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我国牦牛肉分级标准体系研究现状与发展趋势
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摘  要：牛肉等级评价体系是将质量和产量参差不齐的牛肉按照一定的标准划分成不同等级，不仅实现了优质优价

的原则，更满足了消费者的选择。世界上许多国家都已拥有自己独立的牛肉分级制度，我国近年来也制定了相关的

牛肉分级标准，但适应范围太窄，且暂无牦牛肉分级标准。本文主要介绍了国内外牛肉分级体系现状，各国分级体

系存在的差异，以及高新技术的应用和我国牦牛肉分级存在的问题和不足。

关键词：牦牛肉；分级标准；分级技术；

Current Status and Development Trend of Yak Meat Grading System in China

NIU Jun1, SUN Baozhong2, YU Qunli1, ZHANG Li1,2,*, XIE Peng2, LEI Yuanhua2, WANG Li1, LI Haipeng2 
(1.College of Food Science and Engineering, Gansu Agricultural University, Lanzhou 730070, China;

2.Institute of Animal Science, Chinese Academy of Agricultural Sciences, Beijing 100193, China)

Abstract: Beef grading system is intended to divide beef samples of uneven quality and yield into different grades according 
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牦牛是我国高海拔地区的优势畜种，世界上超过95%

的牦牛分布在中国以青藏高原为中心的高山草原地区[1]。

牦牛因其常年生活在高海拔、低气压、低气温、昼夜温差

大、辐射强的地区，这一特殊的生态环境条件，形成了其

特有的体质形态和机体性能，因此与其他牛种在肉产量、

肉品质、营养等方面各有不同[2-3]。国外畜牧业发达国家很

早就建立了牛肉等级制度，并不断修订，这不仅保障了本

国牛肉市场的和谐稳定发展，也保障了牛肉从屠宰分割到

消费者购买的公平公正。此外，还可以促进肉牛饲养、屠

宰、牛肉制品加工协调发展，使牛肉生产水平不断提高[4]。

我国牛肉分级标准的研究和制定起步较晚，先后颁

布了NY/T 676—2003《牛肉质量分级》[5]，NY/T 676—
2010《牛肉等级规格》 [6]（2003年的修订版），SB/T 
10637—2011《牛肉分级》[7]。上述标准均未涉及牦牛，

因此针对牦牛肉的等级分级标准仍为空白。

1 国内外牛肉分级体系现状及其差异

世界上大多数国家，如美国、日本、欧盟、澳大

利亚等都已拥有较为完善和适合本国牛种的牛肉分级
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标准 [8]，这对促进和规范该国肉牛业的发展起到非常

