
 

 

 

 

国 家 标 准 

 

《鲜海水鱼通则》 

 

编制说明 

 

（征求意见稿） 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

   

中国水产科学研究院黄海水产研究所 

二○二二年十一月 

 



 

 

 1 

国家标准《鲜海水鱼通则》 

编制说明 

   

一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要

起草人及其所做的工作等 

（一） 任务来源 

鲜海水鱼是指人工养殖的或近海捕获的，经分选、清洗或不清洗、去内脏或

不去内脏处理的海水鱼类。鲜海水鱼是冻海水鱼及各种水产加工品的主要原料,

也是深受广大群众喜爱的、直接消费的重要水产品。 

海水鱼营养丰富、味道鲜美，鱼肉中的蛋白质含量高，含人体所必须的各种

氨基酸外，还含有无机盐、铁、钙、磷以及维生素等人体必须的营养物质，海水

养殖鱼及捕捞鱼成为宴席上的佳肴。 

大黄鱼                                  鲳鱼                           

鲐鱼                                       牙鲆鱼 

海水鱼是我国主要水产品，也是我国主要出口水产品。随着我国近几年来海
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洋资源的变化以及海水养殖业和远洋捕捞业的发展，我国鲜海水鱼产量不断增

加，主要经济鱼类的品种、产量发生了很大的变化：上世纪 70～80 年代的主要

经济鱼类以大、小黄鱼、带鱼、鲅鱼、鳓鱼、鲳鱼等为主流,但到 90 年代以后，

野生大、小黄鱼、带鱼、鲅鱼、鲳鱼等产量急剧下降，而鳕鱼、金枪鱼、三文

鱼、巴沙鱼等进口鱼类产量不断增加，另外海水养殖的大黄鱼、石斑鱼、鲈鱼、

鲆鱼、鲷鱼等的产量近年来也有大幅度提高，2021 年我国海水鱼总产量达到

829.53 万吨，其中海洋捕捞鱼产量达到 645.15 万吨，海水养殖鱼产量达到

184.38万吨；原国家标准 GB/T18108-2019《鲜海水鱼通则》自实施以来，对规范

我国鲜海水鱼的市场行为、产品质量发挥了重要的作用。 

依据《中华人民共和国食品安全法》、2019 年国家市场监管总局关于食品国

家标准的清理意见、国家标准化管理委员会《2021 年全国标准化工作要点》（国

标委发[2021]7 号）、农业农村部农产品质量安全中心关于扎实做好 2021 年及

“十四五”农产品质量安全与优质化相关业务技术工作的通知（农质安发[2021]1

号）。亟需修订国家标准 GB/T 18108-2019《鲜海水鱼通则》，主要修订内容是

删除涉及食品安全指标和要求的相关内容，并按照 GB/T 1.1-2009《标准化工作

导则第 1 部分：标准的结构和编写规则》的规定规范标准格式。 

国标委发[2022]17 号“国家标准化管理委员会关于下达 2022 年第一批推荐

性国家标准计划及相关标准外文版计划的通知”下达国家标准《鲜海水鱼通则》

的修订任务，项目号为 20220257-T-326，承担单位为中国水产科学研究院黄海

水产研究所。 

（二） 主要工作过程 

中国水产科学研究院黄海水产研究所成立了国家标准《鲜海水鱼通则》的标

准修订工作小组，在申请立项时完成的 GB/T 18108《鲜海水鱼通则》(工作组讨

论稿)以及编制说明的基础上，修改完成了标准征求意见稿。 

标准起草小组收集了目前国内、国际有关海水鱼产品质量要求的标准和资

料，特别是国际食品法典委员会标准，以及欧盟、日本、美国等国家的相关规定,

在市场和企业抽取了海水鱼的样品进行了检测，对检测数据进行了分析研究。结
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合检测数据及专家意见，修改完成了 GB/T 18108《鲜海水鱼通则》征求意见稿以

及编制说明。 

（三） 标准起草单位及起草人 

本标准的承担单位为中国水产科学研究院黄海水产研究所，我国鲜海水鱼生

产的龙头企业积极参与了本标准的起草工作。主要起草人员分工见表 1。 

表 1 标准起草单位及起草人 

姓名  单位 承担的工作 

   

   

   

二、 标准编制原则和确定标准主要内容(如技术指标、参数、公式、

性能要求、试验方法、检验规则等)的论据(包括试验、统计数据)，

修订标准时，应增列新旧标准水平的对比 

(一) 标准编制原则 

标准格式是符合 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。本标准编写的基本原则是重视标准的整体性与协调性；

强调标准的规范性与操作性；注意标准的指导性与包容性。 

为适应我国海洋经济鱼类资源不断变化的现状，单个品种的鱼类标准无法规

范日益增加的新品种鱼类的质量，为适应目前不断增加品种的海水鱼类的现状，

找出绝大部分鱼类的质量鲜度变化的共性问题，特别从感官的角度：鱼体(色泽)、

气味、肉质、眼球、鱼鳃以及体液的变化等，制订综合性的鲜海水鱼的质量标准,

但由于鲜海水鱼的保存温度高(-2℃～5℃)，保质期短(7 天～14 天)，质量变化快，

因此主要采用感官指标作为质量判定的依据，VBN 作为辅助性指标进行综合判

定，以便快速，准确地对鲜海水鱼的质量进行评定。 

综上，本标准主要规定了鲜海水鱼产品的等级划分，感官要求、理化指标、
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试验方法和检验规则等。 

