
附件2
《畜禽肉质量分级规程》（征求意见稿）编制说明
一、工作简况

(一)任务来源、起草单位

2013年，国家标准委下达了《关于下达2013年第二批国家标准制修订计划的通知》（国标委综合〔2013〕90号），《畜禽肉质量分级检验方法》（计划编号20131339-T-322）列入标准制定计划。标准起草单位包括：中国动物疫病预防控制中心（农业农村部屠宰技术中心）、南京农业大学、商务部流通产业促进中心、江苏雨润肉类产业集团有限公司、中国标准化研究院、内蒙古小肥羊肉业有限公司、泗水新绿食品有限公司等。

本标准在制定过程中，召开了多次讨论会对标准的内容进行讨论，经过与会专家的共同讨论，本标准规定了畜禽肉质量分级的术语和定义、分级标准及分级指标评定。本标准适用于猪、鸡、鸭胴体及其主要分割肉、羊胴体、牛主要分割肉的质量分级。从标准体系建设发展角度，通用基础性标准《畜禽肉质量分级导则》的制定从宏观上对畜禽肉屠宰、加工、流通企业如何进行产品的质量分级进行了指导，但缺乏具体的可操作规程进行落实执行，分级检测方法不能全面反映畜禽肉质量分级具体操作要求，同时对国内畜禽肉分级现状进行调研，专家建议改为《畜禽肉质量分级规程》表述更为贴切。2017年起草组向国标委提出了标准更名申请并获批准，因此下达的任务《畜禽肉质量分级检验方法》（计划编号20131339-T-322）名称改为《畜禽肉质量分级规程》。

 (二)简要起草过程 

1.2012年9月，成立了标准起草组，启动了《畜禽肉质量分级规程》标准的起草工作，并明确了具体工作分工和相关职责。

2.2012年9月-11月，标准起草组查阅收集了国内外相关畜禽肉质量分级标准和文献资料，并进行了梳理汇总和对比分析。11月召开第一次研讨会，主要讨论了标准的框架结构，主要包括标准的术语和定义、各畜禽肉的通用分级技术指标、每项分级技术指标的具体评定操作方法和步骤等要求。

3.2012年11月-2013年2月，标准起草组根据专家的意见进行了标准初稿的修改。

4.2013年2月，标准起草组邀请行业内相关专家在北京进行了第二次研讨，与会专家针对标准初稿的具体条款进行了逐条讨论，对标准的框架内容进行了调整，提出了每种畜禽肉的分级标准按现行的国家标准或行业标准执行或将现行标准进行整合，具体的分级指标评定方法在原标准基础上根据实际情况进行细化。

5.2013年2月-2013年9月，标准起草组根据专家的修改建议对标准初稿进行第二次修改。

6.2013年9月，标准起草组邀请行业内相关专家在北京进行了第三次研讨会，与会专家对标准初稿的具体条款进行了详细讨论，会上专家明确了除羊肉和鸡肉外，其它畜禽肉的分级标准按国家最新发布的国家标准或行业标准执行，其他畜禽肉分级技术指标评定方法需调研实际后做进一步修改。

7.2013年9月-12月，根据相关专家教授的意见，标准修改后形成征求意见稿，标准发送62家企事业单位和科研院所征求意见，共收回17家单位的有效意见50条。

8.2014年2月10日，标准起草组根据征求意见对标准进行讨论修改，50条意见中采纳24条，未采纳的有26条，并形成送审稿，并报送行业主管部门。

9.2014年4月，标准起草组受行业主管单位委托，在北京召开标准审定会。会上专家对标准送审稿进行了逐条审议，提出了修改意见，审定专家组一致同意该标准通过审议，建议尽快形成报批稿，报送上级主管部门。

10.2017年9月，因屠宰职能由商务部转为农业部，屠标委组织专家对标准报批稿进行了复核，要求起草组根据复核意见进行修改，并尽快提交报批稿。
11.2017年10月，全国屠宰加工标准化技术委员会秘书处向国家标准委提出提交项目名称(范围)调整单，2017年11月3日 国家标准委批复同意修改名称。 
12.2017 年12月，全国屠宰加工标准化技术委员会秘书处向国家标准化管理委员会报送了标准的报批材料。

