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[bookmark: _Toc8667][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由中国农业科学院兰州畜牧与兽药研究所提出。
本文件由甘肃省质量协会归口。
本文件起草单位：中国农业科学院兰州畜牧与兽药研究所，张家川畜牧技术推广站技术推广，张家川回族自治县畜牧兽医事务服务中心，中国农业科学院兰州兽医研究所。
本文件主要起草人：包鹏甲，梁春年，杨来康，喇永福，杨孝君，马晓明，贠秀君，褚敏，马利军，张少华，马艳萍。
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[bookmark: BookMark4]

张家川红花牛牛肉质量分级技术规范
[bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc150014766][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc9038][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了张家川红花牛胴体和分割肉肉质量分级前的准备、分级评定方法、等级评定及标识记录等要求。 
本文件适用于张家川红花牛胴体及分割肉的的质量分级。
[bookmark: _Toc4670][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc150014767]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 37061 畜禽肉制品分级导则
GB/T 19480 肉及肉制品术语
GB/T 19477 牛屠宰操作技术规程
GB12694 肉类加工厂卫生规范
SBJ/T08 牛羊屠宰与分割车间设计规范
NY/T 3379  牛肉分级
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]NY/T 676 牛肉等级规格 
[bookmark: _Toc30405][bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc150014768]术语和定义
GB/T 37061,GB/T 19480 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc21409]
[bookmark: _Toc617]胴体 carcass
[bookmark: _Toc20632][bookmark: _Toc14317][bookmark: _Toc30559]指肉牛宰杀放血后，除去皮、头、蹄、尾、内脏后剩下的部分。
[bookmark: _Toc23547]
[bookmark: _Toc26581][bookmark: _Toc17267]胴体外观评价carcass appearance evaluation
[bookmark: _Toc575][bookmark: _Toc28113][bookmark: _Toc15913]通过视觉和触觉对畜禽胴体表面完整性、饱满度、洁净度、生理成熟度、肉的色泽和大理石花纹等进行判断。
[bookmark: _Toc6340][bookmark: _Toc31060]
[bookmark: _Toc28711]分割牛肉 slice the beef
[bookmark: _Toc16269][bookmark: _Toc21519][bookmark: _Toc18617]将牛胴体分割成的不同部位的肉块。
[bookmark: _Toc20963]
[bookmark: _Toc5038]大理石花纹marble pattern
[bookmark: _Toc21608][bookmark: _Toc29822][bookmark: _Toc13478]肌内脂肪在牛肉组织中沉淀交杂形成的可见花纹，因其形似大理石状而得名。
[bookmark: _Toc5670]分级要求
[bookmark: _Toc32278]原料要求
鲜、冻分割牛肉的原料应符合GB/T19477的规定。
[bookmark: _Toc21479]屠宰要求
牛屠宰操作规程应符合GB/T19477的规定。
[bookmark: _Toc20678]卫生要求
牛肉加工规范及卫生要求应符合GB12694的规定。
[bookmark: _Toc10665]冷却、贮藏或冻结要求
冷却、贮藏或冻结要求应符合SBJ/T08的规定。
[bookmark: _Toc4399]胴体分割要求
牛胴体分割应符合GB/T17238的规定。
[bookmark: _Toc8704]分级前的准备
[bookmark: _Toc32656]人员
分级员
经过专业培训，能够准确地进行胴体外观评价，正确记录胴体或分割肉质量数据，并对割肉等级规格进行正确判定。
复核员
应经过专业培训，熟悉胴体和分割肉分级方法和标准，对分级员的判定结果进行审核。
[bookmark: _Toc17475]分级环境
胴体分级宜设在屠宰加工车间清洁区屠宰线上进行，分割肉分级宜设在分割车间分割后进行，周边环境应卫生、整洁。车间整体光照强度≥300 lx，分割操作台面≥600 lx。
[bookmark: _Toc30132] 分级设备和称量器具
分级设备和称量器具选择
应选择但不限于4.3.2列出的胴体分级设备和称量器具，分级前应对其进行清洁和校准。
分级设备和称量器具要求
5.3.2.1 采用超声分级仪和影像吸仪等设备，通过数学模型计算胴体瘦肉率。
5.3.2.2 大理石纹等级卡片，肌肉颜色等级卡片、脂肪颜色等级卡用于大理石花纹、脂肪颜色等级评定。
5.3.2.3 轨道电子秤：安装在屠宰线轨道上，用于称量胴体的质量，精度和量程应调足称量需要。
5.3.2.4 台秤：用于称量肉牛分割肉的质量，精度量程应足称量需要。
5.3.2.5 尺子：用于测量脂肪和肌肉厚度，精度为0.1mm。
[bookmark: _Toc23478]评定方法
[bookmark: _Toc4069]牛胴体与分割肉表观评定
牛胴体表观评价
目测胴体表而是否有刀伤、血污、筋皮、肌膜、血管、碎肉、碎骨、多余脂防等。
分割肉表观评定
用台秤称量分割肉的质量，开展分割肉感官评定。
[bookmark: _Toc295] 胴体处理
在肉牛第5~6肋骨或第11~12肋骨处切断脊椎骨和背最长肌并使切面平整光滑。
[bookmark: _Toc674]大理石花纹等级评定
对照NY/T676中的牛肉大理石纹评级图谱，选取张家川红花牛左侧胴体第6肋至第7肋间或第12肋至第13肋间背最长肌横切面（切面呈红白相间的大理石花纹状）肌内脂肪含量与各卡的相个级别，肌内脂肪含量特别高的，评为大理石花纹5级，肌内脂肪含量特别低的，评为1级，当肌内脂肪含量介于两等级间时，判定为低等级加0.5级。
[bookmark: _Toc16990]肌肉颜色评定
对照NY/T676中的肌肉颜色等级图，选取张家川红花牛左侧胴体第6肋至第7肋间或第12肋至第13肋间背最长肌横切面肌肉颜色与各标准卡片的相近度进行等级评定，共分1级~8级，当肉色等级介于4级~6级之间时，不影响牛胴体等级的判定，如果肉色过深或过浅，牛胴体综合等级应下调1个级别。
[bookmark: _Toc10957]脂肪颜色评定
对照NY/T676中的脂肪颜色等级图，观察胴体背膘颜色与各标准卡片的相近度进行等级判定，等级为1级~8级，当脂肪色等级低于4级时，不影响牛胴体等级的判定，如果脂肪色过深，牛胴体综合等级应下调1个级别。
[bookmark: _Toc24075]坚挺度评定
在第6肋至第7肋间或第12肋至第13肋间背最长肌横切面眼肌内，指压0.5cm后牛肉恢复原状的时间大于3s为松软，小于等于3s为坚挺。
[bookmark: _Toc5218]细致度评定
在第6肋至第7肋间或第12肋至第13肋间背最长肌横切面眼肌内，斑块型肌内脂肪沉积占据总脂肪花纹比例达30%以上为粗糙，小于等于30%为细腻。
[bookmark: _Toc20]风味评定
室温下用指腹揉搓肌内脂肪 5~6 次，嗅闻有无香气。
[bookmark: _Toc21515]等级评定
[bookmark: _Toc2420][bookmark: _GoBack]胴体表观分级评定
按照表1的要求评定张家川红花牛的胴体等级。 
胴体表观等级评定
	等级
	胴体重
	脂肪覆盖程度

