋白含量、肌肉纤维类型、饲料中叶绿素

等多方面因素决定[34−35]。由图 3 可知，巴西内洛尔

牛腩肉和肩肉 L*值较高，臀肉和大黄瓜条 L*值较低，

可能与腩肉和肩肉含有较高比例 I 型肌纤维有关。

宰后排酸过程中 I 型肌纤维与肌红蛋白竞争氧气，导

致肌红蛋白氧化程度降低，进而影响肉色[36]。
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图 3    巴西内洛尔牛不同部位肉的色泽
Fig.3    Color of meat in different parts of Brazil Nellore cattle

 

Olivera 等 [37] 认为红度值（a*值）是肉最重要的

颜色参数，将会极大影响消费者的购买欲望。其中霖

肉和大黄瓜条 a*值较高，腩肉 a*值最低（4.76）；而腩

肉 L*值较高，导致腩肉颜色较淡，出现红度值过低的

状况。a*值主要受到肉中氧合肌红蛋白与高铁肌红

蛋白比例的影响，氧合肌红蛋白比例高则 a*值较

高[38]，霖肉和大黄瓜条 a*值较高，可能是该部位氧合

肌红蛋白比例较高导致肉色更加鲜红[39]。b*值在各

个部位中并未有太大差异。综合国外[40−41] 对巴西内

洛尔牛的肉色评定，L*、a*和 b*值均在内洛尔种群中

属于正常水平。且与国内牛肉相比，肉色并未有太大

区别。 

2.4　巴西内洛尔牛不同部位肉的保水性

由图 4 可知，霖肉（12.06%）和肩肉（10.25%）的

解冻损失较大；霖肉的蒸煮损失（26.44%）最高；据报

道[42−43]，内洛尔牛肉的蒸煮损失在 14.1%~20.8% 之

间，最高可达 27.7%。不同部位肉的蒸煮损失存在差

异性，可能与肌纤维的横向和纵向收缩、蛋白质和胶

原蛋白变性有关[44]。本实验中，巴西内洛尔牛蒸煮损

失平均为 20.6 %，较国内相关品种 30% 左右的蒸煮损

失[16−17]，具有一定程度的优势，因而进口巴西内洛尔

牛较适宜于蒸煮类和卤煮类加工工艺。 
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Fig.4    Water retention of meat in different parts of Brazil
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2.5　巴西内洛尔牛不同部位肉的质构

