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前 言

冻海水鱼是我国水产品加工业产量最大的产品�也是重要的进出口水产品�海水鱼种类繁多�除个

别特殊品种的冷冻品需单独制定标准外�本标准可作为冻海水鱼的通用标准�
本标准参照了国际食品法典委员会 ���� ���� ����������ð 速冻食品的加工和处理卫生操作规

范��美国联邦法规 �������������野生动物与水产品 整条或处理过的鱼的分级标准��及�美国公

定分析方法�����������年第十五版�中的规定�根据我国冻海水鱼加工的实际情况编制的�冷冻工

艺要求和冻品中心温度与上述国际标准的规定相同�
本标准由农业部渔业局提出�
本标准由中国水产科学研究院黄海水产研究所归口�
本标准起草单位�中国水产科学研究院黄海水产研究所�
本标准主要起草人�李晓川�陈远惠�王联珠�
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国家质量技术监督局 ����������批准 ����������实施

� 范围

本标准规定了冻海水鱼的要求�试验方法�检验规则�标签�包装�运输和贮存�
本标准适用于经冷冻加工的整条海水鱼和剖割过的海水鱼�不包括经过进一步加工的冻鱼片等产

品�

� 引用标准

下列标准所包含的条文�通过在本标准中引用而构成为本标准的条文�本标准出版时�所示版本均

为有效�所有标准都会被修订�使用本标准的各方应探讨使用下列标准最新版本的可能性
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海水鱼类卫生标准