重要的作用 [9-12]。目前，各国的牛肉分级标准体系主要

由产量级和质量级2 部分组成，畜牧业较发达国家的牛肉

分级标准如表1所示。

表 1 不同国家牛肉等级标准概况

Table 1 Beef grading standards in different countries

国家 评价体系 等级划分 评价指标

美国 质量等级
特优、特选、优选、标准、商用、

可用、切碎、制罐
生理成熟度、大理石花纹

加拿大 质量等级
A、AA、AAA、特优级；B1、B2、

B3、B4级；D1、D2、D3、D4级；E级
成熟度、肌肉组织、眼肌面积、脂肪
厚度、大理石花纹、脂肪结构和颜色

澳大利亚 质量等级
A、AA、AAA级；B1、B2、B3、
B4级；D1、D2、D3、D4级；E级

胴体特性、肋部肉厚、最终pH值、
皮下脂肪厚、大理石花纹度

日本 质量等级
5级（优）、4级（良）、3级（中）、

2级（可）、1级（劣）
肉色、大理石花纹、肌肉弹性、

脂肪颜色

欧盟 质量等级
5级（E）、4级（U）、3级（R）、

2级（O）、1级（P） 膘度、体型结构

由表1可知，不同国家牛肉等级标准各不相同。美国

牛肉等级评判由美国农业部（United States Department of 
Agriculture，USDA）指派的独立牛肉评级员依据牛肉的

品质（以大理石纹理为代表）和生理成熟度（年龄），

综合评定出牛肉质量等级，将牛肉分成以上8 个级别。美

国牛肉产量等级标准以胴体的出肉率为依据，定义为修

整后去骨零售净肉量占胴体的比例，可分为1～5级，1级
出肉率最高，5级最少。

日本政府于20世纪60年代起就加大力度发展肉牛

行业，于1962年正式实施牛肉胴体质量标准，并经过多

次修订，使日本牛肉行业在几十年内得到了突飞猛进的

发展。日本牛肉胴体质量标准主要根据大理石花纹、肉

色、脂肪色、弹性4 个指标评定划分为5 个级别，4 个指

标有各自的彩色样板作为评级标准。此外，还有产量级

标准，根据胴体产肉率分为A、B、C 3 个级别。

欧盟各国于1975年就建立了通用的牛胴体分级标

准，此标准由体型结构和膘度2 个因素来决定[13-14]。体型

结构根据牛胴体外观丰满度、背部和肩部及后躯腿部发

育情况分为优秀（E）、良好（U）、中等（R）、可用

（O）、低劣（P）5 个等级。膘度根据牛胴体肩背部和

臀腿部脂肪覆盖以及胸腔内脂肪沉积情况，用5 分值表示

膘厚等级，分为1、2、3、4、5级别。5级代表胴体肩背

被脂肪覆盖，臀腿部完全被脂肪覆盖，胸腔内脂肪沉积

很好，1级则为胴体表面几乎全无脂肪。欧盟各国按照以

上两因素评定结果确定某胴体等级。欧盟的牛肉胴体等

级评价法比较直观，各年度生产的胴体可以进行直接的

优劣对比，在企业管理和育肥牛种的筛选等方面具有指

导意义。

澳大利亚牛肉分级标准主要是根据消费者的需求以

及喜好，对牛肉仅仅做出分级和描述，对于好坏完全由

消费者自己判断。标准由澳洲肉类规格管理局制定并实

施[15-16]，将牛肉按质量分为4 个等级，其衡量指标较多，

包括牛的种类、性别、年龄、骨质化程度、最终pH值、

肉色、脂肪色、眼肌面积、大理石花纹、背膘厚等。这

些指标评分通过公式计算得到一个最终值，从而对每块

肌肉进行判断评级，不同于其他国家都是针对胴体进行

评价。

加拿大牛肉分级制度始于1929年，并于1986年和

1993年经过多次修订[17]。加拿大牛肉分级是由加拿大农

业与农产品部门，经联邦或省政府肉品检验服务部门委

托的派驻屠宰场的分级人员负责执行，属于自愿性质，

但市场上仍有约75%牛胴体进行了分级。加拿大牛胴体

分级主要根据胴体性状结构、脂肪覆盖率和肉品质量进

行不同等级划分，其中最重要的分级评判指标为牛的成

熟年龄、胴体脂肪覆盖度、牛肉质地和肌肉嫩度。若不

考虑性别，加拿大牛胴体分等按成熟度分为A、B、C、

D、E，5 个等级。其中，脂肪水平分4级；肉品质量按颜

色、坚挺度及大理石纹进行评定。加拿大牛胴体共划分

为12 个等级，其中所有A级、AA级、AAA级与Prime级
胴体，都需要进一步进行胴体产量分级，但B、D或E级
的胴体不作产量的分级。

加拿大的牛胴体产量分级的判定是根据胴体质量、

大理石花纹以及眼肌处皮下脂肪厚度来评定。分为3 种等

级，即1级＞58%，2级53%～58%，3级＜53%。

我国于2011年颁布了SB/T 10637—2011《牛肉分

级》标准[7]，将牛胴体分割肉分为2 个部分，第1部分包

括里脊、上脑、眼肉、外脊，分别划分成S级、A级、B
级和C级4 个等级。里脊4 个级别的划分在感官要求上并

无异同，主要根据质量进行评级。上脑、眼肉和外脊3 个

部位的S级和A级要求质量大于某一定值，B级和C级对质

量无要求；3 个部位肉的感官评价要求中，大理石花纹根

据丰富程度均依次降级，如S级大理石花纹最丰富，C级

大理石花纹几乎没有；脂肪色评价中S级和A级都为白色

或微黄色，B级略有变化为白色和黄色，C级对脂肪色未

做描述；肉色4 个级别均为红色。第2部分包括辣椒条、

胸肉、臀肉等9 块部位肉，划分为优质牛肉和普通牛肉，

分别经过精修和粗修，再根据外观形状、肉色、表面脂

肪和有无血渍等其他感官指标进行评级划分。

2012年，我国又颁布GB/T 29392—2012《普通肉牛

上脑、眼肉、外脊、里脊等级划分》，对牛分割部位肉

做了更详细的等级划分和描述[18]。但以上标准都只适用

于普通肉牛，并未涉及牦牛肉。牦牛与普通肉牛在肌肉

颜色、大理石花纹、脂肪色等方面差异很大，牦牛肉色

偏深红色，脂肪色相对肉牛偏黄，因此不能用目前现行

肉牛等级图版来评判。此外，放养的牦牛其胴体眼肌部

分脂肪沉积较少，大理石纹不适于作为牦牛肉的评级指

标。因此急需根据我国牦牛肉的生产实际及品质特征，
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借鉴国内外牛肉分级体系，制定有关牦牛肉胴体分级的

