
文章编号 : 1003- 8701(2008)04- 0043- 03

吉林省牛肉品质控制及评定
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摘 要 : 从几个方面说明牛肉品质控制及评定方法。在肉牛品质控制方面 , 从肉牛入栏开始 , 就应严格控

制肉牛的品质 , 并按照国标方法进行肉牛宰前及宰后检疫。在牛肉品质方面 , 通过肉色、大理石花纹、脂肪色、

牛肉厚度、背膘厚度、pH 值、嫩度、多汁性和风味等多方面进行评定 , 并制定了品质评定的标准图谱及标准方

法。
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Abs tra ct: Controlling and evaluation method of beef quality was described from several sides. From

cattle coming into the fence, the beef quality had been controlled. According to national standard, the

company quarantines the beef before slaughter and after slaughter. The quality of beef must be evaluated

by beef color, marbling, fat color, beef thickness, backside thickness, pH, tenderness and flavor, etc.

Standard drawing and standard method was made also.
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目前 , 牛肉质量分级体系以美国、日本、澳大

利亚和欧盟体系为主要代表。各个体系所采用的

评价方法基本相同 , 只是在等级划分和评价指标

上略有差异。美国的牛肉分级标准包括牛肉质量

等级标准和牛肉胴体产量等级标准两部分。中国

目前还没有正式的牛肉分级国家标准 , 中国牛肉

等级标准经过南京农业大学、中国农科院畜牧所

和中国农业大学 3 家单位在“九五”期间大规模的

试验研究初步制定出来 , 但仍需进一步的验证、修

改和完善。为此 , 结合吉林省长春皓月清真有限
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公司的实际 , 探讨适合吉林省的牛肉品质检验方

法。

1 肉牛品质控制与检验

1.1 牛源的控制

为了保证产品的质量 , 屠宰场从牛源就开始

进行控制。原料牛调入和收购必须来自非疫区 , 且

经过法定兽医检疫合格 , 确认健康无疫病 , 而且必

须二证一标齐全方可调入 , 即《出县境动物检疫合

格证明》、《动物及动物产品运载工具消毒证明》及

免疫耳号标识。

1.2 肉牛的育肥

根据要求对引进的肉牛进行育肥 , 具体育肥

吉林农业科学 2008,33( 4) : 43- 45,65 Journal of Jilin Agricultural Sciences
DOI:10.16423/j.cnki.1003-8701.2008.04.021