本文件代替 GB/T 18108-2019《鲜海水鱼通则》，与 GB/T 18108-2019 相比，

除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下： 

（1）删除了涉及食品安全指标的相关内容（见 2019 年版的 3.4、4.5、6.1.2）； 

（2）删除了组胺指标及试验方法（见 2019 年版的 3.3、5.4）; 

（3）修改了判定规则（见 6.2、2019 年版的 5.2）。 

(二) 确定主要内容的技术依据 

1. 适用范围的确定 

本文件规定了鲜海水鱼的加工用水、感官、理化指标和净含量等要求，描述

了相应的试验方法和检验规则，同时对标识、包装、运输和储存作出了规定。 

本标准适用于捕获后未经加工处理的鲜海水鱼、冰鲜海水鱼和去内脏且未作

其他处理的鲜海水鱼。仅去鱼鳞、去头、去内脏且未作其他处理的鲜海水鱼可参

照执行。 

标准的适用范围与 GB/T 18108-2019《鲜海水鱼通则》的规定一致。 

2. 要求 

本文件对鲜海水鱼的加工用水、感官、理化指标和净含量等要求进行了规定。 

（1）加工用水 

原标准：加工用水应为饮用水或清洁海水。饮用水应符合GB 5749的规定，清

洁海水应符合GB 5749中的微生物、有害污染物的要求且不含异物。 

本标准：与原标准一致。 

修订理由：GB 14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》中

规定食品加工用水的水质应符合 GB 5749的规定。虽然清洁海水不属于生活饮用

水，但本产品是初级农产品，一般不是在正规的工厂中加工的，可能是在渔船上、

码头上进行的去头、去内脏、去鱼鳞的处理，应保留清洁海水。 

（2）感官要求 

感官检验是被世界各国承认和广泛采用的判断鱼品鲜度的较正确、快速、简

便的检验方法,是通过人的感官对事物的感觉来鉴别水产品品质优劣的一种快速

检验方法。但是在进行感官检验时为减少人与人之间的差别，需对检验人员进行
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业务知识和检验实践的培训。 

本标准：通过与现行鲜海水鱼相关产品标准的比对，SC/T 3101—2010《鲜大

黄鱼、冻大黄鱼、鲜小黄鱼、冻小黄鱼》、SC/T3102—2010《鲜、冻带鱼》、

SC/T3103—2010《鲜鲳鱼》、SC/T3104—2010《鲜蓝圆鲹》、SC/T3105—2009《鲜

鳓鱼》、SC/T3105—2010《鲜、冻海鳗》等对感官要求的规定（见附录 3），均

将产品划分为“一级品、合格品”两个等级，考虑到标准的协调性与整体性，本

标准将鲜海水鱼划分为优级品、合格品共二个等级（见表 2），与 GB/T 18108-2019

《鲜海水鱼通则》的要求一致。 

表 2  鲜海水鱼的感官要求 

项    目 
要      求 

优级品 合格品 

外观 
鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹

清晰  

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较

清晰  

肌肉 肌肉组织紧密，有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰 肌肉组织尚紧密，有弹性，肌纤维较清晰 

眼球 眼球饱满，角膜清晰明亮 眼球平坦或微陷，角膜稍混浊 

鳃 鳃丝清晰，色鲜红，有少量粘液，粘液透明 
鳃丝稍浊，色粉红到褐色，有粘液覆盖，粘液

略浑浊 

气味 具海水鱼固有气味 允许鳃丝有轻微异味但无臭味、无氨味 

杂质 无外来杂质,去内脏鱼腹部应无残留内脏 

蒸煮 

试验 

具鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜

美 
气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜 

（3）理化指标 

1）挥发性盐基氮(VBN)  

挥发性盐基氮(VBN)是评价水产品新鲜程度的重要指标，是水产动物的蛋白

质因酶及微生物的作用分解而产生的,不同品种的水产品其氨基酸组成不同,鲜度

变化过程中产生VBN的速度及数量不同,因此其初期腐败时的VBN界限值不同。一

般感官检验合格可接受的鱼类其 VBN值为 20～30mg/100g。 

GB 2733-2015《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》中规定海水鱼虾挥

发性盐基氮含量≤30mg/100g，欧盟 95/149/EEC《水产品中挥发性盐基氮(VBN) 的

限量标准及其测定方法的规定》中对鱼肉中挥发性盐基氮限量规定见表 3，其尚

未查询到其他国外标准对鲜鱼 VBN限量的规定。 
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表 3 欧盟对 VBN限量要求（95/149/EEC） 

鱼  品  种 挥发性盐基氮(VBN)(mg/100g) 