13.2018年9月，因存在标准名称与标准内容不相符等问题，国家标准化管理委员会退回标准报批材料。

14.2018年10月-2019年2月，全国屠宰加工标准化技术委员会重新组建起草组，开展调研，修改标准文本。
15.2019年3月, 全国屠宰加工标准化技术委员会组织专家开展标准集中修改研讨，完善了二次编写专家组名单，由南京农业大学对标准做进一步修改完善。

16.2019年4月-7月，编写组通过调研，在明确标准的框架和内容的基础上，形成了新的征求意见稿。

二、国家标准编制原则和确定国家标准主要内容

（一）编制原则

1、协调性原则

本标准中相关术语和定义、评定方法和规则等规范性要素遵循了基础标准的相关条款，对基础标准采用引用的方式；分级原则的确定参照了国内、外相关畜禽肉质量分级标准，尽力保持与现行的有关标准相衔接、协调一致。

2、适用性原则

本标准中分级指标的确定和等级数量级指标值的确定充分调研了国内畜禽肉生产企业的生产实际情况，确保标准具有较强的可操作性。

3、一致性原则

本标准的编写按照GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》规定的格式并设计规范性技术要素内容。

（二）确定各项技术内容的依据

1.标准范围的确定 

本标准制定的目的是指导猪、牛、羊、鸡、鸭等畜禽屠宰、加工、流通企业如何进行产品的质量分级和进行分级指标的评定，经过调研，目前国内畜禽肉流通中进行分级的产品有猪、鸡、鸭胴体及主要分割肉、羊胴体、牛主要分割肉，所以标准规定了畜禽肉质量分级的操作方法和要求；适用于猪、牛、鸡、鸭胴体及其主要分割肉分级，以及羊胴体的质量分级。

2.术语和定义的确定

 畜禽胴体外观评价是本标准中的重要方面，有必要对其进行定义和规范。

瘦肉率是猪胴体分级标准中的重要指标，本标准中所有的评价方法有别于已有标准，因此进行了重新定义。

等级规格是部分标准的名称，也是本标准的关键内容之一，因此进行了定义和规范。

3.分级方法

分级方法包括分级前准备及具体评价的指标和方法，将其分成了“分级前的准备”和“分级评定”两个章节。

（1）分级前的准备

主要对人员、分级和度量的器具、记录工具、车间环境和工作环境等畜禽分级的必要因素进行了规定。

1）人员

根据实际情况，参加分级的人员应包括分级员和复核员。分级员应经过专业培训，能够准确地进行胴体外观评价，正确记录胴体或分割肉质量数据，并对胴体等级进行正确判断。复核员也应经过专业培训，熟悉胴体和分割肉分级方法和标准，对分级员的判定结果进行审核。

2）分级和度量器具

①猪胴体分级仪的选择 主要是根据市场现有销售的及企业实际应用的仪器进行了规范，大体上有光纤分级仪、超声波分级仪、影像分级仪三类，在标准中对其工作原理进行了简要的说明和界定。

②牛胴体质量评价标准卡，包括大理石花纹等级卡片、牛肉颜色等级卡片、脂肪颜色等级卡片。也是根据现有实际情况，结合标准进行了界定和表述。

③称量器具，主要提及了生产实际中常用的轨道电子秤和台秤。

④印章和标签，主要根据实际，对等级印章和标签、印刷油墨进行了规定。分别就猪、牛、羊、鸡、鸭胴体和分割肉的等级印章和标签进行规范。

⑤记录工具，主要包括传统记录工具和电子记录工具。并就传统记录表格的范式内容进行了基本规范。

3）车间环境和工作环境

对车间环境参数进行了规范，分级设在屠宰厂清洁区，周边环节应卫生、整洁，采用白炽灯照明，光线强度660lx，车间温度10~12℃。

对工作环境也进行了规范，猪胴体分级需要在高架台上进行，架台高度2米。牛胴体分级在冷库中进行。

（2）分级评定

分别对照《NY/T 1759 猪肉等级规格》、《NY/T 3380 猪肉分级》、《NY/T 676 牛肉等级规格》、《NY/T 3379 牛肉分级》、《NY/T 630 羊肉质量分级》、《GB/T 9961 鲜、冻胴体羊肉》、《NY/T 631 鸡肉质量分级》、《NY/T 1760 鸭肉等级规格》标准，从猪胴体（分割肉）、牛胴体（分割肉）、羊胴体、鸡胴体（分割肉）、鸭胴体（分割肉）分级五个小节进行规定。分别如下：

