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牦牛乳及乳制品!犏牛和黑白花奶牛乳的

脂肪酸组成分析

苟钰姣'

!丁路明!

!王玉鹏!

#

'7

兰州大学草地农业科技学院 兰州大学青藏高原生态系统国际管理中心"甘肃 兰州
"(&&!&

$

!7

兰州大学生命科学学院"甘肃 兰州
"(&&!&

%

摘要"用气相色谱
8

质谱联用仪"

9-8:0

#对牦牛乳$黑白花奶牛乳$犏牛乳及牦牛乳制品"奶油$酥油$曲拉$酸奶#

中的脂肪酸组成进行了测定%结果表明!牦牛乳中功能性脂肪酸!如共轭亚油酸"

-/+

#$亚油酸"

/+

#$

!

8

亚麻酸

"

+/+

#$

"

8

亚麻酸"

9/+

#占总脂肪酸的比重均显著高于犏牛乳和黑白花奶牛乳"

!

"

&7&;

#&犏牛乳中
!

"<

'

!

8(

).=+

的比值"

'7;;

#略高于牦牛乳"

'7;#

#!差异不显著"

!

#

&7&;

#!但都在最佳膳食平衡比值范围内!黑白花奶牛

乳中
!

"<

'

!

8(

多不饱和脂肪酸"

).=+

#的比值"

''7((

#超过了推荐最佳比值%加工处理能够改变乳制品脂肪酸的

构成!如牦牛乳奶油中检测出原奶中所不含的一种亚油酸"

'%

(

!

#

%>

!

''>

#%酥油主要以不饱和脂肪酸"

.=+

#为主!

而曲拉主要以饱和脂肪酸"

0=+

#为主!牦牛酸奶中没有检测到
9/+

%

关键词"牦牛&犏牛&黑白花奶牛&乳制品&功能性脂肪酸

中图分类号"

0%!(7?

@

'

!!!

文献标识码"

+

!!!

文章编号"

'&&'8&<!?

#

!&'(

%

&!8&!"#8&"

$$

!!

现代医学研究发现"食物中脂肪酸的种类和含

量与人体健康密不可分&

'8!

'

(与此同时"随着人们生

活水平的不断提高"人们对乳制品提出了更高的要

求&

(

'

"而影响乳制品品质的主要因素是乳中功能性

脂肪酸#

==+

%的结构和含量&

#

'

(如)共轭亚油酸

#

-/+

%具有抗癌*降低体脂含量*预防糖尿病的发

生*抑制动脉粥样硬化*提高细胞免疫力&

;8'&

'

"以及

改善骨组织代谢和促进生长等功效&

''8'(

'

(

!

8

亚麻酸

#

+/+

%具有预防和治疗癌症*心脑血管病*糖尿病*

类风湿病*皮炎症*抑郁症*精神分裂症*老年痴呆

症*过敏*哮喘*肾病和慢性阻塞性肺炎等作用&

'#8'%

'

(

!

8<

必需脂肪酸代谢的异常在特应性皮炎#

+A

%发

病机理中起着重要的作用"脂肪酸摄入不足可能导

致抗炎作用的减弱及皮肤屏障功能异常"通过补充

!

8<

脂肪酸可以明显改善
+A

患者的症状&

'?

'

(

"

8

亚

麻酸#

9/+

%过脱氢酶的作用转化为花生四烯酸

#

++

%等"具有抗癌活性&

!&8!'

'

(

青藏高原生态环境特殊"远离内陆"属于基本无

污染的草原地区"其生产的牦牛乳及乳制品也是绿

色食品(有研究发现"牦牛乳较普通牛乳富含

==+

"其总量约为
%B

"比普通牛乳高出
;B

(除亚

油酸#

/+

%之外"其它功能性脂肪酸含量都在普通牛

乳的
!

