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地理标志产品  阿尔巴斯山羊肉品质快速评定技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc220935669][bookmark: _Toc220938732][bookmark: _Toc220939023]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了阿尔巴斯山羊肉品质快速评定的术语和定义、评定方法及等级规格。
本文件适用于阿尔巴斯山羊肉屠宰加工、销售环节羊肉产品的品质快速评定分级。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc220935670][bookmark: _Toc220938733][bookmark: _Toc220939024]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 9961 鲜、冻胴体羊肉
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 18393 牛羊屠宰产品品质检验规程
NY/T 623 内蒙古白绒山羊
NY/T 630 羊肉质量分级
NY/T 2781 羊胴体等级规格评定规范
NY/T 2793 肉的食用品质客观评价方法
DB15/T 1561 阿尔巴斯山羊肉
DB15/T 2985 阿尔巴斯型绒山羊产地环境要求
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc220935671][bookmark: _Toc220938734][bookmark: _Toc220939025]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。


肌肉色泽  muscle color
背最长肌12肋骨～13肋骨间眼肌横切面颜色状态。

品质分级 quality grading
根据阿尔巴斯山羊产地、品种、年龄、饲养方式与肉的pH值及背最长肌12肋骨～13肋骨间眼肌横切面肌肉色泽相结合综合评定胴体羊肉品质等级的分级标准。

