团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》（征求意见稿）编制说明
一、任务来源、起草单位、主要起草人
[bookmark: OLE_LINK10][bookmark: OLE_LINK11][bookmark: _GoBack]根据《广西标准化协会关于下达2025年第二十一批团体标准制修订项目计划的通知》（桂标协〔2025〕154号）文件精神，由环江毛南族自治县农业农村局提出，环江毛南族自治县县市场监督管理局、环江毛南族自治县农业农村局、环江毛南族自治县畜牧站、中国科学院亚热带农业生态研究所等单位共同起草的团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》（项目编号：2025-2108）已获批立项。
为高质量编制团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》，由起草单位成立标准编制工作组并进行如下分工：
	姓  名
	职称/职位
	工作单位
	主要负责工作

	聂云鹏
	研究员
	中国科学院亚热带农业生态研究所
	统筹主持标准编制工作。

	覃水平
	兽医师
	环江毛南族自治县畜牧站
	参与标准编制工作，组织人员进行标准发布后的宣贯培训。

	莫殿宝
	高级畜牧师
	[bookmark: OLE_LINK6]环江毛南族自治县畜牧站
	参与标准编制工作，组织人员进行标准发布后的宣贯培训。

	谭宋帅
	兽医师/站长
	环江毛南族自治县畜牧站
	参与标准编制工作，组织人员进行标准发布后的宣贯培训。

	黎贞霞
	三级主任科员
	环江毛南族自治县农业农村局
	参与标准文本及编制说明编写，质量控制。

	陆进电
	兽医师
	环江毛南族自治县动物疫病预防控制中心
	参与标准文本及编制说明的编写；组织开展标准征求意见会

	韦必群
	高级畜牧师
	环江毛南族自治县畜牧站
	参与标准文本及编制说明的编写；组织开展标准征求意见会

	韦晟纯
	工程师
	环江毛南族自治县市场监督管理局
	参与标准文本及编制说明的编写；组织开展标准征求意见会

	欧鹏
	副局长
	环江毛南族自治县市场监督管理局
	参与标准文本及编制说明的编写；组织开展标准征求意见会

	卢立正
	股长
	环江毛南族自治县市场监督管理局
	对标准实施情况进行总结分析，不断对地方标准提出修正意见。


二、制定标准的必要性和意义
环江菜牛，产于广西河池市环江毛南族自治县内国家级喀斯特地貌原始森林自然保护区，该牛一生以传统的栏圈养为主，不劳役，专门采食野生莎树叶和青麻叶等野生保健植物，独特的地理环境和绝无仅有的水土特性，令环江香牛膘肥体壮，肉质独特，呈粉红色，肥瘦相间，层次分明，鲜嫩纹细，有“三隔肉相间”之称。据《环江县志》记载，“环江香牛”的饲养已有500多年的历史，是环江“五香”特色农产品之一。自2005年以来，“环江香牛”分别获得国家地理标志证明商标认证、河池市首届生态绿色名特优农产品奖，环江毛南族自治县更是获得“中国菜牛之乡”称号。多年来，环江坚持发展壮大香牛产业，重点从品种改良、规模养殖、扩大销售、精深加工等方面深抓做实，不断优化肉牛产业结构，有力保障肉牛全产业链持续发展壮大。
据了解，环江菜牛主要分布在环江县下南乡下塘、才门、玉环、景阳、希远一带。环江县属滇桂黔石漠化片区，曾是广西深度贫困县，后来当地民众在裸露的基岩上种植牧草养牛，走上致富路，2008年，环江县获“中国菜牛之乡”称号。环江县以“种草养牛”为畜牧业发展亮点，于2018年引进1家龙头企业，建成1个500头以上种牛繁育场，打造以下南乡、川山镇为中心的种草养牛示范乡镇，推行“公司+基地+合作社+农户”模式，大力推广“微生物+”等科学养殖技术，辐射带动18个种草养牛示范村。近年来，在当地政府指导下，当地养殖户开始种植经科研人员改良后的牧草，菜牛养殖产业已成为环江县主导产业之一。目前，该县推广种植优质牧草1.26万亩，可配套养牛1.94万头，畜产品加工企业2家。全村已有400多户村民加入种草养牛队伍，每年销售菜牛2000多头。近年来，环江县13个乡镇（街道）大力发展菜牛养殖，2024年，该县菜牛存栏23800多头，菜牛出栏21200多头。