平鱼 ≤25 

鲽科 ≤30 

鲑鱼 ≤35 

在我国现行的各品种鲜冻海水鱼行业标准中，均依据 VBN值对产品进行了等

级划分，根据鱼的品种不同，规定的一级品 VBN值在 13～18mg/100g 不等。合格

品的要求均为 VBN≤30mg/100g（与 GB2733的规定一致，详见表 4）。 

表 4 鲜海水鱼相关产品标准对 VBN 限量要求 

产品标准 
挥发性盐基氮(VBN)(mg/100g) 

一级 合格品 

SC/T 3101-2010鲜大黄鱼、冻大黄鱼、鲜小

黄鱼、冻小黄鱼 
13 30 

SC/T 3102-2010鲜、冻带鱼 13 30 

SC/T 3103-2010鲜、冻鲳鱼 18 30 

SC/T 3104-2010鲜、冻蓝圆鲹 13 30 

SC/T 3105-2009鲜鳓鱼 / 20 

SC/T 3106-2010 鲜、冻海鳗 15 30 

GB/T 18108 鲜海水鱼通则 15 30 

本次修订标准过程中，工作组在市场和企业中收集了牙鲆、鲈鱼、黑鲪、黄

鱼、大菱鲆等 30多个海水鱼样品进行了检验分析，主要检测其 VBN 值，其中 VBN

值为 7.6—46.3，按本标准规定判定，优级品 16个，占比 51.61%，合格品 13个，

占比 41.94%，不合格产品 2个，产品总合格率达到 93.55%（见附表 1）。 

工作组也设计了鲜度与 VBN变化相关性的破坏性实验方案，选择了秋刀鱼、

沙丁鱼、大菱鲆、黑头鱼、海鲈鱼、大黄鱼、金鲳鱼、鲅鱼等 8种海水鱼样品放

置在常温（18～24℃）环境条件下，观察其感官变化情况，并检测 VBN 值，结果

见表 5。 

从表 5中可见，当检测的 VBN值低于或接近 15 mg/100g时感官评价均能达到

优级品的要求，因此本标准中对于优级品 VBN 值≤15 mg/100g的限值比较合理，

能满足对大多数品种海水鱼的鲜度评价。 
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检测的 VBN值＞30 mg/100g时，测试的 8种鱼明显出现变质状态，所有样品

的鳃、气味、肉质均出现明显腐败倾象，已不可食用，该检测结果与 GB2733-2015

《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》中海水鱼虾 VBN 含量不高于 30 

mg/100g相一致。 

另外需要说明的是，当检测的 VBN值在 15～30 mg/100g时，秋刀鱼、沙丁鱼、

大黄鱼、鲅鱼等品种鱼的感官特性显示达到合格品的要求；但也有大菱鲆、黑头

鱼、海鲈鱼和金鲳鱼在 VBN值低于 30 mg/100g 以下时即出现了轻微腐败现象：如

大菱鲆在 VBN值为 23.53 mg/100g时，鱼肉有轻微腐臭味，肌肉弹性较差；黑头

鱼在 VBN值为 18.4mg/100g 时，鳃丝模糊、有黏液，黏液浑浊，鱼肉有轻微腐臭

味，肌肉松散，弹性较差；金鲳鱼在 VBN值为 19.1 mg/100g时，鳃丝浑浊、部分

变黄，有少量浑浊黏液，鱼肉出现腐臭味，肌肉较松散、弹性较差；海鲈鱼在 VBN

值为 21 mg/100g时，鱼肉有明显腐臭味，肌肉松散、弹性差，有糜烂现象，已不

可食用。以上结果表明不同海水鱼品种之间新鲜度与 VBN之间的关系也明显的个

体差异性。



表 5   不同品种海水鱼的感官与 VBN值的变化比较 

样品 
采样当天 第二天 第三天 第四天 第五天 

感官 VBN 感官 VBN 感官 VBN 感官 VBN 感官 VBN 

秋刀鱼 

鳃丝清晰、色暗

红，无黏液。鱼

肉气味正常,有

弹性。 

15.3 
鳃丝清晰、色暗红，

无黏液。鱼肉气味正

常,弹性较差。 

25.5 

鳃丝较清晰、色暗红，

少量黏液。肌肉组织

弹性差，鱼肉有轻微

腐臭味。 

34.9 

鳃丝较清晰、色暗红，

有黏液。鱼肉有腐臭味，

无弹性。 
49.4 

/ 

/ 

沙丁鱼 

鳃丝清晰、色较

鲜红，无黏液。

鱼肉气味正常,

紧致有弹性。 

15.6 
鳃丝清晰、色暗红，

无黏液。鱼肉气味正

常,弹性较差。 

17.3 

鳃丝较清晰、色暗红，

少量黏液。鱼肉有轻

微腐臭味,肌肉组织

弹性差。 

25.6 

鳃丝较浑浊、色暗红，

有黏液。鱼肉有腐臭味,

肌肉组织无弹性。 
39.5 

/ 

/ 

 

