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黄渠桥羊羔肉产品质量评价规范
范围
本文件规定了黄渠桥羊羔肉产品质量评价的产地范围、品种、要求和检验方法。

本文件适用于地理标志产品保护范围内黄渠桥羊羔肉。

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 2707  食品安全国家标准鲜（冻）畜、禽产品

GB 2762  食品安全国家标准食品中污染物限量

GB 4789.1  食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB 4789.2  食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3  食品安全国家标准食品 微生物学检验 大肠菌群计数

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6  食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.124  食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定

GB 5009.168  食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定

GB 5009.228  食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB 5009.268  食品安全国家标准 食品中多元素的测定

GB 5009.296  食品安全国家标准 食品中维生素D的测定

GB 5009.82  食品安全国家标准 食品中维生素A、D、E的测定

GB 5009.84  食品安全国家标准 食品中维生素B1的测定（含第1号修改单）

GB 5009.85  食品安全国家标准 食品中维生素B2的测定

GB/T 9695.19  肉与肉制品取样方法

GB/T 9961  鲜、冻胴体羊肉

GB/T 22210  肉与肉制品感官评定规范

NY 467  畜禽屠宰卫生检疫规范
T/NSFST 024-2022  黄渠桥羊羔肉羔羊屠宰加工技术规范

T/NSFST 025-2022  黄渠桥羊羔肉胴体分割技术规范

术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
产地范围及品种
产地范围
产于国家农业农村部规定的黄渠桥羊羔肉地理标志产品保护区的黄渠桥羊羔肉产品，主产于平罗县的黄渠桥镇、宝丰镇、灵沙乡、城关镇、高庄乡五个乡镇64个行政村。保护范围位于北纬38°49’～ 39°05’，东经106°24’～ 106°50’之间，区域面积439.73平方公里，见附录A。
品种
以滩羊及现有的能繁母羊为基础，与小尾寒羊、湖羊、杜泊、澳洲白等国内外良种绵羊的杂交羔羊，见附录B。

技术要求
产地环境
位于我国季风区西缘，早晚温差大，日照时间长；自然环境纯净、原生态；有芨芨草、三棱草、芦草、车前、苦苣菜等100多种优质牧草。
出栏要求
一般为2月龄至3月龄以内的断奶羔羊，羔羊体重21.0 kg～30.0 kg。应选择健康，体型匀称，无伤残的羊羔。
肉品要求
按照T/NSFST 024-2022的规定进行屠宰和加工，按照NY 467检疫合格的羊肉产品。

分割要求
按照T/NSFST 025-2022的规定进行酮体分割，各部位应修去病变淋巴结、血污、碎骨等有害物质。
质量要求
鲜、冷冻羊羔肉感官指标
应符合表1规定。

感官指标
	项目
	生鲜羊羔肉
	冷冻羊羔肉

	色泽
	肌肉色泽鲜红，有光泽；脂肪呈乳白色或淡黄色
	肌肉色泽深红，脂肪呈乳白色

	组织形态
	肉质紧密，肌纤维韧性强，指压后凹陷立即恢复，无血水渗出
	肉质紧密，具有坚实感，解冻后指压凹陷可逐渐恢复

	粘度
	外表微干或有风干摸，不粘手
	外表微干或有风干摸，或湿润不粘手

	气味
	具有新鲜羊肉固有的正常气味，不腥不膻
	具有羊肉正常气味，不腥不膻

	滋味
	煮沸后肉汤具有香味，肉质口感鲜嫩
	煮沸后肉汤具有香味，肉质口感鲜嫩

	杂质
	无正常视力可见外来杂质
	无正常视力可见外来杂质


理化指标
应符合表2的规定。

理化指标
	项目
	范围

	水分，g/100g
	≤75.0

	蛋白质，g/100g
	≥17.5

	脂肪，g/100g
	≥4.00

	挥发性盐基氮，mg/100g
	≤15.0


氨基酸
指标应符合表3规定。
氨基酸指标
	项目
	范围

	赖氨酸，g/100g
	≥1.48

	蛋氨酸，g/100g
	≥0.40

	亮氨酸，g/100g
	≥1.35

	苏氨酸，g/100g
	≥0.78

	缬氨酸，g/100g
	≥0.80

	异亮氨酸，g/100g
	≥0.75

	苯丙氨酸，g/100g
	≥0.65

	组氨酸，g/100g
	≥0.56

	必需氨基酸合计，g/100g
	≥6.55

	必需氨基酸占总氨基酸比例，%
	≥41.44


矿物质
指标应符合表4规定。

矿物质指标
	项目
	范围

	钙，mg/100g
	≥40

	磷，mg/100g
	≥20

	铁，mg/100g
	≥20


维生素
指标应符合表5规定。

维生素指标
	项目
	范围

	维生素B1，g/100g
	≥0.09

	维生素B2，g/100g
	≥0.04

	维生素E，g/100g
	≥0.20

	维生素D，g/100g
	≥0.55


脂肪酸
含量指标应符合表5规定。

脂肪酸含量指标
	项目
	范围

	总脂肪酸，%
	4.0787～5.8417

	必需脂肪酸，%
	0.1843～0.2573

	饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸比值，%
	1.6639～1.9660


微生物

限量指标要求应符合表6规定。

微生物限量指标
	项目
	采样方案a及限量

	
	n
	c
	m
	M

	菌落总数
	5
	2
	104
	105

	大肠菌群
	5
	2
	10
	102


安全指标
变质指标和安全性指标应符合GB/T 9961的要求。
检验方法
感官指标检验
应按照GB/T 22210规定的方法进行测定。取 100g 左右样品于洁净的白瓷盘中，在充足的自然光线下观察其色泽和形态，目测检验是否有正常视力可见外来杂质，并嗅其气味。
理化指标检验
取样方法按GB/T 9695.19规定的方法执行，脂肪应按照GB 5009.6规定的方法执行，蛋白质应按照GB 5009.5规定的方法测定，水分应按照GB 5009.3规定的方法测定，挥发性盐基氮应按照GB 5009.228规定的方法测定。
氨基酸指标检验
应按照GB 5009.124规定的方法测定。
矿物质指标检验
应按照GB 5009.268规定的方法测定。

脂肪酸指标检验
应按照GB 5009.168规定的方法测定。

维生素指标检验
维生素B1、维生素B2、维生素D、维生素E应按照GB 5009.84、GB 5009.85、GB 5009.296、GB 5009.82规定的方法测定。

微生物限量指标检验
a样品的采样及处理按GB 4789.1规定的执行，菌落总数应按照GB 4789.2规定的方法测定，大肠菌群应按照GB 4789.3规定的方法测定。
（资料性）
黄渠桥羊羔肉保护范围
黄渠桥羊羔肉保护范围见 A.1
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图A.1  地理标志产品 黄渠桥羊羔肉保护范围示意图
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