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摘 要 : 本文旨在制作延边黄牛 肉色 � 脂肪色标准图谱 , 为建立延边黄牛胭体分级标 准的前

提 条件 , 进 而促进延边黄牛产业逐渐走上标准化 � 科 学化 � 产业化的轨道 �
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O 前言

随着我国人民生活水平的 日益提高和国际间

交往合作的不断扩大 , 牛肉的需求量正在不断的增

加 , 牛肉的品质也受到了前所未有的重视 , 提高牛

的产肉性能将成为发展牛肉业的必然趋势 �尽管中

国的肉牛产业发展很快 , 但该行业起步较晚 , 还存

在不少问题 , 最重要表现在牛肉质量不高 , 国际竞

争力不强 , 优质高档牛肉大多依赖进口川 �

延边黄牛是我国五大黄牛品种之一 , 其适应

性强 � 耐寒 �耐粗饲 �遗传性能稳定等特点 , 对现

有延边地区环境 条件的适应性以及在延边地 区的

广泛分布等都是其他品种所不能代替的 �延边黄

牛牛肉具有肉质细嫩多汁 , 鲜美可口, 营养丰富 ,

与风味有关的谷氨酸和有益于人体健康的油酸含
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量明显高于其他牛种 , 可与 日本和牛 � 韩牛相媲

美 , 具有优质高档牛肉的内在潜质 , 深受消费者的

青睐 �

M eD on ald 和 C h en (199 0)最先探讨 了基于图像

处理的牛肉胭体等级评定技术12, !!, 采用计算机软

件对牛胭体分级以成为必然趋势 , 目前于 2 0 0 6 年

1 2 月 ∀延边黄牛肉用品系选育 # 通过 了省级专家

鉴定 , 添补了国内外空 白 , 并且对延边黄牛胭体进

行分级 已势在必行 , 需要对等级进行制定 , 保证延

边黄牛牛肉向高档 � 品牌转化 , 改变目前的无秩序

的现状和牛肉等级标准的有效执行 , 并为延边黄

牛等级向智能化分级技术的研究奠定研究依据 !∃!,

通过利 用胭体整体 图像来分析胭体组成 , 还可以

分析 12 一1 3 脊肋眼肌截面处图像以获得大理石纹
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按照要求的屠宰工艺屠宰 , 经过排酸后 , 取胭

体左侧眼肌 (厚为 Zc m )

 1.2 主要的仪器和设备

Canon 数码照相机  (EO S 400D D IG IT A L ) �黑
色背景布一块 � 专业摄影三角架 � 计算机( In tel

P en tiu m (R ) . D 处理器 � 内存  51ZM ) �图像处理

软件  (Photoshop 9 .0)

 1.3 实验方法

  1 .3 .1 肉色标准图谱的制作

延(边)黄牛经屠宰劈半 , 半胭体于0 一4 ( 冷却

间中冷却并成熟 , 24 h 后推出进入分割间 , 在 12 一

1 3 胸肋处将半胭体截为四分体 , 分割出眼肌 �将
左 12 一1 3 胸肋处的眼肌面修理平整 , 用数码相机

拍摄眼肌横截面图像 , 根据肌肉的颜色 , 再经

P h ot osh op 处理 , 制作成肉色标准图谱 �

  1.3 .2 脂肪色标准的制作

延(边)黄牛经屠宰劈半 , 半胭体于 0 一4 ( 冷

却间中冷却并成熟 , 2 4 h 后推出进入分割间 , 在

12 一13 胸肋处将半胭体截为四分体 , 分割出眼肌 �
将左 12 一13 胸肋处的眼肌面修理平整 , 用数码相

机拍摄眼肌横截面图像 , 根据肌间脂肪的颜色 ,

再经 P h oto sh op 处理 , 制作成脂肪色标准图谱 �

 1 .4 屠宰技术及要求

击晕 : 在眼睛与对侧牛角两条连线的交叉点

处将牛电麻 �

吊挂宰杀: 在颈下缘咽喉部切开放血( 即俗称

%大抹脖 &) �

去头 : 在枕骨和第一颈椎问垂直切过颈部肉

将头去除 �

割前蹄 : 由前臂骨和腕骨闻的腕关节处割断 �

割后蹄 : 由胫骨和附骨问的附关节处割断 �

去尾 : 在荐椎和尾椎连接处去掉尾 �

剥皮: 采用吊挂剥皮, 先手工预剥, 然后机器剥皮 �
内脏剥离 : 沿腹侧正中线切开 , 纵向锯断

胸骨和盆腔骨 , 切除肛门和外阴部 , 分出连结

体 壁的横 隔膜 , 去除 消化 � 呼吸 � 排泄 � 生殖

及循环等内脏器官 , 去除肾脏 � 肾脏脂肪和盆
腔 脂 肪 �

胭体劈半 : 沿脊椎骨中央分割为左右各半片

月同体(称为二分体) �

排酸: 将半胭体放人冷却问 , 在 0 一4 ( 温度下

排酸 24h �

1.5 图像采集

延边黄牛经屠宰劈半 , 左半胭体于 0 一4 ( 冷

却间中冷却并成熟 , 2 4 h 后推出进入分割间 , 在

12 一13 胸肋处将半胭体截为四分体 , 分割出眼肌 �

将 12 一13 胸肋处的眼肌面修理平整 , 用纸巾轻吸

表面渗水以防止水分反射白光造成脂肪白点假象 ,

在一致的柔和光线 � 黑色背景和同等距离下 , 用

C an on 数码照相机  (E O S 4 00 D D IG IT A L ) 拍摄

眼肌截面图像 , 图像分辨率为  3 88 8 x 2 59 2 �

 1.6 图像筛选

将拍摄的大量图像首先剔出有白点的 � 发暗

的不好的图像 , 再按 照相同或相近的按一定的梯

度 � 层次进行分组整理 , 从中筛选出典型的图像 �

 1.7 图像的预处理

将筛选出的图片用p h ot osh op 软件根据图片的

亮度和饱和进行适当的处理 , 并进行图片的尺寸 �

分辨率进行统一化 �由浅入深进行排列 �

2 结

标准图谱的制作过程

论

本试验通过对延边黄牛肉色 � 脂肪色标准的

制作 , 为延边黄牛胭体质量分级标准的建立提供

依据 , 同时有利于生产高档牛肉提供了前提条件

及对延边黄牛产业逐渐走上标准化 � 科学化 � 规格

化 � 品牌化的轨道 �
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