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《内蒙古优势特色农畜产品品质评价技术规范 羊肉》
编制说明
一、工作简况
1、任务来源
本标准根据内蒙古标准化协会“关于下达2024年第4批6项团体标准制修订项目”的通知（内标协[2024]016号”，开展标准制订工作，计划项目名称为《内蒙古优势特色农畜产品品质评价技术规范 羊肉》，本标准提出单位为内蒙古自治区农牧厅，本标准归口单位为内蒙古标准化协会。
2、起草单位及协作单位
起草单位：内蒙古自治区农牧厅
协作单位：中国农业科学院草原研究所、内蒙古自治区农牧业技术推广中心、兴安盟农牧技术推广中心
3、主要起草人
本标准主要起草人为：
表1标准参与编写人员及其所做的工作
	姓名
	工作单位
	职称
	主要工作内容

	刘佳庆
	内蒙古自治区农牧厅
	
	主要参加人，负责标准编写、验证和修订。

	吴洪新
	中国农业科学院草原研究所
	正高级
	项目主持人

	付慧
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	盈盈
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证、修订

	李润航
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证、修订

	陈欢
	内蒙古自治区农牧厅
	/
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	郝智强
	内蒙古自治区农牧厅
	中级农艺师

	主要参加人，参与标准的指标验证。

	钟磊
	内蒙古自治区农牧厅
	中级农艺师
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	刘洪林
	中国农业科学院草原研究所
	副高级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	王文曦
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	黄奕颖
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	李坤娜
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	郭永川
	内蒙古自治区农牧业技术推广中心
	畜牧师
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	王皇
	内蒙古自治区动物疫病预防控制中心
	助理兽医师
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	包胡斯楞
	兴安盟农牧技术推广中心
	畜牧师
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	张燕东
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	云颖
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	降晓伟
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	曹梓航
	中国农业科学院草原研究所
	实验员
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	张鹤翔
	中国农业科学院草原研究所
	实验员
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	刘宇宁
	中国农业科学院草原研究所
	副高级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	王伟宏
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	刘江英
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	赵志惠
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	卫媛
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	冯国荣
	内蒙古自治区农牧厅
	高级农艺师
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	邬兴宇
	内蒙古自治区农牧厅
	/
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	甜甜
	中国农业科学院草原研究所
	实验员
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	湖日尔
	中国农业科学院草原研究所
	实验员
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	李薇
	中国农业科学院草原研究所
	中级
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	梁百川
	中国农业科学院草原研究所
	实验员
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	张燕雨
	中国农业科学院草原研究所
	实验员
	主要参加人，参与标准的指标验证。