大菱鲆 

鳃丝清晰、色鲜

红，无黏液。鱼

肉气味正常,紧

致有弹性。 

11.4 
鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。鱼肉气味正

常,紧致有弹性。 

12.1 

鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。鱼肉有轻微

腐败味，肌肉紧密有

弹性。 

15.9 

鳃丝模糊、色粉白，出

现腐败状，有较多黏液，

且浑浊。鱼肉有轻微腐

臭味，肌肉较紧密，弹

性较差。

23.5 

鳃丝模糊、色灰褐，

有较多黏液，黏液

浑浊。肌肉组织较

松散，无弹性，鱼

肉有明显腐臭味。 

50.7 

黑头鱼 

鳃丝清晰、色鲜

红，无黏液。鱼

肉气味正常,紧

致有弹性。 

11.3 
鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。鱼肉气味正

常,紧致有弹性。 

12.5 
鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。鱼肉气味正

常,紧致有弹性。 

15.5 

鳃丝模糊、有黏液且浑

浊。鱼肉较松散，弹性

较差，有轻微腐臭味。
18.4 

鳃丝模糊、色暗粉，

有黏液，黏液浑浊。

肌肉组织松散，无

弹性，略呈鱼糜状，

鱼肉有明显腐臭

味。 

32.8 

海鲈鱼 

鳃丝清晰、色鲜

红，无黏液。鱼

肉气味正常,紧

致有弹性。 

13.8 
鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。鱼肉气味正

常,紧致有弹性。 

16.7 

鳃丝清晰、色暗红，

有黏液。正常鱼特有

滋气味,肌肉组织较

紧密，有弹性。 
16.8 

鳃丝模糊、色暗红发黑，

有少量黏液，黏液浑浊。

鱼肉有明显腐臭味，肌

肉松散、弹性差，肉质

有糜烂现象。

21 

鳃丝腐败糜烂出现

霉斑，色暗粉，有

黏液，黏液浑浊。

肌肉组织较松散，

失去弹性，鱼肉有

腐臭味。 

41.7 
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样品 
采样当天 第二天 第三天 第四天 第五天 

感官 VBN 感官 VBN 感官 VBN 感官 VBN 感官 VBN 

大黄鱼 

鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。具正常鱼特

有滋气味,肌肉组织

紧密有弹性。 

12.6 

鳃丝清晰、色鲜红，无

黏液。具正常鱼特有滋

气味,肌肉组织紧密有

弹性。 

13.2 

鳃丝清晰、色暗红，有

少量黏液，黏液透明。

具正常鱼特有滋气味。

肌肉组织较紧密，有弹

性。 

16.5 

鳃丝模糊、色暗红，有

少量黏液，黏液浑浊。

肌肉组织松散，弹性

差，肉质有糜烂现象，

鱼肉有明显腐臭味。 

76.1 

鳃丝模糊、色暗红，

有少量黏液，黏液

浑浊。肌肉组织松

散、无弹性，肉质

有化水现象，鱼肉

有强烈腐臭味。 

187.9 

金鲳鱼 

鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。具正常鱼特

有滋气味,肌肉组织

紧密有弹性。 

13.4 

鳃丝清晰、色暗红，无

黏液。具正常鱼特有滋

气味,肌肉组织紧密有

弹性。 

12.9 

鳃丝清晰、色暗红，无

黏液。具正常鱼特有滋

气味,肌肉组织紧密有

弹性。 

15.6 

鳃丝浑浊、部分变黄，

有少量黏液，黏液浑

浊，肌肉组织较松散、

弹性较差，鱼肉出现腐

臭味。

19.1 

鳃丝浑浊、色暗红，

有少量黏液，黏液

浑浊。肌肉组织松

散、弹性差，鱼肉

有明显腐臭味。 

31.7 

鲅鱼 

鳃丝清晰、色鲜红，

无黏液。具正常鱼特

有滋气味,肌肉组织

紧密有弹性。 

12.6 

鳃丝清晰、色暗红，有

黏液，黏液较浑浊。具

正常鱼特有滋气味,肌

肉组织紧密有弹性。 

16.6 

鳃丝清晰、色暗红，有

较多黏液，黏液浑浊。

肌肉组织较松散，弹性

较差，鱼肉有轻微腐臭

味。 

65.6 

鳃丝糜烂、色暗红发

黑，有较多黏液，黏液

浑浊。肌肉组织松散、

弹性较差，肉质严重糜

烂。有严重腐败味。 

155.4 

/ 

 / 



2）组胺 

原标准：应符合我国 GB 2733《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》中

的规定。 

本标准：取消对组胺的规定。 

修订理由：根据中华人民共和国食品安全法的规定，所有食品均应符合食

品安全国家标准中的规定（属强制执行的市场准入条件）；依据 2019 年国家市场

监管总局关于食品国家标准的清理意见，国家标准中不再引用强制执行的食品安

全国家标准中的相关强制执行的指标，因此删除组胺相关内容。 

（4）安全指标 

原标准：安全指标应符合 GB 2733《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产

品》的规定。 

本标准：删除涉及食品安全指标和要求的相关内容。 

修订理由：根据中华人民共和国食品安全法的规定，所有食品均应符合食品

安全国家标准中的规定（属强制执行的市场准入条件），依据 2019 年国家市场监

管总局关于食品国家标准的清理意见，国家标准中不再引用强制执行的食品安全

国家标准中的相关强制执行的指标，因此删除涉及食品安全指标和要求的相关内

容。 

（5）净含量 

预包装产品的净含量应符合 JJF 1070 的规定。 

3 试验方法 

（1）感官检验 

1) 常规检验 

在光线充足，无异味或其他干扰的环境下，将样品置于清洁的白色搪瓷盘或

不锈钢工作台上进行感官检验；气味评定时，剪开或用刀切开鱼体的若干处，嗅

其气味。 

2) 蒸煮试验 

取 100 g～200 g 试样，洗净，切成约 2 ㎝×2 ㎝块状备用。在容器中加入 500 

mL～1000 mL 饮用水煮沸，将上述试样置于容器中，加盖，煮 2 min～5 min，开
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盖嗅蒸汽气味，再品尝滋味和肉质。 

