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基于特征参量的肉鸡木质肉在线检测方法
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摘要：近年来肉鸡中出现的肌肉缺陷疾病———木质肉（Ｗｏｏｄｙ／ｗｏｏｄｅｎｂｒｅａｓｔ，ＷＢ）越来越受到关注。为了探索 ＷＢ

在线检测方法及熟肉肉质区别，以完整的鸡胸肉样本（左、右 ２部分）作为实验研究对象，左半部分样本进行挤压力

（Ｃｏｍｐｒｅｓｓｉｏｎｆｏｒｃｅ，ＣＦ）测量，同时通过高压空气无损检测系统采集不同实验高度（１２、１５、１８ｃｍ）下样本的形变参

量；右半部分样本进行蒸煮后，以蒸煮损失率、２种剪切探头做功（ＭＯＲＳＥ、ＢＭＯＲＳＥ）及剪切力产生的峰值个数

（ＰＣ ＭＯＲＳ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ）作为熟肉肉质评价参量。实验结果表明：生肉实验中，ＣＦ随 ＷＢ等级升高显著增大，而

１２、１５、１８ｃｍ处圆形变形量随 ＷＢ等级升高显著减小；１８ｃｍ处圆形变形量与 ＷＢ等级极显著相关，可作为 ＷＢ在线

检测潜在的特征参量，结合图像处理技术可能实现对 ＷＢ在线检测分级。熟肉实验中蒸煮损失率、ＢＭＯＲＳＥ、ＰＣ

ＢＭＯＲＳ随 ＷＢ等级升高显著增大，但 ＭＯＲＳＥ在各等级间无差异，说明 ＢＭＯＲＳ探头更适合 ＷＢ熟肉肉质分析。此

外，ＰＣ ＭＯＲＳ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ比传统的剪切能量评价体系更加容易区分 ＷＢ等级，不仅可作为新的特征参量评价

ＷＢ熟肉肉质，同时也客观地描述了不同 ＷＢ等级间肌肉内部结构及纹理特征。
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　　引言

无骨鸡胸肉因其营养价值丰富一直广受消费者

青睐
［１－２］

。为了满足消费需求，家禽企业通过选择

性育种培育生长迅速、出肉率高的肉鸡品种。如今

肉鸡养殖出栏时间较５０年前减半，而肉鸡活体重却



是５０年前的２倍，同时在养殖过程中肉鸡平均增加
单位质量所需时间较 ５０年前减少 ２／３［３－４］。但肉
鸡市场迅速发展的同时，肌肉缺陷问题也随之出

现
［５－９］

，其 中 木 质 肉 （Ｗｏｏｄｙ／ｗｏｏｄｅｎ ｂｒｅａｓｔ，
ＷＢ）［１０－１８］近几年备受关注。与正常鸡肉相比，ＷＢ
因肌肉退化致其整体颜色苍白且呈现不同程度的坚

硬触感，对于 ＷＢ比较严重的鸡胸肉表面同时会有
渗血及粘性分泌物，还可能与白色纹理缺陷（Ｗｈｉｔｅ
ｓｔｒｉｐｉｎｇ，ＷＳ）［１９－２２］同时出现。ＷＢ虽未发现食用后
会对人体健康产生危害，但感官评价研究发现其食

用品质差，口感硬且有类似橡胶质感使人难以咀

嚼
［２３］
，因此对于 ＷＢ程度较低的鸡胸肉，通常都作

为副产品处理；而对 ＷＢ程度严重的鸡胸肉，大部分
厂家都选择直接废弃的处理方式，给家禽加工企业

造成巨大的经济损失
［２４］
。目前，ＷＢ在家禽产业生

产中发生率有 ５％ ～１０％，在有些严重地区可达
１５％或更高，饲养周期长的肉鸡 ＷＢ出现的几率也
随之升高。如今美国、西班牙、意大利等国都相继出

现 ＷＢ问题［２５－２６］
。国内速生型肉鸡市场不断扩大，

但 ＷＢ生肉在线检测以及 ＷＢ熟肉肉质的分析研究
尚未见报道。近年来国内对肉类产品品质检测的研

究已较多
［２７－３２］

，为探寻 ＷＢ在线无损检测的方法及
研究其熟肉肉质，本文通过生肉硬度检测同时结合

高压空气无损检测方式进行检测，分析 ２种方式测
量参数之间的相关性，以期确定可对 ＷＢ肉检测的
特征参量，为后续研究设计在线 ＷＢ检测分级装置
提供理论依据。此外，本文还对 ＷＢ熟肉肉质进行
分析评价，在传统剪切实验基础上结合剪切特征参

