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工作简况
（一）任务来源
本项目来源于鄂尔多斯市科技重大专项《鄂尔多斯地域优势特色羊肉营养品质特征解析及真实性判别模型建立》。
（二）起草单位、主要起草人
起草单位：内蒙古自治区质量的标准化研究院、鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心、内蒙古农业大学、内蒙古自治区农牧业科学院。

主要起草人：

制定标准的必要性和意义
随着人们生活条件的改善，对食物品质的需求不断提高，生产羊肉已经成为鄂尔多斯优势特色绵羊、山羊产业新的经济增长点。鄂尔多斯市经济社会发展在全区名列前茅，生态保护与农牧业可持续平衡发展，为本身具有优势特色的传统羊产业高质量起飞奠定了坚实的基础。阿尔巴斯山羊是全国“名特优新农产品”和“地理标识保护产品”双认证羊肉。2021 年阿尔巴斯山羊肉入选首批中欧地理标志协定互认产品，为我国羊肉首例。但是鄂尔多斯地域名优和地理标识羊肉缺乏系统的、参考价值高的营养和品质数据和研究评价、真实性判别。感官评价还延续传统的文字描述而尚未仪器数字化。研究、生产、标准制定、市场开拓都缺乏科学的数据依据，无法客观科学地描述“纯正的鄂尔多斯高原品质和味道”、名优品种和地标无法有效保护，天然放牧的生态成本价值未实现。
由于缺乏标准化和品牌，利润空间甚至更低。由此导致生态养殖的优势和特色不能体现和发挥， 生态养殖应创造的附加利润降低，不利于我区养羊业的健康发展，更不利于可持续高质量发展。因此，亟需建立鄂尔多斯名优品种山羊肉营养和品质标准，进一步发挥当地优良品种羊优质种质资源优势，促进肉羊养殖高质量发展提供科学的数据支撑。

本标准的制定对羊肉营养和品质评价、饲养背景及原产地真实性认定和保护、优势和特色的发挥、利润的增长及产业的可持续发展均可发挥积极的促进作用，从而产生巨大的、间接的经济效益，充分地发挥草原生态养殖应该创造的利润和高附加值，不仅有利于牧民增收，有益于地区经济社会发展，更有利于草原得到有序科学地保护和开发利用。本标准的制定有助于探索鄂尔多斯地域优势特色羊肉高效标准化生产技术，助推“质量兴农、绿色兴农、品牌强农”。

对鄂尔多斯地域特色山羊肉的营养品质进行分析，挖掘鄂尔多斯优势特色羊肉的地理特征品质，建立羊肉色度或质构特征数字化评价，为转化为鄂尔多斯优势特色羊肉的产品标准提供依据和参数，增加鄂尔多斯特色羊肉附加值，提升其地理标志保护力度。

主要起草过程
（一） 前期准备

2022年5月-2023 年2月，查阅相关文献资料，收集30项羊肉相关产品标准的收集，并对关键指标进行了比对，形成了品种羊相关标准关键指标比对分析结果和鲜、冻羊肉相关标准关键指标比对分析结果，详见附件1和2。
（二）起草标准草案

2023年3月-2023 年12月，深入鄂尔多斯市进行调研，同时完成223批次阿尔巴斯山羊肉和鄂尔多斯细毛羊肉色差数值采集，起草了《阿尔巴斯山羊肉》标准草案。

（三）工作组讨论稿

根据标准制定程序，拟定于2023年12月在标准初稿的基础上召开标准研讨会。

（四） 修改标准形成送审稿
2024年6月，按照专家研讨会和函审专家以及认证机构的意见逐一进行修改完善，形成标准送审稿。

（五） 标准审查会

2025年7月，召开《阿尔巴斯山羊肉》团体标准审查会，经专家组审查，按照修改意见进行修改，形成报批稿。

制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系

本文件的制定以科学、实用和可操作性为基本原则，符合国家有关法律法规、规章和强制性标准的有关规定；本文件按照GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第一部分：标准化文件的结构和起草规则》给出的规则编写，以相关国家标准、行业标准和内蒙古自治区地方标准为依据起草本文件。

主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

本文件对阿尔巴斯山羊肉的产品质量、包装、标识、贮存与运输、无害化处理、追溯、记录和文件等内容做出要求。

标准正文共分12章：1范围、2规范性引用文件、3术语和定义、4产地和环境、5品种、6饲养管理、7屠宰加工、8产品质量、9包装、标识、贮存与运输、10无害化处理、11追溯、12记录和文件要求。主要条款说明如下：
  8.1 取样要求，不同的取样方法会导致最终结果出现偏差，故本条限定了取样方式、取样部位和取样量。8.2胴体等级要求，符合GB/T 9961-2008中良好级及以上的要求。8.3感官要求，从组织状态、粘度、气味、煮沸后肉汤、肉眼可见异物5个方面对感官做出要求。8.4营养要求，包括水分、蛋白、肌内脂肪和多不饱和脂肪酸含量。8.5食用品质要求，对羊肉的色度、嫩度做出规定。8.6安全指标要求，包括微生物指标、污染物限量、兽药残留限量和挥发性盐基氮含量。