倍以上"其中二十碳五烯酸#

2)+

%和二十二

碳六烯酸#

AC+

%是普通牛乳中所没有发现的&

!!

'

(

本研究测定牦牛乳*犏牛乳*黑白花奶牛乳"以及由

牦牛乳制成的乳制品奶油*酥油*曲拉*酸奶中的脂

肪酸组成"旨在量化评价牦牛乳及其乳制品的功能

性脂肪酸"为提升牦牛乳及其乳制品的附加价值提

供科学依据(

!

!

材料与方法

!7!

试验材料
!

牦牛乳取自甘肃省天祝县西南乌

鞘岭牧区#

("D''E3

"

'&!D;(E2

%"取样时间在夏季

#

!&'&

年
"

月
'!

日
!

!'

日%"选取
'&

头*胎次为

!

%

;

胎的牦牛"每天上午同一时间取奶样"每头牦

牛
#&F/

分装于
#

个
'&F/

的离心管中"保存于

$!&G

冰柜"如此连续采集
'&H

(同期"从
#

户牧

民家分别采集牦牛乳制品奶油*酥油*曲拉*酸奶"装

入洁净保鲜袋"

$!&G

冷冻保存(

犏牛乳取自天祝抓喜秀龙乡甘肃农业大学草原

研究站附近农户"样品来自
#

头产犊犏牛"连续收集

;H

"冷冻储存于
$!&G

冰箱(

黑白花奶牛乳取自兰州市甘肃农业大学实验黑

$

收稿日期)

!&'!8&(8!<

!!

接受日期)

!&'!8&;8'%

作者简介)苟钰姣#

'?%"8

%"女"甘肃庆阳人"在读硕士生"主要从事动物营养方面的研究(

28FIJ6

)

K

5L

MN

''

&

6OL7PHL7>Q

通信作者)丁路明#

'?""8

%"男"山东五莲人"副教授"博士"研究方向为草地放牧(

28FIJ6

)

HJQ

K

6F

&

6OL7PHL7>Q
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科
!

学 #第
(&
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&!

期%

白花奶牛场"连续
;H

取
#

头黑白花奶牛鲜奶样品

$!&G

冷冻保存(实验室处理前将每头牛多天采

集的样品充分混匀进行分析(

!7"

试验方法

!7"7!

检测条件
!

采用美国
+

K

J6PQR

公司型号为

"<%(

的自动进样器进样"

+

K

J6PQR;?";-

质谱检测

器和
310,

谱图库进行定性分析(毛细柱为
+

K

J8

6PQRAS8==+)!;&G

#最高温度%"

(&7&FT!;&7&

'

FT&7;

'

F

$采用模式为分流模式"分流比为

'&&U'

(色谱条件)进样口温度为
!(&G

$界面温度

为
!;&G

$柱流速度为
'7'F/

+

FJQ

$'

$载气为高纯

氦气#

??7???B

%$进样量为
&7!

'

/

$采用程序升温)

初始温为
'(&G

"以
'&G

+

FJQ

$'升至
'?&G

"保持

'FJQ

"以
%G

+

FJQ

$'升至
!(&G

保持
'!FJQ

(质

谱条件)电离源为
21

"

21

能量为
"&P4

"离子源温度

!(&G

"四级杆温度
';& G

"溶剂延迟时间为
'7;

FJQ

(

!7"7"

检测数据
!

在色谱图上剔除杂质峰"检出所

有脂肪酸甲酯"对脂肪酸甲酯峰面积求和"单个脂肪

酸甲酯峰面积占总脂肪酸甲酯峰面积的百分数即为

其占总脂肪酸的相对百分含量(

!7#

数据处理与统计分析
!

有关数据用
2V>P6

进行初步整理"采用
0)00'"7&

软件进行统计分析"

对各指标进行单因素方差分析#

WQP8XI

M

+3W4+

%

和
/0A

#

/PIYR8YJ

K

QJZJ>IQRAJZZP[PQ>P

%检验(

"

!

