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《牦牛胴体分级》编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

2018 年 11 月，由青海省畜牧兽医科学院经青海省农牧

厅质监局向青海省质量技术监督局上报《牦牛胴体分级》申

报书，2018 年 11 月编写项目实施方案，2018 年 11 月青海

省质量技术监督局下达《关于增补 2018 年青海省牦牛产业

地方制订项目计划的函》（青质监函[2018]168 号），《牦牛胴

体分级》为 2018 年青海省地方标准制定项目，项目编号

2018-ZD-81。

（二）起草单位、协作单位

起草单位：青海省畜牧兽医科学院

协作单位：中国农业科学院北京畜牧兽医研究所、青海夏华

清真肉食品有限公司、青海省海北藏族自治州畜牧兽医科学

研究所、青海省大通种牛场。

（三）主要起草人

姓名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

谢鹏 男 副研究员
中国农业科学院北京畜牧

兽医研究所

全面负责、标准

制定

张松山 男 助理研究员
中国农业科学院北京畜牧

兽医研究所

标准关键技术

指标研究与文

本撰写

刘书杰 男 研究员 青海省畜牧兽医科学院
标准体系设计,

任务推进
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姓名 性别 职务/职称 工作单位 任务分工

孙宝忠 男 研究员
中国农业科学院北京畜牧

兽医研究所

数据分析与分

类

孙璐 女 助理研究员 青海省畜牧兽医科学院 资料收集，整理

李海鹏 男 高级工程师
中国农业科学院北京畜牧

兽医研究所

指标测定与数

据采集

柴沙驼 男 副研究员 青海省畜牧兽医科学院 工作任务协调

赵索南 男 高级畜牧师
青海省海北藏族自治州畜

牧兽医科学研究所
样品采集

雷元华 男 工程师
中国农业科学院北京畜牧

兽医研究所
样品分析

张新军 男 畜牧师
青海夏华清真肉食品有限

公司
样品采集

二、制定标准的必要性和意义

青海省牦牛资源丰富、牦牛数量超过 450 万头，占全国

牦牛总数的 1/3 以上，位居全国第一。牦牛作为青藏高原珍

贵的物种资源，具有巨大的商业开发潜力。牦牛肉蛋白质含

量高、脂肪含量低、热量小，氨基酸种类多，必需氨基酸和

Ca、Fe、Zn、Mg 等矿物质含量高，是藏区牧民主要的动物蛋

白质来源。未来一段时期内，牦牛产业将是青海省最具潜力、

最有发展前景的产业。

受自然条件影响，传统牦牛以放牧为主，秋肥冬瘦，生

长缓慢。牦牛屠宰年龄主要集中在 5-7 岁。由于牦牛的生长

特性及产业周期性均有别于普通肉牛，其品质评价体系也必

然不同于普通肉牛。牦牛与普通肉牛相比出栏年龄大，肉品

质量、感官品质均有较大差异，例如其大理石纹较少、肉色
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较深，依据现行的 NY/T 676 牛肉等级规格、SB/T 10637 牛

肉分级等肉牛质量标准甚至无法将其定级；同时，牦牛屠宰

年龄均超过了 48 月龄，按照现有分级方法不可能属于优良

级别。这严重影响了对牦牛肉品质评价的客观性，造成牦牛

肉市场特性优势显现不足，不利于牦牛产业的可持续发展。

当前牦牛屠宰普遍存在性别、年龄、膘情、体重不分，

牦牛胴体分类分等加工利用意识缺失，加之牦牛肉分级分割

标准不健全，牦牛肉加工用途不明确，由此造成牦牛屠宰加

工产业生产理念滞后，牦牛胴体（肉）交易缺乏权威客观的

质量评判依据，优质不优价现象突出。违背了公平交易原则，

市场体系混乱，不利于牦牛生产方式的转变，不利于牦牛产

业的有序发展，更不利于建成具有青海特色的现代牦牛产业

技术体系。

因此，针对牦牛胴体特征制定以不同类型牦牛胴体的分

类分等利用为核心的牦牛胴体分级标准，将促进牦牛产业规

范化发展，有助于形成优质优价的公平交易机制。同时满足

产业化发展下的牦牛肉类质量安全、消费层级多样化需求。

有助于推进牦牛肉类生产消费协同对应、提质增值持续发展。

更有利于青海省“世界牦牛之都”发展规划的实现，对全国

牦牛产业现代化发展起到关键的引领作用。

三、主要起草过程

（一）起草阶段
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任务下达后，主持单位组建标准起草小组，由项目负责