环江菜牛以黄牛的犊牛育肥为主。育肥方法采用传统的舍养方法，不放牧、不劳役、单栏圈养，以各种青草、野生莎树叶、青麻叶及红薯藤、玉米杆、玉米芯、黄豆壳等配以精饲料玉米、小米、黄豆等饲育。环江香牛是环江县三宝（香猪、香牛、香鸭）之一。2008年环江被授予“中国菜牛之乡”的称号。2010年，环江菜牛获得原国家工商总局地理标志证明商标认证。但随着市场竞争的加剧，产业发展遭遇瓶颈。一方面，由于缺乏统一的团体标准，环江菜牛在养殖、育肥、屠宰加工及产品质量等方面存在参差不齐的现象。不同养殖户的养殖方式差异大，导致菜牛品质不稳定，影响了环江菜牛在市场上的整体声誉和竞争力。另一方面，没有标准规范，产业上下游难以形成有效的协同发展机制，不利于产业链的延伸与拓展。
通过制定团体标准《地理标志证明商标 环江菜牛》，统一规范地理标志证明商标 环江菜牛的产地范围、质量指标、检测方法等，对提高产品质量，增强产业竞争力，推动环江菜牛产业向规模化、产业化、品牌化方向发展具有重要意义。
三、主要起草过程
（一）成立标准编制工作组
团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》项目任务下达后，环江毛南族自治县县市场监督管理局成立了标准编制工作组，起草单位制定了起草编写方案与进度安排，明确任务职责，确定工作技术路线，开展标准研制工作。具体标准编制工作由环江毛南族自治县县市场监督管理局、环江毛南族自治县农业农村局、环江毛南族自治县畜牧站等单位负责人组成的标准编制工作组完成。
编制工作组下设三个组，分别是资料收集组、草案编写组、标准实施组。
资料收集组负责国内外有关地理标志证明商标  环江菜牛的文献资料的查询、收集和整理工作，查阅前人对地理标志证明商标  环江菜牛的研究情况。
草案编写组负责起草标准草案、征求意见稿和标准编制说明、送审稿及编制说明的编写工作，包括后期召开征求意见会、网上征求意见，以及标准的不断修改和完善。
标准实施组负责团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》发布后，组织相关单位开展标准宣贯培训会，对标准进行详细解读，让相关人员了解标准，并根据标准对地理标志证明商标  环江菜牛进行规范化操作，并对标准实施情况进行总结分析，不断对团体标准提出修正意见。
（二）收集整理文献资料
标准编制工作组收集了国内有关“地理标志 环江”“环江菜牛”相关资料。主要有：
[1]  韦必群.环江菜牛产业发展现状优势及对策[J].当代畜牧，2022，(12):127-131.
[2]  覃江红，韦必群.广西环江菜牛育肥饲养管理与疾病防治措施[J].畜牧兽医科学(电子版)，2022，(18):30-32.
[3]  韦必群.发展牛产业推动环江菜牛转型升级[J].中国畜禽种业，2019，15(11):13-14.
[4]  莫殿宝.加快环江菜牛产业发展的路径探索[J].中国畜禽种业，2019，15(09):23.
（三）研讨确定标准特色、创新点和主要内容
[bookmark: OLE_LINK4][bookmark: OLE_LINK3]标准编制工作组在对收集的资料进行整理研究之后，2025年6月，标准编制工作组召开了标准编制会议，对标准的整体框架结构进行了研究，并对标准的关键性内容进行了初步探讨。经过研究，标准的主体内容确定为术语和定义、要求、检验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。标准的核心技术及创新点在于：