情况参见表 1。

1.3 肉牛宰前检疫与控制

按照《宰前检疫指导书》Q/HY2301- 2002 检

疫牛的健康状况 , 品质要求健康无疾病、精神状

态良好 , 两眼有神 , 行动自如 ;鼻镜湿润 , 可视黏膜

无异常 ;排便正常无异味 , 粪成型 ;被毛光亮 , 皮肤

无寄生虫 , 生理常数正常。活牛体内不得带有防疫

或治疗药物及激素残留。肥度标准髋骨与最后一

根肋骨的腰部中间处为触摸点 , 拇指用力可触及

横突或因脂肪较厚横突未能触及 , 肋骨、脊骨、腰

椎骨横突突起不明显 , 腰角及臀部呈圆形 , 全身肌

肉发达 , 胸腹丰满 , 腿肉充实 , 并向外突出或向下

伸延。出栏育肥牛体重在 400 kg 以上 , 膘情良

好 , 6 个牙以内(包括 6 个牙)的公牛、阉牛。畜体体

表不应存在受蚊虫叮咬造成虻皮或因外界环境条

件影响致使皮张带有伤残。经检疫不合格的牛不

许入待宰圈 , 同时填写宰前检疫记录。

对检疫合格入厂的牛在 24 h 内按《宰前检疫

指导书》的规定进行巡检 , 对有异常状况的牛酌情

处理 , 同时填写《宰前巡检记录》或《隔离 / 急宰

证》。

经检疫合格的牛进行称重 , 并做好相应记录。

填写育肥牛毛重登记表 ; 将称重后牛分圈拴牢 , 宰

前 24 h 停食 , 充分给水 , 宰前 3 h 停水。保持拴

牛的缰距 (70～80 cm 为宜 ), 缰长以牛刚好能饮

到水为宜。

牛进待宰圈稍休息后进行一次冲淋 , 冲淋结

束后填写牛体冲淋记录。在第 1 次冲淋结束 3 h

后进行第 2 次冲淋 , 2 次冲淋结束后填写牛体冲

淋记录。在宰前 1 h 对牛体重复冲淋 , 彻底冲淋

干净 , 使牛体上无浮毛、无污物、无粪便 , 并且要使

牛只在进宰杀箱前能够保持站姿 , 以防止牛体俯

卧触及地面被重新污染。冲淋结束填写牛体冲淋

记录。首先将电子秤调试准确。将第 3 次冲淋后的

牛驱赶到电子秤上 , 让牛自然站稳(四蹄必须同时

在秤上 , 不依靠任何物体), 电子秤显示稳定后 , 读

数。将原牛批号、肉牛编号及复核重准确及时记录

于车间领牛单上。

1.4 肉牛宰后检疫与控制

按照《宰后检验指导书》的要求对白脏、红脏、

胴体进行检疫。合格品进入下道工序进行分割 , 不

合格品按《宰后检验指导书》规定处理。

检验员在不合格品上加盖处理印章。有可疑

胴体 , 转入复检线。复检合格则修整胴体体腔 , 去

掉肾脏和多余脂肪 ; 不合格则将胴体分离主生产

线 , 入胴体病疑间 , 经主检兽医判定。

胴体未到达之前 , 在轨道上放上两个滑钩 , 待

指示灯亮后 , 按下归零按钮。当二分胴体运行至架

空轨道秤上 , 显示屏指示灯亮后读数。填写胴体称

重记录。

当胴体检斤后运行到换钩位置时 , 操作工用

欧洲钩分别将胴体的后腿链条滑钩更换胴体吊

钩 , 将胴体转到预冷转运线上。

2 牛肉品质评定方法及标准

部位肉的质量等级主要由大理石纹、肉色、脂

肪色、肉厚度、背膘厚度和肉重量等方面的因素决

定。部位肉等级评定方法主要是 , 四分胴体经分割

后 , 在 660Iux 的光线强度下 (避免光线直射 )对以

下各项指标进行评定。

2.1 肉色

牛肉色泽是牛肉本身发生生理、生化变化所

呈现的表象 , 变化范围很大 , 主要取决于肉中肌红

蛋白、血红蛋白的含量和肌红蛋白的化学状态。牛

肉中的肌红蛋白有 3 种存在形式 : 肌红蛋白、氧合

肌红蛋白和正铁肌红蛋白。这 3 种形式相互转化

导致牛肉色泽发生变化。新鲜牛肉最初呈现肌红

蛋白的颜色———紫红色 , 暴露于空气中时 , 肌红蛋

白与空气中的氧迅速结合成氧合肌红蛋白 , 使肉

呈现出鲜艳的樱桃红色 , 这是购买者最喜爱的颜

色。氧合肌红蛋白不稳定 , 暴露空气中几小时至几

天会进一步氧化成高铁肌红蛋白 , 呈褐色 , 使肉色

变暗。有硫化物存在时肌红蛋白还可被氧化生成

硫代肌红蛋白 , 呈绿色 , 是一种异色。皓月肉色的

评定方法为 :比色板法 , 此方法是将评肉与标准比

色板对比打分。目前采用 7 级分割的肉色标准图

板来评定肉的颜色 : 1 分为灰白色 (异常肉色 ), 2

分为轻度灰白色(倾向异常肉色), 3 分为浅红色 , 4

分为正常红色 (属正常肉色 ), 5 分深红色 , 6 分为

暗红色 , 7 分为黑红色(异常肉色)。评分部位 :胸腰

椎接合处背最长肌的横断面。评分时间 : 屠宰后

1～2 h 鲜肉样 , 或宰后 24 h 在 4℃冰箱中存放

的冷却肉样。要求在白天室内正常光度条件下 , 不

要让阳光直射肉样 , 也不要在室内阴暗处评定。此

法简便易行 , 适合于现场操作 , 并能有效地区分正

常肉和劣质肉。

表 1 入、出栏育肥牛指标 kg

育肥期(d) 性别
入 栏 出 栏

基础体重 牙数(个) 出栏体重

90 公牛、阉牛 350 6 个牙以内 400
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2.2 大理石花纹

