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通过前两个月的美国肉牛屠宰加工工艺专题，我们介绍了美国屠宰管理系统和惊人的屠宰效率。参

观期间，我们也惊讶的发现，美国工厂的排酸库并不是想象中的那么庞大，那么如何进行至少48 小时甚

至更长时间的排酸呢？还有，在屠宰工厂，其分割车间的规模相对而言也小很多。经过了解，我们才知

道美国早就开始采用屠宰与分割工厂或屠宰分割工厂与卖场分离操作的运营模式了。

美国肉牛屠宰加工工艺对国内的借鉴意义之三

                  ——立体作业的分割车间及其产品特点

■ 周 婷（北京朗诺经贸有限公司 北京 100027）

在美国的屠宰工厂，有很多巨大的冷库运输

车，这些车辆不仅担负着运输的目的，还要保证运

输途中的排酸任务。这就是美国工厂的排酸库反

而缩水的原因。这些流动的排酸车，均装配有可直

接将两分胴体从屠宰、排酸间推进排酸车的管轨

系统。长途运输中，车内的温度始终被控制在排酸

温度范围，达到目标城市的分割车间时，排酸时间

恰好达到要求的时间长度。如此，大大节约了胴体

在冷库中等待销售所耗费的能量消耗，同时，又能

够保证肉品的口感和卫生。

1 立体分割作业

在大工厂的分割车间，我们看见每个工人都

几乎没有使用料筐，工人无须在车间内走动或者

搬运产品。通过以下照片我们就可以看到，胴体通

过轨道被推进分割车间，经过四分体之后，产品进

入立体分割流水线，按照不同的部位和和脂肪沉

积情况，分别进入不同的分割线。

分割线上，不同的工人处理不同部位的产品，

按照一定的要求进行剔骨、分割操作，完成之后，

将主产品和副产品分别投入相应的正在行进的流

水线上，然后流水线上的产品经过最后的加工进

入包装隧道。车间内，每一个工人独立完成自己的

工作，绝大多数的产品通过立体的输送带输送给

下一个工位的工人。

2 隧道式热缩包装生产线

美国大块肉的包装一般都会采用真空热缩包

装。真空包装本身就会比托盘包装的货架期延长

5～7 天，但是抽真空包装之后，由于阻隔了氧气，

一般肉品都会呈暗红色，有损外观。美国的工厂大

多会将这些包装好的大块肉冷藏运输到卖场，由

卖场拆除包装，分割成小的托盘包装，此时冷却肉

遇氧气又回复成鲜红的颜色。
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而热缩的好处在于既能有效减少破袋率，又

