项目公示信息
项目名称：牛羊肉营养安全生产及产品开发关键技术研究与示范
主要完成单位：陕西师范大学、西北农林科技大学、中国农业科学院农产品加工研究所、 西安兆龙食品有限公司
主要完成人：刘永峰、昝林森、李欣、袁莉、李林强、梅楚刚、焦阳、程国庆、古明辉、张兰、申倩
项目简介：
项目重点围绕陕西特色秦川牛肉和横山羊肉的质量安全和营养控制开展研究，为增加特色牛羊肉的科技含量，规范肉产品市场，强化企业的技术创新和肉品安全，创新开展了以下研究：
（1）建立了基于功能基因及其突变位点评估原料牛羊肉营养安全品质的新方法。
系统研究了秦川牛不同分割肉块的理化性质，应用超声波技术实现牛宰前活体评估，较屠宰方法得到肉质性状数据更方便、实用、快捷，而且不影响实验基地牛的正常饲养和预期屠宰。创新采用功能基因及其突变位点预评估牛肉品质，累计筛选与背膘厚、眼肌面积、系水力、大理石花纹、嫩度等经济性状相关功能基因10多个，鉴定显著影响上述指标的突变位点20多个，建立了一套基于突变位点功效评鉴肉营养安全品质的方法，并应用于肉制品原料品质的溯源评估。将细胞培养、载体构建、RNA干扰、生物信息学等技术应用于牛肉品质研究，熟化了牛肌肉卫星细胞的分离、培养工作，构建了牛LXRα的干扰载体，经qPCR筛选出了高干扰效率的shRNA序列，最佳沉默效率为88%，初步明确了脂质代谢通路中各关键功能基因的互作效应，参考文献结果，建立了肉中脂肪和蛋白质两大营养素代谢功能基因的网络通路，有利于进一步了解肉品质的形成机制，调控好牛羊个体，产好肉。
（2）建立了基于DNA、转录组、蛋白组优化贮运牛羊肉品质与保鲜的新方法。
创新开展了低温贮藏条件下各分割肉块之间品质的比较研究，同一部位肉块冻藏、冷藏条件下营养与理化品质指标有明显差异，七个部位分割肉块中，米龙、胸肉、臀肉、上脑和牛前柳营养品质较好，牛前柳、米龙和上脑食用品质较好，米龙、臀肉质构特性较好，各部位肉块分别适合于不同的加工工艺。分析了山梨酸钾、双乙酸钠和Nisin不同浓度复配结合真空包装对预制牛肉制品保鲜效果的影响，通过建立回归模型优化得到了预制牛肉制品保鲜剂配方。充分利用陕西特色猕猴桃疏果资源，经猕猴桃疏果提取物处理，在不影响肉感官特性的情况下，显著抑制肉冷藏过程中脂质和蛋白质氧化，稳定肉理化特性，有效提高肉品质，延长货架期，起到了“变废为宝”的效果。创新研究了真空包装、高氧气调包装、密封包装以及冰温贮藏技术，发现冰温贮藏可影响高铁肌红蛋白还原酶活性及NADH浓度而调控肉色，使肌肉肉色在长时间贮藏过程中维持消费者所喜爱的鲜红色，且通过影响蛋白激酶的活性调控蛋白质的磷酸化水平，进而影响糖酵解途径、肌肉收缩及蛋白质降解来间接调控肉品质。“僵尸肉”事件后，项目组系统研究了常见的四种贮藏温度（冻藏、冷藏、10℃、室温）下，牛羊肉理化品质、营养品质的变化规律，积累了大量的数据，确定了冻藏、冷藏、10℃、室温贮藏条件下，3月和11月、2~3天和5~6天、1天和2~3天、8~10小时和24小时分别作为一级鲜肉、二级鲜肉和变质肉的临界时间。新鲜肉品质高，适于中国人的购买习惯，宰后成熟阶段的品质控制尤为重要，项目组根据生物学基础理论，提出了应用DNA、转录组、蛋白组学技术调控宰后成熟肉品质的新思路，创新开展了牛羊肉品质与DNA质量指标随时间变化的规律与相关性研究，以及转录组学、蛋白组学调控肉磷酸化过程的研究，经质谱分析以及定性和定量研究，鉴定了磷酸化肽段和活性肽段，揭示了高品质羊肉形成机理，确定了鉴别肉品质磷酸化过程、冻融过程、高低肉品质形成过程中的差异蛋白和差异基因。
（3）创新了为保障健康的牛羊肉营养安全加工工艺与新产品开发方法。
针对陕西省特色秦川牛肉和横山羊肉，项目组将超声波、微波、酶解、发酵等技术创新应用于当地牛羊肉的腌制、嫩化研究，可提高牛羊肉食用及营养品质，协助公司完善和开发牛羊肉产品。针对“红白肉”热点，项目组选择了“红肉”代表（牛肉、羊肉、猪肉）和“白肉”代表（鸡肉、鸭肉），查阅了国内外相关资料，比较了生鲜及加工“红白肉”主要指标的差异；系统开展了蒸煮炖、煎炸烤、腊腌卤、干制等传统加工工艺研究，积累了肉品食用品质、营养品质、安全品质的系统资料。经过系统的“红白肉”加工研究，为降低加工过程营养素损失和有害物质产生，同时保障食用品质，筛选出了不同加工工艺的最佳参数，创新优化了牛羊肉蒸、煮、炖、煎、炸、烤、干制和腌制等肉品生产加工工艺，筛选出了最优的8种加工处理工艺，用于指导企业开发营养安全的牛羊肉产品；经比较不同加工方式，筛选出了蒸制为其中最佳的肉品加工工艺，可控制加工过程中有害物质的产生，最大保留肉中营养素，且能保持一定的食用品质，并开发出了“唐蒸牛肉”这一上市产品，产品经过权威部门检测。此外，食用肉制品时健康第一，然而肉加工后肯定会产生不同剂量的致癌物质，探索研究肉中致癌物质的毒性机制及其相关降低措施尤为重要，因此项目组选择了苯并(a)芘，开展其毒性分析及保障健康的相关研究；同时进行了不同种类肉的定性定量掺假研究，有利于保障肉品的纯正性和市场的规范性。
项目得到了国家自然科学基金、陕西省科技统筹项目、陕西省科技新星项目、教育部高等学校博士学科点专项科研基金、陕西省科技计划、西安市科技计划等10个省部级以上项目的资助。共申请发明专利8项（授权1项），发表学术论文61篇（SCI收录20篇），开发安全营养产品10余个。“健康养生牛肉系列产品开发”获2018年陕西省科技工作者创新创业大赛银奖。项目的实施有利于推动陕西省牛羊肉的安全标准化生产，带动陕西特色肉牛肉羊产业的快速发展和提质增效。社会经济效益显著。
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