
即食鱼豆腐加工技术规程

（报审稿）编制说明

一、任务来源
根据《湖南省市场监督管理局关于下达2020年地方标准制修订项目计划的通知》（计划表第345项-即食鱼豆腐加工技术规程）文件通知，《即食鱼豆腐加工技术规程》标准正式立项。
二、目的和意义
即食鱼豆腐是一种新兴的我国独有的休闲鱼糜制品，有别于传统的鱼糜制品，即食鱼豆腐可在常温下保存和流通，并且食用方便，开袋即食。其主要原料为冷冻鱼糜、大豆蛋白和食用淀粉等。制作工艺是将冷冻鱼糜和大豆蛋白等主料混合后经斩拌、摆盘、凝胶化、熟化、成形等步骤后冻结，再将冻结后的半成品经卤煮、冷却、拌料、包装后制成成品。之后进行杀菌、清洗烘干，经温检、分拣、再包装后装箱入库，进入销售渠道。

GB 2712中定义豆制品为以大豆或杂豆为主要原料，经加工制成的食品，包括发酵豆制品、非发酵豆制品和大豆蛋白类制品。SB/T 10649定义大豆蛋白制品为以大豆蛋白为主要原料配以相关的辅料，经浸泡（或不浸泡）、脱水（或不脱水）、斩拌（或搅拌）、滚揉、调味、成型（或不成型）、蒸煮（或油炸）、速冻（或不速冻）、包装、杀菌（或不杀菌）等工艺制成的食品。而SC/T 3701中定义冻鱼糜制品为以冷冻鱼糜、鱼肉、虾肉、墨鱼肉、贝肉为主要原料制成的，并在小于等于-18℃低温条件下贮藏和流通的鱼糜制品。近年来由于市场需求的推动，我省即食鱼豆腐的生产行业得到了一定的发展，但其规模有限，制法各异，较大程度地影响了产业效益的发挥。目前市场上流通的即食鱼豆腐，产品标准不统一，没有明确的产品定义，导致即食鱼豆腐产品没有明确的监管标准，生产企业往往打擦边球，造成产品质量参差不齐，急需即食鱼豆腐制品的标，对其产品进行定义，对其产品质量进行监管。

通过本工作的开展，建立此类产品的加工技术规程，一是有助于稳定和提高产品质量，对抢占和扩大国内外市场，打造“优质品牌具有重要意义；二是有利于对即食鱼豆腐的加工实施规范化管理，实现产品的标准化生产，从而保证品牌质量的高度统一；三是本规程可为我省即食鱼豆腐的生产企业和各级政府开展加工规范化评估提供科学依据，从而保证消费者的合法权益。

因此，在我省制定即食鱼加腐加工技术规程很有必要，对促进我省此类产品行业发展有着非常重要的现实意义。
三、起草单位及主要起草人
起草单位：湖南省产商品质量检验研究院，湖南盐津铺子食品有限公司，湖南金磨坊食品有限公司
起草人：徐文泱 唐小兰 谭益升 吴高峰 孙军华 杨滔 梁锋 唐律 刘赛 方宣启 
四、编制过程
 本标准的制定工作从2020年4月开始，参加编写的人员根据国家最新发布的相关标准内容进行标准制定，通过采集湖南省即食鱼豆腐类产品加工经验参数，参考省内外相关标准及技术资料并对企业进行调研、试验研究后提出了标准化加工工艺及技术参数。在此基础上，编制组结合实际情况，研究制定了加工技术规程草案。2021年10月，标准初稿发送至企业、院校及检测机构广泛征求意见，未收到反馈意见。

五、标准的主要技术内容确定依据
（一）编制原则

1.合规性原则。以食品安全国家强制性标准为红线，以收集的相关法律法规、政策性文件、国家标准、行业标准、地方标准、企业标准、专业领域论文著作等文本为主要参考依据，同时在充分调查研究产区生产现状的基础上进行编写。

2.适用性原则。标准以市场需求为导向，从调研、总结湖南省即食鱼豆腐生产实践经验入手，确定其生产安全关键环节与质量控制点。对适用范围、引用文件、术语与定义、技术要素等作了明确表述与规定，确保标准易于推广实施。

