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不同坡度装卸台装卸牛对牛肉品质的影响
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摘要!为研究不同坡度的装卸台装卸牛对牛肉品质的影响#

选取西门塔尔肉牛
"$

头#随机分为
0

组#各组分别通过!

!$

#

0$

#

-$o

"坡度装卸台装卸牛后#然后对牛进行屠宰#分析宰后

牛肉
Q

T

值(肉色(失水率(蒸煮损失率和剪切力$结果表

明'随着装卸台坡度的增大#宰后牛肉
Q

T

值(牛肉
A

% 值(

4

%值呈下降趋势!

9

#

$)$-

"#牛肉
B

%值(剪切力(肉失水率(

蒸煮损失率呈增加趋势!

9

#

$)$-

"$通过坡度为
!$o

的装卸

台装卸牛#宰后牛肉品质较好#在实际生产中应降低装卸台

坡度#以提高牛肉品质$

关键词!牛肉&品质&装卸台&坡度
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牛肉营养丰富!富含蛋白质!具有人体所需的必需氨基

酸!而胆固醇#脂肪却很低!基于这些特点!牛肉在肉食品中

备受青睐.

#

/

"随着社会的进步!高端消费人群的出现和对健

康的日益重视!牛肉生产企业在增加量的同时必须重视肉品

质!以满足人们的消费需求"但由于牛肉生产企业存在许多

亟需完善的问题!例如管理和技术的滞后!这使人们对肉品

质的需求矛盾日益凸显"国内外学者.

"2-

/认为宰前因素严

重影响着牛肉品质!跟踪研究宰前各种因子对牛肉品质的影

响!并且对控制以上因子进行了深度的研究"

a<=

K

AB'J

等.

%

/

认为动物在宰前的运输时间和温度#装载密度#陌生环境#待

宰时间#群体结构改变#屠宰方式等都会引起动物的生理应

激!从而影响肉品质"

T@G;=<HI>

等.

.

/研究表明猪的宰前长

途运输应激能显著增加肉中乳酸水平!降低肌肉嫩度和系水

力等指标"

坡度装卸是牛宰前的一个重要环节"邓红雨.

,

/研究发

现!通过坡道装卸的牛平均体温显著高于无坡道装卸组!通

过坡道装卸发生攻击行为和哞叫行为的牛只数也显著多于

无坡道组!同时坡道装卸的牛有明显的逃跑行为!这些行为

都源于坡道的刺激"但文献检索未发现牛宰前不同坡度装

卸对牛肉品质的研究报道"

本试验拟通过检测宰后牛肉的
Q

T

值#肉色#汁液损失

率#蒸煮损失率和剪切力值!分析探讨不同坡度(

!$

!

0$

!

-$o

)

的装卸台装卸牛对牛肉品质的影响!旨在为宰前确定合理的

装卸台坡度提供理论依据"

#

!

材料与方法

#)#

!

主要仪器

便携式
Q

T

计'

%$#$

型!深圳市卡迪亚科技有限公司&

色差计'

D:F0$$

型!日本柯尼卡美能达 (中国)投资有限

公司&

数显式肌肉嫩度仪'

DFOU!?

型!东北农业大学工程学

院研制生产"

#)"

!

动物分组及处理

选取体重为(

%$$_#$

)

R

K

西门塔尔肉牛
"$

头!随机分

为
0

组!每组
-

头!

/

组#

.

组#

3

组分别通过(

!$

!

0$

!

-$o

)坡

度装卸台装牛!到达屠宰场后再分别通过(

!$

!

0$

!

-$o

)坡度

装卸台卸牛(见图
#

)!

5

组采用无坡度装卸台装卸牛"

0

组

牛经路况良好!同一条平坦公路短途运输后到达屠宰场!立

即采用击晕屠宰方式致死牛!宰后
0-GCJ

内割取左胴背最

%"#



图
#
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!$o

装卸台示意图
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长肌!样品用锡纸包!置于液氮中迅速冷却用于各指标分析"

#)!

!

指标测定

#)!)#

!Q

T

的测定
!

用便携式
Q

T

酸度计在左胴背最长肌

#"

!

#!

肋处测定
Q

T

值"

#)!)"

!

肉色的测定
!