	
	公牛
	母牛
	

	[bookmark: _Hlk228959177]I 级
	＞380kg
	＞240kg
	[bookmark: OLE_LINK47][bookmark: OLE_LINK48]脂肪完全覆盖肩部、背部、臀部以及腿部，胸腔内脂肪沉积丰富，整体脂肪覆盖程度达 90%以上。

	II 级
	320 kg -380kg
	200 kg -240kg
	[bookmark: OLE_LINK49][bookmark: OLE_LINK50]肩部、背部覆盖脂肪良好，臀部、腿部脂肪一般，胸腔内有适量脂肪，整体脂肪覆盖程度介于 80%-90%。

	III 级
	＜320kg
	＜200kg
	肩部、背部大部分有脂肪覆盖，臀部、腿部脂肪覆盖少且厚度较薄，胸腔内脂肪较少，整体脂肪覆盖程度介于 70%-80%。


[bookmark: _Toc12794]质量等级评定 
以肌内脂肪沉积等级作为基础等级，当肉色等级为 2-4 级，脂肪色为 1-3 级，肌肉质地坚挺细腻，揉搓肌内脂肪时有香气，则不进行修正。当出现下列情况时胴体质量评级在原有等级基础上下降一个等级：肉色等级为 1 或 5-8 级；脂肪色为 4-8 级；质地松软粗糙；肌内脂肪基本无香味。
张家川红花牛胴体综合评定
	大理石花纹等级
	表观等级

	
	I级
	II级
	III级

	5级（丰富）
	特级
	特级
	优级

	4级（较丰富）
	特级
	优级
	良好级

	3级（中等）
	优级
	良好级
	普通级

	2级（丰富少量）
	优级
	良好级
	普通级

	1级（几乎没有）
	良好级
	普通级
	普通级


[bookmark: _Toc2068]综合评定
[bookmark: BookMark8][bookmark: BookMark7]牛胴体等级规格综合判定按NY/T676执行，牛分割肉等级规格综合判定按NY/T3379执行。牛胴体等级分为“特级”“优级”“良好级”“普通级”四个级别;牛里脊、上脑、眼肉、外脊的等级分为“S级”“A级”“B级”“C级”四个级别，其他分割肉的等级分为“优质”“普通”两个级别。
[bookmark: _Toc22773]标识和记录
[bookmark: _Toc26165] 标识
等级标识可加盖在胴体或分割肉上，也可采取附加标签的形式。
[bookmark: _Toc4737]记录
记录应准确、规范，保存期限不应少于肉类保质期满后6个月，没有明确保质期的，保存期限不应少于2年。
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