
《黄羽肉鸡产品质量评价规范》编制说明

一、工作简况

（一）项目背景

黄羽肉鸡是我国的一大特色产业。作为我国的特色肉鸡品种，黄羽肉鸡具有

特定的市场需求，尤其符合南方地区的消费习惯。按品种来源，肉鸡可为三类，

地方品种、培育品种和引入品种。黄羽鸡是我国本土品种或由地方优质品种杂交

培育而成。与引进的白羽鸡相比，黄羽鸡具有养殖环境要求低、体型小、生产周

期长、抗病能力强、肉质鲜美等特点。黄羽鸡的体型外貌，更加符合我国消费者

喜好；屠宰后以整鸡销售为主，适用于家庭烹饪。2022年中国黄羽肉鸡的出栏

量为 37.3亿只，是当年肉鸡总出栏数的近 40%、肉鸡产肉量的近 30%。2022年

肉鸡生产全产业链平均收益为 3.64元/只，其中白羽肉鸡该指标为 0.54元/只，而

黄羽肉鸡高于 8.00元/羽。随着全社会经济复苏进程的加快，消费者对肉食品安

全性、质量风味的日益注重，黄羽肉鸡生产比重将会持续上升。

因区域环境气候、生活习惯、文化等方面差别，使得黄羽肉鸡呈现丰富多样

的品质特征与地方差异性。在浙江省，中速型、慢速型优质黄羽肉鸡占肉鸡市场

的比例较高。如著名的地方品种，仙居鸡、白耳黄鸡等，养殖周期均大于 3.5月

龄、成年体重均不超过 2.0公斤。近年培育的新品种品种，如“梅黄 1号”、“梅

岭 4号”等，属于慢速型黄羽鸡品种，上市体重小于 1.6公斤。快速型黄羽肉鸡

属培育品种，含外来鸡品种血源，生长快、上市体重大、肉质与白羽鸡接近，在

浙江省消费市场的不断萎缩，黄鸡取而代之。

黄羽肉鸡的最大特征为极好的鸡肉口感与风味。而鸡肉风味的形成，与品种、

养殖方式、营养供给、养殖周期等多个因素紧密相关。而体型、羽毛颜色和肤色，

主要与地方鸡品种有关。在省内，均以红冠、黄毛、黄皮肤、黄脚、黄胫、黄喙、

短胫是优质鸡的典型特征。地方优质肉鸡生长速度相对较慢，饲养周期长，通过

放养或投喂多种原料配制的日粮，有益于风味物质沉积。当前对肌肉评价，主要

以肉色、香、味、嫩、多汁性等，属感官评价。感官评价指标涵盖体型外貌、胴

体外观、熟化品尝 3方面的内容，肉质品尝以色、香、味为主轴。评定方法主要

来源于我国南方及港、澳、台和东南亚国家，相对成熟。评价人员专业知识程度、



喜好不一，某些指标的评判尺度过宽，造成数据的离差较大，严重影响结果客观

性。屠宰性状指标（如全净膛率、胸肌率、腿肌率）、肌肉理化指标（如性状

系水力、嫩度、肌纤维直径、肌苷酸、肌内脂肪）能直接测量，其结果可与肌肉

品质与口感风味间建立起紧密联系。与感官指标相结合，可建立更为简捷、科学

和公正的评价体系。

（二）项目计划

项目来源于杭州市科技局农业重点项目“优质鸡肉蛋品质评价及提升关键技

术研究与示范（202003A02）”、“优质鸡新品种选育、数字化健康养殖及产品

精深加工关键技术研究与示范（202203A10）”，浙江省育种专项“特色专用优

质鸡新品系鸡的选育研究与示范”等项目研究内容。在调研和实验研究基础上，

形成《黄羽肉鸡产品质量评价规范》。旨在规范黄羽肉鸡鸡评价方法，帮助消费

者判断肉鸡产品优劣，更好地为养殖生产服务，促进科学发展、保障人民对健康

品质的追求。

（三）起草单位与成员

杭州市农业科学研究院、浙江大学、浙江光大农业科技发展有限公司等。

姓名 单位 职称 分工

李庆海 杭州市农科院 高级畜牧师 主持、整体评价方法建立

王欢欢 杭州市农科院 高级畜牧师 优质性状指标测试分析

占秀安 浙江大学 研究员 感官指标评价方法建立

张雷 杭州市农科院 副研究员 安全性指标测试分析

葛莹 杭州市农科院 畜牧师 验证试验设计