	李欣欣
	中国农业科学院草原研究所
	实验员
	主要参加人，参与标准的指标验证。


二、制定标准的必要性和意义
当前，内蒙古草原羊产业发展仍然存在薄弱环节。内蒙古草原羊肉特有的食用品质、营养品质、加工品质没有充分挖掘，基础数据不清，难以实现优质优价；内蒙古羊肉行业中，缺乏统一的、科学的品质评价技术规范，造成了产品品质和消费体验的把控不一。随着消费需求的提高，人们对羊肉的要求已经开始转为追求更营养、更安全并且综合品质优越的方向，羊肉消费者要求市场具备更多精细而多样化的羊肉产品，改善单一乏味的结构。目前关于羊肉的研究虽然比较多，但整体现状比较分散，对内蒙古不同产地羊肉品质缺少系统、全面的评价规范，不利于内蒙古羊肉资源的开发利用，因此加强完善内蒙古草原羊肉品质分析和评价，形成完整的羊肉品质评价技术体系，具有很大的价值和意义。近年来在我国肉羊优势产区，依托较好肉羊生产资源条件和悠久地域文化而形成的一批地理标志羊肉产品，促进了内蒙古肉羊产业集群的形成，并间接带动了企业品牌的发展，羊肉品牌化效应日益凸显，内蒙古自治区羊肉品牌由面向大众消费为主迈向了高端消费市场。在政策的推动下，内蒙古草原羊肉品质评价的标准化和规范化是未来发展的一个重要趋势，制定此项团体标准是顺应政策导向的必要措施。畜产品己然进入了品质化的消费时代，标准化的品质评价能够为品牌化奠定坚实数据基础和理论依据，用以满足消费者对农业生产及农畜产品种类和结构的新型消费诉求。制定《内蒙古优势特色农畜产品品质评价技术规范 羊肉》团体标准，是促进内蒙古羊肉产业转型升级、推动羊肉品牌化发展的必要举措。该标准的制定将对内蒙古羊肉产业发展产生深远影响，具有重要的经济和社会效益。
三、主要起草过程
1、前期准备
起草组具备丰富的农畜产品品鉴研究经验，围绕产品的营养品质、功能性成份、加工品质及安全品质等多维度对农畜产品进行全面评价，探索形成了简单可行的品质评价模式，展示产品独特地域特征和营养品质特色，解释“产品为什么好，好在哪”等问题，由草原研究所提出的评价模式已被农业农村部农产品质量与安全中心确认为创新亮点成果，能够为本标准制定提供技术保障。在此模式下，深入阿尔巴斯绒山羊、鄂尔多斯细毛羊、昭乌达羊、宁夏滩羊、昭乌达羊、呼伦贝尔羊、苏尼特羊及乌珠穆沁羊主产区调研及采集样品，对主产区羊肉-牧草-土壤-水样进行采集、检测，通过数据关联分析初步摸清肉的品质差异及风味差异得出各种羊的优势品质指标及风味特征。2020-2021年完成的《内蒙古自治区草原羊质量安全风险评估及营养品质评价与全程质量控制体系构建》项目，该项目以两个内蒙古草原羊主产区—呼伦贝尔草原（呼伦贝尔羊）和锡林郭勒草原（苏尼特羊和乌珠穆沁羊）为主要研究区域，覆盖7个旗县的9个苏木，对内蒙古典型草原羊危害因子风险评估关键环节进行了调研取样，结合测定结果确定评估方法、评估的产品生产环节及部位，通过实地监测羊肉生产环节，明确了屠宰分割、仓储冷链物流、梯次加工过程质量安全关键控制点，为内蒙古草原羊优良品质保持与质量安全提供技术支撑。2021-2023年期间，共检测554份羊肉样本，其中，生肉506份，熟肉48份。所检产品来源于锡林郭勒盟东乌珠穆沁旗、西乌珠穆沁旗、苏尼特左旗、苏尼特右旗，呼伦贝尔市新巴尔虎右旗、新巴尔虎左旗、陈巴尔虎旗，鄂尔多斯市鄂托克前旗，共检测营养物质、风味物质、鲜香物质135个项目指标，检出数据40838个。具体检测评价报告见附件1。
起草组具备完成本项目的丰富的数据与理论支撑：已完成的内蒙古草原羊肉品质鉴评项目为本项目深入持续研究如草原羊肉的溯源、特异与稳定性指标的挖掘奠定了坚实的基础，在研究思路创新上还供数据与理论支撑。
2、组成标准起草组，制定工作方案
起草组由来自内蒙古自治区农牧厅、中国农业科学院草原研究所、内蒙古自治区保障中心等单位的专家组成。起草组制定了详细的工作方案，明确了各阶段的任务和时间节点，确保标准制定工作有序推进。
3、 完善标准内容，形成标准征求意见稿
在前期调研和数据分析的基础上，起草组多次召开内部讨论会，对标准内容进行反复修改和完善，最终形成了标准征求意见稿。
四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系
1、编制原则
本标准的制定遵循以下原则，确保标准的科学性、实用性、可操作性、先进性和经济性：
（1）科学性原则
标准的制定基于大量的科学研究和实验数据，确保技术指标和评价方法的科学性和可靠性。起草组通过对内蒙古不同产区羊肉的营养成分、功能指标等进行系统检测和分析，结合国内外相关研究成果，确保标准内容的科学依据充分。
（2）实用性原则
标准的内容紧密结合内蒙古羊肉产业的实际需求，注重解决当前产业中存在的品质评价不规范、数据不统一等问题。标准中的评价方法和技术指标易于操作，能够为生产企业、检测机构和消费者提供实用的指导和参考。
（3）可操作性原则
标准中的技术指标和评价方法具有明确的操作步骤和判定依据，便于相关企业和检测机构在实际工作中实施。标准内容避免过于复杂或难以实现的技术要求，确保其在生产、检测和监管中的可操作性。