（1）环江菜牛2010年已获得地理标志证明商标认证，但目前还未有相关标准，属于标准空白。
（2）环江菜牛牛膘肥体壮，肉质独特，呈粉红色，肥瘦相间，层次分明，鲜嫩纹细，有“三隔肉相间”之称。
（3）环江香牛头小颈短，胸宽而深，背腰平直，后躯宽面长，全身皮毛细密光亮呈黄色;肌肉暗红有光泽、纹理清晰，脂肪乳白，肉质紧密，富有弹性；煮熟后肉质鲜嫩，肉汤鲜香浓。
（4）产品独特性营养品质在于：蛋白质含量19.12%，类比参照值15.73%；肌内脂肪3.4g/100g，类比参照值2.3g/100g；胆固醇29.7mg/100g，类比参照值58.0g/100g；谷氨酸+天冬氨酸（鲜味氨基酸）4.94g/100g，类比参照值3.68g/100g。
（四）调研及形成草案、征求意见稿
2025年6月，标准起草工作小组进行了广泛调研工作，查阅了大量的国内外文献资料，对地理标志证明商标  环江菜牛的前人研究成果进行系统总结。形成了标准的基本构架，对主要内容进行了讨论并对项目的工作进行了部署和安排。
2025年7月，在前期工作的基础之上，通过理清逻辑脉络，整合已有的参考资料中有关地理标志证明商标  环江菜牛要求，并结合地理标志证明商标  环江菜牛实际要求的基础上，按照简化、统一等原则编制完成团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》（草案）。
2025年8月～2026年2月，标准起草工作组到环江丰益生态种养有限公司、环江佳合养殖家庭农场、环江毛南绿峯种养基地、向未来牧业养殖场、环江木论东风林下养牛场、五圩生态养殖农民专业合作社、环江玉能生态养殖场、谭俊品养殖场等相关单位进行调研，开展产品抽样检测，并实际征求意见，通过收集反馈了大量意见，标准编制工作组多次召开会议，对标准草案进行了反复修改和研究讨论。进一步讨论完善标准草案，形成团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》（征求意见稿）和（征求意见稿）编制说明。
[bookmark: _Toc526940083]四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标准的协调情况
（一）编制原则
1．实用性原则
本文件是在充分收集相关资料和文献，分析地理标志证明商标  环江菜牛当前现状，在现有相关地理标志证明商标  环江菜牛要求的基础上，结合编制单位多年相关经验而总结起草的，符合当前地理标志证明商标  环江菜牛发展的方向，具有较强的实用性和可操作性。
2．协调性原则
本文件编写过程中注意了与地理标志证明商标  环江菜牛相关法律法规的协调问题，在内容上与现行法律法规、标准协调一致。
3．规范性原则
本文件严格参照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》编写本标准的内容，保证标准的编写质量。
4．前瞻性原则
本文件在兼顾当前区内地理标志证明商标  环江菜牛现实情况的同时，还考虑到了地理标志证明商标  环江菜牛快速发展的趋势和需要，在标准中体现了个别特色性、前瞻性和先进性条款，作为对地理标志证明商标  环江菜牛的指导。
（二）编制依据
本标准严格按照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》的规则起草，标准主要内容参考相关标准文件并结合起草单位多年的相关经验和实践验证情况总结进行起草。
（三）与现行法律、法规的关系，与有关国家标准、行业标准的协调情况
本编制工作组承诺本标准内容与各项指标不违反相关法律法规要求，且不低于国家强制性标准、推荐性国家标准和行业标准要求。