刘航 杭州市农科院 畜牧师 外貌、胴体指标测试分析

范京辉 杭州市农科院 正高级畜牧师 验证性试验实施

张成先 光大农业 高级畜牧师 验证性试验实施

（四）主要工作过程

1、资料搜集与调研。2022年，以前期研究为基础，按照标准制订实施方案

与分工，相关人员搜集国内外相关法律法规和生产技术资料，咨询行业主管部门、

相关育种与企业和养殖主体，了解国内优质鸡育种进展、生产现状、市场消费需

求动向、产品质量管理与产品评价现行标准执行等情况，提出存在的问题。



2、标准草案的拟定。2023年 1-5月，成立标准起草小组，组织讨论并形成

标准框架、主要内容，起草标准草案初稿，并向省畜牧产业协会提出了《黄羽肉

鸡产品质量评价规范》团体标准立项申请。7月，省畜牧产业协会组织专家召开

立项评审会，并发布 2023年度第三批团体标准立项的公告（浙畜协〔2023〕20

号）。标准起草组根据立项评审提出的要求对标准草案进行了修改、补充与完善。

8月，向省畜牧产业协会提交《黄羽肉鸡产品质量评价规范》标准草案征求意见

稿。

3、征求意见。

4、技术审查。

5、报批。

二、标准编制原则、解决的主要问题以及确定标准主要内容的依

据

（一）标准编制原则

本标准依据《标准化工作导则 第 1 部分:标准化文件的结构和起草规则》

（GB/T 1.1-2020）、《标准编写规则 第 5部分：规范标准》（GB/T 20001.5-2017）、

并结合法律法规、资料查询、市场调研及生产实际等生产实际进行编制。

（二）解决的主要问题

（1）集成当前主流的优质评判指标，将鸡胴体、鸡肉可测定的理化指标与

感官评价有机结合，提升优质鸡评价方法的可操作性与科学性。（2）树立相对

科学的“优质、风味”共识，提升浙江省优质鸡产业规模与效益，提升新品种、

新技术普及率，降低生产成本。（3）协助企业实现标准化、集约化生产，使“优

质”成为品牌塑造的基础。

（三）确定标准主要内容的依据

本标准对黄羽肉鸡产品质量评价，由体型外貌、胴体品质、屠宰性能、肌肉

理化指标、熟肉性状等 5个大类指标组成。其中体型外貌、胴体品质、熟肉性状

为感官评价指标，由专业人员主观评价。评价方法参照《GB-T 22210-2008 肉与

肉制品感官评定规范》。屠宰性能、肌肉理化指标为理化指标，通过实验室测定。

体型外貌感官指标。主要依据浙江省地方鸡种、近年培育配套系品种的品种

标准要求。侧重评价羽毛、冠、胫等表型性状。通过观察活鸡的羽毛紧凑完整、

光亮度，冠色红亮度。胫长、胫径与躯体的比例协调性好。



1、胴体感官指标。主要依据浙江省地方鸡种、近年培育配套系品种标准要

求，结合国内优质鸡较为一致的评价指标。如胴体载肉量、皮肤色泽、皮下脂肪

沉积量、肌肉色泽、鲜鸡肉气味等。相关国家标准有《GB 2707 鲜（冻）畜、

禽产品》。要求为，胴体肌肉发达、饱满度好；皮肤黄色，罗氏色级 4-6级；皮

肤薄，包裹性好；毛孔细、排列整齐；尾部和背部皮下脂肪沉积较多并且均匀；

胸部两侧有明显条形脂肪；肌肉外表微湿润，不沾手，弹性好，鲜鸡肉味纯正。

2、屠宰指标。屠宰指标包括全净膛率、胸肌率、腿肌率等。屠宰方法有国

家标准《GB/T 19478畜禽屠宰操作规程 鸡》。上述指标的测定与计算，有行业

标准《NY/T 823家禽生产性能名词术语和度量统计方法》。

3、肌肉（胸肌）理化指标。测定生肉的系水力、嫩度、肌纤维直径、肌苷

酸、肌内脂肪等指标测定。肌肉系水力按 NY/T1333 执行，肌肉嫩度测定胸肌剪

切力按 NY/T1080 执行，肌内脂肪按 GB 5009.6执行。肌纤维直径、肌苷酸测

