[bookmark: _Hlk107471607]《鱼油加工操作规范》团体标准编制说明
一、标准名称
《鱼油加工操作规范》
二、项目背景
鱼油是鱼体内的全部油类物质的统称，它包括体油、肝油和脑油，主鱼油是一种从多脂鱼类提取的油脂，富含ω-3系多不饱和脂肪酸（DHA和EPA），具有抗炎、调节血脂等健康益处。广义上的鱼油既指胶囊等形态的鱼油制剂，又指鱼体内的脂肪，主要功能性成分是其中的ω-3系多不饱和脂肪酸。鱼油可用于饲料添加剂或保健品等产品的加工生产。2020年中国鱼油制品产量共计5.32万吨，表观需求量约为9.05万吨。2021年我国鱼油出口金额也接近2亿美元，同比增长33.2%。鱼油加工企业的数量也随着国内鱼油市场规模的扩大逐步增加。
目前国内SC/T 3502—2016《鱼油》、SC/T 3503—2000《多烯鱼油制品》和SC/T3 505—2006《鱼油微胶囊》等行业标准主要是针对鱼油及其相关制品， 尚无针对鱼油加工操作流程的标准，也无相关标准对鱼油的加工操作流程进行明确的规定。因此，在现有的鱼油相关行业标准基础上，配套编制《鱼油加工操作规范》，对完善和促进我国鱼油产业的可持续发展具有重要意义。
三、工作简况
3.1  标准制定相关单位及人员
3.1.1本标准由浙江省水产流通与加工协会提出。
3.1.2本标准由浙江省水产流通与加工协会归口。
3.1.3本标准起草单位：浙江兴业集团有限公司、舟山新诺佳生物工程有限责任公司、上海海洋大学。
3.1.4  本标准起草人为：*******。 
3.2  主要工作过程
3.2.1  前期准备工作
 2022年3月，浙江兴业集团有限公司基于规范行业内鱼油生产加工现状以及操作规范化的需要，组建了团体标准研制工作组。2022年6月完成《鱼油加工操作规范》标准立项申报，并通过了浙江省水产流通与加工协会的答辩。立项文件下达后，公司相关部门会同产业链及相关方专家，制定了标准编制计划，明确工作人员分工，准备试验和验证，并开展关键生产设备、质量检测和控制手段改进和工艺验证，通过实际应用验证和数据收集，进行分析，拟定标准编制的总体思路。
在此期间，工作小组收集了鱼油生产的相关标准，并梳理了企业目前的执行的客户要求等现行标准，拟定了本产品的浙江制造标准框架。收集参考的标准包括：
SC/T 3502—2016《鱼油》；
SC/T 3503—2000《多烯鱼油制品》；
SC/T3 505—2006《鱼油微胶囊》。
3.2.2  标准草案研制
2022年7月1日召开了《鱼油加工操作规范》团体标准启动及研讨会，会议介绍了标准研制背景及进展及团体标准相关管理办法、确定起草工作组名单、分配标准起草任务以及确定标准制修订时间节点，最后，工作组对标准进行了充分讨论，形成了修改意见。
标准工作组在会后根据专家提出的意见和建议修改工作组草案，形成标准征求意见稿，并按照计划时间进入征求意见阶段。
3.2.3  征求意见
**************
3.2.4  专家评审
**************
3.2.5  标准报批
**************
四、制（修）订标准的编制原则和依据，与现行法律、法规、标准关系
4.1 标准起草小组本着全面、科学、合理、实用的原则进行本标准的制定工作。
4.2本标准的编制是根据鱼油的实际生产加工操作情况，结合监管与宣传需求，做到了优化、量化、细化，维护了标准的协调与统一。
4.3 本标准规范具有一定的适用性，兼容并包，具有充分的理论和实践依据，具有较强的可操作性。
4.4 本标准遵循《中华人民共和国食品安全法》和《团体标准管理规定》，严格按照《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》（GB/T 1.1-2020）的规范和要求编写。
五、标准主要条款的说明
5.1 本文件规定了鱼油加工的术语和定义、鱼油分类、原料及生产卫生要求、加工要求和生产记录的要求。
5.2 本文件适用于甘油三酯型鱼油和乙脂型鱼油的加工操作流程。
5.3 本文件主要内容如下所示：

	条款号
	要求
	主要内容
	确定依据

	3
	术语和定义
	甘油三酯型鱼油、乙酯型鱼油、毛油
	依据鱼油的提取途径、产品形态或加工情况对甘油三酯型鱼油、乙酯型鱼油、毛油进行定义

	4 
	鱼油分类
	（1）鱼油分为甘油三酯型鱼油和乙酯型鱼油；
（2）甘油三酯型鱼油分为天然甘油三酯型鱼油和还原甘油三酯型鱼油
	由于鱼油种类不同，所对应的加工流程也不同，因此需要鱼油的分类进行明确

	5
	原料及生产卫生要求
	针对鱼油加工所需原料和生产卫生要求进行规定。
	GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 29950  食品安全国家标准 食品添加剂 甘油

	6
	加工流程
	（1）天然甘油三酯型鱼油加工流程：原料鱼油验收→预处理→冬化过滤→脱色、脱臭→洁净室罐装→储存； 
（2）还原甘油三酯型鱼油加工流程：原料鱼油验收→预处理→酯化→脱乙醇→脱色→分子蒸馏→混拼→还原酯化→冬化过滤→精制过滤→洁净室罐装→储存；
（3）乙酯型鱼油加工流程：原料鱼油验收→预处理→酯化→脱乙醇→脱色→分子蒸馏→混拼→冬化过滤→精制过滤→洁净室罐装→储存
	根据三种类型鱼油的实际加工流程确定各自的加工流程

	7
	加工要求
	针对加工过程中的原料鱼油验收要求、预处理、酯化、脱乙醇、脱色、分子蒸馏、混拼、还原酯化、冬化过滤、精制、包装、贮存等加工流程进行规定
	根据鱼油的实际生产过程中的操作进行规定

	8
	生产记录
	对原料和加工过程的相关记录进行规定：
（1）原料记录内容：产地来源或养殖场、供应单位、规格、数量和检验验收等；
（2）加工过程：半成品质量、卫生关键控制点的监控记录、纠正活动记录和验证记录、监控仪器校正记录、废品及半成品的检验等
	依据《食品安全法》《食品生产通用卫生规范》（GB14881-2013）、《食品召回管理办法》《食品生产经营日常监督检查管理办法》、《食品生产许可审查通则》等进行该项内容规定



六、与国内外同类标准水平的对比情况
无相关国内外同类标准。
七、重大分歧意见的处理经过和结果
无
八、贯彻标准的措施建议
已批准发布的浙江省水产流通与加工协会团体标准，文本由浙江省水产流通与加工协会在全国团体标准信息平台（http://www.ttbz.org.cn/）上进行备案公示。
浙江兴业集团有限公司将在企业标准信息公共服务平台（https://www.qybz.org.cn/）上自我声明采用本标准，其他采用本标准的单位也应在信息平台上进行自我声明。
九、其他
无

《鱼油加工操作规范》标准起草小组 
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