1）猪胴体（分割肉）分级

包括如下几个环节：

①猪胴体外观评价

目测评定胴体表面修割是否整齐，有无连带碎肉、碎膘，肌肉颜色和脂肪颜色是否正常，有无白肌肉（PSE肉）。

带皮片猪肉有无修割破皮肤现象，打毛是否彻底，有无密集残毛，有无淤血，是否有鞭伤和炎症。

去皮片猪肉体面体表修割是否平整，有无伤斑及修透膘现象；体型是否匀称，后腿是否饱满。

是否有内伤，断骨、大面积积血等。

②胴体和分割肉质量
用轨道电子秤称量猪胴体的质量，单位为kg，精确至0.5 kg。用台秤称量分割肉的质量，单位为kg，精确至0.1 kg。
③胴体背膘厚度
用测量工具测量片猪肉第6、第7肋骨中间平行至第6胸椎棘突前下方，除去皮后的脂肪厚度。单位为mm，精确至1 mm。
④胴体瘦肉率
用猪胴体分级仪进行胴体瘦肉率测量，瘦肉率精确至1 %。如使用探针式胴体瘦肉率测定仪时，将探针刺入片猪肉倒数第3、第4肋骨中间距偏离脊背中线4 cm～8 cm部位。 

⑤分割肉断面脂肪最大厚度
采用尺子测量颈背肉（一号肉）、前腿肉（二号肉）、背脊肉（三号肉）、后腿肉（四号肉）断面处皮下脂肪最厚处的脂肪厚度。单位为mm，精确至1 mm。

⑥分级

猪胴体等级规格的判定参照NY/T 1759的规定执行，猪分割肉等级规格的判定参照NY/T 3380的规定执行。

2）牛胴体（分割肉）分级
包括以下步骤：

①牛胴体外观评价
目测胴体表面是否有刀伤、血污、淤血、筋皮、筋膜、腱膜、肌膜、血管、碎肉、碎骨、多余脂肪等。
②胴体处理
用手持电锯和分割刀具在第5~6肋或第11~13肋处切断脊椎骨和背最长肌，并使切面平整光滑。
③大理石花纹等级判定
对照大理石花纹等级卡片，根据胴体切面的肌内脂肪含量（切面呈红白相间的大理石花纹状）与各卡片的相近度进行等级判定。肌内脂肪含量特别高的评为大理石花纹1级，肌内脂肪含量特别低的评为5级，当肌内脂肪含量介于两个等级之间时，判定为低等级加0.5级。
④生理成熟度等级判定
对照NY/T 676中生理成熟度等级图谱，目测胸椎棘突末端软骨、腰椎棘突末端软骨的骨质化程度和荐椎棘突末端软骨的愈合程度来判定骨龄，结合早前观察牛的横切齿的数量和磨损程度来判断生理成熟度。

⑤肌肉色泽等级判定

对照肉色等级卡片，观察胴体切面的肉色与各标准卡片的相近度进行等级判定，当肉色等级介于4~6之间时，不影响牛胴体等级的判定，如果肉色过深或过浅，牛胴体综合等级要下调0.5-1个级别。

⑥脂肪颜色等级判定

对照脂肪色等级卡片，观察胴体背膘颜色与各标准卡片的相近度进行等级判定，当脂肪色等级低于4时，不影响牛胴体等级的判定，如果脂肪色过深，牛胴体综合等级要下调0.5-1个级别。

⑦分割肉质量
用台秤称量分割肉的质量。单位为kg，精确至0.1 kg。

⑧分级

胴体分级参照NY/T676要求执行，分割肉分级按照SB/T10637要求执行。
3）羊胴体分级
主要包括如下几个环节：

①羊胴体外观评价
目测胴体表面是否有刀伤、鞭伤、血污、淤血、残毛等，胴体脂肪沉积和肌肉饱满度。
②背膘厚度测量
用电锯和分割刀具在胴体第12 、第13肋骨处切断脊椎骨和背最长肌，将切片修整平整，用尺子测量背膘的厚度。单位为mm，精确至1 mm。
③胴体质量测量
用轨道电子秤称量胴体的质量。单位为kg，精确至0.1 kg。
④生理成熟度判定
目测评定前小腿是否有折裂关节，折裂关节的湿润程度及颜色，肋骨的形态。

