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	“优质高档牛肉生产关键技术研究与示范”系陕西省科技统筹创新工程计划项目“秦川肉牛新品系选育扩繁及优质高效生产关键技术研究与示范(2011KTCL02-07)”、陕西省自然科学基金“基于超声波技术鉴定和分析影响秦川牛牛肉品质相关功能基因（2011JQ3006）”、西安市科技攻关计划“基于近红外分析技术对鲜肉品质快速检测方法的建立及其保鲜关键技术研究（NC1119-1）”等项目实施过程中形成的畜牧类综合性成果，主要内容包括5个方面：
1.基于分子生物学技术的遗传因素调控秦川牛等中国黄牛优质高档牛肉生产研究
项目组基于超声波活体测定技术，对秦川牛、南阳牛、鲁西牛等中国黄牛及其杂交改良牛，通过活体测定肌内脂肪含量、超声波背膘厚、超声波眼肌面积、超声波大理石花纹评分等指标，基于分子生物学技术和群体遗传学技术，采用直接测序方法、限制性片段长度多态性PCR方法、单链构象多态性PCR方法等多种方法，鉴定并克隆出了影响中国黄牛肉质品质的GDF5、ACOX1、MYPN、POMC、H-FABP、A-FABP、IGF-2、CAPN1、MSTN、LEPTIN 、MC4R、Adiponectin等功能基因12个,筛选了12个功能基因的突变位点24个，并应用于秦川肉牛早期选种和优秀个体选择，加速了优质秦川肉牛新品系的定向选育。
2.品种选择、杂交组合调控优质高档牛肉生产研究
选育出秦川肉牛新种质类群3个、秦川肉牛新品系1个，屠宰率达到62%以上，净肉率达到51%以上，优质切块率达到32%以上；秦川肉牛新品系公牛日增重、屠宰率、产肉率、胴体产肉率、肉骨比等生产性能较传统秦川牛均有较大幅度提高；经过标准化育肥的24月龄秦川肉牛已达到国际优质肉牛品种标准；秦川肉牛新品系的西冷、上脑、里脊、眼肉为高档肉，肋条肉、臀肉、黄瓜条为中档肉，牛腩、胸肉、牛前为低档肉。筛选出秦川肉牛二、三元杂交组合3个，屠宰率、净肉率、肉骨比等三项主要指标比秦川肉牛分别提高7.9%、8.4%、2.5%。秦川肉牛、荷斯坦奶牛及其杂交后代产肉性能研究，发现秦川肉牛公牛屠宰率显著高于奶牛公牛、奶秦杂公牛，秦川肉牛阉牛屠宰率显著高于奶牛阉牛、奶秦杂阉牛，秦川肉牛母牛显著高于奶秦杂母牛；秦川肉牛母牛、奶秦杂母牛剪切力最小；奶牛组蛋氨酸含量显著高于其他各组，秦川肉牛组硬脂酸含量、不饱和脂肪酸相对含量显著高于奶牛组。奶牛公犊比秦川肉牛公犊生长速度快，饲料报酬高。
3.饲料营养调控优质高档牛肉生产研究
随着日粮营养水平的提高，牛肉其嫩度、肌内脂肪含量显著增高、大理石花纹丰富度增加；肌内脂肪含量、大理石花纹丰富度与牛肉嫩度呈正相关，与系水力失水率测定结果一致；pH显著降低；肌膜显著变薄。分别采用全乳、全乳+精料、代乳粉（料）和精料（对照组）进行饲养中国荷斯坦公犊，研究不同日粮饲喂犊牛对其生长发育、血液激素指标及肉质品质的影响。研究发现全乳饲养的荷斯坦公犊生长速度最快，明显优于精料组，发现提高日粮精粗比可促进荷斯坦青年公牛的生长发育，改善牛肉品质。研究苜蓿、桑叶、麦草等不同干草对秦川肉牛生长发育、血液生化指标及肉质指标影响，发现桑叶组日增重最大，苜蓿组次之；桑叶组中Ca、葡萄糖、谷丙转氨酶、甘油三酯高于其它三组，尿素则低于其它三组；桑叶组产肉性能指标均明显较高；桑叶组亚油酸、a-亚麻酸、亚油酸、蛋氨酸、赖氨酸、组氨酸等含量显著高于其它三组。