结果

"7!

犏牛乳$黑白花奶牛乳$牦牛乳中的脂肪

酸组成
!

检测出牦牛乳脂肪酸种类#

!;

种%多于犏

牛乳#

!!

种%*黑白花奶牛乳#

!&

种%(在饱和脂肪酸

方面"牦牛乳具有和普通牛乳相同的特点"牦牛乳*

犏牛乳*黑白花奶牛乳中饱和脂肪酸#

0=+

%占总脂

肪酸
!

!

(

左右$

'#

)

&

*

'<

)

&

*

'%

)

&

含量加起来占到总

脂肪酸的
;&B

左右"

(

种牛乳中"单不饱和脂肪酸

#

:.=+

%的含量均明显大于多不饱和脂肪酸#

).8

=+

%的含量#表
'

%(

"7!7!(

种牛乳中
-/+

*

+/+

*

/+

和
9/+

含量
!

-/+

是一种很重要的功能性的脂肪酸"牦牛乳中

-/+

的含量为
'7?(B

"显著高于其它两种牛乳中

的含量#

!

"

&7&;

%"是黑白花奶牛乳的
!

倍"犏牛乳

的
(

倍以上(牦牛乳中
+/+

含量为
'7'"B

"高于

犏牛乳#

&7"'B

%和黑白花奶牛乳#

&7'!B

%"且三者

间差异显著#

!

"

&7&;

%(牦牛乳中
/+

含量达

'7%'B

"显著高于犏牛乳的
'7'&B

#

!

"

&7&;

%"高于

黑白花奶牛乳的
'7(<B

#

!

#

&7&;

%(牦牛乳中

9/+

的含量为
&7(;B

"是犏牛乳的
(

倍多"差异显

著#

!

"

&7&;

%"而黑白花奶牛乳中未检测到#表
'

%(

"7!7"(

种牛乳
!

"<

!

!

8().=+

的比值
!

大多数人

可以从膳食中获得足够的
!

8<).=+

"但可能缺乏

适量的
!

8().=+

"所以膳食学家通常用
!

"<

!

!

8(

).=+

的比值来衡量摄取的脂肪酸是否合理"世界

卫生组织推荐标准为
!

"<

!

(

8(

"

<U'

(本试验所测

犏牛乳和牦牛乳
!

"<

!

!

8().=+

的比值均在最佳比

值范围内"分别为
'7;;

和
'7;#

(犏牛乳的比值略

高于牦牛乳#

!

#

&7&;

%"黑白花奶牛乳
!

"<

!

!

8(

比值

为
''7;#

"超出了最佳比值范围#表
'

%(

"7"

牦牛乳制品脂肪酸组成
!

受牦牛乳存放时

间的限制"传统上牦牛乳被制成奶油*酥油*曲拉和

酸奶以便于长期保存和食用(本研究对牦牛乳乳制

品脂肪酸结构和组成进行了分析#表
!

%(

奶油 中 能 检 测 出 原 乳 中 不 存 在 的 一 种

#

'%

)

!

#

%>

"

''>

%亚油酸#

/+

%"奶油中
-/+

*

+/+

的比

重都有所升高"从牦牛原乳中的
'7?(B

和
'7'"B

上

升到
'7?%B

和
'7((B

"但差异不显著#

!

#

&7&;

%$

原乳中存在的反式脂肪酸#

,=+

%

'&

)

'

#

#R

*

?

)

'

#

">在

奶油中没有检测到$

!

"<

!

!

8().=+

的比值和
9/+

占总脂肪酸的比重均有所降低"差异不显著#

!

#

&7&;

%#表
!

%(

酥油是原乳中分离出的淡黄色油脂(相比于牦

牛原乳"酥油中
(

8<

!

(

8().=+

的比值较原乳高"二

者之间差异显著 #

!