肉品质能够反映出畜禽肉产品的质量水平，肉质的评价指标包括酸碱度、肉色、大理石花纹、系水力、剪切力等。肉的色泽能够从外观层面上反映出肉品的生理学、生物化学及微生物学特性，所以，肉的色泽在评价肉品外观时发挥重要作用。消费者在选购肉类产品时，首先注意到的就是肉品的色泽，所以肉色的好坏，能在很大程度上影响消费者对肉品的喜好程度和购买意愿，也能体现羊肉品质的最直观的关键指标。本文件将阿尔巴斯山羊肉的色泽的感官指标通过色差计进行了量化，通过数值更加直观的体现了阿尔巴斯山羊肉的品质。前期赴鄂尔多市斯杭锦旗塔拉沟乡巴音庆格利、鄂托克旗阿尔巴斯苏木乌兰乌素村、鄂托克前旗敖乡塔班陶勒孟嘎查对阿尔巴斯山羊前腿、后退、背脊部位羊肉进行色度指标采集，并进行统计学分析。

重大意见分歧的处理依据和结果

本文件制定过程征求了相关专家们的意见和建议，无任何重大意见分歧。若审查过程中出现需要修订完善部分，需由起草小组根据专家意见进行讨论修改。

标准作为强制性或推荐性标准的意见
建议本标准的要求内容为推荐性标准。
废止现行有关标准的建议
由于目前无相关标准，因此不存在代替或废止现行标准问题。
附件1：
	品种羊相关标准的关键指标的比对

	序号
	一级指标
	品种来源（原产地)
	品种特性
	外貌特征
	生产性能
	分级要求
	鉴定规则

	
	二级指标
	　
	　
	　
	被毛
	体重、体尺、剪毛量
	屠宰率
	繁殖性能
	初生重
	产肉性能
	生产性能
鉴定
	　
	　

	1
	NY/T 1816-2009 阿勒泰羊
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	GB/T 4631-2006 湖羊
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	3
	GB/T 26613-2011呼伦贝尔羊
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	
	
	　

	
	GB/T 2426-1981新疆细毛羊
	
	　
	　
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	

	5
	GB/T 3822-2008乌珠穆沁羊
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	

	
	GB/T 2416-2008东北细毛羊
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	
	
	

	7
	GB/T 25167-2010新吉细毛羊
	　
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	　
	　
	
	　

	
	GB/T 25167-2010新吉细毛羊
	
	　
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	

	9
	GB/T 25242-2010敖汉细毛羊
	　
	　
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	
	GB/T 25243-2010甘肃高山细毛羊
	
	　
	
	
	
	　
	
	　
	　
	　
	
	　

	11
	GB/T 36179-2018巴音布鲁克羊
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	
	GB/T 37310-2019洼地绵羊
	　
	
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	13
	GB/T 37313-2019巴什拜羊
	
	　
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	
	GB/T 37316-2019柯尔克孜羊
	
	　
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	15
	NY/T 2690-2015蒙古羊
	
	　
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	
	NY/T 2691-2015内蒙古细毛羊
	
	　
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	17
	NY/T 2827-2015简州大耳羊
	
	
	
	
	　
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	
	NY/T 3650-2020苏尼特羊
	
	
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　
	
	　

	19
	NY/T 4131-2022多浪羊
	
	
	
	　
	
	
	
	　
	　
	　
	
	　

	
	NY/T 4132-2022和田羊
	
	
	
	　
	
	
	
	　
	　
	　
	
	　

	21
	NY/T 4134-2022塔什库尔干羊
	
	
	
	　
	
	
	
	　
	　
	　
	
	　

	
	NY/T 4135-2022巴尔楚克羊
	
	
	
	　
	
	
	
	　
	　
	　
	
	　


附件2：
	 鲜、冻羊肉相关标准关键指标比对

	指标
	GB 2707-2016 食品安全国家标准 鲜（冻）畜禽肉
	GB/T  42120-2022  冻卷羊肉
	GB/T 9961-2008 鲜、冻胴体羊肉
	NY 1165-2006

羔羊肉
	NY/T  633-2002 冷却羊肉

	
	
	
	鲜羊肉
	冷却羊肉
	冻羊肉（解冻后）
	
	

