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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。
本文件由阿勒泰地区畜牧兽医协会提出。
本文件由阿勒泰地区农业农村局归口。
本文件起草单位：阿勒泰地区畜牧工作站、中国检验认证集团新疆有限公司、福海县畜牧工作站、富蕴县畜牧工作站、福海县齐干吉迭乡农业发展服务中心。
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阿勒泰羊肉分割技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了阿勒泰羊肉分割的术语和定义、基本要求、分割技术要求、质量控制、记录的要求。
本文件适用于阿勒泰羊肉的分割。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531]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 9961 鲜、冻胴体羊肉
[bookmark: OLE_LINK1]GB 12694 食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范
GB/T 39918 羊胴体及鲜肉分割 
NY/T 1564 畜禽肉分割技术规程 羊肉
T /T XX  阿勒泰羊肉
术语和定义
[bookmark: _Toc26986532]GB/T 39918、NY/T 1564界定的术语和定义适用于本文件。
基本要求
羊胴体应符合GB/T 9961、T /T XX  阿勒泰羊肉的规定。
分割车间及人员卫生应符合GB 12694的规定。
分割技术要求
分割方式
热分割
以屠宰后未经冷却处理的羊胴体为原料进行分割时，从屠宰到产品入库不应超过2 h。热分割产品不宜过多、过细。
冷分割
分割冷却胴体时，中心温度不应高于7 ℃。分割冷冻胴体时，中心温度不宜高于-15 ℃，也可解冻至适宜的温度（-2 ℃～4 ℃）进行分割。从开始分割到入库不应超过30 min。
预处理
分割前应对胴体进行修整，拔除残留粗毛，去除浮毛及绒毛；清除表面污物、血渍，剥离多余筋膜、结缔组织、脂肪组织及可见淋巴结；清理颈部、腋下、腹股沟等易残留杂质的部位。
分割工序
羊胴体可按需求进行整体分割、部位分割和精分割。
a) 整体分割：可分割为二分体、四分体、六分体和八分体；
b) 部位分割：按羊尾分割→穿脊→羊脖及肩肉分割→后腿分割→羊排与腰肉分割→羊前腿分割，穿脊后各工序均可采取带骨分割或去骨分割方式，分割为带骨羊肉或去骨羊肉。
c) 精分割：按需求可进行部位精细分割，如颈排、蝴蝶排等。
整体分割
整体分割技术要求见表1。
表1 整体分割技术要求
	序号
	分割部位
	分割技术要求
	图片

	1
	[bookmark: OLE_LINK2]二分体
	羊胴体沿脊柱中线纵向锯(劈)开，分为左、右两部分，即为纵二分体羊肉。从羊胴体腹部垂直脊柱（在腰椎与胸椎连接处）锯（切）开，分为前、后两部分，即为二分体羊肉，前部分包含颈部、前肩、前腿所有肋排部分的肉和骨头，后部分包括后腿、臀部及腰部的骨头和肉。
	[image: ]

	2
	四分体
	将纵二分体羊肉从腰椎与胸椎连接处沿肋骨弓切至腹部边缘，也可将横二分体羊肉沿脊柱中线锯（劈）开，分为四部分，即为四分体羊肉。

	[image: ]

	3
	六分体
	将羊胴体先分作左右两半胴体（四分体基础），再于每半胴体的末腰椎与骶椎间横向切断、顺髋关节及股四头肌外缘切开，最终得到2块前腿、2块后腿、2块中间肋排，即为六分体羊肉。
	[image: ]

	4
	八分体
	在四分体基础上按部位进一步细分，精准分割出颈部、前腿、前肋、肩背、后腰、后腿、臀肉、里脊八大基础块，形成8块规格统一的标准化带骨或去骨肉块。
	[image: ]



部位分割
部位分割技术要求见表2。分割示意图见附录A。
表2 部位分割技术要求
	序号
	分割部位
	产品名称
	分割技术要求
	图片

	1
	羊尾
	羊尾油
	[bookmark: OLE_LINK11]沿尾椎两侧自然筋膜线垂直划切至尾根与臀部连接处，分离尾椎骨与羊尾油，清除杂质，切割成型。
	[image: ]

	2
	羊脖
	羊脖
	从羊胴体第3和第4颈椎之间切割，修去脖头血污、可见淋巴结，去掉寰椎前端薄片，分割出羊脖。
	[image: ]

	3
	羊前肩
	肩肉
	沿羊胴体第1肋骨与胸骨结合处下锯（刀）直切至第3、第4和第5肋骨，保留部分桡尺骨和腱子上的肉，分割出羊肩肉。

	[image: ]

	4
	
	上脑
	抓住羊脖头，用刀从脖背侧中间划开，剔出两侧寰椎，再顺次剔出颈椎骨；紧贴胸骨切至胸骨柄前缘，再将左右胸壁肌肉切至肋软骨结合处，分割出前1/4去骨羊肉；从第1胸椎至第6胸椎间切下羊背部肉，分割出上脑。
	[image: ]

	4
	羊后腿
	羊后腿
	在距离髋关节大约1.2 cm处成直角切去带骨臀腰肉，分割出去臀腿。
	[image: ]

	5
	
	羊后腿腱肉
	自胫骨与股骨之间的膝关节下刀，切下含胫骨和后腱子肉的部分，分割出羊后腿腱肉。
	[image: ]