（2）理化检验 

1) 样品制备 

本标准规定样品制备按 GB/T 30891-2014《水产品抽样规范》附录 B 的规定

执行。 

2) 挥发性盐基氮 

按 GB 5009.228《食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定》的规定执

行。 

（3）净含量 

按 JJF 1070 的规定执行。 

5 检验规则 

    根据 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写规则》、

GB/T 20001.10-2014《标准编写规则 第 10 部分：产品标准》的要求，结合现行

的产品标准规定，对标准的检验规则进行了修订。 

（1）组批规则 

捕捞海水鱼按同一来源的鱼为同一检验批；养殖海水鱼以同一池或同一养殖

场中养殖条件基本相同的鱼为同一检验批。按批号抽样。 

（2）抽样方法 

按 GB/T 30891-2014的规定执行。 

（3）判定规则 

检验项目全部合格时，判定该批产品质量符合本文件中相应等级的规定。 

检验项目如出现不合格时，应重新自同批产品中抽取两倍量样品进行复检，

以复检结果为准。若仍有 1项不合格，判定该批产品不符合本文件的规定。 

6 标识、包装、运输、储存 

（1）标识   

原标准：非预包装产品的标签应标示鲜海水鱼的名称、等级、产地、生产者

或销售者名称、生产（捕捞）日期等。预包装产品的标签应符合 GB 7718 的规定。

运输包装上的标志应符合 GB/T 191的规定。实施可追溯的鲜海水鱼应标示可追溯
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标识。 

本标准：应符合 SC/T 3035的规定。应标示产品的名称、等级、产地、生产

者或销售者名称、生产（捕捞）日期等。实施可追溯的产品应有可追溯标识。 

修订理由：依据食品国家标准清理意见，不再引用食品安全国家标准，增加

了符合 SC/T 3035《水产品包装、标识通则》的规定，删除了“包装储运标志应

符合 GB/T 191 的规定”。 

（2）包装 

原标准：所用包装材料与容器应坚固、洁净、无毒、无异味、便于冲洗，符

合相关食品安全标准规定。鲜海水鱼应按同一种类、同一等级、同一规格包装，

不应混装。装箱时宜层鱼层冰，加封顶冰，保持鱼体温度在 0℃～4℃之间。 

本标准：应符合 SC/T 3035的规定。应按同一种类、同一等级包装，不应混

装。装箱时宜层鱼层冰，加封顶冰，保持鱼体温度在 0℃～4℃之间。 

修订理由：增加了符合 SC/T 3035《水产品包装、标识通则》的规定，本文

件不涉及规格划分，删除“同一规格”。 

（3）运输 

原标准：运输应采用冷藏或保温车（船）运输，保持鱼体温度在 0℃～4℃之

间。运输过程中应避免挤压与碰撞。运输工具应清洁、无异味，防止日晒、虫害、

有毒有害物质的污染，不应靠近或接触有腐蚀性物质。 

本标准：运输应采用冷藏或保温车船运输，运输工具应清洁、无异味，不应

接触有腐蚀性的物质或有害物质。运输过程中应防止日晒、虫害、有害物质的污

染和其他损害，不应与气味浓郁物品混运。保持鱼体温度在 0℃～4℃之间。运输

过程应避免挤压与碰撞。 

（4）储存 

原标准：产品应储存于干燥阴凉处，防止日晒、虫害、有害物质的污染和其

他损害。储存时应保持鱼体温度在 0℃～4℃之间。 

本标准：产品应储存于阴凉处，保持鱼体温度在 0℃～4℃之间。储存时防止

日晒、虫害、有害物质的污染和其他损害。 

。 

（三）本标准与 GB/T 18108-2019《鲜海水鱼通则》的主要技术指标
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比较 