人任组长，制定工作计划，召开启动会，明确任务分工。根

据分工开展情况调研及相关标准、文献搜集工作。

标准编制组通过查阅、收集相关资料，了解同类技术应

用的状况以及国家相关政策。根据青海牦牛产业现状，在参

考国家标准、农业行业标准及相关地方标准基础上，确定了

牦牛胴体分级的主要技术内容和编制原则。

（二）生产调研和生产示范

2018 年 11 月-12 月间对牦牛胴体分级中的部分关键参

数进行实地检测与确认。标准编制组前后 6次前往青海省夏

华清真肉食品有限公司、大通种牛场、西藏圣佳食品开发有

限公司以及甘肃安多绿色清真食品有限公司等藏区主要牦

牛屠宰加工企业进行走访，调研与座谈。初步形成了牦牛胴

体分级的调研资料和技术资料。

（三）设置相关试验，补充、完善和验证相关技术资料

主要开展了牦牛胴体分级中术语和定义、技术要求、评

定方法等方面的相关补充实验及验证研究。

（四）标准文本形成与报审

2019 年 1 月项目组开始撰写标准文本初稿，并以函审方

式向相关科研和生产单位发送标准征求意见稿，征求意见。

2月根据函审意见对标准文本进行修改、补充、完善，形成

标准送审稿，并提交。同年 4月召开标准审查会，根据意见
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并对送审稿进行修改，最终形成标准报批稿。

四、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关

系

标准编制主要依据《中华人民共和国标准化法》及 GB/T

1.1《标准化工作导则 第 1 部分 标准的结构和编写规则》、

GB/T 1.2《标准化工作导则 第 2部分 标准中规范性技术要

素内容的确定方法》。并结合青海地区牦牛屠宰加工生产的

实际需求，确立了编制原则。

本标准编制主要依据 GB/T 1.1 标准化工作导则、GB/T

20000 标准化工作指南、GB/T 20001 标准化编写规则、GB

3101 有关量、单位和符号的一般原则、GB 3102 量和单位、

GB 2707 食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品、GB 12694

食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范、GB/T 19477 牛

屠宰操作规程以及 NY/T 676 牛肉等级规格、NY/T 1759 猪

肉等级规格等相关标准

本标准制定严格遵守国家法律法规，《牦牛胴体分级》

是青海省首次制定，与国家标准或行业标准、国际标准无冲

突。

五、主要条款的说明

1、有关术语和定义

本标准中涉及的大理石花纹术语在 NY/T 676 3.7 中大

有明确规定，因此，本标准中提出“NY/T 676 确定的术语
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和定义适用于本文件。”

2、有关牦牛胴体的术语定义

GB/T 19480-2009 肉与肉制品术语 2.3.1 中对胴体的定

义为“畜禽经宰杀、放血后除去毛、内脏、头、尾及四肢（腕

及关节以下）后的躯体部分”。为更准确的定义牦牛胴体，

本标准在 3.1 中明确提出“牦牛经宰杀、放血后除去毛、内

脏、头、尾及四肢（腕及关节以下）后的躯体部分”的规定。

3、关于牦牛胴体分类

传统放牧牦牛屠宰年龄普遍在 5岁-7 岁，甚至更大。由

此造成牦牛肉质偏老韧，只能用于酱卤、炖煮。随着牦牛补

饲、育肥技术的发展，部分牦牛屠宰年龄降低至 2岁-3 岁，

且脂肪含量显著提升。随成熟等工艺的运用肉质嫩度显著提

升，可用于煎烤和涮制。就目前消费层级与肉质嫩度要求由

低至高依次为酱卤、涮制、煎烤的实际情况，本标准 4.2 提

出“牦牛胴体分级主要由牦牛胴体膘情和脂肪覆盖度来评定，

分为 1级（煎烤类）、2级（涮制类） 和 3级（酱卤类）”。

本标准对于牦牛胴体不仅按其质量进行了等级判定，并同时

给出相对应的适宜加工用途，用于指导牦牛屠宰加工企业开

展对应性加工，将有力促进牦牛产业的工业化发展。

4、关于牦牛胴体分类综合判定

牦牛肉大理石花纹越丰富，其肌间脂肪含量越多，牦牛

肉的嫩度、香气、多汁性会逐步提高，其肉品质也随之提升。
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同时，考虑到目前放牧牦牛主要屠宰起始年龄基本在 4岁-5