经查阅，目前国内还没有地理标志证明商标 环江菜牛的标准。与“地理标志 环江”“环江菜牛”相关的标准主要有：DB45/T 2825-2023  《地理标志产品 环江香猪》，该标准主要是针对地理标志产品 环江香猪的，不适用于地理标志证明商标 环江菜牛，属于标准空白。因此，制定团体标准《地理标志证明商标 环江菜牛》具有创新性和紧迫性。
[bookmark: _Toc526940084]五、主要条款的说明
团体标准《地理标志证明商标  环江菜牛》的主要章节内容包括术语和定义、要求、检验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。本文件主要内容及依据来源说明如下：
[bookmark: _Toc526940086]（一）术语和定义
在产品实际的基础上，参考相关国家、行业和地方标准的术语，从产地、质量要求等方面规定了“地理标志证明商标 环江菜牛”的术语和定义，明确其定义为：在第4章规定的范围内养殖，经T/GXAS XXX规定的方法育肥6个月以上，屠宰加工后产品质量达到第5章规定的黄牛肉。
（二）保护范围
保护范围主要根据地理标志证明商标 环江菜牛公告中的保护范围进行明确。环江菜牛早在2010年就已获得地理标志证明商标认证，但随着环江菜牛的发展，城西街道办这个地区气候温暖湿润，水草充足，与其他乡镇一样，具备适合环江菜牛生长的自然条件，能够保证菜牛的品质，该地区已发展成为环江毛南族自治县的主要菜牛养殖地区，因此也纳入了保护范围。
[image: ]
来源：环江菜牛地理标志证明商标审定公告
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]（三）要求
在2024年，环江菜牛（环江香牛）也获得了全国名特优新农产品的称号，并出具了营养品质评价鉴定报告，进一步证明了环江菜牛的独特产品特性，鉴定报告也给出了环江菜牛的综合评价意见为：该产品在环江毛南族自治县独特的生产环境下，具有牛头小颈短，胸宽而深，背腰平直，后躯宽而长，全身皮毛细密光亮呈黄色，肌肉暗红有光泽、纹理清晰，脂肪乳白，肉质紧密，富有弹性，煮熟后肉质鲜嫩，肉汤鲜香浓郁的感官特征；内在品质蛋白质、肌内脂肪、胆固醇、谷氨酸+天冬氨酸(鲜味氨基酸)均优于同类产品。综合评价该产品具有全国名特优新农产品的独特营养品质特征。为保证所定各项指标的合理性，起草单位还抽检了地理标志证明商标保护范围内5个比较有代表性的区域（下南乡、洛阳镇、思恩镇、明伦镇、大安乡）的环江菜牛的肋间肉进行检测，进一步验证环江菜牛的牛肉品质。
[image: ]
来源：全国名特优新农产品营养品质评价鉴定报告
1、 感官要求
主要检测了色泽、组织形态、滋味、气味和杂质，检测结果汇总见表1。地理标志证明商标公告中对环江菜牛的感官描述为：“环江菜牛”肉质凝重细嫩,肥瘦相间，其肌肉和脂肪之间呈大理石状，俗称“三隔肉”，尤其是肋间肉比一般牛肉特别肥厚，肉色鲜红而有光泽，脂肪质地坚硬、洁白或略带黄色，肉味甘甜鲜美芳香。而全国名特优新农产品营养品质评价鉴定报告中对环江菜牛的感官检测结果为：肌肉暗红有光泽、纹理清晰，脂肪乳白，肉质紧密，富有弹性，煮熟后肉质鲜嫩，肉汤鲜香浓郁。并且结合抽检的5家企业结果分析可知，在色泽上，肌肉应有光泽，颜色深红或鲜红；脂肪乳白色或微黄色；在组织形态上，大理石花纹丰富均匀，肌肉指压凹陷立即恢复，结合公告和鉴定报告，规定组织形态为肉质凝重细嫩，肥瘦相间，其肌间脂肪呈大理石花纹状，肋间肉层次分明呈“三隔肉”状；在滋味、气味上，为突出菜牛的特点，明确为具有牛肉固有的浓郁香味和脂香，兼具淡淡的青草香味；在杂质上，应无血斑、碎骨、浮毛、病变组织以及其他肉眼可见杂质。
表1  环江菜牛感官要求抽检数据汇总
	抽检企业
	色泽
	组织形态
	滋味、气味
	杂质