相关标准。

2 不同国家牛肉分级体系差异分析

纵观美国、日本、澳大利亚等牛肉生产和进出口大

国，它们的牛肉分级体系已经进行了多次修改和完善，

不仅将精准的视觉分级机器用于牛肉分级，而且会分派

经过严格培训的牛肉评级人员，到各个牛肉生产厂家，

对牛肉进行分级，经过广泛的实施后，基本实现了全国

普及，保障了牛肉市场和谐稳定的发展。我国牛肉分级

标准近年来也取得较大进步，但不同国家牛分级体系各

有不同，主要是由以下几个原因造成的。

2.1 不同国家牛肉产业及人群需求的差异

各国对牛肉分级大多都是按照产量级和质量级进

行，但不同国家根据其牛肉产业差异和人群需求不同

会有一些区别。对于产量分级而言，欧盟的标准中只参

考了体型结构和膘度2 个指标，未做产量级划分；加拿

大牛肉分级体系中对所有A级、AA级、AAA级与特优

级胴体，都需要进行胴体产量分级，但B级、D级或E级
的胴体不做产量分级；澳大利亚仅以胴体的瘦肉量作为

产量级区分的标准[19]。加拿大的分级制度与美国相比，

不允许质量因素间相互抵消和弥补，而美国则允许一个

因素能够被用于弥补另一个因素的不足[20]。例如，美国

体系允许适当有些坚硬质地的牛肉被分在特优级别中，

稍微有些坚韧的牛肉被分在特选等级中，稍微柔软质地

的牛肉被分在优选级别中。加拿大分级体系仅允许有紧

密质地的牛肉被分到4 个高质量级别中（A/AA/AAA/特
优），肉质稍微不紧密的胴体则被分到B等级。美国体

系不认为黄色脂肪是肉品质质量打折的因素，而加拿大

分级体系则把有黄色脂肪的胴体从4 个高质量等级（A/
AA/AAA/特优）中剔除而划分到B2级。澳大利亚牛肉分

级则不同于其他各国，它的每一块分割肉要经过消费者

评价，根据不同的烹饪方式分为不同的级别，该综合评

定结果是由政府相关部门组织受过专业培训的消费者进

行评价，根据消费者感官评定的分数来确定每一块分割

肉的最终级别。美国、日本和韩国则针对其本国牛种特

性，选择不同指标作为产量级预测方程的决定因素，与

我国牛分级体系存在差异，例如，美国与我国牛肉产量

分级体系相比，除四分体分割位置不一样之外，胴体质

量的计算标准也不同，美国牛胴体屠宰后心、肾和盆腔

脂肪不随内脏一同摘除，仍保留在体腔内，其质量算作

胴体质量的一部分，我国牛胴体分级标准则规定牛胴体

是经宰杀放血后去皮、头、蹄、尾、内脏（保留肾及肾

周脂肪）及生殖器（母牛去除乳房）后的躯体部分。另

外，主要分割部位的划分也存在差异，美国主要分割肉

比我国多了肋部分割肉。

2.2 生态环境和饲养方式不同导致各国牛种品质的差异

不同国家地理状况、生态环境，尤其是草场放牧情

况不同，牛种的培育和饲养差异较大[21]。日本和牛大理

石花纹丰富，因此，日本牛肉等级标准以大理石花纹作

为其最主要的评级标准。欧盟牛种的普遍特点是生长速

度快，产肉率高，其牛种如夏洛来牛、契安妮娜牛都是

体躯高大强壮，其瘦肉率产量很高，而海福特牛和安格

斯牛虽然体态矮小，但是肌肉发达，属于矮壮类型，产

肉率很高。因此，欧盟这些国家在进行牛种的评级划分

时，体型结构对于牛肉的质量评级起到关键作用。美国

牛肉等级标准在长期发展过程中逐渐形成了以瘦肉率为

主要标准的趋势，这和本国的牛种关系很大，例如皮埃

蒙特牛肌肉发达，新生牛犊在肌肉评分中也属于高肌肉

度，其胴体产瘦肉率高，但骨质量很小；西蒙塔尔牛是

肉用牛，四肢发达，腿部肌肉丰满，成年的公牛体质量

达到1 000～1 300 kg。
从世界上牛肉发达国家的牛种来看，可以发现西方

国家的牛种改良工作完成的比较好，牛肉等级标准也是

基于良好的牛种特性，不论是牛胴体产肉率还是体型结

构、肉质都具有竞争力。而我国的牦牛分布范围广，数

量比较少，生长周期短暂，且常年在粗放环境下生长，

这些因素不利于我国这一特有畜种的发展，因而对其进

行统一规划分级和优良品种的选育和改良，不仅更能突

