团体标准编制说明
一、工作简况
(一)任务来源
本标准按照内蒙古标准发展促进会下达的关于《鄂尔多斯市高端牛肉品质分级技术规范》等3项团体标准立项的通知要求，同意本标准立项，起草单位按照要求开始起草标准。
提出单位：鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心

归口管理单位：内蒙古标准发展促进会

起草单位：鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心、      内蒙古农业大学

起草人：邱鹏程、石富、王美秀、于婷婷、刘丽英、杨雅钧、吴桂芳、敖诗怡、张洪达、王学锋、张萍、冯伊莉、白小平、伊风江、王悦丰、张燕、武璇、马志红、李伟、杭莉、张旭凯

二、制定标准的必要性和意义
随着人民群众生活水平的提高和消费结构的升级，对牛肉的消费需求持续增长，特别对于高品质、特色牛肉产品的消费需求逐年增长。鄂尔多斯市地处公认的畜牧业黄金带，拥有广袤的草场，发展肉牛产业具有得天独厚的自然资源和气候优势。近年来，鄂尔多斯市作为内蒙古西部高端养殖新兴区代表，走高质量发展之路，深耕高端肉牛产业“文章”，积极探索、先试先行，形成了“统养共富”现代设施畜牧业发展新模式。然而高品质肉牛产业发展迅速还没有走上标准化发展之路，缺乏从育种、养殖到屠宰、加工、包装、运输等全产业链各个环节技术标准支撑，特别是没有高品质牛肉品质分级标准来规范牛肉品质，导致牛肉品质参差不齐和不稳定，影响着高品质肉牛养殖进一步发展。

制定本标准旨在：

（1）科学规范品质评价：通过量化肌肉色泽、脂肪色泽、嫩度等特征指标，建立客观、可操作的分级体系，为生产、加工、贸易提供统一依据；

（2）促进产业升级：引导养殖户和加工企业优化生产流程，提升产品附加值，增强市场竞争力；

（3）对接政策与法规：填补现行肉类分级标准中针对地方特色产品的空白，完善国家农产品质量安全标准体系。
综上，制订高品质牛肉品质分级标准意义重大，施行这一标准能倒逼产业链各环节标准化生产，保证牛肉品质的稳定化、优质化，助力高品质牛肉品牌建设，增强市场竞争力。

主要起草过程

1. 成立标准起草小组，制定工作方案 

根据标准化协会推进标准化工作安排，鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心作为《鄂尔多斯高品质牛肉品质分级技术规范》制定的起草单位，组织专业技术人员组建了标准制定工作小组，工作组成员都是长期从事农畜产品质量安全相关领域的科研及工作人员，具有较丰富的专业知识和实践经验，熟悉业务，了解标准化工作的相关规定并具有较强的文字表达能力。标准制定工作小组成立后，制定了详细的标准起草工作实施方案，明确了内部分工及进度要求，责任逐项落实到人。

表1  标准参与编写人员及其工作内容

	姓名
	工作单位
	职称
	主要工作内容

	邱鹏程
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	高级农艺师
	项目主持人，负责方案设计，标准编写、验证和修订。

	石富
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	农艺师
	主要参加人，负责标准样品的
采集、标准修订及指标验证。

	王美秀
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	推广研究员
	主要参加人，负责标准样品的
采集、标准修订及指标验证。

	于婷婷
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	高级工程师
	主要参加人，负责标准编写、修订及指标验证。

	刘丽英
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	农艺师
	主要参加人，参与方案设计。

	杨雅钧
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	工程师
	主要参加人，参与方案设计。

	吴桂芳
	内蒙古农业大学
	教授
	主要参加人，参与方案设计。

	敖诗怡
	内蒙古农业大学
	/
	主要参加人，参与方案设计及指标验证。

	张洪达
	内蒙古农业大学
	/
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	王学锋
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	兽医师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	张萍
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	畜牧师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	冯伊莉
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	高级畜牧师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	白小平
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	农艺师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	伊风江
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	畜牧师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	王悦丰
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	农艺师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	张燕
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	高级农艺师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	武璇
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	农艺师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	马志红
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	高级畜牧师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	李伟
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	畜牧师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	杭莉
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	农艺师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。

	张旭凯
	鄂尔多斯市农畜产品质量安全中心
	助理工程师
	主要参加人，参与标准样品的
指标验证。


2. 收集资料，调查研究
根据内蒙古自治区高质量标准体系建设规划的要求，主要起草人查阅了国内外文献40余篇，国家和行业标准20余项，内容包括《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 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》、《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 37061 畜禽肉质量分级导则》、《NY/T 815 肉牛饲养标准》、《GB/T 29392-2022 畜禽肉质量分级 牛肉》、《NY/T 3383-2020 畜禽产品包装与标识》、《GB/T 191 包装储运图示标志》、《NY/T 3379-2018牛肉分级》等。
3.试验论证，提出标准初稿