	企业1
	肌肉有光泽，颜色深红；脂肪微黄
	大理石花纹丰富均匀，肌肉指压凹陷立即恢复
	具有牛肉固有的浓郁香味和脂香，兼具淡淡的青草香味
	无血斑、碎骨、浮毛、病变组织以及其他肉眼可见杂质

	企业2
	肌肉有光泽，颜色深红；脂肪微黄
	大理石花纹丰富均匀，肌肉指压凹陷立即恢复
	具有牛肉固有的浓郁香味和脂香，兼具淡淡的青草香味
	无血斑、碎骨、浮毛、病变组织以及其他肉眼可见杂质

	企业3
	肌肉有光泽，颜色鲜红；脂肪乳白色
	大理石花纹丰富均匀，肌肉指压凹陷立即恢复
	具有牛肉固有的浓郁香味和脂香，兼具淡淡的青草香味
	无血斑、碎骨、浮毛、病变组织以及其他肉眼可见杂质

	企业4
	肌肉有光泽，颜色鲜红；脂肪微黄
	大理石花纹丰富均匀，肌肉指压凹陷立即恢复
	具有牛肉固有的浓郁香味和脂香，兼具淡淡的青草香味
	无血斑、碎骨、浮毛、病变组织以及其他肉眼可见杂质

	企业5
	[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK7]肌肉有光泽，颜色深红；脂肪微黄
	大理石花纹丰富均匀，肌肉指压凹陷立即恢复
	具有牛肉固有的浓郁香味和脂香，兼具淡淡的青草香味
	无血斑、碎骨、浮毛、病变组织以及其他肉眼可见杂质


2、 理化指标
理化指标主要结合地理标志证明商标环江菜牛的公告中“第六条 使用环江菜牛地理标志证明商标的商品特定品质”中对环江菜牛的商品描述进行确定，并抽检了环江县内最具有代表性的下南乡、思恩镇、洛阳镇、大安乡、明伦镇等5个乡镇养殖的环江菜牛的里脊肉进行检测，进一步验证环江菜牛的“高蛋白低脂肪、氨基酸含量丰富”的产品特性。主要检测了蛋白质、脂肪、胆固醇、氨基酸总量和水分指标，检测结果汇总见表2。同时汇总了其他地方的黄牛检测指标进行对比，见表3。
[image: ]
来源：环江菜牛地理标志证明商标审定公告
表2  环江菜牛理化指标抽检数据汇总
	抽检企业
	蛋白质
/（g/100 g）
	脂肪
/（g/100 g）
	胆固醇
/（mg/100 g）
	谷氨酸+天冬氨酸/（mg/100 g）
	氨基酸总量
/（mg/100 g）
	水分
（g/100 g）

	企业1
	22.0
	2.7
	43.2
	5.33
	19.7
	74.3

	企业2
	20.1
	3.5
	43.7
	4.89
	18.6
	74.2

	企业3
	21.2
	2.4
	41.6
	4.90
	18.5
	74.3

	企业4
	21.0
	2.4
	43.2
	4.94
	18.9
	75.3

	企业5
	19.4
	6.1
	43.2
	4.79
	19.2
	73.4

	最大值
	22.0
	6.1
	43.7
	5.33
	19.7
	75.3

	最小值
	19.4
	2.4
	41.6
	4.79
	18.5
	74.2

	平均值
	20.74
	3.42
	42.98
	4.97
	18.98
	74.3

	名特优鉴定报告
	19.12
	3.4（肌内脂肪）
	29.7
	4.94
	/
	/
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表3  与其他黄牛相关标准的对比
	项目
	TCAI 161-2021 地理标志产品 茶陵黄牛
	DB52/T 1236-2017 地理标志产品 南盘江黄牛
	DB22T 1849-2013 地理标志产品 延边黄牛肉
	T/CAI 132-2021 地理标志产品 三江黄牛
	T/GXAS 630-2023《地理标志农产品 南丹黄牛》
	 DB42/T 928-2024  地理标志产品 恩施黄牛肉
	 DB15/T 2971—2023  兴安盟牛肉
	 DB54/T 0133-2017  地理标志产品 类乌齐牦牛肉
	T/QAS 088—2023 囊谦红盐牦牛肉
	T/GXAS XXXX 地理标志证明商标 环江菜牛

	水分                    ≤
	/
	/
	74.5
	/
	77
	/
	77
	/
	77
	77

	氨基酸总量/（g/100 g）   ≥
	/
	/
	/
	/
	16
	/
	/
	/
	/
	18.0

	肌苷酸/（mg/100 g）      ≥
	/
	/
	/
	/
	190
	/
	/
	/
	/
	/

	谷氨酸（g/100 g）        ≥
	/
	/
	12.5
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	/

