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速冻巴沙鱼片、块

1  范围

本文件规定了速冻巴沙鱼片、块的技术要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。

本文件适用于速冻巴沙鱼片、块的生产、检验和销售。

2  规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 2760   食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2762   食品安全国家标准 食品中污染物限量

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 14881 食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

SC/T 3016 水产品抽样方法

3 术语和定义
3.1 速冻巴沙鱼片（Frozen Pangasius Hypophthalmus Fillet）
以活低眼无齿巨鲶（Pangasius Hypophthalmus）或以去头去脏的冻活低眼无齿巨鲶（Pangasius Hypophthalmus）为原料，活鱼经过去头脏（冻鱼解冻后）采取去刺、去皮或不去皮、保水或不保水、速冻、包冰衣等工艺制成的片状产品。

3.2 速冻巴沙鱼块（Frozen Pangasius Hypophthalmus Portion）
以活低眼无齿巨鲶（Pangasius Hypophthalmus）或以去头去脏的冻活低眼无齿巨鲶（Pangasius Hypophthalmus）为原料，活鱼经过去头脏（冻鱼解冻后）采取去刺、去皮或不去皮,以一定规格切块、保水或不保水、速冻、包冰衣等工艺制成的块状产品。

3.3 规格（Size）
按鱼片、块个体大小划分的品类。

4要求

4.1 原、辅料及加工用水要求

4.1.1 巴沙鱼：应符合GB 2733及国家有关渔药残留限量的规定。
4.1.2 食品添加剂：符合相应国家安全标准的规定。
4.1.3 加工用水：应符合GB 5749的规定。

4.2 感官要求

4.2.1 冻品感官要求
应符合表1 的规定。

表1冻品感官要求
	项目
	要求

	外观
	体表呈粉白色至粉紫色，片形（块型）基本完整；鱼片（块）个体间易于分离；冰衣透明光亮，表面平整均匀，无凸凹感，块体基本被包裹，无明显干耗，无软化

	状态
	具有速冻巴沙鱼片、块固有的形态

	气味
	具有巴沙鱼固有的气味，无异味

	规格
	同一规格鱼片（块）大小基本均匀；小于标示规格的个体数量不得超过同一包装总量的10%，鱼片（块）质量不能少于标示规格的90%

	杂质
	无正常可见外来杂质


4.2.2 解冻后感官要求

应符合表2 的规定。

表2 解冻后感官要求

	项目
	要求

	外观
	体表呈粉白色至粉紫色，片形（块型）基本完整；无刺；无寄生虫和虫卵；具有巴沙鱼固有的色泽与花纹；无变色（黄变、红变、褐变）现象

	组织
	具有巴沙鱼固有的组织形态；无呈现糊状，膏状现象；无糜烂现象

	气味
	具有巴沙鱼固有的气味，无保水剂气味，无腐败，酸败等令人厌恶的臭味，及鱼体自身外的异味

	水煮试验
	水煮后有巴沙鱼正常鲜味，肌肉组织富有弹性；无其他异味。

	杂质
	无正常可见外来杂质


4.3 理化指标
应符合表3的规定。

表3  理化指标

	项目
	指 标

	
	特级品
	一级品
	二级品
	合格品

	
	带皮片
	去皮片
	带皮片
	去皮片
	带皮片
	去皮片
	带皮片
	去皮片

	水分，g/100g       ≤
	83.5
	85.0
	85.0
	87.0
	87.0
	88.0
	88.0
	90.0

	蛋白质，g/100g     ≥
	14.5
	13.0
	13.0
	10.0
	10.5
	9.5
	8.0
	7.5

	脂肪，g/100g       ≤
	2.0
	1.5
	2.5
	2.0
	2.6
	2.0
	3.0
	2.5

	冰衣率，%         ≤
	10
	20
	30

	挥发性盐基氮，mg/100g         ≤
	20

	最大直径超过1.0cm的干耗（个/片）
	0
	≤1
	≤2

	最大直径超过0.5cm的淤血点（个/片）
	0
	≤1
	≤2

	挥发性盐基氮，mg/100g         ≤
	20

	产品中心温度*，℃  ≤
	-18℃

	*适用于产品出厂检验


4.4 污染物限量

应符合GB 2762的规定。

4.5 生产加工过程

应符合GB 14881的规定。

4.6 食品添加剂

仅可使用水分保持剂和酸度调节剂，使用量应符合GB 2760的标准。

5  试验方法

5.1 感官要求
在自然光线下，将试样倒在白色搪瓷盘或不锈钢工作台上 ，按4.2的规定逐项进行检验：

5.1.1 通过测定只能用小刀或其他利器除去的面积，检查冻结样品中脱水的情况。测量样品单位的总表面积，计算受影响的面积百分比。

5.1.2 解冻并逐片检查样品有无瘀血点，用直尺测量淤血点直径；
5.1.3 解冻并逐片检查样品有无干耗，用直尺测量干耗面直径；
5.1.4 解冻并逐片检查样品有无外来杂质；

