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鄂尔多斯高端肉牛屠宰分割
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212]范围
适用于鄂尔多斯地区生产的和安杂交F1代肉牛及和牛、安格斯高膳花纹牛肉生产技术要求，涵盖养殖、屠宰。
应用对象
养殖企业、屠宰加工企业。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965]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/T 4456 包装用聚乙烯吹塑薄膜
GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 12694 食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]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
NY/T 3383 畜禽产品包装与标识
SBJ 08 牛羊屠宰与分割车间设计规范
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

胴体 carcass
牛经宰杀放血后，除去头、蹄、皮、尾、内脏、肾周脂肪及生殖器（母牛去除乳房）后的躯体部分。

二分体 sides
将宰后的整胴体沿脊柱中线纵向分切成的两片。

“和安”F1
和牛（父本）与安格斯（母本）生产的杂交一代牛（F1)。

胴体分割 carcasscuts
牛经屠宰放血后，除去皮、头、蹄、尾、内脏及生殖器（母牛去除乳房）后的躯体部分，依据胴体形态结构和肌肉组织分布进行分割，得到的不同部位的肉块。
酮体分割
原料要求
应符合GB/T 19477 和GB 18393 的规定进行屠宰加工和胴体检验后的分割原料。
屠宰加工要求
屠宰年龄：18-36月龄。
屠宰工艺：宰前停食12-24h、个体称重、减少应激，采用电击致晕，确保胴体完整性。
排酸处理：低温排酸48-72小时，温度0-4℃，湿度85%-90%。
分割标准：按 GB/T 27643 执行，重点部位（如眼肉、西冷、菲力）单独分级。
其它内容应符合GB/T 19477的规定。
[bookmark: _GoBack]卫生要求
应符合GB 12694规定。
冷却、冷冻、冷藏要求
冷却要求
胴体冷却时间为 72h,冷却间的温度预先降至-6℃ ～ -8℃。在18h内，相对湿度控制在95%以上：在54h内，相对湿度控制在90%以上。冷却间空气的流动速度0.5m/s ～ 2m/s为宜，冷却72h,在24h内使牛肉中心温度降至不高于7℃。
冷冻、冷藏要求
胴体的冷冻、冷藏应符合SBJ08的规定。
胴体分割与部位肉分割的要求
应符合 GB/T 27643 的规定。牛肉分割示意图见附录A,“和荷”F1部位肉名称和图片见附录B。
胴体等级规格
将胴体分割后，通过产量等级和肉质等级进行评定，胴体等级通过产品出成率进行评定。
胴体等级评定
胴体产量等级
测定部位
将冷却后的胴体二分体在第6~7根肋骨间切开，测量出眼肌面积（cm2)、肋肉的厚度（cm)、皮下脂肪的厚度（cm)及胴体冷却后的重量（kg),出成率的测定部位见附录C。
出成率基准值
根据公式计算出成率基准值R:
		()
式中：
R——出成率基准值，单位为百分比（%); 
K——纯种和牛为1,“和荷”F1牛为0.5; 
S眼肌面积，单位为平方厘米（cm2); 
L1——不含皮下脂肪的肋肉厚度，单位为厘米（cm); 
L2——皮下脂肪厚度，单位为厘米（cm); 
W——左胴体冷却后的重量，单位为公斤（kg)。
产量等级评定
根据出成率基准值计算结果，将胴体产量等级划分为A、B、C三个等级，产量等级的划分应符合表1的规定。
产量等级划分
	等级
	出成率基准值（%)
	判定结果

	A
	>70
	优

	B
	65~70
	良

	C
	<65
	差


胴体等级分级标准
根据胴体的产量等级和肉质等级的评定结果，将胴体等级规格分为15个等级，其中A5为最高级，C1为最低级：胴体等级规格应符合表2的规定。
胴体产量等级评定为A级，胴体肉质等级评定为3级，则胴体等级规格综合评定为A3。
胴体等级规格
	产量等级
	肉质等级

