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鄂尔多斯高端肉牛
产自鄂尔多斯市，肌肉中具有与和牛相类似雪化状脂肪沉积的牛肉。
胴体
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。
“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
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。
牛肉等级规格
以胴体产量等级和肉质等级（大理石花纹、肌肉色泽、脂肪色泽）为指标综合判定胴体牛肉品质等级的分级标准。
屠宰和加工要求
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《牛肉分割技术规程》（GB/T27643)执行，重点部位（如眼肉、西冷、菲力）单独分级。
· 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的执行。
卫生要求
应符合GB14881的规定。
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、肉质等级通过大理石花纹、肌肉色泽、脂肪色泽进行分级评定。
胴体等级评定
胴体肉质等级
将冷却后的胴体二分体在第 6~7 根肋骨间切开，以眼肌中的大理石花纹、肌肉色泽、脂肪色泽为指标综合判定胴体等级。
评定时间与光照条件
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660 l u x 的光照条件下（避免光线直射）进行评定。
大理石花纹
大理石花纹（MarblingScore):牛肉大理石花纹按花纹密度分为金标级：大理石花纹≥5级，剪切力≤2.8kg,眼肌面积≥90cm2,银标级：4-5级花纹，剪切力≤3.2kg,眼肌面积80-89cm2,铜标级：1-3级花纹，剪切力≤3.5kg,眼肌面积70-79cm。大理石花纹：由3名专业评级员盲评，取平均值。大理石花纹越丰富，等级越高。大理石花纹评定板及其对应的肉质等级应与图1相符合，大理石花纹等级应符合表2的规定。
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图1 大理石花纹评定板及对应的肉质等级
表2 大理石花纹等级

	等级
	大理石花纹
	眼肌内脂肪含量%

	5
	极丰富
	30%以上

	4
	丰富
	24~30

	3
	比较丰富
	18~24

	2
	少量
	12~18

	1
	极少
	8~12



肌肉色泽
肌肉色泽共分1、2、3、4、5五个等级，颜色越浅，等级越高。肌肉色泽评定应与图2相符合，肌肉色泽等级应符合表3的规定。
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肌肉色泽评定板
表3  肌肉色泽评定板
	等级
	肌肉色泽

	
	肉色
	光泽

	5
	浅粉红色
	鲜艳明亮

	4
	粉红色
	鲜艳明亮

	3
	浅红色
	鲜艳

	2
	深红色
	鲜艳一般

	1
	暗红色
	暗


脂肪色泽
共分1、2、3、4、5五个等级，颜色越白，等级越高。脂肪颜色评定应与图3相符合，脂肪色泽等级应符合表4的规定。
肌内脂肪含量（IMF):特级≥30%,一级20%-30%,二级<20%。
剪切力值（ShearForce):特级≤3.0kg/cm2,一级3.1-4.0kg/cm2,二级>4.0kg/cm2.
水分含量：≤72%。
肌内脂肪含量：索氏抽提法（GB5009.6)。
剪切力值：沃布剪切仪（Warner-BratzlerShearForce)测定。
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图3脂肪颜色评定板
表4脂肪色泽等级
	等级
	脂肪色泽

	
	脂肪色
	光泽

	5
	雪白色
	光亮

	4
	白色
	光亮

	3
	乳白色
	光亮

	2
	浅白色
	浅亮

	1
	黄白色
	微亮



肉质等级评定
以眼肌中的大理石花纹、肌肉色泽、脂肪色泽等级评定指标，根据3项指标等级最低者作为判定制体肉质等级。
表5中大理石花纹为3级、肌肉色泽为4级、脂肪色泽为5级，则胴体肉质等级评定结果为3级。
表5 肉质等级
	等级
	肉质等级评定指标

	
	大理石花纹
	肌肉色泽
	脂肪色泽

	5
	
	
	√

	4
	
	√
	

	3
	√
	
	

	2
	
	
	

	—
	
	
	

	评定结果
	3级


胸体等级分级标准
根据胸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6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。
表6 月体等级规格
	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、包装
标签、标志
应符合GB191、GB7718和NY/T3383的规定。
包装
应符合GB191、GR7718和NY/T3383的规定。
外包装材料应符合GB/T6543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℃。
7  运输
    
7.1 冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存。
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