"

&7&;

%$

+/+

的 含量 达

'&7?%B

"显著高于原乳中
+/+

的含量#

!

"

&7&;

%$

但
-/+

未检测到"许多饱和脂肪酸也未检测到"

如"

#

)

&

*

<

)

&

*

%

)

&

*

'&

)

&

等#表
!

%(

曲拉是晾干分离酥油后的牛乳(相比于原乳"曲

拉中只有
"

种脂肪酸"并且脂肪酸组成基本上都以饱

和脂肪酸#

0=+

%为主"许多功能性的不饱和脂肪酸

#

.=+

%

/+

*

-/+

*

+/+

*

9/+

都未检测到#表
!

%(

酸奶中
+/+

占总脂肪酸的比重较牦牛原乳中

高"但差异不显著#

!

#

&7&;

%$

-/+

含量相对于牦

牛原乳有所降低"差异也不显著#

!

#

&7&;

%$其它含

量相对于牦牛原乳来说相差不大"但牦牛酸奶中没

有检测到
'&

)

'

#

#R

*

?

)

'

#

"R

*

'%

)

!

#

'&R

"

'(R

*

9/+

等脂肪

酸#表
!

%(

;"!
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!
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表
!

!

犏牛乳!黑白花奶牛乳!牦牛乳中脂肪酸的组成

$%&'(!

!

)%**

+

%,-.,/0

1

/2(2*3-2

+

%4

#

,%**'(5

+

%40-'4%2.,/60-'4 B

脂肪酸
=IRR

M

I>JH

!!

牦牛乳
\I]FJ6]

犏牛乳
-IRR6P8

M

I]FJ6]

黑白花奶牛乳
-5XFJ6]

#

)

& &7<<̂ &7&;I &7#%̂ &7&<_ &7<<̂ &7&;I

<

)

& '7'#̂ &7&?I &7"'̂ &7&"_ &7"%̂ &7&#_

%

)

& &7<<̂ &7&"I &7;!̂ &7'!_ &7;#̂ &7&;I_

'&

)

& &7?#̂ &7'&_ '7!#̂ &7&<I &7?;̂ &7'!_

'&

)

'

#

#R

&7&?̂ &7&! 3A 3A

'!

)

& &7;'̂ &7&;> '7!(̂ &7&;I '7&<̂ &7&<_

?

)

'

#

"R

&7&;̂ &7&' 3A 3A

'(

)

& &7&<̂ &7&'_ &7'#̂ &7&!I &7&(̂ &7&!_

'#

)

& (7%?̂ &7((> %7!?̂ &7<(I <7(%̂ &7;#_

'#

)

'

#

?>

&7&?̂ &7&<I &7#(̂ &7&%_ &7("̂ &7&;_

';

)

& !7!<̂ &7'!_ #7('̂ &7';I '7?#̂ '7'&>

'<

)

& !(7<;̂ '7!<_ (!7<?̂ !7?(I !#7&#̂ (7!#_

'<

)

'

#

?>

@'<

)

'

#

"R

'7;;̂ &7'"_ !7?<̂ &7;%I '7'&̂ &7&?_

'"

)

& !7&&̂ &7&%I '7;(̂ &7&?_ '7"&̂ &7('I_

'%

)

& !&7!'̂ &7"(I '!7!%̂ !7%(_ '%7#"̂ '7(#I

'%

)

'

#

?>

!;7'!̂ &7#?I !"7?#̂ (7'"I &7!"̂ &7&<_

'%

)

'

#

''R

"7?!̂ &7;;_ !7(!̂ &7'!> (?7%'̂ #7&"I

'%

)

!

#

?>

"

'!>

#

/+

%

'7%'̂ &7'?I '7'&̂ &7('_ '7(<̂ &7!(I_

'%

)

!

#

'&R

"

'(R

'7'(̂ &7'(I &7&?̂ &7&(_ &7&(̂ &7&!_

'%

)

!