能消除抽真空包装的汁液渗出现象。真空热缩的

处理既抑制了肉品表面需氧菌的繁殖，又能预防

肉品的二次污染，有效延长货架期，相比气调包

装，运输方便，包装费用低廉，因此也就理所当然

的成为美国工厂的首选。

3 得益于牛肉分级制度，冷鲜产品成为主流市场

美国的牛肉分级系统在1931 年由美国农业部

U S D A 正式推出执行，目前出售在市场的肉牛有

95% 以上都做了分级评定，这对美国肉牛行业有着

极大的推动作用。分级系统已经成为肉牛生产者、

收购者、屠宰分割公司到超市和零售商以至消费

者对牛肉品质评价所达成的共识，同时是形成价

格差距的基础。

美国牛肉分级标准由农业部颁布，由农业部

雇用的分级员执行定级，对牛肉采用产量级（Yield

Grade）和质量级（Quality Grade）两种分级制度，

两种制度可分别单独对牛肉定级，也可同时使用。

一个胴体既有产量级别又有质量级别，主要取决

于客户对牛肉的需求。

产量级标准以胴体出肉率为依据，定义为修

整后去骨零售肉量占胴体的比例，可分为1 至 5

级，1 级出肉率最高，5 级最低。产量级的估测主

要由胴体表面脂肪厚度，眼肌面积，肾、盆腔和

心脏脂肪占胴体的重量和热胴体重量这四个因素

决定。

质量级标准依据牛肉的品质（以大理石花纹

为代表）和生理成熟度（年龄）将牛肉分为：特优

（Prime）、特选（Choice）、优选（Select）、标准

（Standard）、商用（Commercial）、可用（Utility）、

切碎（Cutter）和制罐（Canner）八个级别。这种

分级方法相对于消费者的选择有更大的帮助，所

以生活中，我们经常能见到通过这种分级方法标

注出来的牛肉等级，如USDA 认定特优（Prime）、

特选（Choice）等字样。参考以下图表，Maturity

生理成熟度是以年龄决定的，年龄越小肉质越嫩，

从左到右，成熟度逐步上升，共分为A、B、C、D

和E 共5 级。A 级为9 至30 月龄；B 级为30 至42

月龄；C 级为42 至72 月龄；D级为72 至96 月龄；

96 月龄以上为E 级。Marbling 大理石花纹是决定

牛肉品质的主要因素，它与嫩度、多汁性和适口性

有密切的相关关系，同时它又是最容易客观评定

的指标，品质的评定就是以大理石花纹的沉积情况

（大理石花纹测定部位为第12肋骨眼肌横切面）。参

考下图，大理石花纹分为丰富（Abundant）、适量

（Moderate）、适中（Modest）、少（Small）、较少

（Slight）、微量（Traces）和几乎没有（Practically

devoid）这七个级别。依据生理成熟度和大理石花

纹就可以共同判定牛肉的等级，年龄愈小，大理石

花纹愈丰富，则级别愈高，反之则越低。

在美国超市卖场的实地考察中，我们发现大

小包装、各种形态的冷鲜产品占领了超市卖场肉

食品中80% 的领域，我们同时拍下了大量的照片，

而这些产品的包装、分类都对提高我国肉食品加

工有着重要的借鉴意义。

虽然美国牛肉有详细的、多种变化的分割

图，又有相对复杂专业的分级评定制，但是具体

观察消费者市场，其冷鲜产品也不过分为以下5

大类。

3.1 部位分割肉：将里脊、膝圆、腿部肉、米龙

等部位肉修割或去皮去筋膜后分割包装上市。一

实 用 技 术
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般来说，根据美国牛肉的评级标准，这样的部位

肉质地坚实有韧性，肌纤维较细，肌间脂肪明显

可见，切面呈大理石花纹。如以下照片：

3.2 肉丁、肉丝、肉条、肉片类产品：将不同部位

肉加工成半成品，如肉丝产品，可由家庭消费者直

接烹调，加工成家常菜肴。

3.3 带骨产品：如将肋排、脊肋排、带骨腿肉等，

加工成小块烤排，既卫生，又能极大的方便消费

者。一般只有最好的两个等级（P r i m e 极佳，

Choice 特选）才适用于牛排，而Prime 极佳意味

着大理石花纹最细致，多余脂肪最少，纤维最鲜

嫩的肉质。

3.4 肉馅产品：将瘦肉和碎肥按一定比例混合绞成

肉馅，形成各态包装上市；美国市场的肉馅大多采

用机器分份成型的肉馅加工技术，卫生的同时，卖

相更好。

3.5 调理和速冻方便食品：裸肠、肉串、牛排、

调理过的部位肉等；调理肉食品已经大量的占领

了欧美鲜肉市场；而速冻食品更加符合人们现代

生活的快节奏。尤其是调理肉品已经完全得到了

美国消费者的市场认可，英文名字就是叫做in-

jected meat（注水肉），盐水注射率一般是7～

1 1 %。一般的处理过程是将分割好的部位肉、带

骨肉经过盐水注射处理、然后进入真空制冷滚揉

机进行缓慢的滚揉处理，经过这样加工的鲜肉在

口感上更加鲜嫩、多汁，尤其是对脂肪沉积不好

的部位肉，或者肌肉纤维比较粗的老牛肉，有更

好的改善作用。

目前已经有多家肉牛屠宰加工厂对我们提供

的工艺、技术表现出强烈的兴趣，同时我们也从客

户、市场的发展中了解到：中国牛肉生产、加工、

运销等方面的行业规程逐步成熟，自由流通和公

平竞争的市场体系日趋完善，国内也出现一些知

名的牛肉品牌。我们以为，未来几年也是国内牛肉

行业重新整合的时代，将是拼技术、比质量的时

代，谁拥有成本技术优势、拥有质量市场优势，谁

就是中国牛业的权威企业。
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