量分析不同等级 ＷＢ肌肉内部结构及纹理特征。

１　实验材料与方法

１１　实验样本
４９６只 Ｃｏｂｂ５００品种肉鸡饲养至 ４９ｄ进行宰

杀，所有肉鸡在宰杀前 １０ｈ禁食但保证正常饮水，
肉鸡活体平均质量３８３ｋｇ。宰杀时，肉鸡通过电击
晕、放血、高温烫毛、去头和爪后，手动去除内脏并对

鸡胴体进行清洗。随后放入温度为 １℃的水浴环境
下冷却９０ｍｉｎ，２ｈ后去骨分割。根据去骨程序的相
关规定，同时为了避免因人为的差异造成鸡胸肉的

尺寸大小及肉质改变，所有肉鸡均有经过长期训练

的专业人员（６～８人）参照文献［３３］的方法进行分
割。所有实验样本均切割成左、右２部分，用食品保
鲜袋包装后置于冷藏室（４℃）保存。
１２　ＷＢ等级的评定及标准

现阶段研究中 ＷＢ等级评定主要依靠人的感官
及触感进行分级，根据其表观纹理硬度参照文

献［１４］的方法分为 ３个等级，其中各等级的评判标
准如表１所示。

表 １　ＷＢ样本分级标准

Ｔａｂ．１　Ｗｏｏｄｙｂｒｅａｓｔｆｉｌｌｅｔｓｃｏｒｉｎｇｓｔａｎｄａｒｄ

等级 描述

低（ＮＯＲＭ）
整体十分柔软，外表平滑、细腻，柔韧性好，掂在手

中胸肉两端自然垂下

中（ＭＯＤ）

硬度主要集中在顶端区域，底部较顶端柔软，掂在

手中底部仍有一定的下垂感，且底部隐约可见凸

起状部位

高（ＳＥＶ）

整体触感坚硬，无柔韧性，硬度显著增加，表面呈

现木质状纹理结构。掂在手中无下垂感，通常整

体可立在手中，表面有水膜状分泌物质且底部可

明显看见凸起部位，有些胸肉表面可见渗血

１３　实验仪器设备
质构仪（ＴｅｘｔｕｒｅＴｅｃｈｎｏｌｏｇｉｅｓ公司），硬度检测

探头（Ｐｒｏｂｅ探头，长１２ｃｍ、直径６ｍｍ），电子秤（精
度０１ｇ），高压空气装置（４１４ｋＰａ），电子游标卡尺
（精度 ００１ｍｍ），烹饪锡纸，剪切探头 Ｍｅｕｌｌｅｎｅｔ
ＯｗｅｎｓＲａｚｏｒＳｈｅａｒ（ＭＯＲＳ）及 ＢｌｕｎｔＭｅｕｌｌｅｎｅｔ
ＯｗｅｎｓＲａｚｏｒＳｈｅａｒ（ＢＭＯＲＳ）。
１４　样本硬度检测

将经冷藏 ２４ｈ后左半部分样本取出，通过质
构仪控制 Ｐｒｏｂｅ探头对样本顶端进行挤压百分比
为 ２０％的硬度检测实验。探头的触发受力为
５ｇ，初始高度为 ５５ｍｍ，测试速度为 ５ｍｍ／ｓ，探头
触碰 样 本 前 及 挤 压 完 成 后 的 运 动 速 度 为

１０ｍｍ／ｓ。每个探头在样本顶端区域进行 ３次非
破坏性挤压，记录每次挤压后所得的最大受力并

以 ３次挤压力（Ｃｏｍｐｒｅｓｓｉｏｎｆｏｒｃｅ，ＣＦ）均值作为
硬度检测结果。

１５　高压空气无损检测
经过硬度检测的样本通过高压空气装置进行无

损检测实验。每个样本分别在 ３种不同高度（１２、
１５、１８ｃｍ）下进行检测。高压空气无损检测装置如
图１所示，图中 Ｄ为实验设定高度。出气口喷出高
压气流（４１４ｋＰａ）垂直作用于样本顶部使其产生圆
形形变，用电子游标卡尺对圆形区域直径进行 ４次
测量（直径为 ｄ１～ｄ４），最终将平均值作为单个样本
在固定高度下的形变参量，如图２所示。
１６　熟肉蒸煮实验

