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肉豬屠體性狀之檢測技術 

1-屠體分切 

大       綱 

壹.屠體測定項目 

貳.屠體評分佔比 

壹.屠體測定 

一.屠體測定分為：屠體性狀與
屠肉品質。 

豬肉部位 

一.肩胛部：梅花肉、下肩肉、頸肉。 

二.背脊部：里肌肉、腰內肉。 

三.腹脅部：腹脅肉。 

四.後腿部：後腿肉。 



  二.屠體性狀測定項目：屠宰率、 

    瘦肉率、背肪厚度、背腰長度、 

    脂肪率、腰眼面積。 

  三.其他屠體測定項目：pH值、肋骨數、 

     屠體評級。 

四.屠宰率% ＝(屠體重÷活體重)×100 
   活體重：於屠前秤活體重量。 
   屠體重：電昏放血及摘除內臟後 
           秤取屠體重量。 
    
 

五.瘦肉率＝瘦肉重÷屠體重×100% 
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六.背脂:第一肋骨背脂厚度，最後 
   肋骨背脂厚度，最後腰椎背脂厚 
   度之三點平均厚度。 

 
    

    七.背腰長度:第一肋骨前緣至 
     恥骨前緣長度。 

 
    

 

八.腰眼面積:第10肋里肌肉面積。 
 
    

九.pH值:分為屠後1小時與24小時， 
  測定部位通常測里肌與後腿。 
  pH值影響因素很多，但與屠前緊迫 
  與否有直接關係。 
 pH值為屠肉品質變化判定之參考依據。 



貳.屠體評分佔比(範例) 
一.瘦肉率20% 
二.背脂厚10％ 
三.背腰長10％ 
四.腰眼面積10% 
五.三層肉外觀10% 
六.屠體外觀20% 
七.後腿比例5% 
八.背腰比例5% 
九.腹脅比例5% 
十.肩胛比例5% 
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