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前 言

本标准对鲜海水鱼的一般通用要求参照国际食品法典委员会标准 �������������ð 鲜鱼卫生

操作规范��感官及水煮试验参照美国联邦法规 �������������野生动物与水产品 整条或处理过的
鱼的分级标准��抽样方法参照加拿大�水产品�质量管理纲要 ���� �的要求�样品处理参照�美国公定
分析方法�����������年第十五版��
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�王联珠�李晓川�陈远惠�
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国家质量技术监督局����������批准 ����������实施

� 范围

本标准规定了鲜海水鱼的技术要求�试验方法�检验规则�标签�包装�运输和贮存�
本标准适用于捕获后未经加工处理的鲜海水鱼�冰鲜海水鱼和仅去内脏而未作其他处理的鲜海水

鱼�

� 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

�����������
�

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

� 要求

�2�� 感官要求
感官要求见表 ��

表 � 感官要求

项 目 一 级 二 级 三 级

鱼体外观

鱼体硬直�完整�无破肚�具有鲜
鱼固有色泽�色泽明亮�花纹清
晰�鳞片紧贴鱼体

鱼体稍软�完整�无破肚�具鲜鱼
固有色泽�色泽稍暗�花纹较清
晰�鳞片略有脱落

鱼体较软�基本完整�允许中上
层鱼稍有破肚�鱼体色泽较暗�
花纹较清晰�鳞片局部脱落�与
鱼体连接稍松弛

肌肉
肌肉组织紧密有弹性�切面有光
泽�肌纤维清晰

肌肉组织较紧密�有弹性�肌纤
维清晰

肌肉组织尚紧密�弹性较差�肌
纤维较清晰

眼球 眼球饱满�角膜透明明亮 眼球平坦�角膜稍混浊 眼球稍凹陷�角膜较混浊

鳃 鳃丝清晰�色鲜红�有少量粘液 鳃丝清晰�色暗红�有些粘液
鳃丝较清晰�色粉红到褐色�有
粘液覆盖

气味
体表和鳃丝具正常鱼特有气味�
新鲜

体表和鳃丝具正常鱼腥味�无油
脂酸败味及异味

允许鳃丝有轻微异味�但无臭
味�氨味

杂质 无外来杂质�去内脏鱼腹部无黑膜
无外来杂质�允许去内脏鱼腹部
稍有黑膜
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�2�� 蒸煮试验
蒸煮试验的要求见表 ��

表 � 蒸煮试验的要求

项 目 一 级 二 级 三 级

蒸煮试验
具鲜鱼固有的香味�口感肌肉

组织紧密有弹性�滋味鲜美

气味正常�口感肌肉组织稍松

弛�滋味较鲜

气味较正常�口感肌肉组织较

松弛�滋味稍鲜

�2�� 挥发性盐基氮 ���� �
当鱼体明显不新鲜时�应以挥发性盐基氮 ���� �确定其鲜度 ���� 的规定见表 ��

表 � 挥发性盐基氮 ���� �指标 ��ð����

鱼的种类 一 级 二 级 三 级

一般鱼类 ��� ��� ���

板鳃鱼类 ��� ��� ���

�2�� 卫生指标
组胺应符合 ������的规定�汞应符合 ������的规定�无机砷应符合 ������的规定�六六六�

滴滴涕应符合 ������的规定�

� 试验方法

�2�� 感官
将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�按表 �要求逐项检验�
气味评定时�撕开或用刀切开鱼体的若干处�靠近鼻子嗅气味后判定