将冷藏２４ｈ的右半部分样本取出，去除样本表
面多余脂肪，切除样本底部区域，称量并记录结果。

参照文献［３４］所述方法对样本进行蒸煮，将样本放
在用锡纸包裹的托盘内，放入温度为 １７６℃烤箱内
使样本中心温度达到 ７６℃，取出样本冷却至室温
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图 １　高压空气无损检测系统

Ｆｉｇ．１　Ｈｉｇｈｐｒｅｓｓｕｒｅａｉｒｎｏｎｉｎｖａｓｉｖｅｔｅｓｔｉｎｇｓｙｓｔｅｍ
１．高压空气装置　２．高度调节及固定支架　３．高压空气出口　

４．实验样本
　

图 ２　空气形变参量测量示意图

Ｆｉｇ．２　Ｓｋｅｔｃｈｏｆａｉｒｄｅｆｏｒｍａｔｉｏｎｆｅａｔｕｒｅｍｅａｓｕｒｅｍｅｎｔ
　

（２０℃）后再次进行称量并记录结果。所有样本用
锡纸包裹后放入４℃冷藏室保存至第 ２天进行剪切
实验。蒸煮损失率计算公式为

Ｃ＝（１－ｗ１／ｗ０）×１００％

式中　ｗ０———蒸煮前样本质量，ｇ

ｗ１———蒸煮后降至室温的样本质量，ｇ

图 ３　剪切探头及剪切区域

Ｆｉｇ．３　ＳｈｅａｒｉｎｇｒｅｇｉｏｎｏｆＭＯＲＳａｎｄＢＭＯＲＳ

将经过冷藏至恒温的样本由质构仪分别控制

ＭＯＲＳ、ＢＭＯＲＳ探头于样本顶部且垂直肌肉纹路方
向进行 ４次剪切实验（图 ３），探头的触发受力为
１０ｇ，初始高度为５５ｍｍ，剪切深度为２０ｍｍ，测试速
度为５ｍｍ／ｓ，探头触碰样本前及挤压完成后的运动
速度为１０ｍｍ／ｓ。剪切完成后样本数据中的剪切力
做功（ＭＯＲＳＥ和 ＢＭＯＲＳＥ，Ｎ·ｍｍ）和产生的峰值个
数（ＰＣ ＭＯＲＳ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ）均值被记录作为剪切
实验的参量测量最终结果。其中 ＭＯＲＳ探头在经
过９９次剪切实验后需要更换新的探头，防止因探头
剪切刀口变钝而影响实验结果。

１７　数据分析
实验数据采用 ＪＭＰ（ＳＡＳ，２０１５）软件通过 ＧＬＭ

Ｐｒｏｃｅｄｕｒｅ进行统计学分析。采用 Ｔｕｋｅｙ’ｓＨＳＤ检
测法，对数据组间显著性差异进行对比分析。当显

著性水平设定 Ｐ＜００５时，组间数据呈显著性差
异。对生肉测量参量之间进行相关性分析，同时对

所有生肉及熟肉测量参量与 ＷＢ等级之间进行相关
性分析，结果用相关系数 Ｒ表示。Ｐ＜００５表示显
著相关，Ｐ＜０００１表示极显著相关。

２　结果与讨论

２１　样本 ＷＢ分级结果
经宰杀的４９６只肉鸡参照表１标准进行 ＷＢ等

级评定，评定后 ＮＯＲＭ有 ２９２个（５８８７％），ＭＯＤ
有 １２２个（２４６０％），ＳＥＶ有 ８２个（１６５３％）。本
研究从上述 ３种 ＷＢ等级中各取 ３０个完整的鸡胸
肉作为实验对象。