岁，育肥牦牛屠宰年龄 2 岁-3 岁的产业现状，将 4 岁-5 岁

作为年龄评判标准。同时，研究发现，以 6-7 岁，体重相近

的甘南公牦牛西冷为实验材料，将热剔骨牦牛肉真空包装后

分别于 2℃和 10℃成熟，结果表明：2℃和 10℃成熟牦牛肉

剪切力均在第 2d 达到最大值，分别为 9.87kg、9.22kg，而

成熟至第 18d 剪切力分别降为 4.72kg、3.67kg，达到适宜煎

烤嫩度，说明成熟对牦牛肉嫩度有明显改善作用。整体分析，

10℃牦牛肉剪切力极显著低于 2℃成熟牦牛肉剪切力，说明

高温成熟对于改善牦牛肉嫩度效果较好。2℃真空包装成熟

牦牛肉第 18d 的剪切力为 4.72kg，达到适宜的食用嫩度，认

为基本完成成熟。为鼓励牦牛屠宰加工行业的技术水平提升，

增加行业经济效益，因此，本标准规定“4.3 牦牛胴体分级

按附录 A评定，同时结合大理石纹和年龄对分级进行适当的

调整。当大理石纹等级为 1 级～2 级，年龄 4 岁～5 岁时，

则不进行调整；当大理石纹等级为 3级～4级.年龄大于 5岁

时，牦牛胴体分级在附录 A牦牛胴体分类等级的基础上下降

一个等级”。

5、膘情

本标准对牦牛胴体质量评价的关键指标是以颈、肩、背、

臀等牦牛胴体重点部位的肌肉丰满程度加以肉眼评判，因此，

在本标准中对膘情定义为“牦牛颈、肩、背、臀等各躯体部
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位所呈现的肌肉与脂肪丰满程度”。

6、评定环境要求

NY/T 676 5 评定方法中对评定环境提出“胴体分割 0.5h

后，在 660lux 白炽灯照明的条件下进行评定”，为保持与相

关行业标准一致，因此，本标准 5.1 中引用本规定。

7、膘情等级

牦牛胴体等级评定系统有利于青藏高原特色畜种—牦

牛的产业化进程，其中胴体产量等级的评定系统更是其市场

交易规范化的必要前提。然而由于牦牛生理构造的特殊性，

传统的肉牛等级评价方法并不一定适用于牦牛。产量等级评

定，与牛胴体的主体部位肉块产量密切相关，而牛龄和胴体

发育程度则与牛肉产量密切相关。为了研究年龄及胴体因素

与牦牛优质部位肉产量的关联，随机选取牦牛 40 头，针对

建立牦牛产量等级评价系统开展研究工作。得到结果如下：

年龄对牦牛优质部位产肉量具有显著影响，4岁前牦牛

优质部位总产肉量在 10kg 左右，而 4 岁后优质部位总产肉

量则在 15kg 左右。4岁可能是优质部位产量发生明显变化的

关键节点（图 1）。
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图 1 不同年龄段的优质部位总产肉量（N=40）

（1）牦牛胴体特性的主成分因子分析

通过对牦牛胴体特性的主成分因子分析，可以提取出 5

个主因子，共计代表了 91.17%的变异性，并能够将样本空间

区分成两个集群，但变异性却过度集中在 PC1 和 PC2 前 2 个

主成分上。通过最大方差正交旋转，得到的新主成分因子

Z1-Z5，不但保留了原有成分对样本的区分能力，其变异性

更加均匀，Z1 主要对应于后腿宽，Z2 主要对应于眼肌面积，

Z3 主要对应于后腿围，Z4 主要对应于大腿肉厚，Z5 主要对

应于后腿长，更加便于进行因子解读（表 1）。

表 1 胴体尺寸特性旋转因子 Z的载荷（N=40）

胴体尺寸特性 Z1 Z2 Z3 Z4 Z5

胴体重 0.587 0.710 0.244 0.143 -0.022

胴体长 0.401 0.773 0.363 -0.017 0.146

胴体深 0.702 0.486 0.387 0.049 0.090

胴体胸深 0.726 0.471 0.379 0.051 0.009

后腿围 0.254 0.224 0.909 0.114 0.046

后腿宽 0.947 0.026 0.150 0.048 0.055

后腿长 0.004 0.003 0.044 0.014 0.992

大腿肉厚 0.122 0.133 0.095 0.969 0.018

腰部肉厚 0.681 0.425 0.014 0.255 -0.154

眼肌面积 0.097 0.929 0.077 0.162 -0.058
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（2）主体部位肉产肉量归回分析

