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[bookmark: BookMark4]

鄂尔多斯高品质牛肉品质分级技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc220942297]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了鄂尔多斯高品质牛肉的质量要求、等级规格、评定条件及标志、包装和记录要求。
本文件适用于鄂尔多斯市生产的高品质牛肉（外脊、眼肉、上脑）切面在规定条件下进行品质等级评定。本文件同时适用于基于高光谱成像技术、图像分析技术或其他具备相同功能的非破坏性检测技术的质量分级。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc220942298]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 191  包装储运图示标志
GB 2707  食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品
GB 12694  畜禽屠宰加工卫生规范
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 18393  牛羊屠宰产品品质检验规程
GB/T 19477  畜禽屠宰操作规程 牛
GB/T 27643  牛胴体及鲜肉分割
GB/T 29392  畜禽肉质量分级 牛肉
GB/T 37061  畜禽肉质量分级导则
NY/T 815  肉牛饲养标准
NY/T 3379  牛肉分级
NY/T 3383  畜禽产品包装与标识
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc220942299]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

鄂尔多斯高品质牛肉  Ordos high quality beef
产自鄂尔多斯市，在规定饲养管理条件下形成，具有明显肌内脂肪沉积、呈大理石花纹的优质牛肉。

大理石花纹 marbling
牛肌肉组织中脂肪的分布，呈大理石样的纹理。

嫩度tenderness
肉在切割时所需的剪切力。

高光谱成像技术 Hyperspectral imaging
融合图像与光谱信息，在空间和光谱维度同时获取目标特征的成像技术。

品质分级 quality grading
根据牛肉大理石花纹、肌肉色泽、脂肪色泽和嫩度为指标综合判定胴体牛肉品质等级的分级标准。
[bookmark: _Toc220942300]牛肉质量要求
[bookmark: _Toc220942301]养殖要求
肉牛养殖过程应符合NY/T 815的要求。
[bookmark: _Toc220942302]屠宰和加工要求
屠宰加工应符合GB/T 19477和GB/T 27643规定。加工过程卫生要求应按GB 12694、GB 14881执行。
[bookmark: _Toc220942303]分割的要求
应符合GB/T 27643 的规定。分割出外脊、眼肉、上脑，分割示意图见附录A。
[bookmark: _Toc220942304]检验检疫和追溯要求
分割后的牛肉部位必须符合GB 2707的卫生要求，并附动物卫生监督机构检疫合格证书和相关溯源信息。
[bookmark: _Toc220942305]等级规格
根据肉质等级对牛肉等级进行评定，以肌肉中的大理石花纹、肌肉色泽、嫩度作为评定指标，根据评定最低者判定肉质等级，将外脊、眼肉和上脑的质量分为1级、2级、3级、4级和5级。
[bookmark: _Toc220942306]评定条件
[bookmark: _Toc220942307]评定要求
检验检疫合格的，冷却后的胴体经分割暴露于空气中0.5h后，在光照强度大于660lux条件下（避免光线直射）进行评定。
[bookmark: _Toc220942308]大理石花纹
大理石花纹从低到高分为1级、2级、3级、4级和5级，按照附录C的方法评定。观察横切面大理石花纹丰富度，按照附录C评定等级。当大理石花纹介于两个等级之间时，按照相似度原则，选择最接近的等级。
[bookmark: _Toc220942309]肌肉色泽
肌肉色泽从浅到深分为1级、2级、3级、4级和5级，其中4级、5级的肌肉色泽最好。肌肉色泽评定应与图D.1相符合，肌肉色泽等级应符合表D.1的规定。
[bookmark: _Toc220942310]嫩度
嫩度从大到小分为1级、2级、3级、4级和5级，其中4级、5级的嫩度最好。嫩度等级应符合表E.1的规定。
[bookmark: _Toc220942311]评定方法
[bookmark: _Toc220942312]判别模型建立
依据GB/T 29392中不同等级的大理石花纹特征、肌肉色泽分级标准和嫩度分级标准，采用附录B示例的高光谱成像系统或其他高光谱成像设备，采集外脊、眼肉、上脑横切面高清光谱图和图像，用色差仪测定肌肉色泽，用剪切力测量仪测定嫩度，通过专用软件分析光谱图和图像中肌内脂肪分布、肌肉色泽和嫩度特征参数，利用化学计量学等技术，建立综合判别模型，将牛肉分为1级、2级、3级、4级、5级，参见附录C。
[bookmark: _Toc220942313]外脊、眼肉、上脑的质量等级评定
外脊、眼肉、上脑质量等级评定按照附录E进行。其中大理石花纹、肌肉色泽和嫩度等级按照附录C、D和E进行。
[bookmark: _Toc220942314]评定规则
附录F所列等级的各项指标要求是分割肉评定为该等级的必备条件，即以各项等级要求指标评定所得最低等级为分割肉的最终等级。
[bookmark: _Toc220942315]标志、包装和记录
[bookmark: _Toc220942316]评定规则
符合本文件要求的牛肉产品在包装上应标识相应的产品等级，分割肉质量等级的具体标志见附录H。
[bookmark: _Toc220942317]包装标识和标签
应符合NY/T 3383的规定，运输包装标志应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: _Toc220942318]记录
应清晰地记录产品分级信息。
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[bookmark: _Toc220942319]
（资料性）
分割示意图
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       图 A.1  鄂尔多斯牛胴体分割示意图
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[bookmark: _Toc220942320]
（资料性）
高光谱成像系统
[image: ]
图B.1  高光谱成像系统示意图
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[bookmark: _Toc220942321]
（规范性）
大理石花纹图谱
本附录给出的大理石花纹图谱是纹理的最低标准。