����������� 食品中汞限量卫生标准

����������� 粮食�蔬菜等食品中六六六�滴滴涕残留量标准

����������� 食品中砷限量卫生标准

��ð ����2��������� 食品中总汞的测定方法

��ð ����2��������� 食品中六六六�滴滴涕残留量的测定方法

��ð ����2��������� 肉与肉制品卫生标准的分析方法

��ð ����2��������� 水产品卫生标准的分析方法

����������� 生活饮用水卫生标准

����������� 食品标签通用标准

��ð ����������� 鲜海水鱼

� 要求

�2�� 原料鱼

应采用新鲜�清洁�经过分等分级的海水鱼为冷冻加工的原料鱼�原料鱼应符合 ��ð ������ 中一�
二级品规定

�2��
�

加工要求

冷冻加工用水应符合 ������的要求�速冻过程应能保证使产品迅速通过最大冰晶区�并且中心

温度达����后速冻过程才算完成�冻海水鱼产品都应镀冰衣�单冻�或包冰被�块冻��速冻时间�吹风

式冻结不得超过 ����接触式平板冻结不得超过 ��
�2��

�
净含量

鱼体解冻后净含量允差的规定见表 ��

�



表 � 解冻后净含量允差 �

项 目 ������ð块�袋� �����ð块�袋� ����ð块�袋�

净含量允差 �� �� ��

�2�� 感官要求

�2��2�� 外观要求见表 ��
表 � 外观要求

种 类 一 级 二 级 三 级

单冻

冰 衣 完 整�晶 莹 透 明�厚 薄 均 匀�
鱼 体 完 整�坚 硬�无 损 伤�个 体 间

易分离

冰衣完整�厚薄均匀�鱼体完整�
坚 硬�无 干 耗�无 损 伤�个 体 间 易

分离

冰衣完整�鱼体允许断鳍断尾一

处�无 干 耗�不 得 有 油 烧 现 象�个

体间易分离

块冻

冻 块 平 整�坚 实�无 缺 损�表 面 清

洁�冰 被 良 好�冰 衣 完 整 晶 莹 透

明�鱼体完整�条重 ����以上规

格的鱼应排列整齐

冻 块 平 整�坚 实�清 洁�无 缺 损�
冰 被 良 好�冰 衣 完 整�厚 薄 均 匀�
鱼 体 完 整�条 重 ����以 上 规 格

的鱼应排列整齐

冻 块 平 整�无 软 化 融 解�冰 衣

�被�完 好�表 面 清 洁 鱼 体 完 整�
允许个别冻 块 有 轻 微 干 耗 现 象�
但不得有油烧现象

剖割冷冻

冰 衣 完 整�晶 莹 透 明�厚 薄 均 匀�
鱼 体 坚 硬�内 脏 去 除 干 净�排 列

整 齐�大 小 基 本 一 致�部 位 搭 配

合理

冰 衣 完 整 清 洁�厚 薄 均 匀�鱼 体

坚 硬 无 内 脏�排 列 整 齐�大 小 基

本一致

冰衣较完整�鱼体较硬无软化现

象�无 内 脏�排 列 较 整 齐�大 小 基

本 一 致�允 许 个 别 有 轻 微 干 耗�
但不得有油烧现象

�2��2�� 解冻后的感官要求应符合 ��ð ����������� 中 �2��条和 �2��条规定�但蒸煮试验和挥发性盐

基氮 ���� �项目只在需要时进行

�2��
�

冻鱼中心温度

冻鱼中心温度应在����以下

�2��
�

规格

应与标示值相符

�2��
�

卫生指标

组胺应符合 ������规定�汞应符合 ������规定�六六六�滴滴涕应符合 ������规定�无机砷

应符合 ������规定�

� 试验方法

�2�� 净含量偏差

�2��2�� 所用衡器的最大称量值�不得大于被称样品质量的 �倍

�2��2��
�

从冷库中抽取的样品立即去除包装�置于解冻容器内�在低于 ���的常流水下�小心搅动�使样

品不被破坏�解冻至表面冰层融化�个体能分离�所有可见或可触及到的冰衣全部去掉为止�将已解冻的

鱼移至有网的筐中�倾斜沥干 ���� �用衡器称重�净含量偏差按式���进行计算

������

�
'��� '��

'��
� ��� �������������

式中� ���� 净含量偏差���
'����产品标示净含量���

'����样品净含量��
�2��

�
感官

将 称 过 净 含 量 的 试 样 倒 在 白 色 瓷 盘 或 不 锈 钢 工 作 台 上�在 光 线 充 足�无 气 味 的 环 境 中 按

��ð ����������� 中 �2��条要求逐项检验�蒸煮试验方法按 ��ð ����������� 中 �2��条执行�

�

��ð�����������



�2�� 冻品中心温度

块冻品�或个体较大的单冻品�用钻头钻至冻块几何中心�将温度计插入钻孔中�个体小的单冻品将

温度计插入试样中心或盒�袋中心部位�待温度计稳定后读数

�2��
�

卫生指标

按 ��ð ����������� 中 �2��条处理后的样品进行以下各项目的检验

�2��2��
�

挥发性盐基氮�按 ��ð �������� 规定执行

�2��2��
�

组胺�无机砷�按 ��ð �������� 规定执行

�2��2��
�

汞�按 ��ð �������� 规定执行

�2��2��
�

六六六�滴滴涕按 ��ð �������� 规定执行�

� 检验规则

�2�� 组批

同品种�同规格�同班次生产的产品为一检验批

�2��
�

抽样

�2��2�� 对同批受检样品堆垛的不同部位随机抽取����件�袋�箱�以内抽 �件�每 增 加 ���件 增 抽 �
件�不足 ���件按 ���件计�若所抽样品内无小包装件则最少抽样量为 �件

�2��2��
�

从各抽出件中随机抽 �块�袋�盒��其中一块�袋�盒�进行冻品中心温度检验�另一块�袋�盒�进

行净含量�感官及其他项目检验�若所抽样品内无小包装件�将样品先检测冻品中心温度后�再进行净含

量�感官及其他项目检验

�2��
�

检验分类

产品检验分为出厂检验和型式检验

�2��2��
�

出厂检验

每批产品必须进行出厂检验�出厂检验由生产单位质量检验部门执行�检验项目由生产单位确定�
应选择能快速�准确反映产品质量的主要技术指标�检验合格签发检验合格证�产品凭检验合格证�入库

或出厂

�2��2��
�

型式检验

有下列情况之一时应进行型式检验�检验项目为本标准中规定的全部项目�
��长期停产后恢复生产时�
��原料产地更换或产地海区状况有变化时�
��正常生产每年一次�
��国家质量监督机构提出进行型式检验要求时

�2��
�

判定规则

�2��2�� 感官检验中凡 ���的样品符合 ��ð ����������� 中 �2��条要求�净含量检验中所检样品平均

值不得低于标示量�规格中至少 ���的样品应符合标示量�所检项目全部符合标准规定�则该产品判为

批合格

�2��2��
�

若外观检验判定产品质量困难时�应进行蒸煮试验及测定挥发性盐基氮�并以该两项检验结果

为判定依据

�2��2��
�

所检项目若有一项不符合本标准规定�可重新加倍抽样进行一次复验�以复验结果为判定依据�

� 标签�包装�运输�贮存

�2�� 标签

块冻品表层或最内层包装袋上及小包装和单冻品的外包装上应按 ������要求标示品名�生产厂

名�地址�规格�生产日期�保存期�净含量等

��

�
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�2�� 包装

产品外包装应用食品用编织袋或纸箱包装�外包装要求强度好�封口�缝口�牢固�内包装用食品用

塑料袋�纸盒�塑料盒等包装�所用包装材料应符合有关卫生标准的要求

�2��
�

运输

产品应采用冷藏车船或保温车船运输�运输工具应清洁卫生�防止有害物质的污染及其他损害�不

得与有毒有害及气味浓郁物品混运

�2��
�

贮存

�2��2�� 产品应贮存于库温为����以下的冷库中�库温波动应保持在 ��内�冷库空气相对湿度不低

于 ����中心温度低于���的转运冻鱼可直接入库�否则必须复冻后入库

�2��2��
�

不同品种�不同规格�不同等级�批次的冻鱼应分别堆垛�垛底应设垫木

�2��2��
�

冷藏保存期�鳕鱼等低脂鱼 ��个月�带鱼等中脂鱼 �个月�鲐鱼等高脂鱼 �个月�

����
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