	
	5
	.4
	3
	2
	1

	A
	A5
	A4
	A3
	A2
	A1

	B
	B5
	B4
	B3
	B2
	B1

	C
	C5
	C4
	C3
	C2
	C1



标签、标志
应符合 GB 191、GB 7718 和 NY/T 3383 的规定。
包装
应符合GB 191、GB 7718和NY/T 3383的规定。
外包装材料应符合GB/T 6543的规定。
包装箱内肉块应排列整齐，每箱内肉块大小应均匀。定量包装箱内允许有一小块补加肉。
贮存
鲜分割牛肉应在 0℃ ～ 4℃ 的条件下贮存。
冻分割牛肉应在低于 -18℃ 的冷藏库内贮存，冷藏库温度一昼夜波动不应超过正负1℃。
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（资料性）
牛肉分割示意图
[image: ]
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牛肉分割示意图
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（资料性）
部位肉名称和图片
部位肉名称和图片见表B.1。
部位肉名称和图片
	序号
	名称
	描述
	修整要求
	图片

	1
	牛领
neck
	位于后部颈椎和前部胸椎腹侧，沿颈椎和前部胸椎腹侧分离出的净肉，主要为颈长肌。
	去除外露脂肪、体表淋巴结、大血管、筋头、板筋、碎骨、粘膜、血污、部分碎肉，修整成形。
	[image: ]

	2
	上脑
highrib
	位于第1~5胸椎间，后端与眼肉相连，前端至第1胸椎处，沿胸椎的棘突与横突之间取出的净肉，主要包括胸背最长肌、肋间肌、斜方肌。
	去除筋膜、健膜和全部肌膜，修整平滑，切块垂直整齐，无刀伤。
	[image: ]

	3
	眼肉
ribeye
	位于第6~12胸椎间，后端与外脊相连，前端至第6胸椎处，沿胸椎的棘突与横突之间取出的净肉，主要包括背阔肌、背最长肌、肋间肌。
	去除筋膜、腱膜和全部肌膜，保留全部背脂（厚度0.5cm~1cm),适当修平：保留肋条，去除肋条表面筋膜，切块整齐成形，修整平滑，无刀伤。
	[image: ]

	4
	西冷
striploin
外脊
striploin
	从倒数第1腰椎至第12~13胸椎切下的净肉，主要为背最长肌。
	去除肋条表面的筋膜、骨膜、血污血管，保留全部肾脂（厚度0.5cm~1cm),适当修平：切块整齐成形，修整平滑，无力伤。
	[image: ]

	5
	牛柳
tenderloin
里脊
tenderloin
	从腰内侧沿耻骨前下方顺着腰椎紧贴着横突切下的净肉，主要包括腰大肌及其后部的酪腰肌。
	去除肌膜等疏松结蹄组织和脂肪，保持里脊头完整无缺，修整平滑，无刀伤。
	[image: ]

	6
	三角牛腩
chuckshortrib
	位于第1~6根肋骨之间胸腹部位，形状类似三角形。
	去除肋条及肋条的痕迹和硬骨膜，整体呈三角形状，保留适量的脂肪(厚度0.5cm)。
	[image: ]

	7
	胸肉
brisket
	位于胸部，从胸骨柄沿着胸骨直至剑状软骨，去除胸骨、肋软骨后的部分，主要包括胸深肌、胸浅肌等。
	去净脂肪、软骨、骨渣。
	[image: ]

	8
	三筋
blademeat
	位于牛前腿肩胛骨后方的一块肉。
	去除软骨、硬筋、骨膜，保留背部脂肪（厚度0.5cm),去除脂肪表面的血污。
	[image: ]

	9
	肩肉
shoulder
	位于牛的前肩胛部，前腿的上部，沿肩屏骨分离出的净肉，主要包括臂二头肌、臂三头肌、臂肌。
	去除适量的外露脂肪（保留厚度0.5cm~lcm)、体表淋巴结、筋头、软骨、血污等。
	[image: ]

	10
	辣椒肉
chucktender
	位于肩胛骨前部，在肩胛骨外侧，从肱骨头与肩胛骨结合处分割出的净肉，形似辣椒，主要为冈上肌等肌肉组成。
	去除硬筋、骨膜，保持表面肌膜完整。
	[image: ]

	11
	牛腩排
flanksteak
	位于腹部及靠近牛肋处的松软肌肉。
	去除筋膜、血管、碎油。
	[image: ]

	12
	肋条肉
ribfinger
	位于牛肋骨间的呈成条状的净肉，主要是肋间内肌。
	去除表面碎油和两侧碎骨。
	[image: ]

	13
	撒撒米
flanksteak
	位于第13肋骨之后的软腹侧壁下1/3和腹腔底部，为腹直肌。沿第13肋骨之后的软腹侧壁下1/3和腹腔底部分离出的净肉。
	去除肋条痕迹和硬骨膜、表面碎油，保留原有形状。
	[image: ]