	脂肪/（％）             ≤
	18.5
	6.5
	3
	18.5
	1.4
	/
	/
	3.5
	3.1
	3.0

	蛋白质/（g/100 g）       ≥
	19
	19
	20
	19
	19
	/
	/
	21
	22
	20

	热量/（KJ/100 g）        ≥
	/
	/
	/
	/
	380
	/
	/
	/
	/
	/

	胆固醇/（mg/100 g）      ≤
	/
	/
	/
	/
	62
	/
	/
	/
	/
	45.0

	挥发性盐基氮/（mg/100 g）≤
	15
	/
	/
	15
	15
	/
	14
	/
	15
	/

	硒/mg/kg
	/
	/
	/
	/
	/
	0.05~0.5
	/
	/
	/
	/

	肌内脂肪/%              ≥
	/
	/
	/
	/
	/
	6
	
	/
	/
	/

	铅                      ≤
	/
	/
	/
	/
	/
	/
	0.5
	/
	/
	/




根据抽样检测结果，对地理标志证明商标  环江菜牛的理化指标分析如下：
（1） 蛋白质
蛋白质是环江菜牛肌肉发育的核心，直接决定牛肉的“营养价值基础”。蛋白质含量高，其“肉用价值”更高，肉质更紧实有弹性，咀嚼时能感受到明显的“肉感”，且消化吸收后能为人体提供更充足的氨基酸，适合追求高蛋白饮食的人群（如健身、减脂者）。蛋白质含量低则肉质易松散，口感偏“柴”或“软塌”，营养价值打折扣，整体品质下降。
由表2可知，抽检数据中地理标志证明商标  环江菜牛的蛋白质含量最大值为22.0%，最小值为19.4%，平均值为20.74%，各含量阶段占比如下：
[bookmark: OLE_LINK8][bookmark: OLE_LINK9]——蛋白质含量≥19%的占比为100％；
——蛋白质含量≥20%的占比为80％；
——蛋白质含量≥21%的占比为60％。
抽检数据的5家企业环江菜牛蛋白质含量平均值为20.74 g/100g，最小值为19.4g/100g，整体含量处于较高水平，定≥20.0既贴合实际检测结果，又对产品品质提出合理门槛，剔除个别略低值的同时保留核心品质特征。由表3可知，国内同类地理标志黄牛产品蛋白质要求多为≥19.0g/100g（如茶陵黄牛、南盘江黄牛），延边黄牛肉为≥20.0 g/100g，环江菜牛拟定≥20.0 g/100g与优质黄牛标准持平，凸显其高蛋白优势。且在品质特性层面，根据GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》规定，若食物中蛋白质含量≥12 g/100g，可声称为高蛋白食物。蛋白质是环江菜牛肌肉紧实、肉用价值高的核心指标，≥20.0 g/100g的限值能保障产品“肉质紧实有弹性、营养价值高”的核心特征，符合其全国名特优新农产品的定位。
（2） 脂肪
脂肪是牛肉“风味和口感的载体”，决定其鲜嫩度和香气。脂肪含量适中（且分布均匀，如雪花纹）的牛肉入口鲜嫩多汁，加热后能释放出浓郁的肉香，避免干柴，是优质牛肉的重要标志，环江菜牛若脂肪分布合理，能凸显其独特的风味优势。而含量过高则牛肉油腻感强，食用时易产生“腻味”，且热量偏高，不符合健康饮食趋势；含量过低则肉质干硬，口感粗糙，风味寡淡。
由表2可知，抽检数据中地理标志证明商标  环江菜牛的脂肪含量最大值为6.1 g/100g，最小值为2.4 g/100g，平均值为3.42 g/100g，各含量阶段占比如下：
——脂肪含量≤6.5 g/100g的占比为100％；
——脂肪含量≤4.0 g/100g的占比为80％；
——脂肪含量≤3.0 g/100g的占比为60％。
5家企业脂肪含量最大值为6.1g/100g，平均值为3.42g/100g，结合检测结果，根据GB 28050《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》规定，若脂肪含量≤3.0 g/100g，可归为低脂肪食物，为贴合环江菜牛低脂肪的特点，且检测结果平均值也达到了3.42g/100g，因此拟定脂肪含量为≤3.0 g/100g。而由表3可知，对比其他标准，南盘江黄牛脂肪限值为≤6.5g/100g，是同类标准中适配环江菜牛的合理限值，远低于茶陵黄牛、三江黄牛的≤18.5g/100g，契合环江菜牛“脂肪分布均匀、不油腻”的品质特点；而延边黄牛肉、类乌齐牦牛肉脂肪限值更低（≤3 g/100g），但环江菜牛结合自身 “肌间脂肪呈大理石花纹、肋间肉三隔肉状” 的特色，未过度降低限值，保障了风味所需的脂肪基础，更贴合产品自身品质特征。在品质特性层面，脂肪是环江菜牛风味和口感的载体，该限值既保证肌肉间大理石花纹的形成，满足鲜嫩多汁的口感需求，又避免脂肪含量过高导致油腻，符合现代健康饮食趋势。
（3） 胆固醇