（4）先进性原则
标准充分借鉴国内外先进的羊肉品质评价技术和经验，结合内蒙古羊肉产业的特色和优势，提出具有前瞻性的技术指标和评价方法。标准内容体现了当前羊肉品质评价领域的最新研究成果和技术发展趋势。
（5）经济性原则
标准的制定充分考虑实施成本，避免过高或不必要的技术门槛，确保标准在推广应用过程中不会对企业和行业造成过重的经济负担。同时，标准通过规范品质评价，帮助企业实现优质优价，提升经济效益。
2、编制依据
本标准的制定依据主要包括以下两部分内容：
（1）技术依据
a.国内外相关标准与规范：
参考
《GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定》
《GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定》
《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 5009.82 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》
《GB 5009.85 食品安全国家标准 食品中维生素B2的测定》
《GB 5009.93 食品安全国家标准 食品中硒的测定》
《GB 5009.124 食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定》
《GB 5009.128 食品安全国家标准 食品中胆固醇的测定》
《GB 5009.168 食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定》
《GB 5009.237 食品安全国家标准 食品pH值的测定》
《GB 5009.268-2016 食品安全国家标准 食品中多元素的测定》
《GB 5009.294-2023 食品安全国家标准 食品中色氨酸的测定》
《GB 18394-2020 畜禽肉水分限量》
《NY/T 1180-2006 肉嫩度的测定 剪切力测定法》
《NY/T 2793-2015 肉的食用品质客观评价方法》
《N/T 5146-2019 出口食品中左旋肉碱的测定 高效液相色谱和液相色谱-质谱/质谱法》
《T/NAIA 003-2020 肌肉中肌苷 肌苷酸的测定 高效液相色谱法》
等标准。
b.科研数据与研究成果：
基于中国农业科学院草原研究所2020-2023年对内蒙古草原羊肉的系统研究成果，包括554份羊肉样本的检测数据（涵盖135项营养、风味、安全指标），具体数据见附件1《内蒙古草原羊肉品质检测评价报告》，明确羊肉品质与产地环境（牧草、土壤、水质）的关联性，为差异化评价提供依据。
（2）编写规范依据
a.标准结构规范：
严格按照《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》的要求，规范标准的框架结构、术语表述和条款逻辑。
b.技术指标验证依据：
所有技术参数均通过参考现有国家、行业、地方标准执行。
3、与现行法律、法规、标准的关系
本标准在编制过程中，没有出现与现行有关法律、法规和国家、行业、地方标准相违背的情况。
4、与现行相关标准的联系
本标准提供了羊肉品质评价技术规范，规定了评价指标，评价指标检测方法参考现有现有国家、行业、地方标准执行。
五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述
1、主要条款说明
说明本标准包含样品抽样、评价指标、检测方法、结论要求等章节条款。
2、主要技术指标、参数、试验论证的论述
见附件1《内蒙古草原羊肉品质检测评价报告》。
3、是否为本领域市场新技术、新产品、新服务的标准化转化（说明产品特性、技术要求等内容）
否。
六、重大意见分歧的处理依据和结果
本文件在编写过程中没有重大意见分歧。
七、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况
本文件未采用国际标准或国外先进标准。
八、推广应用
（1）宣传推广：通过内蒙古标准化协会、内蒙古自治区农牧厅等渠道，向相关企业和行业协会宣传本标准的重要性和应用价值。
（2）培训指导：组织相关企业和行业人员进行培训，指导他们如何应用本标准进行羊肉品质评价。
（3）试点示范：选择部分企业作为试点，示范应用本标准，总结经验并进行推广。
（4）政策支持：争取政府政策支持，将本标准纳入相关产业政策和行业管理规范中，推动标准的广泛应用。
（5）监督检查：建立监督检查机制，确保本标准在实际应用中得到有效执行。
八、其他应说明的事项
无 。
九、征求意见说明
《立项标准名称》征求意见汇总表
起草单位： 
联 系 人： 
联系电话： 
	序号
	章节编号
	意见
	提出单位/专家
	是否采纳
	不采纳
（说明原因）