本标准与 GB/T 18108-2019《鲜海水鱼通则》相比，主要的修改内容见表 6。 

表 6  本标准与 GB/T 18108-2019主要技术指标比较 

项目 本标准 GB/T 18108-2019 

4.3 理化指标 删除组胺限量要求 组胺应符合 GB 2733 的规定 

原 4.4 安全指标 —— 应符合GB 2733的规定 

5 试验方法 —— 

5.4 组胺 

按 GB 5009.208 的规定执

行。 

5.5 安全指标 

按 GB 2733 的规定执行。 

6.2 判定规则 

6.2.1 检验项目全部合格时，判

定该批产品质量符合本文件中相

应等级的规定。 

6.2.2 检验项目如出现不合格时，

应重新自同批产品中抽取两倍量

样品进行复检，以复检结果为准。

若仍有 1 项不合格，判定该批产

品不符合本文件的规定。 

所有指标全部符合本标准规

定时，判该批产品合格。 

7.1 标识 

7.1.1 应符合SC/T 3035的规定。 

7.1.2 应标示产品的名称、等级、

产地、生产者或销售者名称、生

产（捕捞）日期等。 

7.1.3 实施可追溯的产品应有可

追溯标识。 

6.1.1 非预包装产品应标示产品

的名称、等级、产地、生产者或

销售者名称、生产（捕捞）日期

等。 

6.1.2 预包装产品的标签应符合

GB 7718的规定。 

6.1.3 包装储运标志应符合GB/T 

191的规定。 

6.1.4 实施可追溯的产品应有可

追溯标识。 

7.2 包装 

7.2.1 应符合 SC/T 3035的规定。 

7.2.2 应按同一种类、同一等级

包装，不应混装。 

7.2.3 装箱时宜层鱼层冰，加封

顶冰，保持鱼体温度在 0℃～4℃

之间。 

 

6.2.1 包装材料 

所用包装材料与容器应坚

固、洁净、无毒、无异味、便于

冲洗，符合相关食品安全标准规

定。 

6.2.2 包装要求 

6.2.2.1 应按同一种类、同一等

级、同一规格包装，不应混装。 
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6.2.2.2 装箱时宜层鱼层冰，加

封顶冰，保持鱼体温度在 0℃～

4℃之间。 

7.3 运输 

7.3.1运输应采用冷藏或保温车

船运输，运输工具应清洁、无异

味，不应接触有腐蚀性的物质或

有害物质。 

7.3.2运输过程中应防止日晒、虫

害、有害物质的污染和其他损害，

不应与气味浓郁物品混运。保持

鱼体温度在 0℃～4℃之间。运输

过程应避免挤压与碰撞。 

6.3.1 运输工具应清洁、无异味，

防止日晒、虫害、有毒有害物质

的污染，不应靠近或接触有腐蚀

性物质。 

6.3.2 运输应采用冷藏或保温车

船运输，保持鱼体温度在 0℃～

4℃之间。运输过程中应避免挤压

与碰撞。 

三、主要试验(或验证)的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经

济效 

（一）样品采集与指标检验 

标准起草小组从企业、商超与市场收集了牙鲆、鲈鱼、黑鲪、黄鱼、大菱鲆

等 31多个样品进行了检验分析，主要针对本标准中规定的感官要求与理化要求进

行了检验，检验结果见附录 1。对结果进行统计，采集的海水鱼样品中优级品 16

个，合格品 13个，不合格产品 2个，产品总合格率达到 93.55%。 

（二）文献收集与数据整理 

工作组通过收集资料，整理了多种海水鱼的 VBN 值，见表 7。可见不同品种

的鲜海水鱼的 VBN 值虽然均在 30 mg/100g 以内，但大多数种类的海水鱼 VBN

值在 15 mg/100g 以内，但不同鱼种的 VBN 值有明显不同。 

表 7 鲜海水鱼 VBN值表 

鱼品种 VBN(mg／100g) 

棘头梅童鱼 8.19 

龙头鱼 13.16 

带 鱼 20 

鮸 鱼 15 

鲭 鱼 17.6 

海鲈鱼 15 

多春鱼 5 
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狗母鱼 23.2 

黑 鱼 4.9 

黄姑鱼 5.1 

金线鱼 7.1 

也有文献进行了实验，对不同品种鲜鱼的 VBN 值随贮藏温度、时间的变化

进行研究，结果见表 8：鲐鱼类在 0～1 ℃,保鲜 10～12 天,VBN 为 15.8～

23.3mg/100g，大黄鱼 0～1℃保鲜12天或 0～4 ℃保鲜7天，VBN 值为 20mg/100g，

也能达到合格品的要求，初期腐败的黄鱼 VBN 35mg/100g；带鱼在-1～1℃条件下

储存 13～15 天 VBN 值为 20 mg/100g；4 ℃保鲜条件下海水鱼的 VBN 值变化较

大，鲭鱼与海鲈鱼在 4 ℃保鲜 2 天，VBN 值达到 37.6 mg/100g 和 37.1 mg/100g， 

7 天则达到 256 mg/100g 和 181 mg/100g，鱼体已明显变质。而鮸鱼在 4 ℃保鲜 2

天 T-VBN 含量则未超过 30 m g /100g，但已呈现明显腐败现象；也有其他研究表

明沙丁鱼和鲭鱼在完全腐败的情况下，T-VBN 含量仍低于 30 m g /100g。因此，

VBN 值作为海水鱼类新鲜度和食用安全评价的重要指标，其安全范围需根据海产

品种类不同而进行进一步的确定。 

表 8  鲜鱼贮也有其它文献存温度、时间及 VBN值对照表 

鱼品种 温度(℃) 时间(天) VBN(mg／100g) 

鲐 鱼 0～1 10～12 15.8～23.3 

大黄鱼 
0～1 

0～4 

12 

7 
20 

带 鱼 -1～1 13～15 20 

鮸 鱼 4 
2 

7 

＜30 

114 

鲭 鱼 4 
2 

7 

37.6 

256 

海鲈鱼 4 
2 

7 

37.1 

181 

四、采用国际标准与国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标

准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况 

 已收集到的国际及国外标准有：联合国粮农组织/世界卫生组织(FAO/WHO) 