出牦牛肉的优点，而且对后续牦牛的培育工作，牦牛产

业的发展，以及消费者的购买等多方面都具有决定性的

作用。

3 高新技术在牛肉分级体系中的应用

在国外，机器视觉自动分级技术已经很常见。自1979
年美国农业部把机器视觉技术引入牛胴体检测领域中，机

器视觉技术就逐渐被广泛运用到牛肉胴体分级体系中，它

作为一种新发展起来的无损检测技术，具有客观、准确和

高效等特点，防止了人为操作引起的误差[22]。视觉图像

分析技术（visual image analysis，VIA）已拥有广泛的应

用，例如：有效提取12/13间的眼肌面积和大理石花纹图

像[23-24]，提高和改善欧盟牛肉胴体分级中体型结构的精准

性使之与视觉评估相一致[25]，评估胴体产瘦肉率[26]，预

测肉表面嫩度[27]，测定牛肉肌肉中脂肪含量[28]，测定肉

色和评估肉的持水率[29-30]。综合来看，这种先进技术主要

是能够精确评估牛肉胴体形状、外观结构组成以及部分

牛肉品质的预测。

近几年，我国图像处理技术在牛肉分级中也应用广

泛，江龙建[31]、赵杰文[32]、陈坤杰[33]等都利用不同的计

算机视觉技术、图像技术以及数学方法对牛肉眼肌中的

大理石花纹进行了提取，陈坤杰等[33]还对牛肉特征颜色



452016, Vol. 30, No. 05
专题论述

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

进行了研究；贾渊等[34]在2001—2004年利用计算机图像

处理技术对牛肉颜色分级作了初步研究；吴贵茹[35]运用

最大类间方差法（OTSU method）和色差法对有效眼肌

进行分割和提取；艾虎[36]运用BP神经网络训练算法和概

率神经网络分别对牛肉眼肌图像进行了分割和提取。

此外，近红外光谱技术也在肉类质量评价上有很大

发展，对牛肉品质（脂肪、蛋白质、水分、pH值、肉

色、剪切力等）进行在线、快速、准确的预测[37-39]。因而

畜牧业发达的一些国家，也正在将牛肉分级与牛肉本身

的营养质量结合起来，结合消费者的评价观点，遵从消

费者的意愿。Henchion等[40]2014年提出肉制品的质量是

肉类消费的关键，并帮助肉类部门确定重点领域，能够

确保消费者对肉类和肉类产品的质量保持信心，增强对

肉类的质量预测。而澳大利亚肉类标准（meat standards 
Australia，MSA）计划开发一种消费者测试协议，这种

协议使MSA分级标准将由消费者评分结果来定义。消费

者对不同烹调方式下的分割肉进行打分并结合每块肉的

质量等级，将此演变为一种计算机程序预测，在广泛综

合各因素后形成一个运行良好的互动预测模型。

4 结 语

我国的牛肉质量分级体系并不完善，主要适用于

普通肉牛，并无牦牛肉分级的有关标准，针对牦牛肉进

行分级还存在诸多问题。首先，我国牦牛主要生活在青

海、西藏和甘南等一些高海拔地区，由牧民放养，而牧

民对牦牛肉分级意识淡薄。其次，由于牦牛长期的放养

模式，为季节性集中屠宰（10～12月），平时只是零散

的交易，收集大量比较完整的数据很困难，因而缺乏大

量关于牦牛胴体、肉品质以及和胴体分级相关的数据作

为等级研究的基础和支撑。此外，牦牛交易市场还不规

范，价格普遍过低，没有实现优质优价的原则。因此，

继续开展对不同区域牦牛胴体和肉品质基础数据的广泛

收集，结合国内外各国牛肉分级标准，对牦牛肉等级评

价指标进行详细研究，制定出符合我国牦牛胴体的等级

评定标准。同时应用国内外高新技术，实现牦牛胴体及

肉质品在工厂和车间的自动化分级技术，建立在线、快

速、准确和无误的高效评价体系，加强宣传引导，规范

牦牛屠宰、加工、生产和销售几个环节的规范性操作，

为牦牛肉分级提供便利，实现牦牛产业的协调发展。
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