3.规范性原则。标准严格按照GB/T 1.1-2009 标准化工作导则 第一部分 标准化文件的结构和起草规则及最新版本GB/T 1.1-2020 的要求，以及国家市场监督管理总局新修订颁布实施的《地方标准管理办法》相关规定进行编制，确保程序合法、指标合理、质量提升。

4.先进性原则。本标准为推荐性地方标准，旨在规范和引领即食鱼豆腐产业的健康发展。标准制定立足有利于科学合理利用资源，有利于技术成果推广转化，有利于行业技术进步。
（二）编制依据
本标准的制订依据国家相关法律法规和相关强制性标准的规定和要求，收集国内外相关基础标准和各类即食鱼糜类制品标准及技术资料，同时在广泛调查研究的基础上，归纳汲取省内该类产品加工经验及相关最新成果，收集汇总了起草单位自2016年以来对即食鱼豆腐类产品的检测数据，通过对上述检测数据的统计分析，确定了标准拟制定的各项指标限值。在上述各项工作基础上，经过分析整理，形成了标准草案及编制说明

本标准文本是依据GB/T1.1《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和编写》的相关规则进行编写，并符合相关食品安全标准的规定。主要参考标准如下：
GB 2716 食品安全国家标准 植物油 

GB 2721 食品安全国家标准 食用盐 

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 5749 生活饮用水卫生标准

GB 10146 食品安全国家标准 食用动物油脂 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 20941 食品安全国家标准 水产制品生产卫生规范

GB/T 22493 大豆蛋白粉 

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

GB/T 36187 食品安全国家标准 冷冻鱼糜 

GB/T 36395 冷冻鱼糜加工技术规范 
（三）框架结构及主要内容说明

本规程规定了标准适用范围、规范性引用文件、术语和定义、基本要求、加工技术要点、质量要求等六章内容。本标准适用于即食鱼豆腐的生产加工。

1、即食鱼豆腐加工技术规程主要内容说明

本标准规定了即食鱼豆腐加工技术的术语和定义、原辅料要求和加工要求。本规程技术指标的确定是以湖南即食鱼豆腐生产经验参数为参考，结合相关标准及技术资料，通过试验研究后得出。其中： 

基本原料：为保障我省即食鱼豆腐产品的质量安全，本规程对涉及原料的基本要求均进行了规定，确保品质质量。

鱼糜制品的弹性与原料鱼的鲜度有一定关系，随着鲜度下降其凝胶形成能和弹性也逐渐下降。这主要是因为随着鲜度的下降，肌原纤维蛋白质的变性也增加，从而失去了亲水性，即在加热后形成包含水分少或不包含水分的网状结构而使弹性下降。
鱼脂中含有人体必需的不饱和脂肪酸和维生素A、维生素B等多种维生素，还含有白蛋白、球蛋白、多种氨基酸。对于鱼糜投料比，过高会导致产品凝胶质地过于紧密，降低鱼豆腐的嫩度还会增加鱼腥味，过低无法保证产品的品质。

纯鱼糜制品普遍存在凝胶强度低，口感较差等缺点，在实际生产过程中，通常会加一些外源添加物或者优化加工工艺以改善凝胶形成性能。淀粉可以提高产品的凝胶强度。淀粉添加量过多时会出现老化现象，使得凝胶变脆，水分游离，从而影响产品的品质。应根据企业加工工艺特点选择适宜的鱼糜投料比、淀粉添加量。
大豆分离蛋白（SPI）除了其本身所具有的营养成分外，还具有热凝固性、分散脂肪性和纤维形成性等优良性状，其加热后会产生凝胶化，因此加入到鱼糜中去可增强制品的弹性。添加过多的SPI会因为豆腥味太重而影响鱼糜制品的风味和口感。在加工工艺中应注意大豆分离蛋白的添加量，既能保持鱼糜制品的凝胶强度和持水性、降低蒸煮损失，也不会影响鱼糜制品的色泽和品质。

加工场所要求：参考GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》的相关规定。

加工工艺流程：

查询湖南省现有的各即食鱼糜制品企标，ua 依据湖南省即食鱼豆腐生产企业实际加工情况，提出加工工艺流程为：原料预处理→斩拌→成型→切片→油炸→调味→包装→灭菌。

原料预处理：鱼糜自然解冻，刨成片。 
斩拌：

斩拌是指将鱼料、液体料、粉料等辅料混合物进行斩切和搅拌的工艺。依配方将所有原料用斩拌机高速混合斩拌至胶冻状态。刨片后的鱼浆倒入斩拌锅内，斩拌至鱼糜粒解冻，再加盐高速斩拌。  
成型