对照大理石花纹等级图片确定眼肌横切面处

大理石花纹等级。

指肌内脂肪在牛肉组织中分布形成的可见花

纹 , 因其形似大理石的花纹而得名。大理石花纹是

衡量牛肉品质的重要指标 , 与牛肉的嫩度和风味

密切相关 , 还影响牛肉的品质等级和人们的视觉

感官 , 是消费者做出购买决定的主要依据。肌内脂

肪的含量和分布是决定牛肉大理石花纹的主要因

素 , 当肌内脂肪达到一定比例且分布比较均匀时 ,

牛肉断面即呈现出美丽的大理石花纹 , 这样的牛

肉质地鲜嫩、柔软、多汁、是理想的肉品。大理石

花纹一般根据 12 和 13 胸肋的眼肌切面 , 以标准

为依据 , 美国分为丰富、适量、适中、较少、少、微

量和几乎没有 7 个级别。我国是对照大理石纹图

片确定眼肌横切面处的大理石纹等级。共有 6 个

标准图片 , 分为丰富 (1 级 )、适量 (2 级 )、适中 (3

级)、较少(4 级)、微量(5 级)、没有(6 级)。

2.3 脂肪色

一般指皮下脂肪的颜色。脂肪颜色对牛肉的

营养价值没有影响 , 但和牛肉色泽一样 , 影响人们

的视觉感官 , 从而影响购买决定 , 但其对购买决定

的影响要比牛肉色泽小得多。在绝大多数国家牛

肉脂肪色泽以白色为最好 , 但也因国家、地区和个

人喜好而异 , 如日本人最喜欢的牛皮下脂肪色泽

就偏于黄色。我国对照脂肪色等级图片判断眼肌

处肌间脂肪颜色的等级有 7 级。

2.4 牛肉厚度

用直尺沿被测物最薄处量取厚度。

2.5 背膘厚度

用直尺沿眼肌长度的 3/4 处测定背膘厚度。

2.6 pH 值

牛肉中的酸度 , 主要有由牛肉中葡萄糖发酵

产生的乳酸积累所致。pH 值是衡量牛肉品质的一

个关键参数 , 它不仅直接影响肉的适口性、嫩度、

烹煮损失和货架时间 , 还与牛肉系水力和肉色等

显著相关。此外 pH 还影响牛肉的风味 , 这主要是

由于牛肉中的游离氨基酸、小肽、核苷酸等重要风

味前体物质是由酶催化降解产生的 , 而 pH 对酶

的活性有显著影响。

宰后 pH 值由于乳酸不断积累而引起肌肉

pH 下降 , pH 在宰后几小时内迅速降到 5.4～5.6,

肉的弹性和伸展性消失 , 肉变成僵硬的状态。皓月

集团在 0～4℃的环境 , 经过 24 h 以上的排酸来

完成肉的解僵和成熟 , 使其僵硬度解除、肌肉变

软、系水力和风味得到很大改善 , pH 值由 5.4～

5.6 上升到 5.8～6.2。

2.7 嫩度

牛肉入口后食者咀嚼过程中的感受 , 包括入

口后是否容易被咬开、嚼碎的难易程度和咀嚼后

剩余的残渣量 3 个方面。嫩度是牛肉最重要的适

口性性状 , 也是最容易发生变化的指标。嫩度主要

由牛肉中结缔组织含量、肌纤维的类型和肌浆蛋

白含量及化学结构所决定。一般来说结缔组织含

量愈低 , 肌束中肌纤维数密度愈大 , 肌纤维愈细 ,

肉质就愈细嫩。评价牛肉嫩度的最直接有效的方

法是请品尝专家品尝打分 , 较客观的方法是测定

warner—brat—zler 剪切力值。

2.8 多汁性

牛肉入口后食者的感觉 , 包括开始咀嚼时的

湿润感和咀嚼过程中的湿润感两个方面。牛肉的

多汁性与其系水力的大小和脂肪含量紧密相关 ,

通常系水力愈大 , 脂肪含量愈高 , 多汁性就愈好。

牛肉的多汁性没有可衡量的客观指标 , 只能通过

品尝专家品尝打分确定。

2.9 风味

人们通过嗅觉、味觉等对牛肉所产生的特有

的感官感受 , 主要包括滋味和香味。香味由各种挥

发性物质刺激鼻黏膜产生 , 滋味则由各种水溶性、

脂溶性物质刺激味蕾产生。风味的形成是一个复

杂反应过程 , 已经分离出 1 000 多种挥发性风味

物质 , 但到目前为止还无法客观确定其中哪一种

物质起关键作用 , 多认为风味主要由脂肪、核酸、

蛋白质及其降解产物在受热过程中反应产生 , 游

离氨基酸、肌苷、有机酸、核苷酸等是呈味物质的

重要前体物 , 芳香族化合物、含硫化合物和脂肪分

解的产物对风味有重要的影响。风味主要由品尝

专家品尝决定。

3 小 结

本研究从几个方面详细说明了吉林省牛肉品

质评定指标。可以看出 , 肉牛从入栏开始 , 就应该

严格控制肉牛的品质。并按照国标方法进行肉牛

宰前及宰后检疫。在牛肉品质方面 , 可以通过肉

色、大理石花纹、脂肪色、牛肉厚度、背膘厚度、pH

值、嫩度、多汁性和风味等多方面进行评定。这样

无论是从肉牛品质控制还是从牛肉品质评定 , 就

会有较为成熟的制度及标准 , 为吉林省牛肉品质

评定逐步走向成熟化做出贡献。
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(上接第 37 页)沙丘、沙垄覆盖于冲积、湖积平原上 ,

其中以科尔沁沙地向北延伸的通榆南部和长岭西

部更为集中些 , 前郭南部次之 , 该区域沙土大致呈

西北 - 东南向垄岗分布 , 垄岗间多呈平行排列 , 垄

岗顶部平缓 , 岗间平地多有不同程度沙化 , 沙化按

县分布状况见表 2。

5 沙化趋势

经调查研究表明 : 吉林省与水相关的土地沙

化面积为 27.17 km2, 土地沙化扩展速度为 1.36

km2/y。总体上呈扩展趋势。

6 成果讨论

从本次工作成果来看 , 经数十年努力 , 吉林省

西部沙化趋势有所控制 , 扩展速度并不高 , 但仍不

可忽视 , 因土地沙化受自然及人为因素的共同影

响 , 并且在某种程度上讲 , 人为因素的影响显得更

为突出 , 如果人们合理利用沙地资源 , 减少对自然

植被的破坏 , 注意加强人工植树种草 , 增加植被覆

盖度 , 同时慎重开垦农用沙地 , 并保持农业耕作的

持续性 , 避免随意弃耕沙地 , 对已有沙地治理措施

适当 , 可减少土地沙化的扩展 , 促进吉林省西部地

区农业生态环境向良性方向发展。
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