⑤大理石花纹、肉色和脂肪色的判定

目测横断面处大理石花纹的丰富度、肉色和脂肪颜色。

⑥分级

参照NY/T630要求进行胴体分级。
4）鸡胴体（分割肉）分级
主要包括如下环节：

①胴体完整性评价
目测评定胴体是否完整，是否有皮肤伤斑和溃烂破损，有无突出断骨，以及骨折和脱臼的数量。
②胴体羽毛残留状态评判
目测评定胴体上毛根和绒羽毛的数量。
③胴体肤色评判
目测评定胴体烫熟色、桃红色、红肿等异常色斑及破损的数量；用测量工具测量并计算异常色斑及破损的总面积，单位为cm2，精确到0.1 cm2。
④分割肉形态评判
目测评定分割肉形态的完整程度，残损程度，残留羽毛量；骨头，胸腿部、鸡翅及鸡胸剔割伤痕数量。
⑤分割肉肉色评判
目测评定大胸肉、腿肉、鸡翅及小胸肉断面处的色斑、淤血数量，有无溃烂。用测量工具测量血肿、色斑的大小，单位为cm，精确到0.1 cm。

⑥分级

胴体和分割肉按照NY/T631要求进行评判。
5）鸭胴体（分割肉）分级
主要包括如下环节：

①胴体完整性评价
目测评定胴体放血口和开膛处刀口是否整齐，胴体缺损、断骨、脱臼等的数量。用测量工具测量胴体放血口和开膛刀口的长度，单位为cm，精确到1 cm。
②胴体表皮状态评价
目测评定胴体表皮的颜色，有无破损，有无淤血等异常。用测量工具测量并计算破损面积和淤血总面积，单位为cm2，精确到1 cm2。
③羽毛残留状态评价
目测评定整个胴体上硬杆毛、毛根和绒羽毛的数量。
④胴体及分割产品质量
用台秤称量胴体及各分割产品的质量。单位为g，精确至1 g。
⑤分级

胴体和分割肉等级参照NY/T1760的规定执行。
三、主要试验（或验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效果

我国畜禽肉的部分产品质量分级标准有缺陷和分级指标检测方法不统一，导致产品等级与市场需求有较大脱节，为了更好的规范畜禽肉的质量分级，规范和引导畜禽肉市场，同时保护畜禽产品加工生产企业合理的经济利益。

四、采用国际和国外先进标准程度

在本标准制定过程中，标准起草组参考了美国、加拿大、欧盟、澳大利亚、日本、新西兰等国家的猪、牛、羊畜禽肉质量分级标准，针对其中的指标选择原则，分级依据及分级方法进行了汇总、比较。

参考的国外标准如下：

1、美国羊肉分级标准

2、美国农业部牛肉评级标准

3、英国猪胴体分级标准

4、日本猪胴体分级标准

5、新西兰羊肉分级标准

6、澳大利亚羊肉分级标准

五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

目前，我国制定发布的猪、牛、羊、鸡、鸭等畜禽肉的质量分级国家及行业标准中大部分都规定了评定方法，相关评定方法的具体操作过程没有进行明确，标准编制组对国内畜禽肉质量分级国家及行业标准中的技术指标评定方法进行了汇总、比较和提炼，并结合生产企业畜禽肉技术指标评定的实际现状，制订了本标准。

参考的国内标准如下：

1、NY/T 630-2002 羊肉质量分级

2、NY/T 631-2002 鸡肉质量分级

3、NY/T 676-2010 牛肉等级规格

4、NYT 1333-2007 畜禽肉质的测定

5、NY/T 1759-2009 猪肉等级规格

6、NY/T 1760-2009 鸭肉等级规格

7、NY/T 3380-2018 猪肉分级

8、GB 9959.1-2001 鲜、冻片猪肉

9、GB/T 9961-2008 鲜冻胴体羊肉

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。
七、国家标准作为推荐性国家标准的建议

建议作为推荐性国家标准尽快发布实施。

八、贯彻国家标准的要求和措施建议(包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容)

加强标准的贯标。

九、废止现行有关标准的建议

无。
十、其他应予说明的事项

无。
标准起草组

2019年7月
9