#

?>

"

''R

#

-/+

%

'7?(̂ &7!%I &7;&̂ &7'!_ &7%?̂ &7'"_

'%

)

(

#

?>

"

'!>

"

';>

#

+/+

%

'7'"̂ &7'&I &7"'̂ &7'(_ &7'!̂ &7&!>

'%

)

(

#

<R

"

?R

"

'!R

#

9/+

%

&7(;̂ &7'<I &7''̂ &7&!_ 3A

'?

)

& &7!'̂ &7&(I &7'&̂ &7&;_ &7'!̂ &7&!_

!&

)

& !7#%̂ '7;(I &7((̂ &7&(_ 3A

!!

)

& &7!&̂ &7&!I 3A 3A

总饱和脂肪酸
,5RI60=+ ;%7%"̂ '7&?I <(7%;̂ #7&!I ;<7<"̂ #7;#_

总单不饱和脂肪酸
,5RI6:.=+ (#7"%̂ &7?#_ ((7<;̂ (7"!_ #'7;;̂ #7&#I

总多不饱和脂肪酸
,5RI6).=+ <7(<̂ &7((I !7#?̂ &7#'_ '7"%̂ &7;%_

总不饱和脂肪酸
,5RI6.=+ #'7'#̂ '7&?_ (<7';̂ #7&!_ #(7((̂ #7;#I

(

8<

!

(

8().=+ '7;#̂ &7'"_ '7;;̂ &7'"_ ''7;#̂ !7!!I

注)

3A

表示未检测出$同行不同字母表示差异显著#

!

"

&7&;

%(犏牛为其犏牛#黄牛
%

T

牦牛
&

%(下同(

35RP

)

3AFPIQYQ5HPRP>RPH

$

AJZZP[PQR65XP[>IYP6PRRP[YXJR̀JQR̀PYIFP[5XFPIQYJ
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讨论

在饱和脂肪酸方面"牦牛乳中所含脂肪酸的种

类与其它
!

种牛乳中所含脂肪酸种类基本相同"这

与喻峰等&

!(

'关于牦牛乳中脂肪酸的研究结果一致(

对其所含
==+

方面进一步分析"由于乳脂
-/+

是

人体的主要来源&

!#

'

"而
-/+

是动物的次级代谢产

物"不存在所谓的同源性问题"原则上不存在使用的

上限问题"经常使用对身体有益无害&

!;

'

(但是目

前"人们通过饮用普通牛奶获取
-/+

的量远低于

经动物试验证明具有特殊生理功能的人体需要

量&

!<

'

(牦牛乳中
-/+

的含量高达
'7?(B

"显著高于

黑白花奶牛乳和犏牛乳中
-/+

的含量#

!

"

&7&;

%"

<"!



&!

!

!&'(

草
!

业
!

科
!

学 #第
(&

卷
&!

期%

表
"

!

牦牛乳制品中的脂肪酸组成
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总饱和脂肪酸
,5RI60=+ ;%7%"̂ '7&?_ ;%7?<̂ #7''_ <7"(̂ &7&;> ?"7!<̂ ;7'"I <!7;'̂ #7'<_

总单不饱和脂肪酸
,5RI6:.=+ (#7"%̂ &7?#_ (#7!?̂ !7%'_ <&7#?̂ #7'#I !7"#̂ &7&#> ((7!?̂ !7'<_

总多不饱和脂肪酸
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总不饱和脂肪酸
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8().=+ '7;#̂ &7'"_ '7(&̂ &7&!_ '7"?̂ &7&#I 3A 3A

如果用牛乳中所含
-/+

含量来评价乳制品的营养

价值的话"那么牦牛乳优于其它
!

种牛乳(

!!

+/+

作为
!

8().=+

的前体"在体内经去饱和

与延长反应生成
2)+

*

AC+

等
!

8(

族多不饱和脂

肪酸&

!"