5.1.5 对暴露的鱼肉表面进行鱼肉气味的检测和评价；

5.1.6 对在解冻后未蒸煮状态下无法最终判定其气味的样品，则应从样品单位中截取可疑部分（约200 g), 并按5.2规定的方法进行水煮试验，确定其气味和风味。 

5.2 水煮试验

5.2.1 把解冻样品放到砧板上，用不锈钢刀切片，每片厚度在0.5-1.0cm。

5.2.2 领取1000ml高型烧杯，倒入约600ml的饮用水，放到加热器上加热至沸腾；

5.2.3 把切好的鱼片放入沸水中，保持沸腾持续煮30-60秒，确定鱼片熟制后用漏勺捞出，平摊到到白色瓷盘中；

5.2.4 确定鱼片的气味、风味。

5.3 产品中心温度

产品出厂检验时，将测量量程符合要求的温度计插入最小包装的中心位置，至温度计指示的温度不再下降时，读数。

5.4 净含量及冰衣率

5.4.1 设备

5.4.1.1 塑料筐或金属网筐：与所解冻样品的体积大小相称。

5.4.1.2金属筛：孔径为2.8mm。

5.4.1.3 导管：胶管或塑料管。

5.4.1.4温度计：量程为0℃～50℃，分度值为1℃。

5.4.1.5 衡器：最大称量值不能超过被称样品质量的5倍，样品净含量≥1.0kg,衡器精确度0.1g；样品净含量＜1.0kg，衡器精确度0.01g。

5.4.2 步骤

5.4.2.1称重

将样品从冷库或冰箱中取出后，去除包装外表的冰霜，立刻称重(m1)，然后打开包装，取出内容物(包括产品和冰霜颗粒)，室温下用干净的软布拭去包装上的水分，并称包装材料重(m2)。

5.4.2.2净含量+冰衣量计算

净含量+冰衣量的计算按公式(1)进行。

m = m1- m2    ………………………………………(1)

    式中：

    m—— 样本的净含量+冰衣量，单位为克(g)；

    m1—— 样本与包装的总质量，单位为克(g)；

    m2—— 包装的质量，单位为克(g)。

5.4.2.3 解冻

    a) 解冻用水为饮用水，其质量应符合 GB 5749 中的规定；

    b) 将样品打开包装，放入塑料或金属筐中，再放入水池或其他容器中，将温度低于25℃的饮用水以导管通入容器的底部，调整水流方向为自下而上流动，至冰衣已全部除去；

5.4.2.4沥干及称量

将去除的产品倒入金属筛中，然后倾斜成20°角沥干2min，用秒表计时。

当样品量≤1.0kg时，在直径20cm的筛中沥水，当样品量＞1.0kg时，则分为多份，每份约1.0kg，分别置于直径20cm的筛中沥水，以利于排水。

将已沥水的产品移至已知质量的称量盘中，称其质量为m3，得到产品的净含量。

5.4.2.5 冰衣率的计算

冰衣率的计算按公式(2)进行。

v =（m - m3）/ m  ………………………………………(2)

    式中：

    v——样本的冰衣率，单位为（%）；

m——样本的净含量+冰衣量，单位为克(g)；

m3——样本的净含量，单位为克（g）；

5.5  水分
取去冰衣样品，按 GB 5009.3 规定的方法测定。

5.6  蛋白质

取去冰衣样品，按 GB 5009.5 规定的方法测定。

5.7  脂肪

取去冰衣样品，按 GB 5009.6 规定的方法测定。
5.8 挥发性盐基氮
    取去冰衣样品，按 GB 5009.228规定的方法测定。

5.9 污染物

取去冰衣样品，按照GB2762的规定执行。

6  检验规则
6.1 组批与抽样

以同一批原料、同一生产日期、同一生产线生产的产品为一批。抽样方法应符合 SC/T 3016 的规定。

6.2  检验分类

6.2.1 出厂检验
每批产品应进行出厂检验。出厂检验应由单位质量检验部门执行。检验项目为：规格、感官、水分、冰衣率、产品中心温度。检验合格签发合格证明，产品凭合格证明出入库或出厂。
6.2.2 型式检验
有下列情况之一时应进行形式检验，检验项目为本标准中规定的全部项目：
停产6个月以上，恢复生产时；
原料产地变化或者改变生产工艺，可能影响产品质量时；
国家行政主管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1次的周期性检查；
对质量有争议，需要仲裁时。

6.3 判定规则

6.3.1出厂检验项目全部符合本标准要求，则判该批产品为合格品；

6.3.2 检验项目中若有1项指标不符合标准规定时，允许加倍抽样将此项目复检一次，按复检结果判定本批产品合格；所检项目中若有2项或2项以上指标不符合标准规定时，则判本批次产品不合格。

7 标志、包装、运输、贮存

7.1 标志

7.1.1预包装产品标签标志应符合GB 7718、GB 28050 的规定，还应遵守以下规定：标签上应标注产品的质量等级。

7.1.2运输包装标志应符合GB/T 191的规定。
7.2 包装、运输、贮存 

7.2.1 包装

包装纸箱应符合GB/T 6543 规定。食品包装用塑料成型品应符合GB 4806.7标准规定。包装牢固，不得与有异味物品混装。
7.2.2 运输

7.2.2.1 应用冷藏或保温车船运输，保持鱼片温度低于-12℃；

7.2.2.2 运输工具应清洁卫生、无异味，运输过程中应防晒、虫害、有害物质污染，不得靠近或接触有腐蚀性的物质，不得与气味浓郁的物品混运。

7.2.3 贮存
7.2.3.1 贮藏库温度低于-18℃，库温波动应保持在±2℃内，不同规格、不同等级、批次的产品应分垛并垫架存放，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。

7.2.3.2 产品贮藏于清洁、卫生、无异味、有防鼠防虫设备的库内，防止虫害和有害物质污染及其他损坏。
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