	6
	
	羊后腿肉
	用刀从骨盆联合处切开，刮开趾骨、坐骨处肌肉，打开股骨与髂骨，用力拉至髋关节。从趾骨中线切开肌肉，紧贴趾骨外缘剥下腹侧肌肉，切开趾骨肌，顺势切开与尾椎骨相连接背部肌肉，剔至尾部，用刀将后腿脱离骶髂关节；剥离与胫骨相连的腓肠肌，剥出股骨头剔下后腿，分割出去骨带臀腿肉。
	[image: ]

	7
	
	米龙
	[bookmark: OLE_LINK10]用刀从后腿外侧剥离出臀股二头肌和半腱肌，即米龙。
	[image: ]

	8
	
	[bookmark: OLE_LINK7]黄瓜条
	从去骨带腿上，用刀沿半腱肌股骨边缘取下臀股二头肌，即大黄瓜条，沿臀股二头肌边缘分割出半腱肌，即小黄瓜条。
	[image: ]

	9
	羊排
	全肋排
	用刀（锯）从胸叉处切（锯）开，沿肋骨边缘切开，再沿肋骨和椎骨结合处切断，分割出全肋排。
	[image: ]

	10
	
	羊脊骨（羊蝎子）
	从靠近腹腔最后一根肋骨上缘由脊椎骨一侧向胸骨一侧用刀刮开肋骨膜，再用刀紧贴此肋骨下缘插入肋间肌，由脊椎一侧用刀刮开肋骨下缘至胸骨与肋骨的连接处，切开附着在肋骨上的肌肉，顺次剔出其他肋骨，分割出羊脊骨（羊蝎子）。
	[image: ]

	11
	
	肋腹肉（羊腩）
	[bookmark: _GoBack]从上述肋骨分割出肋腹肉（羊腩）。
	[image: ]

	13
	
	[bookmark: OLE_LINK9]眼肉
	从第5～第6胸椎对应的部位分割至第12～第13胸椎处，切断通脊，分割出眼肉。
	[image: DSC05137(1)]

	14
	羊前腿
	羊前腿
	用刀沿月牙骨内边缘处划开前肩处云皮，沿月牙骨外边缘切下完整羊前腿，去月牙骨，修整羊前腿早牡蛎状，得到羊前腿。
	[image: ]

	15
	
	羊前腿腱肉
	沿臂骨与前臂骨连接处切开，取下包括尺骨、桡骨和附着的肌肉，得到羊前腱。
	[image: ]

	16
	
	羊前腿肉
	从前臂骨内侧入刀，顺其走向，经肘突紧贴臂骨（肱骨）右侧，沿臂骨大结节处划开肩胛骨肌肉，切开前臂骨肌腱，将小腱子肉、臂骨肌肉与前臂骨、臂骨分离，刮开肩胛骨骨突上的肌肉膜，用刀分割至肩胛骨与肩胛骨软骨（月牙骨）连接处；将臂骨、前臂骨、肩胛骨背侧肌肉剔至月牙骨，剔下肌肉即为前腿肉。
	[image: ]


精分割
精分割技术要求见表3。
表3 精分割技术要求
	序号
	分割部位
	产品名称
	分割技术要求
	图片

	1
	羊脖
	颈排
	带骨颈肉速冻后，切成15 mm～20 mm的切片。
	[image: ]

	2
	羊后腿
	[bookmark: OLE_LINK6]羊后腿腱
	自胫骨与股骨之间的膝关节下刀，切下含胫骨和后腱子肉的部分，分割出羊后腿腱。
	[image: ]

	3
	羊排
	法式肋排
	从1～2肋间下锯（切）开，再在第13肋与腰椎间锯（切）开，取2肋～13肋的肋排，距离脊中线10 cm～11 cm处平行锯切，锯掉羽骨和脊骨，保留肉盖，从距离脊柱线远端处去掉3.5 cm～4 cm肋条肉和肋间肉，修掉肩胛软骨、板筋等，得到单骨肋排和12肋法式肋排。
	[image: ]

	4
	
	蝴蝶排
	切下1～6节腰椎及从肋骨弓外援最高点至膝关节连线上部的腹肉，腹肉向腰椎内侧盘卷，冷冻后切成15 mm～20 mm的切片。
	[image: ]

	5
	
	[bookmark: OLE_LINK12]寸排
	将单根肋骨的排骨切成35 mm～45 mm的排段。
	[image: ]


[bookmark: OLE_LINK5]质量控制
分割时应剔除淤血、淋巴结、筋膜、碎骨、浮毛等，按需要去除多余脂肪，分离羊杂骨、膘油、腰油等副产品。成品包装前宜进行异物检查，发现金属异物，应立即隔离该批次产品并追溯原因。
定时监控分割全程产品温度、车间温度、库房温度并记录，发生偏离及时采取纠正措施。
产品质量应符合T /T XX  阿勒泰羊肉的规定。
记录​
应记录阿勒泰羊宰前检验、宰后检验、屠宰、分割、加工等环节的信息，记录内容真实、准确。记录应至少保存2年，有机产品记录至少保存5年。
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[bookmark: OLE_LINK4]
（资料性）
羊肉分割示意表
[bookmark: BookMark8][image: ]
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