
中间型极限pH值牛肉嫩度

劣变机制的研究进展
汇报人： 2024-01-13



• 引言

• 中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制概
述

• 中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制的
生理生化基础

• 中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制的
分子生物学基础



• 中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制的
实验研究方法

• 中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制的
研究结果与分析

• 中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制的
研究结论与展望



引言

01



1

2

3

牛肉是人们日常饮食中的重要组成部分，其品质

直接影响消费者的口感体验和健康。

牛肉品质的重要性

极限pH值是影响牛肉嫩度的重要因素之一，过

高或过低的pH值都会导致牛肉嫩度劣变。

极限pH值对牛肉嫩度的影响

揭示中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制，对于

指导牛肉加工、提高牛肉品质具有重要意义。

研究意义

研究背景和意义



国内外研究现状
目前，国内外学者已经对极限pH值对牛肉嫩度的影响进行了大量研究，但关

于中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制的研究相对较少。

研究趋势
随着消费者对牛肉品质要求的不断提高，未来研究将更加关注中间型极限pH值

牛肉嫩度劣变机制及调控措施。

国内外研究现状及趋势



研究目的
本研究旨在揭示中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制，为牛肉加工提供理论指导。

研究意义
通过本研究，可以深入了解中间型极限pH值对牛肉嫩度的影响及其机制，为牛肉加工企业提供技术支

持，有助于提高牛肉品质和消费者满意度。同时，本研究还可以为相关领域的研究提供借鉴和参考。

研究目的和意义



中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制概

述
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牛肉的pH值与其嫩度密切相关，过高或过低的pH值都会对牛肉的嫩度产生不良影响。

pH值与牛肉嫩度的关系

当牛肉的pH值处于中间型极限范围内时，其嫩度劣变现象尤为明显。

嫩度劣变的pH值范围

pH值对牛肉嫩度的影响



中间型极限pH值的概念及界定

中间型极限pH值是指牛肉在宰后僵直过程中，肌肉pH值下降到一定程度后出现的平台

期或缓慢下降期，此时pH值处于一个相对稳定的中间状态。

中间型极限pH值的定义

不同品种、年龄和饲养条件的牛肉，其中间型极限pH值的范围可能有所不同，但一般

认为在5.4~5.8之间。

中间型极限pH值的界定



嫩度劣变是指牛肉在加工、贮藏和销

售过程中，由于各种因素导致肌肉组

织结构发生变化，使得肉质变得粗糙、

口感变差的现象。

嫩度劣变的牛肉表现为剪切力增大、

口感粗糙、多汁性减少等。此外，还

可能出现色泽变暗、风味变差等问题。

嫩度劣变的定义及表现

嫩度劣变的表现

嫩度劣变的定义



中间型极限pH值牛肉嫩度劣变机制的

生理生化基础
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VS
不同类型的肌纤维对嫩度有显著影响，

快肌纤维直径较大，含有较多的肌原纤

维和较少的脂肪，因此嫩度较差；而慢

肌纤维直径较小，含有较少的肌原纤维

和较多的脂肪，嫩度较好。

肌内结缔组织

肌内结缔组织主要由胶原蛋白构成，其含

量和交联程度对嫩度有显著影响。胶原蛋

白含量高、交联程度低的牛肉嫩度较差；

反之，胶原蛋白含量低、交联程度高的牛

肉嫩度较好。

肌纤维类型与嫩度

肌肉组织结构与嫩度的关系



pH值对肌肉蛋白质的影响

蛋白质变性

当pH值偏离蛋白质的等电点时，蛋白

质分子间的静电斥力增加，导致蛋白

质结构松散，发生变性。变性后的蛋

白质保水能力下降，影响牛肉的嫩度。

蛋白质水解

在酸性或碱性条件下，肌肉中的蛋白

酶活性增强，促进蛋白质水解成小分

子肽和氨基酸。这些小分子物质对嫩

度有积极影响，因为它们更容易被咀

嚼和吞咽。



活性氧的产生

在屠宰后的成熟过程中，肌肉

中的氧合肌红蛋白逐渐氧化形

成高铁肌红蛋白，同时产生活

性氧（ROS）。ROS可以攻击

肌肉中的蛋白质、脂肪和DNA

等生物大分子，导致细胞结构

和功能的破坏。

ROS可以氧化肌肉中的蛋白质，

形成羰基化合物和蛋白质交联

产物。这些氧化产物会改变蛋

白质的结构和功能，降低其保

水能力和嫩度。

ROS还可以攻击肌肉中的脂肪，

引发脂肪氧化反应。脂肪氧化

产物如醛、酮等可以与蛋白质

结合形成复合物，进一步降低

牛肉的嫩度。

蛋白质氧化 脂肪氧化

氧化应激与嫩度劣变的关系
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