２２　ＷＢ生肉检测分级结果
不同 ＷＢ等级下生肉肉质检测结果如表 ２所

示。由表 ２可知，ＣＦ随 ＷＢ等级的升高而显著增
大。因 ＷＢ等级升高，样本整体硬度显著增大导致
ＣＦ也显著增大。而 ３种不同高度下高压空气无损
检测结果变化与 ＣＦ相反，其随 ＷＢ等级的升高而
显著减小。当相同压力空气作用在不同等级的 ＷＢ
表面时，ＮＯＲＭ因整体柔软而产生较大的圆形形变。
而随 ＷＢ等级的升高，样本硬度也相应显著增加，导
致相同压力的空气进行检测时产生的圆形形变区域

减小。此外，当不同高度的高压空气作用在同样等

级的 ＷＢ表面时，高度越低空气作用区域越集中，对
样本表面产生的压力越大，所产生的圆形形变区域

越小，导致圆形形变区域随着高度的降低逐渐减小。

表 ２　不同 ＷＢ等级下生肉肉质检测结果

Ｔａｂ．２　Ｄｅｔｅｃｔｉｏｎｒｅｓｕｌｔｏｆｒａｗｆｉｌｌｅｔｍｅａｔｑｕａｌｉｔｙ

ａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔＷＢｃａｔｅｇｏｒｉｅｓ

参数 ＮＯＲＭ ＭＯＤ ＳＥＶ

挤压力／Ｎ ４８２ｃ ９５２ｂ １７２１ａ

１２ｃｍ处圆形变形量／ｍｍ ３９７４ａ ３５９２ｂ ３４７１ｃ

１５ｃｍ处圆形变形量／ｍｍ ５２０９ａ ４６９７ｂ ４１４９ｃ

１８ｃｍ处圆形变形量／ｍｍ ５９０２ａ ５３００ｂ ４８１９ｃ

　　注：同行中上标字母不同表示 ＷＢ组间对比存在显著性差异

（Ｐ＜００５），下同。

　　由表 ３各参数间相关性分析可知，挤压力与
１８ｃｍ处圆形变形量（Ｒ＝０８０）及 １５ｃｍ处圆形变
形量（Ｒ＝０７６）极显著相关（Ｐ＜０００１），且 １８ｃｍ
处圆形变形量与１５ｃｍ处圆形变形量之间极显著相
关（Ｒ＝０７７，Ｐ＜０００１），但与 １２ｃｍ处圆形变形量
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不相关。主要原因可能由于１２ｃｍ高度距离样本作
用区域最近，导致 ＷＢ等级组间参数差异较 １８ｃｍ
和１５ｃｍ高度小，使其与挤压力无相关性。由此可
推测，高压空气无损检测在 １８ｃｍ或 １５ｃｍ高度下
可一定程度上代替机械硬度检测，未来结合机器视

觉及图像处理技术提取形变区域参量有可能实现在

线实时对 ＷＢ的分级。

表 ３　生肉样本参数相关系数

Ｔａｂ．３　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｏｆｐａｒａｍｅｔｅｒｓｉｎｒａｗｆｉｌｌｅｔｓ

挤压力
１８ｃｍ处圆

形变形量

１５ｃｍ处圆

形变形量

１２ｃｍ处圆

形变形量

挤压力 １

１８ｃｍ处圆形变形量 ０８０ １

１５ｃｍ处圆形变形量 ０７６ ０７７ １

１２ｃｍ处圆形变形量 ０４３ ０５９ ０５７ １

　　注：表示极显著相关（Ｐ＜０００１）。

２３　ＷＢ熟肉蒸煮及剪切实验结果

不同 ＷＢ等级下熟肉肉质检测结果如表 ４所
示。由表 ４可知，蒸煮损失率、ＢＭＯＲＳＥ及 ＰＣ
ＢＭＯＲＳ参量都随 ＷＢ等级的增加而显著增大。
ＭＯＲＳＥ在不同 ＷＢ等级间无显著差异，而 ＰＣ
ＭＯＲＳ参量 ＳＥＶ显著高于 ＮＯＲＭ与 ＭＯＤ，且 ＮＯＲＭ
与 ＭＯＤ组间无显著差异。