从左胴背最长肌第
#"

!

#!

肋处!取

0HG

厚的肉样!除去皮下脂肪和结缔组织!然后将肉样置室

温条件
!$GCJ

!色差计检测肉样红度(

4

%

)#亮度(

A

%

)#黄度

(

B

%

)"

#)!)!

!

失水率的测定
!

在左胴背最长肌第
#

!

"

腰椎处!取

肉样测定
8O

"肉样称重!记作
%

#

!后将真空包装的肉样于

0\

环境中保存
0,I

!

0,I

后滤纸吸干去除包装的肉块表面

的汁液!称重
%

"

"失水率按式(

#

)计算'

OA

T

%

#

U

%

"

%

#

W

#$$1

! (

#

)

式中'

OA

***失水率!

1

&

%

#

***包装前肉样的重量!

R

K

&

%

"

***包装后肉样的重量!

R

K

"

#)!)0

!

蒸煮损失率的测定
!

在左胴背最长肌第
!

!

0

腰椎处

取肉样!将肉样表面皮下脂肪和结缔组织去除!切成
!HG

左

右厚!用于测定
DO

"肉样称重(

%

0

)后!真空包装!浸于

,$\

水浴锅中加热!使其中心温度达
.-\

!

"$GCJ

后冷至

室温!然后将肉样
0\

保存
#"I

!打开包装吸干肉样表面汁

液!称重!记作
%

!

"蒸煮损失率按式(

"

)计算'

1A

T

%

0

U

%

!

%

0

W

#$$1

! (

"

)

式中'

1A

***蒸煮损失率!

1

&

%

0

***蒸煮前肉样重量!

R

K

&
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!

***蒸煮后肉样重量!

R

K
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剪切力的测定
!

用测定完蒸煮损失率的剩余肉样!采

用沃布式(

W@=J<=F?=@>c(<=

)法!用数显式肌肉嫩度仪测定肉

样剪切力"

#)0

!

数据处理

使用
EXH<(

和
B

Q

BB##)$

软件(

3N';<

公司开发)进行单

因素方差分析(

'J<FS@

L

3*Z&3

)!不同处理组间差异分析

采用
8AJH@J

8

B

多重比较"数据以均值
_

标准差表示!

9

#

$)$-

为差异显著!

9

#

$)$#

为差异极显著"

"

!

结果与讨论
")#

!

对牛肉
Q

T

值的影响

肉的
Q

T

值不仅影响肉的色泽#嫩度#风味等肉品质!还

能间接反映微生物的污染状况.

/2#$

/

"

Q

T

值下降会引起肉

变得苍白#多汁和持水性差.

##

/

"

由图
"

可知!不同坡度装卸台装卸牛!造成宰后牛肉
Q

T

值降低!其中组
.

#组
3

与组
5

相比
Q

T

值差异显著(

9

#

$)$-

)!组
/

和组
5

相比
Q

T

值差异不显著(

9

(

$)$-

)!但
Q

T

值呈下降趋势"

Q

T

下降的原因可能是装卸台坡度越大!牛

宰前应激反应越大"应激反应会引起下丘脑释放更多促肾

上腺皮质激素释放因子!刺激前垂体产生促肾上腺皮质激

素!促肾上腺皮质激素加速了肌(肝)糖原的糖酵解过程!造

成宰后肉
Q

T

值降低.

#"

/

"

不同小写字母表示数据间差异显著(

9

#

$)$-

)

图
"

!

不同坡度装卸牛肉
Q

T

值的变化
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!

对牛肉剪切力值的影响

肌肉剪切力是评价肉嫩度的重要指标之一!其值越小说

明肉嫩度越好!剪切力与肉嫩度呈负相关.

#!

/

"研究.

#0

/发现!

运动量大#负荷重的肌肉胶原蛋白含量高!肌肉嫩度较差"

由图
!

可知!组
/

#组
.

#组
3

与组
5

相比牛肉剪切力差

异显著(

9

#

$)$-

)!组
3

与组
/

#组
.

相比牛肉剪切力无显著

性差异(

9

(

$)$-

)!但组
3

牛肉剪切力最高"结果表明随着

装卸台坡度增大!牛运动量越大!宰后牛肉剪切力越大!这与

前人.