�2��
�

蒸煮试验

需要蒸煮检验时按下列方法进行�将鱼去内脏后�切成 ��� 宽的鱼块�每份试样约为 �����然后按

�2��2��条或 �2��2��条规定处理后�立即嗅蒸汽气味�再尝口味

�2��2��
�

袋煮法

将处理好的样品置于可蒸煮的薄膜袋中�浸入开水中排去空气后�折起袋的开口放于悬架上�并夹
紧袋口�将其煮 �����
�2��2��

�
蒸汽法

在锅内放入金属网架和水�将水烧开后�将处理好的样品用单层铝箔或薄膜包好�放于锅中的金属
网架上�盖上锅盖�蒸 �����
�2��

�
样品制备

�2��2�� 小鱼�鱼体������取 ����条�清洗后�弃去鱼头�鱼鳞�鱼尾�鱼鳍�内脏�从头至尾在背上部
至腹腔两侧横切鱼�得到整片鱼肉和鱼皮

�2��2��
�

大鱼取至少 �条鱼�清洗�去鳞�去内脏�从每条鱼中切取 �2����厚的 �个横截面鱼片�一片在
胸鳍之后�一片在胸鳍和肛门之间�一片在肛门之后��剔去鱼骨

�2��2��
�

将所取得的鱼肉立即用绞肉机绞碎 �次�绞肉机的孔径应在 �2������之间�使用组织捣碎
机�打碎数分钟�中间需不断停机�以便刮掉杯壁上的鱼肉

�2��
�

卫生指标

取用按 �2��条处理后的样品�进行以下各项指标的检验

�2��2��
�

挥发性盐基氮�按 ��ð ����2���� 规定执行

�2��2��
�

组胺�无机砷�按 ��ð ����2���� 规定执行

�2��2��
�

汞�按 ��ð ����2���� 规定执行�

�

��ð�����������



�2��2�� 六六六�滴滴涕�按 ��ð ����2���� 规定执行�

� 检验规则

�2�� 组批�同一条船上相同鱼种未经分拣过或已按规格分拣过的鱼为一个批次

�2��
�

抽样数量及感官检验判定数见表 ��
表 � 抽样方法及感官检验规则 条

全部鱼数量 样 本 大 小 合格判定数�� 不合格判定数��

���� � � �
����� � � �
����� � � �
������ � � �
������� �� � �
�������� �� � �

���������� �� � �
����������� �� � �
������������ �� � �

������� ��� �� ��

��合格判定数�若在样本中发现的不合格鱼条数小于或等于合格判定数�则判为该批产品为合格品

��

�
不合格判定数�若在样本中发现的不合格鱼条数大于或等于不合格判定数�则判该批产品为不合格品�

�2�� 判定规则

�2��2�� 感官检验所检项目全部符合 �2��条规定�样本数符合表 �规定�则判为批合格

�2��2��
�

若感官检验判定鲜鱼质量困难时�应做蒸煮试验并检测 ���值�并以蒸煮试验及 ���测定结
果为综合判定依据

�2��2��
�

所检项目若有一项检验结果不符合标准规定�可加倍抽样将此项目复验一次�按复验结果判定
本批产品是否合格

�2��2��
�

卫生指标中有一项检验结果不符合标准规定�则判本批产品不合格�

� 标签�包装�运输�贮存

�2�� 标签
应有标签标明鱼种�等级�数量�海区及生产�捕捞�日期等项目

�2��
�

包装

鲜海水鱼应装于无毒�无味�便于冲洗的鱼箱或保温鱼箱中�确保鱼的鲜度及鱼体的完好�避免践踏
鱼体或用锐器伤鱼�鱼不能放得太满�放鱼前需在鱼箱底铺一层冰�在鱼箱中需放足量的碎冰以保持鱼
体温度在 �����
�2�� 运输
用冷藏或保温车船运输�保持鱼体温度在 ����之间�运输工具应清洁卫生�运输中防止日晒�虫

害�有害物质的污染和其他损害

�2��
�

贮存

鲜鱼应贮存于清洁库房�防止虫害和有害物质的污染及其他损害�贮存时保持鱼体温度在 ����
之间�保存期 ��时为 ����天���时不超过 �天�若以冰保存�温度不恒定时�冬季不能超过 ��天�夏
季不能超过 �天

��
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