下属的食品法典委员会(CAC)标准 CAC/RCP 52-2003《水产及水产加工品操作规

程》，美国联邦法规 50CFR Part261《野生生物与水产品 整条或处理过的鱼的美
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国分级标准》及美国联邦法规 PP-F-381《新鲜(冷却)和冻鱼》,加拿大的(水产品)

质量管理纲要(QMP),前苏联标准ΓΟСΓ814-61《冷却鱼》,台湾省标准 CNS N9636

《冷藏鱼类》,以及加拿大的《水产品质量评价方法》。 

在这些国外标准中，侧重于以鱼体的表面色泽、肉质弹性以及鱼体气味等感

官方面来评价鱼的鲜度，并对鲜鱼(冷却鱼)体的温度控制(-2～5℃)以及寄生虫和

农残及化学污染等几个方面比较重视，且有规定限制，只有台湾省标准有挥发性

盐基氮的要求，氧化三甲胺、微生物指标(沙门氏菌不得检出，大肠菌群≤5 个/g，

菌落总数≤3×106 个/g)。前苏联的标准中对单个品种的鱼做了简要的说明。 

五、与有关现行法律、法规和强制性标准的关系 

目前国内标准有 SC/T3102《鲜、冻带鱼》、SC/T3103《鲜鲳鱼》、SC/T3104

《鲜蓝圆鲹》、SC/T3105《鲜鳓鱼》、SC/T3105《鲜、冻海鳗》以及 GB 2733《食

品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》等，其中的仅对单条鱼的质量进行了规

定，还有诸多单品种的鱼不包括在其中，本标准是鲜海水鱼通则标准，是对鲜海

水鱼产品标准的补充。本标准与《食品安全法》及现行的法律、法规和强制性食

品安全国家标准的规定一致。 

六、重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准制定过程中，无重大分歧意见。 

七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议 

建议本标准作为推荐性的国家标准，特别是在市场等流通领域销售的产品，

应符合本标准的规定，以保障广大消费者的健康和安全消费。 

八、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办

法等内容） 

鲜海水鱼是深受广大消费者喜爱的保健食品。本标准的制定与实施，将进一

步规范鲜海水鱼产品质量，有效提高国家及行业管理部门对生产企业的管理和产

品质量的监督能力，保护生产企业和消费者的合法利益，推动产品加工向规范化
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和科学化方面发展。因此，必须在鲜海水鱼生产企业中积极宣贯本标准，增强生

产企业的标准化意识，对生产技术人员进行标准化培训，要求企业严格按标准的

要求规范生产，管理部门以《鲜海水鱼通则》标准作为质量监督和管理的技术依

据，加大产品质量监督力度，保证产品食用安全性，促进产品质量进一步提高。 

九、废止或替代现行有关标准文件的建议 

本标准自实施之日起替代 GB/T 18108-2019《鲜海水鱼通则》。 

十、其他重要内容的解释和应予说明的事项（主要参考资料及文献目

录） 

[1] 邵宏宏, 周秀锦, 相兴伟, 等. 4 种海产品冷藏期间挥发性盐基氮和生物胺含

量变化[J]. 食品安全质量检测学报, 2022, 13(9): 2794- 2801. 

[2] 丁海燕, 孙晓 杰, 宁劲松, 等. 储藏温度对 3种海水鱼产生生物胺的规律影响

研究[J]. 食品科技, 2018, 43(9): 172- 177. 

[3] 张金彪, 杨筱珍, 范朋, 等. 两种常见海水鱼高温贮存过程中挥发性盐基氮和

生物胺含量变化[J]. 水生生物学报, 2012, 36(2): 284- 290. 

 

                                      《鲜海水鱼通则》标准起草小组 

                               二○二二年十一月 



附录 1   采集海水鱼样品检验结果 

编号 样品名称 感官 
水分 

(g/100g) 
挥发性盐基氮
(VBN)(mg/100g) 

K值 
（%） 

分级 

1  白鲳 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

78.5 12.2 / 优级品 

2  大菱鲆 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

81.1 11.4 6.13 优级品 

3  黑头鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

79.3 11.3 68.03 优级品 

4  海鲈鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，少量粘液，粘液透明；

肌肉组织紧密，有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有

气味；蒸煮后具鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味

鲜美；无外来杂质 

78.0 13.8 56.51 优级品 

5  大黄鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

75.8 12.6 14.46 优级品 
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6  金鲳鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

71.7 13.4 62.84 优级品 

7  鲅鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

77.3 12.6 / 优级品 

8  鲈 鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，少量粘液，粘液透明；

肌肉组织紧密，有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有

气味；蒸煮后具鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味

鲜美；无外来杂质 

79.2 13.3 / 优级品 

9  黑 鲪 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

79.2 10.8 / 优级品 

10  黄 鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

76.6 11.9 / 优级品 

11  鲳 鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

79.2 13.5 / 优级品 
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12  石九公 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，少量粘液，粘液透明；