#0

/的研究结果相一致"

")!

!

对牛肉颜色的影响

肉色是衡量肉食品品质的重要参数"肉中肌红蛋白

(

U;

)和血红蛋白(

T;

)含量决定着肉色的色泽和新鲜程

度.

#-

/

"肉中氧结合肌红蛋白形成氧合肌红蛋白!氧合肌红

蛋白的含量与肉的亮度和红度呈正相关!也决定着肉的新鲜

程度和对消费者的吸引力.

#%

/

"

A

%

#

4

%

#

B

%值分别代表了肉

色的亮度#红色度#黄色度!

A

%值越大!说明肉的光泽度越

不同小写字母表示数据间差异显著(

9

#

$)$-

)

图
!

!

不同坡度装卸牛肉剪切力的变化
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贮运与保鲜
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好!

4

% 值越高!说明肉越新鲜&

B

% 值越高!说明肉越不

新鲜.

#.2#,

/

"

由图
0

可知!组
/

#组
.

#组
3

与组
5

相比
A

%值#

4

%值

呈下降趋势差异显著(

9

#

$)$-

)!

B

%值呈上升趋势差异显著

(

9

#

$)$-

)!组
/

#组
.

#组
3

之间的
A

%值#

4

%值#

B

%值虽无

显著性差异(

9

(

$)$-

)!但结果显示
A

%值#

4

%值与装卸台坡

度呈负相关!

B

%值与装卸台坡度呈正相关"

A

%值的下降可

能是装卸台坡度越大!肌肉中的水分含量减少!使牛肉
A

%值

呈下降趋势"

4

%值的下降主要是由于装卸台坡度的增大减

缓了肌红蛋白的氧化!造成牛体内氧合肌红蛋白含量减少!

从而降低了牛肉红度"

不同小写字母表示数据间差异显著(

9

#

$)$-

)

图
0

!

不同坡度装卸牛肉颜色的变化
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对牛肉持水力的影响

肉持水力是检测肉品质的重要指标!肉的持水力越强!口

感越好.

#/

/

"肉持水力经常通过失水率#蒸煮损失率的测定来

反映!且失水率#蒸煮损失率和牛肉持水力呈负相关.

"$

/

"据报

道肌肉中糖酵解速率加快!会累积大量乳酸!肌肉
Q

T

值降低!

Q

T

降低引起蛋白质与水分子之间的作用力减弱!蛋白质锁水

能力降低!水分被大量释放!肌肉保水性变差.

"#

/

"

由图
-

可知!组
3

与组
/

#组
.

#组
5

相比牛肉失水率差

异显著(

9

#

$)$-

)"组
.

与组
5

相比牛肉失水率差异显著

(

9

#

$)$-

)!与组
/

相比无显著性差异 (

9

(

$)$-

)"组
/

与组

5

相比牛肉失水率无显著性差异 (

9

(

$)$-

)"由图
%

可知!

组
3

与组
/

#组
5

相比牛肉蒸煮损失率差异显著(

9

#

$)$-

)!

与组
.

无显著性差异 (

9

(

$)$-

)"组
.

与组
5

相比牛肉蒸煮

损失率差异显著(

9

#

$)$-

)!与组
/

相比无显著性差异 (

9

(

$)$-

)"以上数据表明牛肉持水力随装装卸台坡度的增大呈

下降 趋势!因为失水率#蒸煮损失率和牛肉持水力呈负相关"

不同小写字母表示数据间差异显著(
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图
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牛肉失水率的变化
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不同小写字母表示数据间差异显著(

9
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图
%

!

牛肉蒸煮损失率的变化
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造成牛肉持水力下降可能是在装卸过程中装卸台坡度的增

大!牛肌肉中糖酵解速率加快!肌肉
Q

T

值降低所造成"

!

!