表 ４　不同 ＷＢ等级下熟肉肉质检测结果

Ｔａｂ．４　Ｄｅｃｔｅｃｔｉｏｎｒｅｓｕｌｔｏｆｃｏｏｋｅｄｆｉｌｌｅｔｍｅａｔ

ｑｕａｌｉｔｙａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔＷＢｃａｔｅｇｏｒｉｅｓ

参数　　 ＮＯＲＭ ＭＯＤ ＳＥＶ

蒸煮损失率／％ ２４１９ｃ ２９９０ｂ ３４４５ａ

ＭＯＲＳＥ／（Ｎ·ｍｍ） １７８６３ａ １７８７８ａ １８５４３ａ

ＰＣ ＭＯＲＳ ８１６ｂ ８８２ｂ １４４９ａ

ＢＭＯＲＳＥ／（Ｎ·ｍｍ） ２０４７２ｃ ２２７７０ｂ ２７３５０ａ

ＰＣ ＢＭＯＲＳ ４４０ｃ ６９０ｂ ９４９ａ

　　蒸煮损失率随 ＷＢ等级的升高而明显增大，说
明 ＳＥＶ在蒸煮过程中更易失去水分导致其持水率
较低，嫩度明显下降，肉质整体偏硬、干燥，这些因素

较大程度上影响了肉的食用品质，文献［１１，１４］发
现的蒸煮损失率变化与本研究一致。此外，文

献［２１］发现通过 ＭＯＲＳ、ＢＭＯＲＳ进行剪切实验时，
在不同 ＷＢ等级间 ＢＭＯＲＳＥ差异性较 ＭＯＲＳＥ明
显，更适合对较大日龄的 ＷＢ进行熟肉肉质评价。
本研究结果与上述相吻合，因 ＭＯＲＳ切口部分较
ＢＭＯＲＳ锋利，更易切入肌肉内部，并不会受熟肉
ＷＢ等级不同导致嫩度变化的影响，因此 ＭＯＲＳＥ结
果无显著差异。而 ＢＭＯＲＳ因切口部分刀片钝化
（图４）不易直接切入肌肉内部。当使用 ＢＭＯＲＳ剪
切不同 ＷＢ等级的熟肉样本时，ＢＭＯＲＳＥ较 ＭＯＲＳＥ

高且 ＢＭＯＲＳＥ随 ＷＢ等级的升高而显著增大，能更
客观的区别 ＷＢ的熟肉肉质，为 ＷＢ的食用品质提
供参考。

图 ４　不同 ＷＢ等级熟肉样本横截面

Ｆｉｇ．４　ＣｒｏｓｓｓｅｃｔｉｏｎｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔＷＢｃａｔｅｇｏｒｉｅｓｉｎ

ｃｏｏｋｅｄｆｉｌｌｅｔｓ
　
文献［１７］研究发现 ＳＥＶ较 ＮＯＲＭ含有较高的

不溶性胶原蛋白和结缔组织，这些因素共同作用导

致 ＳＥＶ结构与 ＮＯＲＭ及 ＭＯＤ存在差异。图４所示
为不同 ＷＢ等级熟肉横切面图像，由图 ４可知，
ＮＯＲＭ肌肉结构纹理细密，而 ＳＥＶ因上述因素导致
肌肉结构发生改变，具有明显的层状结构，且 ＳＥＶ
层状 结 构 较 ＮＯＲＭ 及 ＭＯＤ 多。当 ＭＯＲＳ或
ＢＭＯＲＳ剪切样本时，由于不同 ＷＢ等级的层状结
构数量不同，在刀片切入时会因层状结构的影响

而产生不同个数的峰值，最终使得 ＰＣ ＭＯＲＳ及
ＰＣ ＢＭＯＲＳ在 ＳＥＶ等级下显著高于其他 ＷＢ等
级。此 外，由 于 ＭＯＲＳ与 ＢＭＯＲＳ的 切 口 不 同
（图 ３），对于同一个样本 ＭＯＲＳ因切口锋利可以
直接逐层切入肌肉内部，而 ＢＭＯＲＳ因切口钝化在
剪切样本时不易直接切入样本，通常先对样本表