定，参考业内成熟、认可度较高的方法。肌纤维直径测定，取胸大肌样品在固定

液中浸泡，采用石蜡和冰冻切片制作方法做成肌肉组织切片，用图像分析仪或光

学显微镜观察测定肌纤维直径。肌苷酸测定，采用高效液相色谱法。

4、在满足 GB/T 22210要求下，由专业人员对熟肉和肉汤的气味、香味、口

感等作出评价。

5、指标评价得分与分级。按《GB/T 37061 畜禽肉质量分级导则》、《GB/T

19676 畜禽肉质量分级 鸡肉》等标准要求，在前期研究基础上，建立起表 1黄

羽肉鸡产品质量指标分等级评判表，表 2黄羽肉鸡产品质量分等级评判得分表。

以 100分总分计，外貌指标、胴体指标、熟肉指标为感官指标，赋分权重依

次为 10%、20%、25%，合计 55%；屠宰性状与胸肌性状为实测理化指标，赋分

权重分别为 20%、25%，合计 45%。根据经验，黄羽肉鸡品质的决定因素首先是

品种、其次为养殖过程，前者影响力为 60-70%。品种、饲养过程反映在感官指

标、理化指标上，并非一一对应关系，存在互作影响。在权重设置方面，需要继

续优化。

现有研究表明，屠宰性状的 3个指标，均与产肉性能强相关，测定值越高，

代表肉用品种越优良。胸肌性状包括 8个指标项，与养殖过程有更高的相关性。

屠宰性状、胸肌性状可以有效弥补单纯依靠感官评价的不足。前期多次组织专家

对单一品种的感官指标开展评价，结果的一致性总体大于 80%，但专家主观性局



限也较明显。将感官评价权重降低到 55%，给予理化指标权重 45%后得到的统

计结果，更为准确。

表 1 黄羽肉鸡产品质量指标分等级评判表

指标 一级 二级 三级

体型外貌性状

羽毛紧凑完整、光亮，冠色红亮。

胸、腿肌健壮。胫长、胫径与躯

体的比例协调性好。

羽毛较紧凑完较、光泽较好，

冠色较红亮。胸、腿肌较好。

胫长、胫径与躯体协调性较

好。

羽毛部分有脱落、光泽一般

或灰暗，冠红色。胸、腿肌

偏瘦。胫长、胫径与躯体协

调性一般。

胴体性状

胴体肌肉发达、饱满度好。皮肤

黄色，自然、光亮。皮肤薄，毛

孔细，包裹性好。皮下脂肪沉积

较多并且均匀。胴休表面微湿润，

弹性好，鲜鸡肉味纯正。

胴体肌肉饱满度较好。皮肤黄

色。皮肤较薄，毛孔较细，包

裹性较好。皮下脂肪少量沉积

并且均匀。胴体表面湿润，弹

性较好，鲜鸡肉味明显。

胴体肌肉饱满度一般。皮肤

黄色，偏白。皮肤较厚，毛

孔粗，包裹性一般。皮下脂

肪量少或过多，沉积不均匀。

胴体表面过湿或干燥，弹性

一般。无异味。

屠宰

性状

全净膛率 % >70.0 >68.0 >64.0

胸肌率 % >16.0 >14.0 >10.0

腿肌率 % >22.0 >20.0 >15.0

胸肌

性状

系水力 % >65.0 >62.0 >60.0

嫩度 kg/cm2 >4.5 且<5.0 3.5～4.5和 5.0～5.5 <3.5 或>5.5

肌纤维直径 μm <38.0 38.0～42.0 <50.0 且>42.0

肌苷酸 mg/g >2.3 1.9～2.3 >1.6 且<1.9

肌内脂肪 % >3.2 2.7～3.2 >2.4 且<2.7

熟肉性状

典型鸡肉香味浓郁、纯正、持久。

鸡肉嫩度适宜，弹性好、耐咀嚼，

汁水多，滋味鲜洁且饱满度好。

肉汤澄清、透明，脂肪滴小且均

匀分布 。

有明显鸡肉香味。鸡肉弹性较

好，汁水多，滋味鲜洁。肉汤

较澄清、透明，有脂肪滴团聚。

香味偏淡。鸡肉有一定弹性，

汁水偏少，滋味偏淡。肉汤

较透明，脂肪滴不明显或偏