肉的嫩度受到组成成分等因素的影响。肉的组

成成分差异则包括肌纤维类型和组成比例、胶原蛋

白含量、脂肪含量等方面[45−46]。由表 2 可知，巴西内

洛尔牛大黄瓜条硬度（2352.30 g）最高，臀肉硬度

（809.67 g）最低，腱肉次之；大黄瓜条咀嚼性（2281.64 g）
最高，臀肉咀嚼性（618.53 g）最低，腱肉次之。可以看

到，肉样硬度与咀嚼性变化趋势基本相同。根据相关

报道[25−26]，胶原蛋白含量与嫩度呈正相关，与此对应

的大黄瓜条胶原蛋白含量（10.78 %）最低，其硬度最

高，咀嚼性最差。 

2.6　巴西内洛尔牛不同部位肉的剪切力

肉嫩度是影响肉品质的重要因素之一，与品种、

饲养时间、部位、肌肉组织和结缔组织含量等多种因

素有关[47]。内洛尔种群的肉嫩度具有较大的差异性，

本实验结果显示，霖肉剪切力最高（9.66 kg）；腩肉剪

切力最低（6.15 kg）。有报道指出[25,26]，牛肉剪切力与

胶原蛋白含量有关，胶原蛋白含量越高的部位，剪切

力越低。与本实验中对应的，腩肉胶原蛋白含量

（32.05%）最高，嫩度也最好。根据剪切力值，Malheiros
等 [48] 对内洛尔牛种群中划分了三个等级：嫩肉

（3.5 kg）、硬肉（5.8 kg）和极硬肉（8.2 kg）。Custódio
等[49] 和 Sant'anna 等[40] 也观察到内洛尔品种的高变

异性（平均 6.05 kg，范围在 1.79~11.35 kg）。本实验

中各部位剪切力值均在 6.0 kg 以上，根据 Custódio
和 Sant'anna 的研究结果，本实验所用胴体在内洛尔

牛种群中属于嫩度较差的群体，在消费市场，普遍认

为巴西内洛尔牛嫩度远不及欧洲和亚洲品种[50]。 

2.7　巴西内洛尔牛不同部位肉的乳化特性和凝胶特性

乳化特性和凝胶特性是主要的蛋白质功能特

性[51]，该特性与肉糜类产品的稳定性有着直接关系。

由表 3 可知，巴西内洛尔牛腩肉乳化能力（13.59 g/mL）
最高，肩肉（6.47  g/mL）最低；肩肉的乳化稳定性

（67.24%）最好，与赵改名等[17] 的研究结果一致。乳

化特性与多种因素有关，其中盐溶性蛋白含量越高，

乳化稳定性越好[52]。研究发现[53]pH 会影响盐溶性

蛋白的溶解度，进而影响肉类的乳化凝胶特性，pH 越

高，保水性越好，因此腩肉较高的 pH 有助于维持较

好的乳化特性。

肉的凝胶特性对肉制品的加工过程影响较大，

加工过程中的蛋白质受热发生胶凝作用，从而对肉制

品的结构产生影响。凝胶特性会较大程度地影响产

品的质构、粘着力、保水保油性和感官特性等方面。

表 3 数据显示，巴西内洛尔牛霖肉的凝胶保水性

（98.16%）最高；腩肉的凝胶硬度（157.08 g）和凝胶弹

性（0.49）均为最低，不适合肉糜和凝胶类产品，这与

赵改名等[54] 关于云岭牛相关特性的研究结果一致。臀

肉、霖肉和大黄瓜条的凝胶保水性、硬度和弹性综合

表现较好，可能与这些部位蛋白质含量较高有关，从

而具有更加稳定的凝胶结构，相关特性表现更好[55]。 
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Fig.5    Shear force of meat in different parts of Brazil Nellore
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表 2    巴西内洛尔牛不同部位肉的质构

Table 2    Texture of meat in different parts of Brazilian Nellore cattle

部位名称 硬度（g） 弹性 咀嚼性（g）

腱肉 882.10±243.21c 0.24±0.02a 689.12±91.60c

肩肉 1338.06±346.63bc 0.39±0.16a 1486.41±230.84b

臀肉 809.67±125.34c 0.24±0.03a 618.53±51.18c

霖肉 1567.74±119.60b 0.24±0.05a 1464.33±55.12b

大黄瓜条 2352.30±571.91a 0.20±0.02a 2281.64±72.23a

腩肉 1067.72±99.88bc 0.28±0.15a 1020.86±148.69c

 

表 3    巴西内洛尔牛的乳化和凝胶特性

Table 3    Emulsifying and gel characteristics of different parts of meat of Brazilian Nellore cattle

部位名称 乳化能力（g/mL） 乳化稳定性（%） 凝胶保水性（%） 凝胶硬度（g） 凝胶弹性

腱肉 7.88±0.32c 48.48 ±1.48b 80.85±4.41b 241.09±23.65c 0.51±0.023cd

肩肉 6.47±0.69d 67.24 ±0.60a 96.48±1.87a 247.02±1.60c 0.62±0.008bc

臀肉 10.31±2.33b 65.36 ±0.92a 97.64±0.23a 1484.97±81.77a 0.86±0.027a

霖肉 9.19±0.65c 63.39 ±2.30a 98.16±0.35a 946.46±25.34b 0.79±0.027a

大黄瓜条 10.13±1.89b 51.60 ±0.87b 97.32±0.22a 1497.22±128.08a 0.65±0.040b

腩肉 13.59±2.21a 48.89 ±0.68b 91.66±0.81a 157.08±15.26c 0.49±0.078d
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3　结论
巴西内洛尔牛各部位肉品质存在较大差异。霖

肉蒸煮损失较大，但其胶原蛋白含量较高，且乳化特

性和凝胶特性较好，适宜于肉糜类产品的加工；腩肉

具有低解冻损失高蒸煮损失的特点，适宜于冷冻储藏

类产品的加工；肩肉解冻损失和蒸煮损失均较高，但

其拥有良好的色泽和居中的乳化特性和凝胶特性，可

以采用肉糜类和烤制的加工工艺；臀肉保水性最好，

嫩度最佳，乳化特性和凝胶特性较高，可以采用蒸

煮、酱卤、干制和烤制的加工方式；腱肉解冻保水性

较好，且胶原蛋白含量高，适宜于蒸煮和酱卤类产品

的开发；大黄瓜条蒸煮损失较小，脂肪含量高，肌间脂

肪明显，适宜于蒸煮和烤制的加工工艺。

综合来看，进口自巴西的内洛尔牛，虽在经过长

时间的冷冻储运过程后，保水性较国内一些品种牛肉

更好，适合于蒸煮类和酱卤类产品的开发利用；但其

因品种问题，导致该牛肉嫩度较差，会影响肉制品加

工行业的使用；另外，可能由于其自身品种特性原因，

导致其蛋白质含量较低，营养品质方面存在缺陷。
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