在上述工作基础上，结合自2023年以来采集共计287批次牛肉样本，基于通过收集和分析相关实验数据，并查阅参考国家相关标准和技术资料，经过反复修改，于2025年6月编制形成了《鄂尔多斯高品质牛肉品质分级技术规范》团体标准征求意见稿。
四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系
1、基本原则
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。
2、依据与引用标准
（1）法律依据：《中华人民共和国标准化法》、《农产品质量安全法》。

（2）技术依据：

本文件的主要技术指标来源于标准起草组自2023年以来采集共计287批次牛肉样本，经分析所得的实验数据，同时参考相关标准和技术资料所制定。
（3）与现行标准的关系
特征指标量化：在GB/T 29392和NY/T 3379基础上，将肌肉色泽、脂肪色泽等特征指标进一步量化，避免人为主观性。
五、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述
1. 主要条款的说明

标准文本主要内容包括：（1）封面；（2）前言；（3）标准主体内容含8章：1范围、2规范性引用文件、3术语和定义、4牛肉质量要求、5等级规格、6评定条件、7评定方法、8 标志、包装和记录。

2. 主要技术指标、参数

为响应自治区农畜产品优质化、特色化、品牌化发展要求，助力肉牛产业高质量发展，从2020年开始，我区在全国率先开展农畜产品品质评价工作，并对7大类优势特色农畜产品开展品质评价。本标准拟建立高品质牛肉品质分级标准来规范牛肉品质，倒逼产业链各环节标准化生产，保证牛肉品质的稳定化、优质化，助力高品质牛肉品牌建设，增强市场竞争力，实现优质优价。

2023年以来，标准申请单位连续检测分析牛肉样品287批次，所检牛肉样品来源于鄂尔多斯市，品种覆盖安格斯牛、和牛、图力和牛及乌审红牛，测定部位为外脊、眼肉、上脑。对287批次牛肉样本的100余项指标进行检测，最终选定大理石花纹、肌肉色泽、脂肪色泽及嫩度作为牛肉质量分级的核心评价指标。

依据GB/T 29392-2022中不同等级的大理石纹特征、肌肉色泽、脂肪色泽分级标准，采集外脊、眼肉、上脑横截面，采用高光谱成像系统或其他高光谱成像设备，测定牛肉大理石纹丰富程度、肌肉色泽及脂肪色泽；采用质构仪测定肌肉嫩度，根据剪切力来判断肌肉嫩度，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、脂肪色泽特征参数，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-5级。

（1）色泽测定方法

本标准测量肌肉色泽和脂肪色泽均采用色差仪法（CIE L*a*b*系统）。色差仪法是近年来测定牛肉色泽使用最多的一种方法，其基本原理是根据光学原理测定L*、a*、b*值，L*值表示亮度，数值范围从0-100（从黑色到白色）；a*值表示红色度，负值表示绿色，正值表示红色；b*值表示黄色度，负值表示蓝色，正值表示黄色。a*和b*数值范围均为-120到+120。用CIE L*a*b*系统测定牛肉色泽具有快速便捷的优点，能反映个体的肉色水平，结果相对可靠。第一，衡量肉色最关键的参数是a*值，它是衡量“红色度”最直接的指标。a*值越高，牛肉看起来越鲜红。在牛肉肌肉色泽质量分级中，a*值通常是最重要的区分指标。第二，L*值是衡量肉色的重要参数，它表示亮度。L*值越高，肉色越浅、越亮；L*值越低，肉色越深、越暗。第三，b*值是衡量肉色的辅助指标，它表示黄色度。在牛肉中，b*值的变化相对较小，但过高的b*值可能与脂肪氧化或某些生化变化有关。
肌肉色泽等级对应的色度数据汇总表

