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    随着人民生活水平的提高，肉的需要量越来越多，对肉质的要求也越来越高。维生素作为必需营养素，不但影响动物的
生长发育和生产，而且对肉质也具有改善作用。本文就不同维生素调控肉品质的研究进展情况做一综述。 
1 维生素E 
    作为生物膜的主要抗氧化剂，维生素E是研究较多且对肉质有显著改善作用的维生素。补充维生素E可向饲粮中添加与向
肉品中直接添加两种方式。Mitsumoto等（1993）比较研究了这两种方式对牛肉品质的作用效果［1］。结果发现，向饲粮
中补充维生素E对肉的色泽和脂质稳定性的改善作用明显强于向肉品中补充维生素E的效果。这可能由于维生素E在膜上分布
时清除膜自由基的效价最高（McCay和King，1980），在饲粮中补充的维生素E恰是在膜上分布，而向肉品添加的维生素E与
肉的接触仅仅是表面性的及非膜内的接触。目前大部分的研究均采用在日粮中添加高水平维生素E这种方式。 
1.1 补饲维生素E可以抑制脂质氧化，提高肉的氧化稳定性 
    Arnold等（1992）报道，补饲维生素E使牛肉陈列期间色泽稳定性提高，脂质氧化产物降低，且不影响肉的味觉
［2］。Rey等（1992）也报道了α－生育酚醋酸酯是有效的抗氧化剂，给猪补饲能显著提高脂质的稳定性，使肉中胆固醇氧
化产物降低；当日粮中用向日葵油代替橄榄油时，肉中硫代巴比妥酸反应产物（TBARS）生成量降低［3］。Wulf等
（1995）宰前给阉羔羊补饲α－生育酚醋酸酯也明显降低了肉的TBARS含量，使肉品的货架期延长［4］。在20～100kg猪的
高铜（添加250mg/kg）饲粮中添加200mg/kg维生素E对猪肉品质也具有明显的改进作用［5］。 
1.2 补饲维生素E可以延缓氧合肌红蛋白的氧化，延长肉色的保存时间 
    Liu等（1996a）宰前给荷斯坦阉牛补饲α-生育酚醋酸酯，结果表明：随维生素E补饲量的提高及补饲期的延长，新鲜肌
肉表面正铁肌红蛋白的形成明显延缓，肉的红色度及颜色饱和度稳定性增加，黄色度降低，牛肉颜色的展示期明显延长，每
头阉牛每天补饲500mgα－生育酚醋酸酯能延长平均肉色保存时间2.3d［6］。Liu等（1996b）［7］、Corino等（1999）
［8］、O Grady等（2001）［9］、Waylan等（2002）［10］的报道中也有类似的结论。 
1.3 补饲维生素E可以维持肌细胞膜的完整性，提高肉的系水力 
   添加200mg/kg维生素E可提高猪肉的抗氧化特性，有效降低猪肉的脂肪氧化、改善肌肉颜色和提高系水力［11］。
Lauridsen等（1999）报道，猪日粮中添加100mg/kg或200mg/kg维生素E可以明显提高背最长肌以及腰大肌的系水力
［12］。李绍华（2002）报道，维生素E能有效抑制鲜猪肉中高铁血红蛋白的形成，增强氧合血红蛋白的稳定性，从而延长
鲜肉理想肉色的保存时间；且能够显著降低脂类过氧化反应，延长猪肉的保存时间，减少滴汁损失［13］。Mitsumoto等
（1995）报道，补饲维生素E使肉的失重中滴水损失部分减少，而蒸煮损失部分增加，熟肉量降低［14］。这是由于维生素E
能降低牛排肌细胞破坏程度，使细胞的完整性稳定，并加强牛排在陈列期间保持肌浆微管成分能力的缘故。 
1.4 补饲维生素E可以改善肉的嫩度 
    李青萍等（2003）报道，补饲维生素E能改善猪肉的嫩度［15］。Harris等（2001）研究发现，补充维生素E能加速肉
的嫩化和蛋白质的分解，加强CaCl2注射对牛肉嫩度的影响。这是因为维生素E渗入肌组织后能防止钙激活酶被氧化，从而加
强CaCl2的功能［16］。 
2 维生素D 
2.1 补饲维生素D3可以改善牛肉的嫩度 
    补饲维生素D3主要用于肉牛，且多数已证实维生素D3对牛肉嫩度有改善作用。维生素D3可刺激机体骨钙的动员，并促进
钙流入骨骼肌细胞内，使钙激活酶被激活，从而促进肉的嫩化（Swanek等，1999）［17］。Swanek等通过对肉用阉牛宰前
连续5d补饲5×106IU维生素D3/d［17］、连续7d补饲5×106IU/d维生素D3及连续10d补饲7.5×106IU/d维生素D3[18]的试
验发现，补饲维生素D3能改善背最长肌的嫩度，且随着补饲量的提高及补饲期的延长作用增强。Karges等研究发现，补饲6
×106IU维生素D36d能延缓肌肉宰后pH的变化，提高其系水力，并改善其嫩度，且不影响牛肉的风味［19］。Montgomery等
（2000）报道［20］，宰前连续9d补饲5×106IU和7.5×106IU维生素D3改善牛肉的嫩度。而Montgomery等随后研究发现，
连续9d补饲0.5×106IU维生素D3就能降低牛肉的嫩度，且没有组织残留［21］。 
    补饲维生素D3的衍生物对牛肉嫩度也有一定的改善作用。Foote等通过给阉牛补饲维生素D3、25-OH-维生素D3和1,25-
(OH)2-维生素D3发现，宰前补饲25-OH-维生素D3可能提高宰后背最长肌和半膜肌的嫩度，而又没有造成大量维生素D3和25-
OH-维生素D3在肌肉中的残留［22］。 
    然而Rider Sell等（2004）报道，宰前7d给淘汰母牛补饲维生素D35×106IU/d和7.5×106IU/d，对背最长肌和半腱
肌的感官嫩度等级均没有影响[23]。Scange等（2001）［24］、Reiling等（2003）［25］也有类似的报道。这可能是试
验条件不同所造成的。 
2.2 补饲维生素D3对羊肉和猪肉的嫩度改善效果不明显 
Wiegand等（1998）报道，于宰前7d连续给Callipyge（肥臀基因型）羔羊补饲0.5×106IU/d的维生素D3，并未显著降低其
背最长肌、岗上肌与半膜肌的剪切力值［26］。Wiegand等对Callipyge羔羊和普通羊羔补饲2×106IU的维生素D3的研究也
得出类似的结论［27］。 
    补饲维生素D3对猪肉嫩度基本没有影响，主要影响肉色等。Wiegand等（2002）报道，宰前3d给育肥猪饲喂0.5×
106IU/d维生素D3能提高猪肉的色泽，但不改善其嫩度［28］。Enright等于宰前10d给肥育猪饲喂维生素D3含量不同的日
粮，结果发现，背最长肌的主观肉色评分、坚实感评分与系水力均随维生素D3摄入量的增加而提高［29］。Wibom等
（2004）报道，育肥猪宰前饲喂维生素D3对肌肉嫩度、煮熟率、多汁性和风味没有影响［30］。 
    由于研究有限，该方面的效果目前尚不能定论，还有待进一步研究。 
3 其它维生素 
3.1 维生素C 
    维生素C是细胞外液最主要的抗氧化剂，可防止脂肪的氧化，从而提高猪肉的品质（王作强，1998）。维生素C可以降低
肉的糖酵解作用，能提高肉的色泽和系水力。添加250mg／kg的维生素C可以改善猪肉的pH值和颜色，并减少PSE肉的发生
（Rajic，1976；Moumt，1992）。猪饲粮中维生素C添加量大于50mg/kg也有类似的效果（陈代文，1996）。Wheeler等
（1996）报道，牛肉中注射维生素C能增强肉色的稳定性，延长货架期；维生素C还能消除CaCL2处理对肉色的潜在恶化影响
［31］。维生素C还能使被氧化的维生素E变成还原状态，提高维生素E的抗氧化活性（NiKi,1978；Bisby和Parker，
1995）。 