	14
	腹心肉
flapmeat
	位于第13肋骨之后的软腹侧壁上2/3处，沿第13肋骨之后的软腹侧壁上2/3处分离出的净肉，主要包括腹内斜肌、腹外斜肌和腹横肌。
	去除表面筋膜和碎肉，下侧保留适量的筋膜和碎肉，保证扇面不散。
	[image: ]

	15
	S腹肉
S-flank
	位于牛腹部第7根胸肋至第9根
胸肋之下，去除肋骨后的净肉，主
要包括肋间外肌和肋间内肌。
	去除肋条痕迹和硬骨膜、表面碎
油，修整成形。
	[image: ]

	16
	牛腩
flank
	从第11~12肋骨断面处至后腿肌肉前缘直线切下，上沿腰部外脊下缘切开，分割出的净肉。主要包括腹外斜肌、腹内斜肌、腹横肌和腹直肌。
	去除筋膜、疏松结蹄组织、淋巴结、外露脂肪。
	[image: ]

	17
	牛腩膜
insideskirt
	位于腹腔部位，有少量脂肪分布，肉质细嫩，口感好的腹部肉。
	去除筋膜、表面碎油，无刀伤。
	[image: ]

	18
	尾龙扒
rump
臀肉
rump
	位于后腿外侧靠近股骨一端，沿着臀股四头肌边缘取下的净肉，主要包括臀中肌、臀伸肌、股阔筋膜张肌。
	去除肌膜、碎油、松软的结蹄组织，保留脂肪（厚度0.5cm)。
	[image: ]

	19
	三角尾扒
rumpcap
	位于后腿烩抓末端切下的一块呈三角形的净肉。
	去除表面筋膜、脂肪表面的血污，保留脂肪（厚度0.5cm~1cm),脂肪覆盖完整，无刀伤。
	[image: ]

	20
	烩扒
outsideplat
大黄瓜条
outsideplat
	位于后腿外侧，沿半腱肌股骨边缘取下的长而宽大的净肉，主要是臀殷二头肌。
	去除筋膜和碎油，保留背部脂肪(厚度0.5cm)。
	[image: ]

	21
	针扒
topside
米龙
topside
	位于后腿内侧，沿股骨内侧从臀股二头肌与臀股四头肌边缘取下的净肉，主要包括半膜肌、股薄肌等。
	去除脂肪表面的血点、血污及疏松结跨组织，保留脂肪（厚度0.5
cm~1cm)。
	[image: ]

	22
	小黄瓜条
eyeround
	位于臀部，沿臀骨二头肌边缘取下的形如管状的净肉，主要是半腱肌。
	去掉脂肪、筋膜、疏松结蹄组织等。
	[image: ]

	23
	霖肉
knuckle
膝圆
knuckle
	位于股骨前面及两侧，被阔肌膜张肌覆盖，即沿着股骨直至膝盖骨，
取下的一块近似椭圆形的一块净
肉，主要是臀肌四头肌。
	去除膝盖骨、骨膜、筋腱、筋头、碎肉，保留脂肪（厚度0.5cm),保持肌膜完整无损。
	[image: ]

	24
	三角牛霖
tritip
	位于后腿部位，包在霖肉的下外侧，形状类似三角形的净肉。
	去除筋膜、脂肪表面的血污，保留脂肪（厚度0.5cm~1cm),脂肪糖盖完整，无刀伤。
	[image: ]

	25
	牛前腱
shin
	位于前小腿部，沿肘关节至腕关节分离出的净肉，主要包括院格侧仲肌、腕桡侧屈肌等。
	去除脂肪、暴露的筋腱。
	[image: ]

	26
	牛后腱
hindshank
	位于后小腿部，沿胫骨与股骨结节处剥离胫骨所得的净肉，主要包括肺肠肌、趾长仲肌、趾浅屈肌、趾
	去除脂肪、美糕的筋腱。
	[image: ]

	27
	金钱腱
conical
muscle
	位于肱骨前面，白前腱分离出的净肉，主要是臂二头肌。
	去除多余的脂肪、两侧筋头，保留肌肉筋膜。
	[image: ]
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（资料性）
出成率的测定部位
出成率的测定部位见图C1。

[image: ]
出成率的测定部位
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