通过逐步式回归分析，得到了决定系数 R2=0.902 的因

子预测方程。进而确定了 Z1、Z2、Z3、Z4 作为优质部位肉

产量的预测因子。根据因子载荷对应关系从而确定了后腿宽、

眼肌面积、后腿围、大腿肉厚作为胴体特性中能够预测部位

肉产量的预测变量。通过进入式回归法分析可以得到决定系

数 R2=0.77 的变量预测方程，优质部位总产肉量=-20.785 +

0.571×后腿宽 + 0.337×眼肌面积 + 0.141×后腿围 +

0.065×大腿肉厚（表 2）。

表 2 变量回归模型系数

项目 系数 SEM 标准化系数 t检验 显著性

常量 -20.785 4.15 - -5.00 <0.001

后腿宽 0.571 0.10 0.51 5.81 <0.001

眼肌面积 0.337 0.06 0.50 5.59 <0.001

后腿围 0.141 0.08 0.16 1.77 0.09

大腿肉厚 0.065 0.25 0.02 0.27 0.79

（3）牦牛胴体特征指标聚类分析

利用预测变量后腿宽、眼肌面积、后腿围、大腿肉厚进

行聚类分析，可将样本空间分为 2大类，这 2类样本的胴体

特性及产肉能力均有显著差异。通过对 2类样本中预测变量

后腿宽、眼肌面积、后腿围、大腿肉厚的置信区间分析，可

以初步判断出 2类样本之间这 4项指标的临界分布点，从而

形成一套对胴体特性进行评估的判断原则：后腿宽是否超过

34cm；眼肌面积是否超过 23cm
2
；后腿围是否超过 48cm；大
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腿肉厚是否超过 10cm（表 3）。

表 3 两大聚类分组 4项胴体尺寸指标的置信区间分析（N=40）

项目
I组 II 组

置信度
下限 上限 下限 上限

后腿宽 31.22 34.38 34.38 41.62 0.0000014

眼肌面积 17.93 23.07 23.07 30.86 0.0034

后腿围 43.25 48.11 48.12 54.97 0.0000027

大腿肉厚 9.23 10.21 10.20 11.25 0.027

基于此，并为便于现场评判，本标准使用文字描述对牦

牛胴体膘情加以分级判定。

8、关于脂肪覆盖度

共采集 80 头牦牛胴体的脂肪覆盖图片和肋腹部内表面

脂肪覆盖照片，由 5个评价员对照片进行反复排序筛选得出

可用图片，得到下面的脂肪覆盖和肋腹部内表面脂肪覆盖图

版，前者适合于热、冷胴体分级，后者主要针对冷胴体分级。

但是由于脂肪覆盖程度容易受到屠宰过程中剥皮技术的影

响，而且体表的“脂肪泡”容易造成误判，建议冷胴体主要以

肋腹部内表面脂肪分布程度为主、体表脂肪覆盖程度为辅进

行综合评级。
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1 体表脂肪高 2体表脂肪中等 3体表脂肪低

1肋间脂肪高 2肋间脂肪中等 3肋间脂肪低

图 2 牦牛脂肪等级图版

注：脂肪等级图版分体表脂肪覆盖、肋腹部内表面脂肪

覆盖两个部分，根据二者得到最终脂肪等级。在图 2中上图

为体表脂肪覆盖图版、下图为肋腹部内表面脂肪覆盖图版。

根据体表脂肪覆盖、肋腹部内表面脂肪覆盖将牦牛的脂

肪等级分为 1（高）、2（中）、3（低）共三级（见图 2），各

个级别的具体要求如下：

1级：胴体肩背部脂肪覆盖良好、臀腿部脂肪明显，肋
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部肌肉间脂肪丰富。

2级：胴体肩部（或臀腿部）覆盖薄而少、背部大部分

有脂肪覆盖，肋部肌肉间脂肪分布较少。

3级：胴体表面几乎无脂肪，肋部肌肉间脂肪几乎不存

在。

六、重大意见分歧的处理依据和结果

为使本标准更加具有实用性和适用性，项目组先后向青

海夏华清真肉食品有限公司、青海大通种牛场、青海五三六

九生态牧业科技有限公司、青海西北弘有机资源开发有限公

司、青海裕泰畜产品有限公司、甘肃安多清真绿色食品有限

公司、西藏圣佳食品开发有限公司等 9家牦牛屠宰加工企业，

以及中国农业大学、山东农业大学、甘肃农业大学、河南农

业大学、南京农业大学、中国农业科学院农产品加工所等国

内开展牦牛屠宰加工、肉牛质量分级标准研究的大专院校和

科研院所征求意见，在吸取、采纳了大量意见与建议后，最

终形成本标准文本。标准稿形成后无重大意见分歧。

七、贯彻实施标准的要求、措施等建议

本准制定标准的宗旨与目的在于在牦牛屠宰加工方面

实际应用，能够提升牦牛屠宰加工与产品安全质量、效益、

效率，但目前我国农产品质量标准与加工技术规程的应用方

面采用的强制标准与推荐标准企业自愿引标制实施方式，在

标准宣贯、培训、示范、评价、奖惩等系统组织措施等组织
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方面较为薄弱。因此，首先要完善与强化标准宣贯、培训、

示范、评价、奖惩等组织工作。其次，完善与强化本标准前

后衔接的实用技术应用。对《牦牛胴体分级》的使用在牦牛

屠宰定点企业进行技术培训，以点带面达到推广的作用。同

时，扩大牦牛胴体分级技术示范，加大《牦牛胴体分级》的

推广和应用。

《牦牛胴体分级》标准起草小组

二○二○年 四月