浆料静置30分钟后用成型机把鱼糜按鱼糕形状挤出，水煮熟化。

切片

鱼糜在成型之后油炸前，一般需在较低的温度条件下放置一段时间，以增加鱼糜制品的弹性和保水性。再以机械化成型。 

油炸

设置合适的油炸温度，放入熟化的鱼豆腐，出锅脱油。
调味

依次加入其他辅料，混匀即可。
包装

对产品进行挑选，挑选出感官不符合要求的产品，按不合格品进行处理；对感官符合要求的产品放置于包装机上进行包装，包装时封口要求严密、平整。
包装的作用是多方面的，防止细菌和霉菌的二次污染，鱼糜制品即使经过充分杀菌，成为无菌，但此后与空气直接接触，也会使微生物再附着于制品的表面受到二次污染。包装也可使食品保持在嫌气状态，使残存的细菌繁殖受到抑制。
2、质量要求主要内容说明

 即食鱼豆腐的品质管理涉及原料品控、加工过程以及最终产品的质量检验。项目组成员认真分析即食鱼豆腐样品的相关数据，根据产品的加工工艺，参考相关的文献资料，经过反复的讨论修改，以科学合理为原则对即食鱼豆腐质量管理的技术要求进行了规定。
（1）定义

以冷冻鱼糜、大豆蛋白为主要原料，可添加或不添加其他辅料，经油炸卤制工艺加工而成，可在常温条件下储存、运输和销售，食用前无需二次加热的即食类食品。
（2）原辅料要求

对主要的原辅料进行了规定。每一批次原料均需经质检人员抽样检验，检验合格方可收购。

 冻鱼糜
应符合GB/T 36187的规定。
大豆分离蛋白
应符合GB/T 22493的规定。
食用盐
应符合GB 5461的规定。
 白砂糖
应符合GB 317的规定。
食用油
应符合GB 15196的规定。
加工用水
应符合GB 5749的规定。
食品添加剂
应符合GB2760的规定。
变性淀粉
应符合GB 31637的规定。
（3）质量要求

①感官要求

感官要求：随机抽取具有代表性的即食鱼豆腐，取一定量的每批样品试样，于洁净的白瓷盘中，置于自然光明亮处，用肉眼观察其外观、色泽和质地，清洁后嗅其气味，确定即食鱼豆腐的感官指标要求。
在标准制订过程中，通过对不同企业生产的即食鱼豆腐产品进行感官检测，按照食品标准中感官描述的一般要求，从色泽、组织形态和气味、杂质四个方面进行描述，并规定了检验方法。色泽为呈浅黄、棕黄或棕褐色。组织形态为呈块状或条状，组织紧密有弹性；滋气味为具有该产品应有的滋味与气味，无异味，具有本品独特的风味。杂质为无正常视力可见外来杂质。

②理化要求

感官要求依据GB 10136-2015食品安全国家标准  动物性水产制品制定；污染物限量依据GB 2762-2017食品安全国家标准 食品中污染物中水产制品制定，农药最大残留限量依据GB 2763-2019食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量制定，兽药最大残留限量依据GB 31650-2019食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量制定，微生物限量依据GB 2726-2016食品安全国家标准 熟肉制品制定。致病菌限量依据GB 29921-2013食品安全国家标准 食品中致病菌限量中水产制品制定。
水分含量对于制品的柔润性以及淀粉的形态、制品的齿嚼劲有很大关系。根据产品检测的实际情况以及参考相关标准，将水分含量设置为≤80g/100g。作为鱼肉主要组分的蛋白质是衡量产品质量的重要指标，关系到了产品的食用价值以及原料的质量是否合格。根据产品检测的实际情况以及参考相关标准，将蛋白质含量设置为≥6.0g/100g。
六、与我国有关法律法规和标准关系的情况说明

本标准符合有关现行法律、法规和强制性国家标准的规定，与其他相关的强制性标准无冲突。 

七、 重大意见分歧和处理结果
本标准在标准的起草过程充分征求生产企业、政府监管部门等相关单位和专家意见和建议，通过共同讨论、协商，达成一致。没有重大分歧意见。