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	



《》起草组  
                                                  年月日














附件1：
羊肉品质评价报告
一、基本情况
2021-2023年期间，共检测554份羊肉样本，其中，生肉506份，熟肉48份。所检产品来源于锡林郭勒盟东乌珠穆沁旗、西乌珠穆沁旗、苏尼特左旗、苏尼特右旗，呼伦贝尔市新巴尔虎右旗、新巴尔虎左旗、陈巴尔虎旗，鄂尔多斯市鄂托克前旗，共检测营养物质、风味物质、鲜香物质135个项目指标，检出数据40838个。经分析，发现优势指标14个，其中，正向指标如蛋白质、氨基酸、矿物质元素等12个，反向指标2个，为胆固醇和膻味氨基酸。
二、品质分析
（一）营养物质
1.生羊肉（2021-2023年度）。蛋白质、肌间脂肪、镁、铁、锌、锰、苯丙氨酸、谷氨酸、丙氨酸、天冬氨酸和维生素A平均含量分别为20.72g/100g、3.32g/100g、33.01mg/100g、4.45mg/100g、3.01mg/100g、0.32mg/100g、0.89g/100g、3.37g/100g、1.28g/100g、0.89g/100g和8.07μg/100g，均高出全国参考值1倍以上。其中，肌间脂肪和苯丙氨酸含量比全国参考值高2倍以上，锰含量比全国参考值高3.2倍。以阿尔巴斯绒山羊的苯丙氨酸和维生素A含量最高，分别为1.02g/100g和13.2μg/100g，比全区平均值高1.94倍和1.64倍。以呼伦贝尔羊的镁含量最高，为35.76mg/100g，比全区平均值高1.08倍。以鄂尔多斯细毛羊的铁含量最高，为5.39mg/100g，比全区平均值高1.21倍。
2.熟羊肉（2023年度）。相比生肉，在熟制后水分流失的情况下，煮制的羊肉蛋白质富集率为14.65%，以苏尼特羊的蛋白质富集率最高，为29.08%。铁和锌元素富集率明显，分别为19.52%和39.97%，以乌珠穆沁羊肉富集率最高，分别为70.47%和58.44%。烤制的羊肉蛋白质增加55.78%，以苏尼特羊肉的蛋白质富集率最高，为69.19%。锌和硒元素含量富集率明显，分别为89.17%和10.77%，肌苷酸的富集率也有所提升，为47.33%。其中，以乌珠穆沁羊肉的锌元素和肌苷酸富集率最高，分别为116.05%和91.75%，以阿尔巴斯山羊的硒元素富集率最高，为50.57%。
(二）风味物质
1.生羊肉(纯瘦肉)（2021-2023年度）。三年共检出风味物质61种，总浓度为17.64μg/100g。其中，2023年检出29种，总浓度为18.24μg/100g。检出气味类型共计9种，总香气值为511.3，检出类型最多的为呼伦贝尔羊、阿尔巴斯山羊，均为9种。其中，乌珠穆沁羊的香气值总量最高，总量为234.5，主要表现为果香味和坚果味。阿尔巴斯山羊肉的蘑菇味和洋葱味较浓，香气值总量为104.76。呼伦贝尔羊的奶香味和中药味较浓，香气总量为59.69。苏尼特羊的青草香味较浓，香气值为12.2。
2.熟羊肉(背最长肌和背部脂肪比例为8:2的羊肉)（2023年度）。煮制后的羊肉检出风味物质50种，比2023年生肉检出的风味物质多12种，总浓度为56.25 μg/100 g，较生肉高2.24倍。检出气味类型共计8种，总香气值为740.7，较生肉高1.45倍。烤制后的羊肉检出风味物质39种，较生肉多1种，总浓度为65.68 μg/100g，较生肉高2.61倍。检出气味类型共计7种，总香气值为707.35，较生肉高1.38倍。
（三）呈味氨基酸
检出15种，浓度为325.37mg/100g，未检出膻味脂肪酸。其中，乌珠穆沁羊游离呈味氨基酸总量最高，为360.73mg/100g，较全区平均值高1.11倍；苏尼特羊甜味氨基酸含量最高，为131.15mg/100g，较全区均值高1.22倍；阿尔巴斯山羊鲜味氨基酸含量最高，为9.37mg/kg，较全区平均值高1.31倍。
（四）特征性指标
通过数据分析，找出特征性2个，分别为正向指标左旋肉碱和反向指标胆固醇。其中，左旋肉碱平均含量较高，为1135.86 mg/kg，略高于全国参考值。胆固醇平均含量较低，为62.92mg/100g，低于全国参考值41.22%。以阿尔巴斯山羊含量最低，为52.83mg/100g。
三、结论
按照品质评价指标体系分析总结，内蒙古羊肉的优秀品质主要表现为，“营养好”。蛋白质、肌间脂肪、矿物质元素等优于全国参考值的指标有12个。“闻着香”。挥发性风味物质种类多，含量高，且有不同地区不同羊肉呈现不同风味的特点。“味道美”。呈味氨基酸种类丰富，甜味、鲜味氨基酸含量高，未检出膻味脂肪酸。“有特色”。左旋肉碱高，胆固醇低。“食用多元化”。阿尔巴斯山羊肉烤制后营养成分流失较少。乌珠穆沁羊肉煮制后营养成分流失较少。苏尼特羊在煮制或烤制条件下营养成分保留较均衡。

附件：1.羊肉优势指标数据表（2021-2023年度）
2.熟制羊肉优势指标数据表（2023年度）
3.不同羊肉优势指标数据表（2021-2023年度）
附件1
羊肉优势指标数据表（2021-2023年度）
	指标名称
	指标值
	对比值
	对比情况
	对比依据
	数据来源年度
	产品状态
	是否可公布
	指标性质
	产品产地

	蛋白质,g/100g
	20.72
	20.5
	高1.01倍
	《中国食物成分表标准版第六版》，2019年，北京大学出版社
	2021-2023
	生鮮
	均可公布
	正向指标
	锡林郭勒盟苏尼特左旗、苏尼特右旗、西乌珠穆沁旗、东乌珠穆沁旗；呼伦贝尔陈巴尔虎旗、新巴尔虎左旗、新巴尔虎右旗；鄂尔多斯市鄂托克旗，鄂尔多斯市乌审旗