4.生理与环境因素调控优质高档牛肉生产研究
性别、年龄等生理因素对牛肉品质的影响研究发现，性别对秦川肉牛背最长肌处的水分、粗灰分和肉色影响不显著，而其余指标在不同性别之间则有显著差异。同一品种中，公牛、阉牛差异不显著，但都显著高于母牛。随着牛龄的增加，脂肪、蛋白质含量显著，加压失水率、蒸煮损失显著下降。以创伤性外科手术为应激条件，通过分析应激状态下安格斯肉背最长肌的肉质性状，粗脂肪10.63g/100g 、烹制损失为22.06g/100g，剪切力为13.37kg，安格斯牛肉中粗脂肪含量和烹制损失在应激组和对照组之间没有显著差异，而应激引起了牛肉嫩度显著增大；应激对牛背最长肌中脂肪酸含量影响极显著，其中肉豆蔻酸、棕榈酸、棕榈油酸、硬脂酸和十八烯酸分别提高了337%、146%、156%、148%和150%。说明在牛的饲养管理和运输过程中，要尽量减少应激，尤其要避免创伤性刺激造成的牛肉品质的显著下降。
5.优质高档牛肉理化性质与营养价值研究及新产品开发
腌制工艺对不同分割部位肉块营养价值的影响研究发现，高档牛肉部位的脂肪含量较高。经超声波技术辅助食盐腌制处理后高档牛肉的脂肪含量显著降低，不同部位不同脂肪酸含量的排序发生了明显变化，部分脂肪酸含量也随之发生了显著变化。超声波辅助6%食盐处理效果更佳。乳酸发酵工艺对秦川肉牛肉脂品质的影响研究发现，在2～3 g/L乳酸菌、30g/L NaCl、发酵2～3h的条件下，酸牛肉品质(TVB-N≤5.0mg/100g、剪切力≤4.00kg、酸度≥1.0g/kg)较为理想，牛肉的香气成份更加丰富。嫩化工艺对秦川肉牛肉脂品质的影响研究发现，胶原蛋白和脂肪含量比例是影响牛肉嫩度的主要因素，研究确认了μ-Calpain在肌细胞定位及其在牛肉后熟过程中的嫩化效果，并发现μ-Calpain对肌纤维膜结构的降解作用较小。
另外，项目组还研究了秦川肉牛胴体不同部位肉质理化特性，创建了肉质理化指标数据库，发现秦川肉牛牛胸、肋条、上脑、牛腩滴水损失、剪切力、熟肉率、肌内脂肪含量均较为理想，商品价值高；牛前、尾龙扒、米龙粗蛋白含量较高，肌内脂肪含量相对较低，具有较高的营养价值；粗脂肪含量与其营养价值呈负相关；粗蛋白含量与其营养价值呈正相关；脂肪酸中的多不饱和脂肪酸(PUFA)具有较高的营养价值。开展了秦川牛和秦川肉牛新品系肉质全质构分析研究，秦川肉牛新品系肉质在硬度、咀嚼感、咀嚼性和恢复性四个方面显著优于传统秦川牛。
在牛肉深加工及新产品开发方面，指导开发5大类系列牛肉新产品。共发表论文48篇（其中SCI收录16篇），出版著作4部，授权发明专利5项，登记计算机软件8个，修订和编制技术方案、规程（标准）5个；培养博士后4名，培养研究生36名，培训基层技术人员600多人次，培训职业农民1540多人次；创建了优质高档牛肉生产关键技术体系和奶牛公犊高效育肥模式，通过在陕西及其毗邻地区示范推广，取得显著经济社会效益。经陕西省科技厅组织鉴定，总体技术水平居国际先进，具有重要的科学意义和推广应用价值。
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