L*值（亮度） brightness
反映肉表面的明暗程度（范围0-100），数值越高表明肉质越鲜亮。

a*值（红度） redness
正值越大，红色越深；负值表示绿色倾向。

b*值（黄度） yellowness
正值越大，黄色越明显，与脂肪氧化或肌红蛋白状态相关。

酮体重量
宰后去毛皮、头，蹄、尾、内脏及体腔内全部脂肪后，温度在0℃~4℃，静置30min的羊个体进行称重的重量，参考NY/T 630。
[bookmark: _Toc220938735][bookmark: _Toc220939026]原料要求
[bookmark: _Toc220938736][bookmark: _Toc220939027]品种
阿尔巴斯山羊。
[bookmark: _Toc220938737][bookmark: _Toc220939028]屠宰和加工要求
屠宰和加工应符合GB 12694、GB/T 9961、DB15/T 2981的规定，按照 GB 18393进行宰前和宰后检验检疫，山羊胴体肉食品卫生符合  GB 2707、GB/T 9961及DB15/T 1561规定要求。
[bookmark: _Toc220938738][bookmark: _Toc220939029]快速评定要求
阿尔巴斯山羊肉品质快速评定方法要基于快速、可操作性强的原则，能够适用于屠宰场和销售市场现场评定。采取产地、品种、年龄、胴体重量、饲养方式与理化指标相结合综合的评定方法。理化指标选取肉的pH值和肌肉色泽评定，这两个指标可用便携式仪器测定，能在屠宰场和销售市场现场测定。
[bookmark: _Toc220938739][bookmark: _Toc220939030]快速评定方法
[bookmark: _Toc220938740][bookmark: _Toc220939031]产地评定
产地要符合DB/T 2985要求，主产区在鄂托克旗。
[bookmark: _Toc220938741][bookmark: _Toc220939032]品种评定
品种要符合NY 623要求，属内蒙古白绒山羊阿尔巴斯型。在屠宰环节了解羊的品种。
[bookmark: _Toc220938742][bookmark: _Toc220939033]年龄评定
羊的年龄要在2岁至4岁之间，2岁：中间2对乳齿更换为永久齿（俗称“4牙”）；3岁：中间3对乳齿更换为永久齿（俗称“6牙”）；4岁：8颗永久齿全部长齐（“齐口”），牙齿完整、紧密。在屠宰环节获知羊的年龄。
[bookmark: _Toc220938743][bookmark: _Toc220939034]饲养方式评定
饲养方式要采用舍饲与放牧相结合方式，每年4至6月禁牧，采用全舍饲饲养，其他时间放牧或放牧与补饲相结合，冬春季节草场牧草贫乏采取舍饲或放牧加补饲饲养。在屠宰环节要详细了解饲养方式信息。
[bookmark: _Toc220938744][bookmark: _Toc220939035]酮体重量评定
宰后去毛皮、头，蹄、尾、内脏及体腔内全部脂肪后，温度在0℃~4℃，静置30min的羊个体进行称重，胴体重量分级可参考NY/T 630和NY/T 2781，分级情况见附录A。
[bookmark: _Toc220938745][bookmark: _Toc220939036]理化指标评定
肉的Ph值
用便携式pH计测定，将校准后的pH计玻璃电极套上金属刀头，直接插入肉块或胴体中，用温度计测量肉块或胴体的实际温度，将pH计的温度调为肉块或胴体实际温度，待pH计读数稳定(15s～20s稳定不变)后即为所测pH。每块肉测3次，取3次的平均值作为最终结果，具体测定方法可参照NY/T 2793。
肌肉色泽
用便携式色差仪测定背最长肌12肋骨～13肋骨间眼肌横切面肌肉亮度值(L*)、红度值(a*)、黄度值(b*)，除去不规则的边缘及边缘周围脂肪外，测定整个横切面，相邻区域测定时，色差仪镜头不重叠，取测定值的平均值，将大理石纹数字化表示，具体测定方法可参照NY/T 2793。
[bookmark: _Toc220938746][bookmark: _Toc220939037]技术指标
[bookmark: _Toc220938747][bookmark: _Toc220939038]肉的pH值
pH的正常值范围：宰后24 h时介于5.50和5.90之间，pH值反映肉的新鲜度和成熟度。
[bookmark: _Toc220938748][bookmark: _Toc220939039]肌肉色泽
参照NY/T 2781中大理石纹标准板图（见附录B图1），确定不同大理石纹亮度值(L*)、红度值(a*)、黄度值(b*)区间范围，依此进行分级，接近图中1、2测定值区间评定为优级，接近图中3、4测定值区间评定为良好级，接近图中5、6测定值区间评定为普通级。用不同厂家生产的色差仪测定的亮度值(L*)、红度值(a*)、黄度值(b*)不同，要标注测定所用色差仪的类型，同时，由于宰后肌肉放置时间不同，肌肉色泽也不一样，记录测定结果时，要标清肌肉宰后放置时间。也可用肉类品质快速测定仪测定肉的色泽数值。
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1 —— 大理石纹极丰富
2 —— 大理石纹丰富
3 —— 大理石纹较丰富
4 —— 大理石纹中等
5 —— 大理石纹少量
6 —— 大理石纹几乎没有
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[bookmark: _Toc220938749][bookmark: _Toc220939040]其他指标
肉食品安全卫生要符合GB 2707，同时，胴体羊肉的质量指标要符合GB/T 9961规定。
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[bookmark: _Toc220938750][bookmark: _Toc220939041]
（规范性）
阿尔巴斯山羊肉品质快速评定分级指标
在羊的品种、产地、年龄、饲养方式、pH值评定结果全部符合要求的前提条件下，参照下表对羊肉质量评定分级。本本表中羊肉的色泽数据是宰后半小时测定的，用Hunter Lab MiniScan EZ 色度仪测定，由于用不同厂家生产的色差仪测定的亮度值(L*)、红度值(a*)、黄度值(b*)不同，因此须对测定值进行校正。
评定分级指标
	指标
	成年羊肉

	
	优级
	良好级
	普通级

	L*值
（亮度）
	37-41
	>34且≦37
	30-34

	a*值
（红度）
	12-15
	>11且<12
	>9且≦11

	b*值
（黄度）
	6-8
	>8且≦10
	>10且≦12

	胴体重量/kg
	>20且≦28
	>18且≦20
	16-18
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（规范性）
大理石纹标准版
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1 —— 大理石纹极丰富
4 —— 大理石纹中等
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2 —— 大理石纹丰富
3 —— 大理石纹较丰富
5 —— 大理石纹少量
6 —— 大理石纹几乎没有
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