	肌间脂肪,g/100g
	3.32
	1.6
	高2.08倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	镁, mg/100g
	33.01
	22.00
	高1.50倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	铁, mg/100g
	4.45
	2.80
	高1.59倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	锌, mg/100g
	3.01
	2.00
	高1.51倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	锰, mg/100g
	0.32
	0.10
	高3.20倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	苯丙氨酸,g/100g
	0.89
	0.43
	高2.07倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	谷氨酸,g/100g
	3.37
	2.67
	高1.26倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	丙氨酸,g/100g
	1.28
	1.03
	高1.24倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	天冬氨酸,g/100g
	0.89
	1.74
	高0.51倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	维生素A,μg/100g
	8.07
	5.00
	高1.61倍
	
	
	生鮮
	
	正向指标
	

	胆固醇,mg/100g
	62.90
	107
	低41.21%
	
	
	生鮮
	
	反向指标
	

	膻味脂肪酸, μg/g
	＜0.5
	-
	-
	
	
	生鮮
	
	反向指标
	

	蛋白质,g/100g
	21.88
	20.5
	高1.07倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	鄂尔多斯市鄂托克旗

	镁, mg/100g
	35.76
	22.00
	高1.63倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	呼伦贝尔陈巴尔虎旗、新巴尔虎左旗、新巴尔虎右旗

	铁, mg/100g
	5.39
	2.80
	高1.93倍
	
	2021
	生鮮
	
	正向指标
	鄂尔多斯市乌审旗

	锌, mg/100g
	3.78
	2.00
	高1.89倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	鄂尔多斯市鄂托克旗

	锰, mg/100g
	0.35
	0.10
	高3.50倍
	
	2021
	生鮮
	
	正向指标
	鄂尔多斯市乌审旗

	苯丙氨酸,g/100g
	1.02
	0.43
	高2.37倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	鄂尔多斯市鄂托克旗

	谷氨酸,g/100g
	3.61
	2.67
	高1.35倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	丙氨酸,g/100g
	1.73
	1.03
	高1.68倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	天冬氨酸,g/100g
	2.05
	1.74
	高1.18倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	维生素A,μg/100g
	13.2
	5.00
	高2.64倍
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	胆固醇,mg/100g
	52.83
	107
	低50.62%
	
	2023
	生鮮
	
	反向指标
	

	左旋肉碱,mg/kg
	1135.8
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	锡林郭勒盟苏尼特左旗、苏尼特右旗、西乌珠穆沁旗、东乌珠穆沁旗；呼伦贝尔陈巴尔虎旗、新巴尔虎左旗、新巴尔虎右旗；鄂尔多斯市鄂托克旗

	游离呈味氨基酸,mg/100g
	325.37
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	锡林郭勒盟苏尼特左旗、苏尼特右旗、西乌珠穆沁旗、东乌珠穆沁旗；呼伦贝尔陈巴尔虎旗、新巴尔虎左旗、新巴尔虎右旗；鄂尔多斯市鄂托克旗

	游离呈味氨基酸,mg/100g
	360.73
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	锡林郭勒盟西乌珠穆沁旗、东乌珠穆沁旗

	甜味氨基酸,mg/100g
	131.15
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	锡林郭勒盟苏尼特左旗、苏尼特右旗

	鲜味氨基酸,mg/100g
	9.37
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	鄂尔多斯市鄂托克旗

	色度,L*值
	38.29
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	锡林郭勒盟苏尼特左旗、苏尼特右旗、西乌珠穆沁旗、东乌珠穆沁旗；呼伦贝尔陈巴尔虎旗、新巴尔虎左旗、新巴尔虎右旗；鄂尔多斯市鄂托克旗

	色度,a*值
	15.32
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	色度,b*值
	17.37
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	色度,L*值
	39.06
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	锡林郭勒盟西乌珠穆沁旗、东乌珠穆沁旗

	色度,a*值
	17.37
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	鄂尔多斯市鄂托克旗

	色度,b*值
	8.38
	-
	-
	-
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	风味物质数量
	61
	
	
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	锡林郭勒盟苏尼特左旗、苏尼特右旗、西乌珠穆沁旗、东乌珠穆沁旗；呼伦贝尔陈巴尔虎旗、新巴尔虎左旗、新巴尔虎右旗；鄂尔多斯市鄂托克旗，鄂尔多斯市乌审旗

	风味物质总量,μg/100g
	17.64
	
	
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	

	总香气值
	511.3
	
	
	
