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本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由海南省检验检测研究院提出。
本文件由海南省标准化协会归口。
本文件起草单位：海南省检验检测研究院、澄迈县市场监督管理局、海南省标准化协会
本文件主要起草人：
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T/HNBX XXXX—2025
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无抗海南金鲳鱼
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233333]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212]本文件规定了无抗海南金鲳鱼的术语和定义、养殖环境要求、养殖管理、质量要求、检验规则、标签、标志、包装、运输与贮存等内容。
本文件适用于海南省范围内无抗金鲳鱼的养殖、加工与流通环节。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97192965]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/T 191 包装储运图示标志
GB 2733  食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品
GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 4806.7  食品安全国家标准 食品接触用塑料材料及制品
GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定
GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定
GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定
GB 5749  生活饮用水卫生标准
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 11607  渔业水质标准
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 18109 冻鱼
GB/T 19424  天然植物饲料原料通用要求
GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范
GB 20850 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 23181  微生物饲料添加剂通用要求
GB/T 30891 水产品抽样规范 
GB/T 36193 水产品加工术语
GB/T 45061 冻鱼片
NY/T 3474  卵形鲳鲹配合饲料
SC/T 1077  渔用配合饲料通用技术要求
SC/T 3103  鲜、冻鲳鱼 
SC/T 3035 水产品包装、标识通则
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
[bookmark: _Toc26986532]GB/T 36193界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

无抗养殖
养殖过程中全程不使用抗生素类药物进行疾病预防或治疗，通过生物防控、水质调控及科学饲喂等手段替代抗生素的养殖模式。

海南金鲳鱼
在海南省海域或标准化养殖基地内养殖的金鲳鱼（Trachinotus ovatus）。

亲鱼
用于繁殖苗种的成体金鲳鱼。

生物防控
通过水质管理、生态调控等手段预防病害发生。

无抗海南金鲳鱼
经无抗养殖、检验检疫 、加工生产的鲜（冻）海南金鲳鱼。
质量要求
原料要求
无抗海南金鲳鱼苗种来源应优先选择省级以上良种原种场，健康无畸形，具有检疫合格证明，无抗生素使用记录。
饲料符合SC/T 1077的要求，粗蛋白≥40%，脂肪≤10%。
应无抗养殖，饲养过程禁止添加抗生素、激素类物质，使用微生物制剂替代。
病害防控以生物防控为主，采用益生菌调水、免疫增强剂拌饵等措施。
发现病鱼立即隔离，使用农业农村部批准的非抗生素类渔药。
感官要求
应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	要求

	
	活鱼
	鲜鱼
	冻鱼

	常规
	鱼体健康，体态匀称，游动活泼，无鱼病症状；具有金鲳鱼固有的色泽和光泽，无异味：体表完整。
	鲜鱼的外观、眼球、腮、肌肉、气味、杂志等要求应符合GB/T 18108中表1优级的要求。
	冻品和解冻后感官要求（除蒸煮后品质）应符合GB/T 18109的4.4的要求.