层内数层层状结构进行物理挤压，当挤压聚集的

能量足够切入样本时，ＢＭＯＲＳ将对数层层状结构
同时切断。该过程重复进行直至完成一次剪切实

验。因 此，ＰＣ ＢＭＯＲＳ在 同 一 样 本 下 较

ＰＣ ＭＯＲＳ小。
综上所述，通过蒸煮损失率及 ２种剪切探头对

熟肉肉质检测发现熟肉肉质随 ＷＢ等级的升高而降
低，其食用品质显著下降。在 ＭＯＲＳ及 ＢＭＯＲＳ中，
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ＢＭＯＲＳ可更加有效地区别 ＷＢ熟肉肉质。同时，
ＰＣ ＭＯＲＳ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ作为新的衡量标准，在区
分 ＷＢ熟肉肉质组间差异的同时客观地反映了 ＷＢ
内部的结构及纹理特征。

２４　各参量与 ＷＢ等级之间相关性
对本研究中所有生肉及熟肉的测量参量与 ＷＢ

等级之间进行相关性分析，结果发现挤压力（Ｒ＝
０９２）、１８ｃｍ处圆形变形量（Ｒ＝０７１）、１５ｃｍ处圆
形变形量（Ｒ＝０６５）、蒸煮损失率（Ｒ＝０７０）、ＰＣ
ＭＯＲＳ（Ｒ＝０６８）、ＰＣ ＢＭＯＲＳ（Ｒ＝０７１）参量均与
ＷＢ等级极显著相关，ＢＭＯＲＳ（Ｒ＝０５３）与 ＷＢ等
级显著相关，但 １２ｃｍ处圆形变形量（Ｒ＝０２２）、
ＭＯＲＳＥ（Ｒ＝０１３）与 ＷＢ等级不相关。挤压力与
ＷＢ等级相关性极高，是描述 ＷＢ生肉硬度的极显
著参量。１８ｃｍ处圆形变形量的相关性较１５ｃｍ高，
可作为检测 ＷＢ等级的极显著形变参量。蒸煮损失
率、ＰＣ ＭＯＲＳ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ与 ＷＢ等级极显著相
关，是描述熟肉肉质的特征参量。综上，挤压力、

１８ｃｍ处圆形变形量可作为 ＷＢ生肉肉质分析及判
定的极显著参量，同时可以考虑用机器视觉技术提

取１８ｃｍ处圆形变形量作为在线无损检测的特征参
量替代传统的人工分级及机械检测方法，从而在一

定程度上为实现 ＷＢ的在线检测提供理论依据。蒸
煮损失率、ＰＣ ＭＯＲＳ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ这些参量可对

熟肉肉质进行分析预测，同时提供了不同 ＷＢ等级
样本内部的结构及纹理特征。

３　结束语

本文通过生肉的不同检测方法探求了一种可以

替代人工评价体系的特征参量用于对 ＷＢ的在线检
测。此外，在对熟肉肉质进行检测分析的同时，通过

对 ＰＣ ＭＯＲＳ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ参量的分析，探讨了
ＷＢ内部结构及纹理特征。实验研究表明，随着 ＷＢ
等级的升高，鸡胸肉生肉样本的挤压力显著增大，

１８ｃｍ、１５ｃｍ和１２ｃｍ处圆形变形量显著减小。熟
肉样本中蒸煮损失率、ＢＭＯＲＳＥ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ显著
增大。挤压力可作为描述 ＷＢ等级极显著的硬度参
量，同时１８ｃｍ处圆形变形量可作为实现 ＷＢ在线
检测分级的潜在特征参量；在熟肉肉质分析中

ＢＭＯＲＳ较 ＭＯＲＳ更易对 ＷＢ进行检测评价，在通过
剪切能量（ＭＯＲＳＥ、ＢＭＯＲＳＥ）评价肉质的同时，通
过 ＰＣ ＭＯＲＳ及 ＰＣ ＢＭＯＲＳ２个参量增强了熟肉
肉质评价的可靠性，同时对不同等级 ＷＢ的内部结
构及纹理特征做了直观地描述和区分。结合相关性

分析，挤压力、蒸煮损失率、ＢＭＯＲＳＥ、ＰＣ ＢＭＯＲＳ
可作为 ＷＢ生肉及熟肉肉质分析的特征参量，结合
这些参量可客观地对 ＷＢ肉的品质及等级进行预测
和评定。
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