	2023
	生鮮
	
	正向指标
	




附件2
 熟制羊肉优势指标数据表（2023年度）
	指标
	肥瘦比
	烹饪状态
	呼伦贝尔羊
	乌珠穆沁羊
	苏尼特羊
	阿尔巴斯山羊
	均值

	蛋白质,g/100g
	0:10
	生肉
	21.35
	19.90
	19.38
	21.88
	20.63

	
	2:8
	生肉
	17.45 
	16.41 
	15.90 
	18.22 
	17.34 

	
	2:8
	煮制
	18.67 
	19.69 
	20.53 
	20.64 
	19.88 

	
	2:8
	烤制
	26.60 
	26.80 
	26.91 
	27.99 
	27.00 

	肌间脂肪,g/100g
	0:10
	生肉
	2.76
	1.71
	2.43
	7.05
	3.49

	
	2:8
	生肉
	18.25 
	16.40 
	17.84 
	21.07 
	18.45 

	
	2:8
	煮制
	12.13 
	13.69 
	12.98 
	12.27 
	12.78 

	
	2:8
	烤制
	17.86 
	20.65 
	20.68 
	18.68 
	19.36 

	灰分,g/100g
	0:10
	生肉
	1.05
	1.18
	1.29
	1.13
	1.16

	
	2:8
	生肉
	1.05 
	1.17 
	1.27 
	1.14 
	1.12 

	
	2:8
	煮制
	0.63 
	0.77 
	0.86 
	0.79 
	0.75 

	
	2:8
	烤制
	1.25 
	1.33 
	1.16 
	1.24 
	1.23 

	铁,mg/kg
	0:10
	生肉
	3.73
	3.21
	2.99
	3.99
	3.73

	
	2:8
	生肉
	44.40 
	29.92 
	28.89 
	35.45 
	34.06 

	
	2:8
	煮制
	31.54 
	51.01 
	34.33 
	47.54 
	40.71 

	
	2:8
	烤制
	35.42 
	35.50 
	33.31 
	36.47 
	35.29 

	锌,mg/kg
	0:10
	生肉
	2.68
	2.41
	2.64
	3.78
	2.68

	
	2:8
	生肉
	22.17 
	19.89 
	21.92 
	31.36 
	23.17 

	
	2:8
	煮制
	31.89 
	31.52 
	27.87 
	41.69 
	32.43 

	
	2:8
	烤制
	45.08 
	42.98 
	41.25 
	52.86 
	43.83 

	硒,mg/kg
	0:10
	生肉
	0.01
	0.01
	0.01
	0.01
	0.01

	
	2:8
	生肉
	0.06 
	0.06 
	0.07 
	0.07 
	0.07 

	
	2:8
	煮制
	0.03 
	0.03 
	0.03 
	0.04 
	0.03 

	
	2:8
	烤制
	0.08 
	0.06 
	0.06 
	0.10 
	0.07 

	肌苷酸, mg/100 g
	0:10
	生肉
	0.89
	0.86
	1.12
	0.82
	0.92

	
	2:8
	生肉
	71.56 
	68.67 
	89.33 
	65.33 
	71.88 

	
	2:8
	煮制
	68.33 
	60.00 
	56.67 
	326.67 
	118.82 

	
	2:8
	烤制
	90.00 
	131.67 
	100.00 
	93.33 
	105.90 

	风味物质总数（个）
	0:10
	生肉
	27
	25
	24
	26
	29

	
	2:8
	生肉
	33
	33
	33
	32
	38

	
	2:8
	煮制
	47
	44
	47
	46
	50

	
	2:8
	烤制
	39
	35
	38
	37
	39

	风味物质总量,μg/100g
	0:10
	生肉
	19.37
	14.22
	7.71
	31.67
	18.24

	
	2:8
	生肉
	21.41
	17.91
	16.50
	40.60
	24.10

	
	2:8
	煮制
	42.26
	47.25
	41.13
	94.37
	56.25

	
	2:8
	烤制
	45.82
	79.40
	42.86
	94.63
	65.68

	总香气值
	0:10
	生肉
	310.85
	265.77
	207.33
	285.65
	261.38

	
	2:8
	生肉
	389.80
	128.50
	320.66
	357.69
	299.16

	
	2:8
	煮制
	682.60
	678.76
	712.47
	833.21
	726.76

	
	2:8
	烤制
	631.36
	677.32
	773.62
	747.16
	707.37



附件3
不同羊肉优势指标数据表（2021-2023年度）
	品种
	内蒙古平均值
	呼伦贝尔羊
	乌珠穆沁羊
	苏尼特羊
	阿尔巴斯绒山羊
	鄂尔多斯细毛羊
	普通羊肉

	年份
	2021
	2023
	平均
	2021
	2023
	平均
	2021
	2023
	平均
	2021
	2023
	平均
	2021
	2023
	平均
	2021
	2023
	平均
	

	蛋白质,g/100g
	20.82
	20.63
	20.72
	20.58
	21.35
	20.97
	20.92
	19.90
	20.41
	21.43
	19.38
	20.41
	-
	21.88
	21.88
	20.33
	-
	20.33
	20.5

	肌间脂肪,g/100g
	3.16
	3.49
	3.32
	2.20
	2.76
	2.48
	3.31
	1.71
	2.51
	3.71
	2.43
	3.07
	-
	7.05
	7.05
	3.41
	-
	3.41
	1.6