	产品感官指标
	色泽
	具有产品应有的色泽
	肌肉呈红色，有光泽，脂肪呈白色或者淡黄色
	肌肉色泽浅红、鲜红或者深红，有光泽，脂肪呈乳白色、淡黄色或者黄色
	肌肉红色均匀，有光泽，脂肪呈乳白色、淡黄色或者黄色
	肌肉有光泽，色泽鲜艳、脂肪呈乳白色、淡黄色或者黄色
	肌肉呈淡红色，有光泽，脂肪呈白色或淡黄色
	肌肉红色均匀，有光泽，脂肪呈白色或微黄色

	
	气味
	具有产品应有的气味, 无异味
	具有羊肉固有气味, 无异味
	具有新鲜羊肉固有气味, 无异味
	具有新鲜羊肉固有气味, 无异味
	具有羊肉正常气味, 无异味
	具有羔羊肉固有气味, 无异味
	具有羊肉固有气味, 无异味

	
	组织状态
	具有产品应有的状态, 无正常视力可见外来异物
	脂肪与肌肉无明显分离，无大颗粒冰晶，无风干皲裂，不应出现脂肪堆积，外观均匀整齐。
	肌纤维致密，有韧性，富有弹性
	肌纤维致密，坚实，有弹性，指压后凹陷立即恢复
	肉质紧实、有坚实感，肌纤维有韧性
	肌纤维致密，有韧性，富有弹性
	肌纤维致密，坚实，有弹性，指压后凹陷立即恢复，外表微干或者有风干膜，切面湿润，不黏手

	
	形状
	——
	规格一致，大小均匀，表面无凹陷，无破损
	——
	——
	——
	
	

	
	黏度
	——
	解冻后按压不沾手
	外表微干或者有风干膜，切面湿润，不黏手
	外表微干或者有风干膜，切面湿润，不黏手
	外表微湿润，不黏手
	外表微干或者有风干膜，切面湿润，不黏手
	

	
	肉眼可见异物
	——
	不应有碎骨，血污、淋巴、浮毛及外来杂质
	不得检出
	不得检出
	不得检出
	不得检出
	不得检出

	煮后感官指标
	形状
	——
	羊肉片全部收缩
	
	
	
	
	

	
	色泽
	——
	肌肉呈灰色，脂肪呈白色或者淡黄色
	
	
	
	
	

	
	状态
	——
	煮沸后肉汤应澄清透明
	煮沸后肉汤应澄清透明
	煮沸后肉汤应澄清透明
	煮沸后肉汤应澄清透明
	煮沸后肉汤应澄清透明，脂肪团聚于表面
	煮沸后肉汤应澄清透明，脂肪团聚于表面，具有特有香味

	
	气味、滋味
	——
	煮沸后肉汤应具有羊肉固有气味、滋味，无异味。
	脂肪团聚于液面，具特有香味
	脂肪团聚于表面，具特有香味
	脂肪团聚于液面，具特有香味
	煮沸后肉汤应具有羔羊肉固有气味
	

	水分 %            ≤
	——
	78
	78
	78
	

	解冻失水率 %      ≤
	——
	5
	——
	
	

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

	污染物限量
	GB 2762
	——
	——
	
	

	农残
	GB 2763
	——
	——
	
	

	兽残
	符合国家相关规定
	——
	——
	
	

	汞（mg/kg）       ≤
	
	
	（总汞）不得检出
	0.05
	0.05

	铅（mg/kg）       ≤
	
	
	0.2
	0.1
	

	砷（mg/kg）       ≤
	
	
	（无机砷）0.05
	0.5
	

	铬（mg/kg）       ≤
	
	
	0.1
	1
	

	镉（mg/kg）       ≤
	
	
	0.1
	0.1
	

	亚硝酸盐（mg/kg） ≤
	
	
	3
	0.3
	

	青霉素（mg/kg）   ≤
	
	
	0.05
	0.05
	

	左旋咪唑（mg/kg） ≤
	
	
	0.1
	0.1
	

	磺胺类药物（已磺胺类总计）（mg/kg）   ≤
	
	
	0.1
	0.1
	

	氯霉素（mg/kg）   ≤
	
	
	不得检出
	不得检出
	

	盐酸克伦特罗（mg/kg） ≤
	
	
	不得检出
	不得检出
	

	己烯雌酚（mg/kg） ≤
	
	
	不得检出
	不得检出
	

	四环素（mg/kg）   ≤
	
	
	——
	
	0.1

	土霉素（mg/kg）   ≤
	
	
	——
	
	0.1

	呋喃唑酮（mg/kg） ≤
	
	
	——
	
	10