胆固醇含量是牛肉“健康属性”的重要指标。其含量低更符合现代健康饮食需求（如中老年、高血脂人群），能拓宽环江菜牛的消费群体，提升其市场竞争力，是“健康型牛肉”的加分项。含量高则会限制部分敏感人群的食用，降低牛肉的普适性，虽不直接影响口感，但会削弱其健康价值，间接影响品质评价。
由表2可知，抽检数据中地理标志证明商标  环江菜牛的胆固醇含量最大值为43.7 mg/100g，最小值为41.6 mg/100g，平均值为42.98 mg/100g，各含量阶段占比如下：
——胆固醇含量≤45 mg/100g的占比为100％；
——胆固醇含量≤43.5 mg/100g的占比为80％；
——胆固醇含量≤43 mg/100g的占比为20％。
5家企业胆固醇含量最大值为43.7mg/100g，平均值为42.98 mg/100g，结合检测结果，拟定胆固醇含量≤45.0 mg/100g贴合实际检测结果，兼顾检测过程中的微小误差。对比其他标准，由表3可知，国内同类黄牛标准中仅南丹黄牛明确胆固醇≤62 mg/100g，环江菜牛定≤45.0 mg/100g远低于该值，凸显其低胆固醇的核心竞争优势，区别于其他地理标志黄牛产品。在品质特性层面，胆固醇是环江菜牛“健康属性”的关键指标，该限值适配中老年、高血脂等健康饮食需求人群，拓宽消费群体，契合其“健康型牛肉”的市场定位。
（4） 氨基酸总量
氨基酸总量高意味着牛肉能为人体提供更全面的氨基酸，营养更均衡。含量高代表牛肉的“营养精准度”更高，消化吸收后能更高效地满足人体需求，同时氨基酸中的鲜味氨基酸（如谷氨酸、天冬氨酸）会提升牛肉的“天然鲜味”，让口感更醇厚。含量低则代表蛋白质的营养价值降低，鲜味不足，整体品质（营养 + 风味）会明显下滑。
由表2可知，抽检数据中地理标志证明商标  环江菜牛的氨基酸总量最大值为19.7 g/100g，最小值为18.5 g/100g，平均值为18.98 g/100g，各阶段占比如下：
——蛋白质含量≥18.0 g/100g的占比为100％；
——蛋白质含量≥19.0 g/100g的占比为60％；
——蛋白质含量≥19.5 g/100g的占比为40％。
5家企业氨基酸总量最小值为18.5 g/100g，平均值为18.98 g/100g，结合检测结果拟定氨基酸总量为≥18.0 g/100g，以实际检测最小值为门槛，确保产品营养均衡性；由表3可知，对比其他标准，南丹黄牛氨基酸总量要求≥16.0g/100g，环江菜牛定≥18.0 g/100g远高于该值，凸显其氨基酸含量高、营养更全面的优势。在品质特性层面，氨基酸总量直接反映牛肉的营养精准度，该限值能保障环江菜牛为人体提供更全面的氨基酸，同时支撑鲜味和肉质品质，符合名特优新农产品的营养要求。
（5） 水分
水分是牛肉细胞的主要成分，能维持肌肉组织的结构和弹性，也是肉中营养物质（如氨基酸、矿物质）的溶解和运输载体，直接影响牛肉的“新鲜度”和“保水性”。含量适中（通常新鲜牛肉水分含量在70%～75%）说明肉质鲜嫩多汁，烹饪时不易缩水，能保持较好的口感和形态，是环江菜牛“新鲜品质”的基础。含量过高代表牛肉易变质，口感偏“水嫩”但无肉香，且烹饪后缩水严重；含量过低代表肉质干硬，咀嚼困难，新鲜度和食用价值大幅下降。
由表2可知，抽检数据中地理标志证明商标  环江菜牛的水分含量最大值为75.3 g/100g，最小值为41.6 g/100g，平均值为74.3 g/100g，各含量阶段占比如下：
——水分含量≤77 g/100g的占比为100％；
——水分含量≤75 g/100g的占比为80％；
——水分含量≤74 g/100g的占比为20％。
5家企业水分最大值为75.3 g/100g，平均值为74.3g/100g，结合检测结果分析，拟定≤77 g/100g贴合实际检测结果，预留检测和储运过程中的微小波动空间。由表3可知，对比其他标准，延边黄牛肉水分≤74.5g/100g，南丹黄牛、兴安盟牛肉等≤77g/100g，环江菜牛定≤77 g/100g处于合理区间，既严于宽松限值，又避免因限值过严导致实际执行困难。在品质特性层面，水分直接影响牛肉新鲜度和保水性，该限值能保障肉质鲜嫩多汁、烹饪不易缩水，同时避免水分过高导致肉质偏软、易变质，兼顾新鲜度和食用品质。
因此，综合以上分析，明确了环江菜牛的理化指标要求见表4。环江菜牛五大核心理化指标的制定，并非单纯对标同类标准，而是以实际抽检数据为基础、以产品自身品质特色为核心、以现代健康饮食需求为导向，相较于国内同类地理标志黄牛产品，整体形成了“高蛋白、低脂肪、氨基酸丰富”的综合品质优势，且所有指标均有实测数据验证，避免了“虚设高指标”的问题，同时填补了多数同类产品在氨基酸总量、胆固醇等健康营养指标上的空白，让环江菜牛的品质特征更具体、更规范、更具市场竞争力，也为其地理标志证明商标的使用、品牌化发展奠定了标准化基础。
表4 环江菜牛理化指标要求
	项目
	指标