	多不饱和脂肪酸,g/100g
	0.22
	0.16
	0.19
	0.23
	0.17
	0.20
	0.20
	0.10
	0.15
	0.20
	0.14
	0.17
	-
	0.21
	0.21
	0.25
	-
	0.25
	0.28

	亚油酸,g/100g
	0.14
	0.11
	0.12
	0.15
	0.11
	0.13
	0.13
	0.06
	0.09
	0.13
	0.09
	0.11
	-
	0.16
	0.16
	0.15
	-
	0.15
	0.17

	亚麻酸,g/100g
	0.03
	0.02
	0.02
	0.03
	0.03
	0.03
	0.03
	0.01
	0.02
	0.02
	0.02
	0.02
	-
	0.00
	0.00
	0.03
	-
	0.03
	0.04

	钙, mg/100g
	3.92
	71.91
	37.91
	2.22
	63.74
	32.98
	3.91
	85.95
	44.93
	4.62
	78.23
	41.42
	-
	59.71
	59.71
	4.91
	-
	4.91
	8.00

	镁, mg/100g
	29.93
	36.09
	33.01
	36.30
	35.23
	35.76
	26.63
	42.20
	26.63
	28.10
	40.40
	34.25
	-
	32.63
	32.63
	28.68
	-
	28.68
	22.00

	铁, mg/100g
	5.41
	3.48
	4.45
	5.89
	3.73
	4.81
	5.02
	3.21
	4.12
	5.36
	2.99
	4.18
	-
	3.99
	3.99
	5.39
	-
	5.39
	2.80

	锌, mg/100g
	2.99
	3.03
	3.01
	2.82
	2.68
	2.75
	3.29
	2.41
	3.29
	3.15
	2.64
	2.89
	-
	3.78
	3.78
	2.72
	-
	2.72
	2.00

	锰, mg/100g
	0.43
	0.22
	0.32
	0.13
	0.25
	0.19
	0.52
	0.16
	0.34
	0.55
	0.15
	0.35
	-
	0.30
	0.30
	0.51
	-
	0.51
	0.10

	苯丙氨酸,g/100g
	0.84
	0.94
	0.89
	0.78
	0.96
	0.87
	0.86
	0.88
	0.87
	0.87
	0.91
	0.89
	-
	1.02
	1.02
	0.85
	-
	0.85
	0.43

	酪氨酸,g/100g
	0.68
	0.73
	0.70
	0.65
	0.72
	0.69
	0.70
	0.68
	0.69
	0.71
	0.73
	0.72
	-
	0.77
	0.77
	0.66
	-
	0.66
	0.68

	谷氨酸,g/100g
	3.23
	3.51
	3.37
	3.05
	3.40
	3.22
	3.31
	3.39
	3.35
	3.36
	3.64
	3.50
	-
	3.61
	3.61
	3.20
	-
	3.20
	2.67

	甘氨酸,g/100g
	0.86
	0.95
	0.91
	0.79
	0.95
	0.87
	0.86
	0.90
	0.88
	0.95
	0.92
	0.93
	-
	1.05
	1.05
	0.86
	-
	0.86
	0.97

	丙氨酸,g/100g
	1.19
	1.36
	1.28
	1.14
	1.20
	1.17
	1.21
	1.22
	1.21
	1.24
	1.29
	1.27
	-
	1.73
	1.73
	1.18
	-
	1.18
	1.03

	天冬氨酸,g/100g
	1.84
	1.96
	1.90
	1.75
	1.86
	1.80
	1.86
	1.90
	1.88
	1.88
	2.02
	1.95
	-
	2.05
	2.05
	1.85
	-
	1.85
	1.74

	维生素A,ug/100g
	-
	8.07
	8.07
	-
	8.00
	8.00
	-
	6.02
	6.02
	-
	5.06
	5.06
	-
	13.20
	13.20
	-
	-
	-
	5.00

	维生素E,mg/100g
	-
	0.05
	0.05
	-
	0.06
	0.06
	-
	0.05
	0.05
	-
	0.06
	0.06
	-
	0.04
	0.04
	-
	-
	-
	0.5

	胆固醇,mg/100g
	-
	62.90
	62.90
	-
	67.18
	67.18
	-
	67.44
	67.44
	-
	64.14
	64.14
	-
	52.83
	52.83
	-
	-
	-
	107.0

	肌苷酸,mg/g
	-
	0.92
	0.92
	-
	0.89
	0.89
	-
	0.86
	0.86
	-
	1.12
	1.12
	-
	0.82
	0.82
	-
	-
	-
	