大。

表 2 黄羽肉鸡产品质量分等级评判得分表

指标 总分 一级 二级 三级

外貌性状 10 8 6 4

胴体性状 20 16 12 8

屠宰性状

全净膛率 10 8 6 4

胸肌率 5 4 3 2

腿肌率 5 4 3 2

胸肌性状

肌肉系水力 5 4 3 2

肌肉嫩度 5 4 3 2

肌纤维直径 5 4 3 2

肌苷酸 5 4 3 2

肌内脂肪 5 4 3 2

熟肉性状 25 20 15 10

合计 100 80 60 40



三、明确是否有对应的国家标准、行业标准或地方标准

无对应的国家标准或地方标准。可检索到团体标准《黄羽肉鸡的鸡肉品质和

安全评价规范 T/SDAA 011-2021》，重点评价黄羽肉鸡胴体品质与安全性，不

涉及外貌、熟肉评价。

四、主要试验（或验证）的情况分析（具体指标）

（一）优质鸡感官评价试验

1材料与方法

1.1 试验鸡

送评鸡均来自杭州地区的优质肉鸡养殖企业，共 11家。由专人在每家企业

的同批鸡群中抽取 6只送评，仅限母鸡。送评母鸡日龄均在 90d以上。

1.2品评表设计

优质肉鸡感官评价共设置体型外貌、胴体外观、熟化品尝 3个一级指标。体

型外貌包含羽毛、体型 2个二级指标；胴体外观包含肌肉、皮肤、、皮脂、气味

4个二级指标；熟化品尝包香味、滋味、肉汤 3个二级指标。

感官评价评分规则见表 3，以 0.5分为最小评分单位。感观综合得分=体型外

貌得分（10分）＋胴体外观得分（20分）＋熟化品尝得分（25分），总分为 55

分。

1.3评价实施方法

感官评价采用暗评记分方法，参加评价人员不少于 7 人。样品编码采用 3

阶段分别随机编码方式。首先对每组 2只活鸡进行体型外貌评价；然后屠宰，进

行胴体外观评价；最后，每组取 1只采用白切鸡的蒸煮做法，进行熟化品尝。

每组 4只，进行屠宰测定，并取胸肌样本进行理化指标分析。分析结果以表

2标准给予赋分。

2 试验结果

单项感官评价得分结果见表 4。变异系数较大的指标有，羽毛、体型、胴体

肌肉、香味与滋味，说明上述指标得分受评分专家的主观因素干扰较大。



表 3 感官评价评分规则

指标 分值 一级 二级 三级

外貌

性状

羽毛 4 覆盖完整、有光泽，冠

大红艳（3分）

覆盖中等、光泽良好，

冠中深红（2分）

覆盖较差、光泽一般。

冠小暗红。（1分）

体型 6 紧凑、丰满、胸腿健壮。

胫细、表皮紧而薄。（5
分）

匀称、胸腿正常。胫中

等粗、表皮层略厚。（4
分）

一般、胸腿偏瘦。胫偏

粗、表皮层厚。（3分）

胴体

性状

肌肉 6 胴体肌肉发达、饱满度

好。（5分）

胴体肌肉饱满度较好。

（4分）

胴体肌肉饱满度一般。

（3分）

皮肤 4 罗氏色级 4-6级。皮肤

薄，包裹性好。毛孔细、

排列整齐。（3分）

皮肤黄色，罗氏色级

4-6级。皮肤较薄，包

裹性较好。毛孔较细、

排列整齐。（2分）

皮肤黄色，罗氏色级 2-4
级。皮肤较厚，包裹性

一般。毛孔粗、排列整

齐度低。（1分）

皮脂 6 皮脂适中，尾部和背部

沉积较多并且均匀。胸

部两侧有明显条形脂

肪。（5分）

皮脂一般。尾部和背部

有少量沉积并且均匀。

（4分）

皮脂偏厚或少。皮下脂

肪量少或过多，沉积不

均匀。（3分）

气味 4 鲜肉味纯正。（3分） 鲜肉味明显。（2分） 无明显异味。（1分）

熟肉

性状

香味 6 典型鸡肉香味浓郁、纯

正、持久。（4分）

香气中等。（3分） 香气偏淡。（2分）

滋味 14 肉嫩度适宜，弹性好，

耐咀嚼、无渣，汁水较