结论
本试验通过对宰后牛肉的

Q

T

值#肉色#失水率#蒸煮损

失率#剪切力的测定分析!结果表明!装卸台的坡度是影响宰

后牛肉品质的一个关键因素!随着装卸台坡度的增大!宰后

牛肉
Q

T

值#牛肉
A

%值#

4

%值呈下降趋势(

9

#

$)$-

)!牛肉

B

%值#剪切力#肉失水率#蒸煮损失率呈增加趋势(

9

#

$)$-

)"

本试验中!通过
!$o

坡度装卸台装卸牛!宰后牛肉
Q

T

值#剪

切力#肉色较好!汁液损失率和蒸煮损失率均较小!保水性较

高"在实际生产过程中应选择坡度较小的装卸台装卸牛!以

提高牛肉品质"

本研究测定了不同坡度装卸台装卸牛对牛肉品质的影

响!至于复杂的宰前因素等多种刺激对牛肉品质产生的累加

效应(消极意义)有待于进一步探讨"

参考文献

.

#

/牛蕾!张志胜!李海鹏!等
)

中国西门塔尔牛不同部位肉品质评

定.

`

/

)

中国畜牧兽医!

"$##

!

!,

(

!

)'

"#.F""$)

.

"

/芦春莲!曹玉凤!李建国!等
)

宰前运输应激对肉牛屠宰性能和

牛肉品质的影响.

`

/

)

中国兽医学报!

"$#-

!

!-

(

#"

)'

"$0-F

"$0,)

.

!

/

UZ[*6E:O

!

8[?:ZE[DgT

!

3*83*7Z*7

!

<>@()&@=C@F

>C'JBCJG<@>

Q

T'P;<<P;A((BCJ=<(@>C'J>'H'JNC>C'JB'P>=@JBP<=

>'B(@A

K

I><=@JN

Q

=<+C'ABICB>'=

L

'P>I<@JCG@(B

.

`

/

)̀'A=J@('P

3JCG@(7HC<JH<

!

"$$%

!

,0

(

%

)'

#-%.F#-.%)

.

0

/

U3:r353

!

&6OO3::ZEOU

!

73s[8ZD

!

<>@(EPP<H>'P

>=@JB

Q

'=>>CG<@JN@

K

<CJ

K

'J@B

Q

<H>B'P;<<P

M

A@(C>

L

.

`

/

)U<@>

7HC<JH<

!

"$$!

!

%-

(

0

)'

#!!-F#!0$)

.

-

/

38E]EU665

!

38E]EUZ Z Y

!

3OO6Z 3)EH'J'GCH('BB

P='G>=@JB

Q

'=>@>C'JB>=<BBCJB(@A

K

I><=H@>>(<

'

>I<H@B<'P3RF

CJ

L

<(<H@>>(<G@=R<>*C

K

<=C@

.

`

/

)?A((3JCG T(>I9='N 3P=

!

"$#$

!

-,

(

#

)'

,/F/0)

.

%

/

aE:5[7Z*8U

!

W3:*E::8)T@+<S<AJN<=<B>CG@><N>I<

CG

Q

@H>'P

Q

=<FB(@A

K

I><=B>=<BB'JG<@>

M

A@(C>

L

CJ=AGCJ@J>B

.

`

/

)

U<@>7HC<JH<

!

"$$,

!

,$

(

#

)'

#"F#/)

.

.

/

T3U?:EDTVE

!

E677E*`̀

!

*EWU3*8`

!

<>@()*<

K

@>C+<

<PP<H>B'PB>=<BBCGG<NC@><(

L

;<P'=<B(@A

K

I><='J

Q

'=R

M

A@(C>

L

@=<@

KK

=@+@><N;

L

BA;'

Q

>CG@(>=@JB

Q

'=>@JN(@C=@

K

<H'JNC>C'JB

.

`

/

)V3JCG7HC

!

"$$-

!

,!

(

"

)'

00$F00,)

!下转第
"!%

页"

,"#

第
!"

卷第
##

期 郭
!

兵等'不同坡度装卸台装卸牛对牛肉品质的影响
!



第
!"

卷第
##

期

"$#%

年
##

月 ! " # $ %

!!"#$%&'()*+,

&'()!"

!

*')##

*'+)"$#%

!上接第
#",

页"

.

,

/邓红雨!范佳英!高腾云
)

牛只运输时坡道装卸对其体温和行为

的影响.

`

/

)

农业工程报!

"$#"

!

",

(

#

)'

#/.F"$$)

.

/

/谷英!孙海洲!桑丹!等
)

肉品质评定指标及影响因素的研究进

展.

`

/

)

中国畜牧兽医!

"$#!

!

0$

(

.