	左旋肉碱,mg/kg
	-
	1135.8
	1135.8
	-
	1651.2
	1651.2
	-
	855.8
	855.8
	-
	785.3
	785.3
	-
	1251.0
	1251.0
	-
	-
	-
	

	呈味氨基酸,g/100g
	8.64
	0.02
	4.33
	8.15
	-
	8.15
	8.79
	-
	8.79
	9.01
	-
	9.01
	-
	0.02
	0.02
	8.60
	-
	8.60
	

	游离呈味氨基酸,mg/100g
	-
	325.37
	325.37
	-
	282.93
	282.93
	-
	360.73
	360.73
	-
	347.72
	347.72
	-
	310.10
	310.10
	-
	-
	-
	

	甜味氨基酸,mg/100g
	-
	85.38
	85.38
	-
	105.50
	105.50
	-
	35.28
	35.28
	-
	131.15
	131.15
	-
	69.60
	69.60
	-
	-
	-
	

	苦味氨基酸,mg/100g
	-
	160.61
	160.61
	-
	165.58
	165.58
	-
	62.22
	62.22
	-
	196.38
	196.38
	-
	218.27
	218.27
	-
	-
	-
	

	鲜味氨基酸,mg/100g
	-
	7.13
	7.13
	-
	5.78
	-
	-
	4.72
	4.72
	-
	8.67
	8.67
	-
	9.37
	9.37
	-
	-
	-
	

	风味物质数量
	53
	29
	61
	-
	27
	27
	40
	25
	49
	29
	24
	42
	-
	26
	26
	49
	-
	49
	

	风味物质总量,μg/100g
	17.41
	18.24
	17.83
	-
	19.37
	19.37
	14.26
	14.22
	14.24
	16.45
	7.71
	12.08
	-
	31.67
	31.67
	21.52
	-
	21.52
	

	香气值,果香味
	131.0
	69.6
	100.3
	-
	78.5
	78.5
	167.9
	127.3
	147.6
	136.6
	8.6
	72.6
	-
	63.9
	63.9
	88.3
	-
	88.3
	

	香气值,坚果味
	80.3
	62.3
	71.3
	-
	55.8
	55.8
	107.0
	66.7
	86.9
	56.9
	63.3
	60.1
	-
	63.3
	63.3
	77.0
	-
	77.0
	

	香气值,奶味
	130.3
	3.7
	67.0
	-
	14.9
	14.9
	136.0
	0.0
	68.0
	82.4
	0.0
	41.2
	-
	0.0
	0.0
	172.4
	-
	172.4
	

	香气值,大米味
	166.4
	40.5
	103.5
	-
	55.8
	55.8
	171.2
	39.5
	105.3
	178.9
	49.5
	114.2
	-
	17.2
	17.2
	149.3
	-
	149.3
	

	香气值,燕麦味
	74.2
	-
	74.2
	-
	
	-
	83.2
	-
	83.2
	66.1
	
	66.1
	-
	-
	-
	73.4
	-
	73.4
	

	香气值,洋葱味
	25.0
	5.3
	15.1
	-
	0.0
	0.0
	37.2
	0.0
	18.6
	31.0
	0.0
	15.5
	-
	21.1
	21.1
	6.7
	-
	6.7
	

	香气值,青草味
	-
	6.1
	6.1
	-
	0.0
	0.0
	-
	0.0
	0.0
	-
	12.2
	12.2
	-
	12.2
	12.2
	-
	-
	-
	

	香气值,蘑菇味
	-
	47.6
	47.6
	-
	60.9
	
	-
	8.6
	8.6
	-
	37.2
	37.2
	-
	83.7
	83.7
	-
	-
	-
	

	香气值,中药味
	-
	26.2
	26.2
	-
	44.8
	44.8
	-
	23.6
	23.6
	-
	36.6
	36.6
	-
	0.0
	0.0
	-
	-
	-
	

	色度,L*值
	-
	38.29
	38.29
	-
	37.99
	37.99
	-
	39.06
	39.06
	-
	38.81
	38.81
	-
	37.28
	37.28
	-
	-
	-
	

	色度,a*值
	-
	15.32
	15.32
	-
	14.81
	14.81
	-
	14.99
	14.99
	-
	14.10
	14.10
	-
	17.37
	17.37
	-
	-
	-
	

	色度,b*值
	-
	7.60
	7.60
	-
	6.96
	6.96
	-
	7.98
	7.98
	-
	7.07
	7.07
	-
	8.38
	8.38
	-
	-
	-
	

	膻味物质, μg/g
	-
	＜0.5
	＜0.5
	-
	＜0.5
	＜0.5
	-
	＜0.5
	＜0.5
	-
	＜0.5
	＜0.5
	-
	＜0.5
	＜0.5
	-
	-
	-
	


注：普通羊肉值来自于《中国食物成分表标准版第六版》，2019年，北京大学出版社。
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