多。肌纤维粗细适宜、

肌肉脂肪沉积明显。滋

味鲜洁且饱满。（12分）

肉嫩度良好，有弹性，

咀嚼后有少量肉渣，汁

水中等。肌纤维粗细一

般、肌肉脂肪有少量沉

积。滋味较好。（9分）

肉嫩度偏低，咀嚼后有

明显肉渣，汁水较少。

肌纤维过粗或过细，肌

肉脂肪沉积不明显。滋

味一般。（6分）

肉汤 5 肉汤澄清、透明，脂肪

滴小且均匀团聚于汤

汁表面。（4分）

肉汤较澄清、透明，有

脂肪滴团聚于汤汁表

面。（3分）

肉汤较透明，脂肪滴偏

大团聚于表面，或表面

脂肪滴较少。（2分）

表 4 感官评价单项指标结果

项目 结果 CV
羽毛 3.21±0.65 20%
体型 4.88±1.46 30%
肌肉 4.65±1.10 24%
皮肤 3.17±0.55 17%
皮脂 4.66±0.65 14%
气味 2.93±0.49 17%
香味 3.93±0.78 20%
滋味 12.82±2.94 23%
肉汤 3.24±0.47 15%



感官评价得分与排名结果见表 5。前 5名，样本总分值的变异系数相对较小，

体现整体优秀的样本，专家评判的一致性好。样本 7、6、11与 10，结果数据变

异系数大于 20%，而且相邻排名样本总分的绝对差值过小，差异不显著。

表 5 样本感官评价总分与排名

样本 感官得分（55 分） 排名 CV

9# 48.13±4.7 1 9.8%
5# 45.42±5.05 2 11.1%
8# 45.42±4.32 2 9.5%
3# 44.83±6.57 4 14.6%
1# 42.48±6.32 5 14.9%
7# 42.48±2.37 5 21.8%
2# 41.94±5.34 7 12.7%
6# 41.89±2.1 8 21.4%
11# 41.15±1.93 9 21.4%
4# 40.81±0.55 10 18.2%
10# 40.32±2.32 11 22.8%

各理化指标测定结果的平均值，按表 2赋分，各样本的得分值与排名结果见

表 6。前 3名与感官评价结果一致。4-11排名间差异较大，主要为感官得分值变

异系数较大的样本。

表 6 理化指标测定值赋分

样本 全净

膛率

胸肌

率

腿肌

率

系水

力

剪切

力

肌纤

维直

径

肌苷

酸

肌内

脂肪

合计

分值

45分

排名

9# 10.0 4.5 4.5 5.0 5.0 4.0 4.5 4.5 42.0 1
5# 9.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 4.5 41.0 2
8# 9.0 4.5 4.0 4.5 4.5 4.0 5.0 5.0 40.5 3
3# 8.0 4.5 4.5 4.0 4.0 3.5 4.0 4.5 37.0 5
1# 9.5 4.0 4.5 5.0 3.0 3.0 4.0 3.5 36.5 7
7# 8.5 4.0 4.0 4.0 4.0 3.5 3.5 4.0 35.5 10
2# 8.5 4.5 4.0 4.5 3.0 4.5 4.0 3.5 36.5 7
6# 8.0 4.5 4.5 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0 37.0 5
11# 8.0 4.0 4.5 4.0 3.5 4.0 4.5 3.5 36.0 9
4# 8.0 4.0 4.0 4.0 3.5 3.5 4.0 3.5 34.5 11
10# 9.5 4.5 4.0 4.0 4.0 3.5 4.0 4.0 37.5 4