)'

#$$F#$%)

.

#$

/吴文锦!汪兰!丁安子!等
)

包装材料和包装方式对贮藏过程

中鸭肉品质的影响.

`

/

)

食品与机械!

"$#%

!

!"

(

%

)'

#!/F#0!)

.

##

/王薇!罗瑞明!李俊丽!等
)

不同贮藏温度下滩羊肉的保水性

与色泽变化特性.

`

/

)

食品与机械!

"$#-

!

!#

(

!

)'

#0$F#00)

.

#"

/夏安琪!李欣!陈丽!等
)

不同宰前运输时间对羊肉品质的影

响.

`

/

)

现代食品科技!

"$#0

!

!$

(

/

)'

"!$F"!-)

.

#!

/姜秀丽!刁小琴!孔保华!等
)

烘干时间对牛肉干水分分布与

品质变化的影响.

`

/

)

肉类研究!

"$#%

!

!$

(

0

)'

!$F!0)

.

#0

/

T6OOa)VI<B'(A;C(C>

L

'PCJ>=@GABHA(@=H'((@

K

<JCJG<@>@JCF

G@(B'P+@JJAB@

K

<B

.

`

/

)̀'A=J@('Pa''N7HC<JH<

!

#/%%

!

!#

(

"

)'

#%#F#%%)

.

#-

/吴强!戴四发
)

超声波结合氯化钙处理对牛肉品质的影响.

`

/

)

食品科学!

"$#$

!

!#

(

#/

)'

#0#F#0-)

.

#%

/段虎!王娟!马汉军
)

超高压处理对肉及肉制品食用品质的

影响.

`

/

)

食品与机械!

"$##

!

".

(

#

)'

#-#F#-0)

.

#.

/张丽!王莉!周玉春!等
)

宜宰后成熟时间提高牦牛肉品质.

`

/

)

农业工程学报!

"$#0

!

!$

(

#-

)'

!"-F!!#)

.

#,

/李思宁!唐善虎!王柳
)

冻藏物流过程中制冷故障对生鲜牦牛

肉品质的影响.

`

/

)

食品科学!

"$#%

!

!.

(

#$

)'

"0%F"-#)

.

#/

/赵菲!刘敬斌!关文强!等
)

超高压处理对冰温保鲜牛肉品质

的影响.

`

/

)

食品科学!

"$#-

!

!%

(

#"

)'

"!,F"0#)

.

"$

/张丽!王莉!周玉春!等
)

适宜宰后成熟时间提高牦牛肉品质

.

`

/

)

农业工程学报!

"$#0

!

!$

(

#-

)'

!"-F!!#)

.

"#

/赵慧!甄少波!任发政!等
)

待宰时间和致晕方式对生猪应激

及猪肉品质的影响.

`

/

)

农业工程学报!

"$#!

!

"/

(

0

)'

"."F".%)

!上接第
#!"

页"

.

!

/刘恩海
)

吸附制冷系统吸附床设计及导热性能研究.

`

/

)

低温与

超导!

"$#-

!

00

(

#

)'

%0F%/)

.

0

/宁尚斌!刘忠宝
)

太阳能吸附式制冷技术的研究进展.

`

/

)

家电科

技!

"$#"

(

#

)'

%%F%/)

.

-

/罗会龙!王如竹!代彦军!等
)

用于低温储粮的太阳能吸附式制

冷系统.

`

/

)

太阳能学报!

"$$%

!

".

(

%

)'

-,,F-/!)

.

%

/李慧!代彦军!李勇
)

太阳能空气集热系统设计与应用.

`

/

)

中国

太阳能应用咨询!

"$##

(

.

)'

!#)

.

.

/王双凤!尹明山!郭振宇!等
)

太阳能辅助热泵干燥粮食的数值

模拟研究.

`

/

)

粮食储藏!

"$#"

(

"

)'

.F#")

.

,

/杨小聪!张秀霞!樊荣!等
)

太阳能吸收式和吸附式制冷系统的

研究.

`

/

)

真空与低温!

"$#!

!

#/

(

!

)'

#!$F#!-)

.

/

/刘家林
)

太阳能固体吸附式制冷技术的研究与进展.

`

/

)

绿色建

筑!