	蛋白质/（g/100 g）                                
	≥
	20.0

	脂肪/（g/100 g）                                  
	≤
	3.0

	胆固醇/（mg/100 g）                               
	≤
	45.0

	氨基酸总量/（g/100 g）                            
	≥
	18.0

	水分/（g/100 g）                                  
	≤
	77

	注：以上数据为环江菜牛里脊肉部位含量


（1） 检验方法
检验方法主要根据地理标志证明商标  环江菜牛的感官、理化指标、食品安全指标的要求，分别列出。并依据相应检验方法及相关检验标准执行。
（2） 检验规则
检验规则主要依据地理标志证明商标  环江菜牛的生产实际确定，包括组批、抽样、出厂检验及判定规则。
[bookmark: _Hlk203337606]（五）标志、包装、运输和贮存
标志、包装、运输和贮存主要结合地理标志证明商标  环江菜牛生产实际和销售需求进行确定。
六、重大分歧意见的处理经过和依据
本标准研制过程中无重大分歧意见。
七、实施标准的措施
（一）标准报批发布后，成立标准宣贯工作组
本标准发布后，成立以主要起草人为成员的标准宣贯工作组，主要负责标准的宣贯实施培训计划制定、标准实施交流会策划、标准实施信息反馈收集和标准实施效果评估等工作，并根据标准实施信息反馈和标准实施效果评估情况，及时组织标准复审修订。
（二）组织开展标准宣贯培训
标准发布实施后，标准宣贯工作小组制作标准解读宣贯培训PPT课件和标准核心技术明白书，并按标准宣贯培训计划深入各市县相关机构、单位开展标准宣贯培训，对标准进行逐条解读，让技术人员掌握标准核心内容，助力标准实施落地。
（三）开展标准实施交流会，收集标准实施反馈信息
标准起草小组深入各市县相关机构、单位组织技术人员召开标准实施交流会，听取标准实施过程中存在的问题并做好记录和解答，对存在的问题组织专家团队进行研讨，为标准的复审修订做准备。
（四）开展标准实施效果评估
标准实施满2年，每年标准宣贯工作组采取网络调查、问卷调查、实地调研、召开座谈会或论证会、专家咨询等方式开展标准实施效果评估，并形成标准实施效果评估报告，为标准的复审修订做准备。
八、其他应当说明的事项
无。
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