将感官评价、理化评价分值先折算成 100分制，然后以感官评价分 80%+理

化评价分 20%、感官评价分 55%+理化评价分 55%，计算出 2种综合得分，结果

见表 7。感官评价分 80%+理化评价分 20%的综合得分，排名结果与感官得分排

名几乎完全一致；后者权重过低，对结合没有实质性影响。感官评价分 80%+理

化评价分 20%的综合得分，前 5位与感官得分排名相同，感官评价结果变异系数

较大的样本 7、6、11与 10，排位有变动，说明提高理化评价分的权重，能修正

感官评价分值的准确性。

表 7 感官评价与理化评价分配不同权重后综合得分排名

样本 感官指标

得分 100
理化指标

得分 100
感官排名 理化排名 感官分 80%+

理化分 20%
感官分 55%+
理化分 45%

9# 87.5 93.3 1 1 1 1
5# 82.6 91.1 2 2 2 2
8# 82.6 90.0 3 3 3 3
3# 81.5 82.2 4 5 4 4
1# 77.2 81.1 5 7 5 5
7# 77.2 78.9 6 10 6 8
2# 76.3 81.1 7 7 8 7
6# 76.2 82.2 8 5 7 6
11# 74.8 80.0 9 9 9 10
4# 74.2 76.7 10 11 11 11
10# 73.3 83.3 11 4 10 9

3 试验结论

（1）感官评价法得出的结果，基本能全面反应出优质鸡的优质属性。但在

外貌、熟肉的个别指标上，专家评分的一致性较差。

（2）理化指标测定得出的结果，与感观评价结果基本一致。感官评价得分

与理化指标得分别给予 55%、45%的权重，得到样本的加权得分，在一定程度上

能提高感观评价结果的准确性。

（二）本标准的验证情况

自 2010年起，申报单位组织实施过浙江省主要地方优质鸡的品质评比、举

办过 5届杭州市优质鸡评比。评价结果证明，本标准具备较好的应用价值、实现

较高的重现性。

五、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等



标准的实施，可为黄羽肉鸡育种企业的育种素材引进、优质性状选育提供参

考；为肉鸡生产企业的养殖品种筛选、饲养工艺优化、饲养效果验证等提供技术

支撑；可为政府推动优质鸡产业发展、进行产品质量评比等方面提供技术支撑。

标准的实施可以提升浙江省黄羽肉鸡产业技术水平与盈利能力；加速改变黄

羽肉鸡饲养方式，加快新技术应用，由粗放向集约化、精细化养殖转型，降低土

地依赖与环境污染；产品优质优价，市场竞争有序。

六、采用国际标准和国外先进标准的情况

无。

七、说明标准与其他标准或文件的关系，特别是与有关的现行法

律、法规和强制性国家标准的关系

本标准引用的国家强制性标准，均系涉及畜禽产品质量的安全性标准与或法

规，是畜禽产品质量的最低基本要求。引用的国家推荐性标准，均系本行业内技

术规程或检测方法，有较高的采用率与认可度。本标准以上述标准为基础，提出

更高要求、良好操作性与实用性的技术规范。

八、明确标准中涉及专利的情况。对于涉及专利的标准项目，应

提供全部专利所有权人的许可声明和专利披露声明

不涉及。

九、重大分歧意见的处理经过和依据；

本标准为技术规程，在制定过程中及时与省内畜牧兽医主管部门、养殖企业

保持良好沟通，在拟定标准文本过程，没有重大意见分歧。

十、其他应予说明的事项

无。
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