'

"是人体不能合成*需从食物中摄取的

2=+

&

!%8!?

'

(牦牛乳中
+/+

的含量显著高于黑白花

奶牛乳和犏牛乳#

!

"

&7&;

%(

/+

是
!

8<

多不饱和

脂肪酸家族的原始成员"在人和哺乳动物体内能将

它转化为
9/+

"继而延长为花生四烯酸#

++

%"也是

人体中另一种
2=+

"膳食中缺乏
!

8<).=+

将导致

""!
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皮肤病变(牦牛乳中
/+

的含量也显著高于犏牛乳

#

!

"

&#&;

%"高于黑白花奶牛乳#

!

#

&7&;

%(

!

"<

!

!

8

().=+

的比值"犏牛乳的比值稍微高于牦牛乳

#

!

#

&7&;

%"这可能是由于犏牛乳继承了当地黄牛

和牦牛的优势"显示出的杂种优势(同样有研究发

现杂种牛乳脂肪酸中己酸含量普遍比较低&

(&

'

"也与

本试验结果相吻合(此外"还有研究发现"当食物中

!

"<

!

!

8().=+

约为
#

时"可以减少人口总死亡率

的
"&B

"当
!

"<

!

!

8().=+

为
!7;

或更低时"可以降

低直肠癌的患病率"当
!

"<

!

!

"().=+

约为
!

%

(

时"可以抑制类风湿性关节炎患者炎症的发病率"在

最佳比值范围内"低比值可以抑制妇女患乳腺癌的

风险&

('

'

(同时"

!

"<

!

!

"().=+

的最佳比值不仅仅

适用于人类"对动物也同样适用)摄食日粮
!

"<

!

!

"(

).=+

为
(

时能够有效提高扬州鹅的机体抵抗能

力&

(!

'

(

!

"<

!

!

8().=+

为
;

"可以明显降低小鼠良

性前列腺增生#

S)C

%临床症状及病理学指标&

((

'

(

牦牛乳中
9/+

的含量也显著高于犏牛乳#

!

"

&7&;

%"而
9/+

也是人体必需的
.=+

"有明显的抗

脂质过氧化作用&

(#

'

(同时"因为
9/+

对棕色脂肪

组织有刺激作用"能促进棕色脂肪酸线粒体活性"以

消耗体内过多热量"因而具有减肥的作用&

(;

'

(

与牦牛原乳相比较"奶油中
-/+

*

+/+

的比重

都有所升高"有研究发现"奶油中不仅仅能量很高"

有丰富的脂肪*蛋白质和碳水化合物"而且含有一定

量的人体必备维生素和氨基酸"更具有一定的医疗

效果&

(<

'

(酥油相对于牦牛原乳"酥油中
!

"<

!

!

"(

).=+

的比值*

+/+

的含量显著高于牦牛原乳

#

!

"

&7&;

%"但
#

)

&

*

<

)

&

*

%

)

&

*

'&

)

&

等
0=+

未被检

测到"

0=+

含量的降低导致了酥油中
).=+

的比重

相对于原乳*奶油有所提高(多不饱和脂肪酸具有

多种生物学功能"如构成细胞膜*诱发基因表达*防

治心血管疾病和促进生长发育等&

("

'

(以上所有乳

制品中"曲拉的脂肪酸含量最少"这主要是由于在加

工过程中对牛奶进行了脱脂处理(但有报道显示"

曲拉中含有
'<

种水解氨基酸"

2=+

占总氨基酸含

量的
#<7"<B

"脂肪和蛋白质含量分别为
'7<?B

和

<(7?!B

&

(%

'

(同时以曲拉为原料"在酸或酶的作用

下生成酪蛋白聚凝物"经洗涤*脱水*粉碎*干燥加工

而制成的酪蛋白产品"是一种优质的含磷蛋白产品"

称之为,干酪素-"广泛运用于各种行业&

(?