[image: ]

图C.1 大理石花纹评级图谱


牛肉评级图谱

[image: ]
（a）1级           （b）2级         （c）3级          （d）4级           （e）5级
图C.2 外脊评级图谱
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（a）1级         （b）2级          （c）3级         （d）4级          （e）5级
图C.3 眼肉评级图谱
[image: ]

（a）1级          （b）2级          （c）3级           （d）4级         （e）5级
图C.4 上脑评级图谱








































[bookmark: _Toc220942322]
（规范性）
肌肉色泽和脂肪色泽评级图谱
图D.1为肌肉色泽等级图，表D.1列出了肌肉色泽等级对应的色度参数。



图D.1 肌肉色泽等级图
肌肉色泽等级对应的色度参数表
	肌肉色泽等级
	颜色模式
	*亮度（L）
	*红度（a）
	黄度（b）

	1
	Lab
	≥50
	≤10
	6-9

	2
	Lab
	（含）45-50
	10-12（含）
	9-11

	3
	Lab
	（含）40-45
	12-14（含）
	11-13 

	4
	Lab
	（含）35-40
	14-16（含）
	9-13

	5
	Lab
	<35
	16-17+
	10-12

	注：“*”表示主要判定指标，所用色差仪为Hunter Lab MiniScan EZ ，因不同厂家的色差仪测定的亮度值(L*)、红度值(a*)、黄度值(b*)存在差别，因此使用前须对色差仪进行校正。
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[bookmark: _Toc220942323]
（规范性）
嫩度等级划分方法
表E.1列出了嫩度等级对应的参数。
	嫩度等级
	等级名称
	剪切力值（N）
	特征

	1
	极老
	≥75
	肌纤维粗硬，结缔组织致密

	2
	较老
	61-75
	肌纤维紧密，结缔组织丰富

	3
	中等嫩度
	46-60
	肌纤维结构清晰

	4
	较嫩
	31-45
	肌纤维细腻，脂肪分布均匀

	5
	极嫩
	≤30
	肌纤维结构松散，脂肪渗透充分
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[bookmark: _Toc220942324]
（规范性）
外脊、眼肉和上脑的分级要求
表列出了外脊、眼肉和上脑的分级要求。

	分割肉名称
	级别
	质量规格要求
	感官要求

	外脊
	1级
	
	大理石花纹等级：1级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血

	
	2级
	
	大理石花纹等级：2级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血

	
	3级
	
	大理石花纹等级：3级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血

	
	4级
	≥3.5kg
	大理石花纹等级：4级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血

	
	5级
	≥3.5kg
	大理石花纹等级：5级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血

	眼肉
	1级
	
	大理石花纹等级：1级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	2级
	
	大理石花纹等级：2级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	3级
	
	大理石花纹等级：3级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	4级
	≥3kg
	大理石花纹等级：4级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	5级
	≥3kg
	大理石花纹等级：5级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；背面脂肪平整，腹面无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	上脑
	1级
	
	大理石花纹等级：1级；无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	2级
	
	大理石花纹等级：2级；无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	3级
	
	大理石花纹等级：3级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	4级
	≥3kg
	大理石花纹等级：4级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜

	
	5级
	≥3kg
	大理石花纹等级：5级；肌肉色泽等级：3级~5级；脂肪色泽等级：3级~5级；无碎肉、瘀血；表面无腱膜和肌膜
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[bookmark: _Toc220942325]
（规范性）
外脊、眼肉和上脑质量等级标志

G.1 等级标志
可采用包装标签上文字标志或特制的图案标志。文字标志为“1级”“2级”“3级”“4级”“5级”，其中“5级”为最好，图案标志示例见图G.1。

[image: ]
图G.1  等级图案标志


G.2 文件未做规定及不符合文件规定的产品等级标志
无等级。


G.3 图案标志要求
规格为长5.5cm、宽3cm的矩形标志，或等比例缩放；字体为黑体；字体大小为初号；预包装食品包装物或包装容器最大表面面积大于35cm2时，标志内容中文字的高度不应小于1.8mm。
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