	样品部位
	级别
	*亮度（L）
	*红度（a）
	黄度（b）

	外脊
	A1
	50.6
	9.0
	6.0

	外脊
	A1
	53.3
	8.7
	8.4

	外脊
	A1
	50.6
	9.5
	8.6

	眼肉
	A1
	52.2
	8.5
	6.6

	眼肉
	A1
	50.9
	9.1
	7.9

	眼肉
	A1
	52.0
	8.8
	6.2

	上脑
	A1
	52.8
	9.4
	8.1

	上脑
	A1
	50.0
	9.5
	7.2

	上脑
	A1
	51.7
	9.2
	9.0

	外脊
	A2
	45.1
	10.8
	9.8

	外脊
	A2
	46.2
	12.0
	10.2

	外脊
	A2
	46.6
	12.0
	9.9

	眼肉
	A2
	48.1
	11.8
	9.3

	眼肉
	A2
	45.4
	11.9
	9.5

	眼肉
	A2
	45.5
	12.0
	10.0

	上脑
	A2
	48.1
	12.0
	9.1

	上脑
	A2
	47.5
	11.3
	10.9

	上脑
	A2
	48.9
	11.3
	9.1

	外脊
	A3
	40.1
	12.3
	12.0

	外脊
	A3
	41.5
	12.3
	11.9

	外脊
	A3
	42.6
	12.5
	11.6

	眼肉
	A3
	42.1
	12.7
	12.9

	眼肉
	A3
	40.3
	13.2
	12.3

	眼肉
	A3
	40.7
	13.5
	12.6

	上脑
	A3
	42.7
	13.7
	11.0

	上脑
	A3
	44.3
	12.9
	11.3

	上脑
	A3
	44.7
	14.0
	11.8

	外脊
	A4
	37.3
	16.0
	11.3

	外脊
	A4
	37.1
	15.9
	11.7

	外脊
	A4
	37.7
	15.7
	11.6

	眼肉
	A4
	38.9
	14.7
	12.2

	眼肉
	A4
	39.6
	14.0
	12.6

	眼肉
	A4
	38.5
	14.2
	11.3

	上脑
	A4
	39.8
	15.4
	12.3

	上脑
	A4
	40.0
	15.9
	11.9

	上脑
	A4
	39.2
	15.1
	11.6

	外脊
	A5
	34.5
	16.7
	11.3

	外脊
	A5
	33.1
	16.9
	10.2

	外脊
	A5
	33.8
	17.1
	11.7

	眼肉
	A5
	34.9
	17.9
	10.0

	眼肉
	A5
	34.1
	17.3
	10.9

	眼肉
	A5
	34.6
	17.2
	11.6

	上脑
	A5
	33.6
	16.2
	11.3

	上脑
	A5
	33.8
	16.8
	12.0

	上脑
	A5
	34.0
	16.7
	10.3


（2）剪切力测定方法

嫩度通常以切断牛肉肌纤维的难易程度为判断标准，即用单位横断面积肌肉的剪切力值来表示。剪切力值与肉的嫩度呈负相关，即剪切力值越大，嫩度越差；剪切力值越小，则肉质越嫩。沃-布式剪切力法（Warner-Bratzler）是目前将牛肉嫩度进行量化应用最广泛的检测方法。其原理是用一定钝度的刀切断一定粗细的肉柱所需的力，注意事项是保持前处理的统一性。
牛肉等级对应的嫩度数据汇总表

	样品部位
	级别
	剪切力（N）

	外脊
	A1
	76.9

	外脊
	A1
	75.8

	外脊
	A1
	76.1

	眼肉
	A1
	75.0

	眼肉
	A1
	75.9

	眼肉
	A1
	75.3

	上脑
	A1
	78.0

	上脑
	A1
	77.9

	上脑
	A1
	78.1

	外脊
	A2
	70.3

	外脊
	A2
	71.8

	外脊
	A2
	72.0

	眼肉
	A2
	62.9

	眼肉
	A2
	61.5

	眼肉
	A2
	61.0

	上脑
	A2
	73.8

	上脑
	A2
	72.5

	上脑
	A2
	74.1

	外脊
	A3
	51.2

	外脊
	A3
	50.9

	外脊
	A3
	52.1

	眼肉
	A3
	46.1

	眼肉
	A3
	48.2

	眼肉
	A3
	47.9

	上脑
	A3
	59.8

	上脑
	A3
	54.3

	上脑
	A3
	56.7

	外脊
	A4
	38.5

	外脊
	A4
	37.9

	外脊
	A4
	39.1

	眼肉
	A4
	31.0

	眼肉
	A4
	32.2

	眼肉
	A4
	32.9

	上脑
	A4
	44.8

	上脑
	A4
	43.2

	上脑
	A4
	44.4

	外脊
	A5
	26.9

	外脊
	A5
	25.8

	外脊
	A5
	24.3

	眼肉
	A5
	24.4

	眼肉
	A5
	23.1

	眼肉
	A5
	23.4

	上脑
	A5
	27.0

	上脑
	A5
	30.0

	上脑
	A5
	28.3


3.试验验证

运用高光谱成像系统采集肌肉横截面高清光谱图和图像，将采集的肌肉横截面高清光谱图和图像与判别模型比较，即可对牛肉品质进行分级。
样本量：采集分割后牛肉的外脊、眼肉、上脑样本100份。

方法一致性：高光谱成像系统和质构仪检测前统一校准；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，光照强度大于660lux光照条件下（避免光线直射）进行评定。

数据分析：运用高光谱成像系统对采集的样本进行光谱扫描，利用已建立好的模型即可对牛肉品质进行分级。
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。

与国内同类标准相比，在将质量分级核心指标量化上具有显著优势。在地域适配性上，该标准紧密结合鄂尔多斯市高品质肉牛产业发展实际情况。
八、推广实施
该标准实施后，将系统化、分步骤的推广实施。主要在产业链环节进行推广。

上游生产端（牧场、养殖户、屠宰加工企业）：组织专题培训，在重点龙头企业建立分级示范生产线，实现优质优价。

开展和牛品鉴会：由鄂尔多斯市农业标准委员会和肉牛协会牵头开展和牛品鉴会活动，吸引媒体和消费者关注。
九、其他应说明的事项
无。