	蒸煮后品质
	
	应符合GB/T 18108-2024中表1优级的要求
	解冻后产品应符合GB/T 18109表1要求（冻品不适用）


理化指标
应符合表2的规定。
理化要求
	项目
	要求

	
	活鱼
	鲜鱼
	冻鱼

	冻品中心温度／℃
	/
	/
	≤-18

	水分／%
	/
	/
	≤86

	挥发性盐基氮／(mg/100g)
	/
	≤30
	≤30

	组氨／(mg/100g)
	/
	≤20
	≤20



安全指标
应符合 GB 2762、GB 2763及农业农村部公告第250号的规定。
净含量
净含量要求参照国家市场监督管理总局令第70号，并按照JJF 1070规定的方法检验。
检验规则
原料检验
原辅料入库需经检验合格或获取产品检验合格证明后方可入库。
组批规则
原活鱼、鲜鱼以同一网箱或同一养殖场中养殖条件基本相同的鱼为同一检验批。预包装冻鱼在原料及生产条件基本相同的情况下，同一天或同一班组生产的产品为一批。
出厂检验
活鱼、鲜鱼每批产品应由公司质量部门进行出货检验。检验项目为感官检验，检验合格后方可出货。
预包装冻鱼每批产品应由生产单位质量检验部门进行出厂检验，检验项目为感官、净含量冻品中心温度，检验合格后方可出厂。
型式检验
在下列情况之一时，应对全部质量指标进行检验：
长期停产，恢复生产时；
原料变化或改变主要生产工艺，可能影响产品质量时；
加工原料来源或生长环境发生变化时；
国家质量监督机构提出进行型式检验要求时：
出厂检验与上次型式检验有大差异时；
正常生产时，每年至少一次的周期性检验。
注：本条仅适用于预包装产品。
抽样规则
水产品抽样按照GB/T 30891的要求执行。
活鱼：同一养殖池或网箱为一批，随机抽取至少1kg，现场进行感官检查及快速检测。
冰鲜/冷冻鱼：同一批次（≤5吨）按GB/T 30891执行，抽取1 kg样品，分割后密封冷藏（≤4℃）或冷冻（≤-18℃）保存。
检测样本留存：检验后剩余样品应保存至保质期结束后30天。
判定规则
检验项目全部合格，判定该批次产品合格。
若兽药残留、重金属等安全指标任一项不合格，直接判定该批次不合格，不得复检。
感官、包装等非安全指标不合格时，允许加倍抽样复检1次，复检合格则判定合格。
复检规则
仅对初次检验不合格的非安全指标项目进行复检。
复检结果以最终检测报告为准，复检仍不合格则判定该批次产品不得以“无抗”名义销售。
标签、标志
包装或产品标签注明“无抗海南金鲳鱼”、养殖基地名称、出池日期、保质期。
通过认证的产品可使用“无抗”标识，二维码追溯系统链接至养殖记录。
预包装产品标签应符合GB 7718及SC/T 3035 的规定，标签内容包括：产品名称、商标、原料品种、生产者或经销者的名称、地址、生产日期、贮藏条件、保质期等。如果是去骨（或去刺）鱼片应在标签上注明。
营养标签应符合GB 20850的规定。
包装贮运图示标志应符合GB/T 191的规定。
[bookmark: BookMark8]包装
活鱼装箱水温应保持18～22℃。
鲜鱼装箱时不宜过满，防止鱼体被挤压，宜层冰层鱼，加封顶冰，保持鱼体温度在0℃~4℃之间。
包装所用材料应洁净、无毒、无异味、坚固，符合GB 4806.7的规定。
产品包装应严密、无破损和污染现象，产品包装内应有合格证。
运输、贮存
运输
运输工具应清洁卫生、无异味，不应接触有腐蚀性的物质和有害物质。
运输过程中应防止日晒、虫害、有害物质的污染和其他损害，避免挤压与碰撞。
活鱼的暂养运输水应符合 GB 11607的规定；鲜鱼在运输过程中厢体温度不应高于 10℃；冻鱼应用冷藏或保温车船运输，运输过程中厢体温度不应高于﹣15℃。
贮存
活鱼暂养用水应符合GB 11607的规定。
活鱼运输使用帆布桶、活鱼箱等充氧低温水运，运输温度保持在20～25℃。
鲜鱼应贮存在阴凉处，防止日晒、虫害、有害物质的污染和其他损害。冷藏时应保持产品温度在0℃～4℃之间。
冻鱼应贮存在-18℃或更低的温度下，禁止与有毒、有害、有异味的物品同库贮存。不同规格、批次的冻鱼应分别堆垛，并用垫板垫起，与地面距离不少于 10cm，与墙壁距离不少于 30cm，堆放高度以纸箱受压不变形为宜。
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