 

 

 

 

但Pion等（2004）报道，补饲维生素C对猪肉的pH没有影响，对系水力和肉色影响不佳，因此补饲维生素C对改善猪肉的品
质无效［32］。可见这方面的研究还存在异议。 
3.2 生物素 
    生物素参与脂肪的代谢。缺乏生物素时，脂肪中不饱和脂肪酸含量增加，猪肉中积蓄亚油酸和亚麻油酸，从而产生质地
柔软的油性背膘（Buehmann，1975）。这种肉易于氧化和产生异味，不利于加工和贮藏。生长猪日粮中添加生物素能够提
高猪肉脂肪的饱和度和硬度（Figg，1977）。实际生产中，饲喂高铜对猪肉背膘的不利影响可以通过补充生物素（100～
500?滋g／kg）来消除。 
3.3 维生素B2 
    维生素B2是氨基酸代谢和脂肪代谢的必需成分，它对肉质有潜在的影响。Rosson研究表明，用于蛋白质沉积所需的维
生素B2比脂肪要多6倍。可见，猪对维生素B2的需要将随着瘦肉的沉积而显著增加，猪的瘦肉率越高，其对维生素B2的需要
量越高。 
3.4 β-胡萝卜素 
    β-胡萝卜素可协同维生素E的抗氧化作用。有报道表明，在日粮中添加15mg／kg β-胡萝卜素可以改善肉质。 
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