"$##

(

/

)'

#,,F#/#)

.

#$

/范介清
)

翅片管整体传热传质强化的太阳能吸附式制冷系统性

能研究.

`

/

)

太阳能学报!

"$#0

!

!-

(

/

)'

#%%!F#%%/)

.

##

/王长江
)

太阳能吸附式果蔬预冷库技术研究.

8

/

)

哈尔滨'哈尔

滨商业大学!

"$#0

'

.F#-)

.

#"

/张宇!谢洁飞
)

批式循环粮食干燥机板式换热器优化设计.

`

/

)

食品与机械!

"$#%

!

!"

(

-

)'

/,F#$$)

.

#!

/沈辉!叶盛勇!鞠海蒙!等
)

谷物干燥仓热交换床换热过程研究

.

`

/

)

江苏农机化!

"$#0

(

!

)'

"-F"%)

!上接第
#/!

页"

.

-

/叶晓梦!黄略略!乔方!等
)

铁棍山药冻干
F

微波真空联合干燥工

艺研究.

`

/

)

食品工业!

"$#0

!

!-

(

.

)'

#-"F#--)

.

%

/陈媛媛!符云鹏!陈亮亮!等
)

微波真空干燥处理对铁棍山药多

糖得率和干燥特性影响.

`

/

)

农产品加工'学刊!

"$#"

(

##

)'

//F#$")

.

.

/黄略略!乔方!叶晓梦!等
)

不同干燥方式对铁棍山药品质的影

响.

`

/

)

食品与生物技术学报!

"$#0

!

!!

(

##

)'

#"#$F#"#-)

.

,

/

O6eI<JFP<J

K

!

:35T3&3* 5 &

!

W3*5 *CJ

K

!

<>@():<@(F

>CG<

!

+'(@>C(<FN<><H>C'JF@BBCB><NH'J>='(P'=GCH='S@+<N=

L

CJ

K

.

`

/

)

D'G

Q

A><=B@JN E(<H>='JCHBCJ 3

K

=CHA(>A=<

!

"$$/

!

%/

(

"

)'

#..F#,0)

.

/

/徐琴
)

江苏产淮山药多糖成分的研究.

8

/

)

南京'南京农业大学!

"$$%

'

#%F"#)

.

#$

/任广跃!陈艳珍!张仲欣!等
)

怀山药热风#微波及真空干燥的

实验研究.

`

/

)

食品科技!

"$#$

!

!-

(

.

)'

###F##-)

!上接第
"!#

页"

参考文献

.

#

/李波
)

关于完善保健食品监管制度的若干思考.

*

/

)

中国食品安

全报!

"$#%F$"F"-

(

?$"

)

)

.

"

/田林
)

中日保健食品安全监管问题的比较法研究.

`

/

)

日本研究!

"$#-

(

#

)'

!-F0!)

.

!

/杜娟
)

刍议保健食品监管的问题及对策.

`

/

)

中国卫生产业!

"$#-

(

"%

)'

%,F.$)

.

0

/耿莉萍
)

当前我国保健食品市场存在的问题与监管对策.

`

/

)

食

品科学技术学报!

"$#!

(

-

)'

.F#")

.

-

/何莉
)

论中国食品安全监管机制的完善路径.

`

/

)

食品与机械!

"$#-

!

!#

(

#

)'

"..F",$)

.

%

/宛超
)

保健食品监督管理之我见.

`

/

)

中国食品卫生杂志!

"$#$

(

.

)'

!-.F!%$)

.

.

/曾丽
)

食品安全法律体系的缺陷及完善路径.

`

/

)

食品与机械!

"$#-

!

!#

(

0

)'

".0F".%)

.

,

/聂艳!苟变丽!唐晓纯!等
)

我国保健食品监管制度的发展沿革

及其分析.

`

/

)

食品工业科技!

"$#"

(

##

)'

!-!F!%$)

.

/

/宛超!杨飞
)

我国保健食品保健功能发展及现状浅析.

`

/

)

中国食

品卫生杂志!

"$#"

(

0

)'

!0,F!-")

.

#$

/刘跃红!徐艳钢!张文学
)

我国保健食品现状及监管分析.

`

/

)

食品与发酵科技!

"$#!

(

"

)'

#F0)

%!"