'

(酸奶中

脂肪酸的组成与牦牛乳基本接近"这与金素钰等&

#&

'

有关牦牛酸奶中脂肪酸组成的研究相符(此外"还

有研究表明"牦牛酸奶中含有
'%

种氨基酸"其中包

括
%

种人体不能合成的
2=+

及丰富的微量元素*维

生素*乳铁蛋白及溶菌酶等&

#'

'

(

<

!

结论

在所含脂肪酸的种类方面"牦牛乳脂肪酸种类

#

!;

种%多于犏牛乳#

!!

种%和黑白花奶牛乳#

!&

种%(

在
0=+

方面"牦牛乳*犏牛乳*黑白花奶牛乳中

0=+

约占
=+

的
!

!

(

(

在
==+

方面"牦牛乳
-/+

*

+/+

*

9/+

的含量

均显著高于犏牛乳和黑白花奶牛乳(

!

"<

!

!

"().=+

的比值"犏牛乳略高于牦牛乳

#

!

#

&7&;

%"但都符合膳食平衡的最佳值范围"黑白

花奶牛乳的则超出了最佳值范围(

奶油中含有亚油酸#

'%

)

!

#

%-

"

''-

%"而牦牛乳中

没有检测到(酥油中的脂肪酸以
.=+

为主"而曲

拉中的脂肪酸以
0=+

为主(酸奶相对于牦牛乳未

检测到
'%

)

!

#

'&R

"

'(R

*

9/+

等脂肪酸(

本研究结果量化评价了牦牛乳及其乳制品中功

能性脂肪酸的组成及含量"为提升牦牛乳及其乳制

品的附加值提供了科学依据(因此"开发牦牛乳及

乳制品具有很强的市场潜力"可促使牦牛产业的进

一步发展(
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月国际市场主要饲料与畜产品价格分析

美国玉米*大豆*高粱*棉籽饼市场价格均环比分别下降
(7?B

*

(7#B

*

(7;B

*

(7?B

$豆粕*豆粉价

格跌幅比较大"分别环比下降
?7#B

*

%7%B

$菜籽价格环比上涨
!7!B

(

国际畜产品价格涨跌互现(瘦肉猪价格环比上涨
'!7?B

"育肥牛价格环比下降
'7%B

$美国牛肉*

鸡肉价格环比分别上涨
#7?B

*

'7#B

$欧盟猪肉价格环比下降
!7"B

$新西兰羊羔肉*羊肉价格环比分别

下降
;7?B

*

'7?B

(

表
!

!

"?!#

年
!

月国际市场主要饲料与畜产品平均价格

饲料 价格 畜产品
!!

价格

玉米
!"#7?".0A

+

R

$' 瘦肉猪
!7'&.0A

+

]

K

$'

大豆
;'?7%?.0A

+

R

$' 育肥牛
(7!<.0A

+

]

K

$'

高粱
!!#7#(+.A

+

R

$' 猪肉$

!7!&.0A

+

]

K

$'

豆粕
#%"7'(.0A

+

R

$' 鸡肉$$

!7'?.0A

+

]

K

$'

菜籽
<&#7""-+A

+

R

$' 牛肉$$

#7;'.0A

+

]

K

$'

豆粉
#'<7!<.0A

+

R

$' 羊肉$$$

'7;;.0A

+

]

K

$'

棉籽饼
(<!7'#.0A

+

R

$' 羊羔肉$$$

!7%?.0A

+

]

K

$'

苜蓿粉
(<<7#(.0A

+

R

$' 牛奶$$

&7(;.0A

+

]

K

$'

注)

$

表示欧盟"

$$

表示美国"

$$$

表示新西兰(

'

月参考汇率为
'-3\

#人民币%

j&7'<'.0A

#美元%

j&7';#

+.A

#澳元%

j&7'<!-+A

#加元%

j&7'&!9S)

#英镑%(
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