肌肉组织紧密，有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有

气味；蒸煮后具鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味

鲜美；无外来杂质 

78.5 7.6 / 优级品 

13  牙 鲆 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，少量粘液，粘液透明；

肌肉组织紧密，有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有

气味；蒸煮后具鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味

鲜美；无外来杂质 

77.9 14.1 / 优级品 

14  黑 鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，少量粘液，粘液透明；

肌肉组织紧密，有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有

气味；蒸煮后具鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味

鲜美；无外来杂质 

78.6 8.2 / 优级品 

15  海鲈鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，少量粘液，粘液透明；

肌肉组织紧密，有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有

气味；蒸煮后具鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味

鲜美；无外来杂质 

79.0 13.4 / 优级品 

16  石斑鱼 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织紧密，

有弹性，切面有光泽，肌纤维清晰；具海水鱼固有气味；蒸煮后具

鲜鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹性，滋味鲜美；无外来杂

质 

80.2 10.6 / 优级品 

17  中国鲭鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

69.1 16.5 / 合格品 
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18  多春鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

77.1 18.2 / 合格品 

19  秋刀鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

78.3 23.4 / 合格品 

20  鲅鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球平塌，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

76.5 15.2 / 合格品 

21  秋刀鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

71.9 15.3 30.12 合格品 

22  沙丁鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

70.9 15.6 30 合格品 

23  牙鲆 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球平坦，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

77.6 20.4 / 合格品 



 

 

 4 

24  小黄鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

82.9 16.3 / 合格品 

25  花鲈鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球平塌，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

79.5 18.4 / 合格品 

26  牙 鲆 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

78.6 21.8 / 合格品 

27  大菱鲆 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹较清晰；眼球微陷，角

膜稍混浊；鳃丝稍浊，色暗红，有粘液覆盖，粘液略浑浊；肌肉组

织尚紧密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、

无氨味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无

外来杂质 

80.6 23.7 / 合格品 

28  真 鲷 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织尚紧

密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、无氨

味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无外来

杂质 

78.4 17.3 / 合格品 

29  黑棘鲷 

鱼体硬直、完整，具有鲜鱼固有色泽，色泽明亮，花纹清晰；眼球

饱满，角膜清晰明亮；鳃丝清晰，色鲜红，无粘液；肌肉组织尚紧

密，有一定弹性，肌纤维较清晰；鳃丝有轻微异味但无臭味、无氨

味；蒸煮后气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜；无外来

杂质 

79.1 19.6 / 合格品 
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30  带 鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹不清晰；眼球凹陷，角

膜混浊；鳃丝浑浊，褐色，有粘液覆盖，粘液浑浊，肌肉组织较松

散，弹性差，肌纤维不清晰，鳃丝有臭味，蒸煮后有臭味，肌肉组

织口感松散，滋味不鲜；无外来杂质 

78.5 33.6 / 不合格品 

31  鲅 鱼 

鱼体较软，基本完整，鱼体色泽较暗，花纹不清晰；眼球凹陷，角

膜混浊；鳃丝浑浊，褐色，有粘液覆盖，粘液浑浊，肌肉组织较松

散，弹性差，肌纤维不清晰，鳃丝有臭味，蒸煮后有臭味，肌肉组

织口感松散，滋味不鲜；无外来杂质 

77.9 46.3 / 不合格品 



附录 2  样品信息表 

编号 样品名称 产地 抽样地点 

1  白鲳 舟山 青岛盒马生鲜 

2  大菱鲆 烟台 青岛盒马生鲜 

3  黑头鱼 烟台 青岛盒马生鲜 

4  海鲈鱼 广东潮州 青岛盒马生鲜 

5  大黄鱼 福建宁德 青岛盒马生鲜 

6  金鲳鱼 / 青岛盒马生鲜 

7  鲅鱼 青岛 青岛盒马生鲜 

8  鲈 鱼 / 青岛市场 

9  黑 鲪 / 青岛市场 

10  黄 鱼 / 青岛市场 

11  鲳 鱼 / 青岛市场 

12  海鲈鱼 / 青岛市场 

13  石九公 青岛 青岛市场 

14  牙 鲆 / 青岛市场 

15  黑 鱼 青岛 青岛市场 

16  石斑鱼 青岛 青岛市场 

17  中国鲭鱼 / 日照 

18  多春鱼 / 日照 

19  秋刀鱼 / 日照 

20  鲅鱼 / 日照 

21  秋刀鱼 烟台 烟台 

22  沙丁鱼 烟台 烟台 

23  牙鲆 烟台 烟台 

24  小黄鱼 舟山 青岛盒马生鲜 

25  花鲈鱼 / 青岛市场 

26  牙 鲆 青岛 青岛市场 

27  大菱鲆 / 青岛市场 

28  真 鲷 / 青岛市场 

29  黑棘鲷 / 青岛市场 

30  带 鱼 青岛 青岛市场 

31  鲅 鱼 青岛 青岛市场 
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附录 3  鲜海水鱼相关产品标准对感官要求 

产品标

准 

等

级 
外观 组织/肌肉 气味 蒸煮实验 

SC/T 

3101-20

10鲜大

黄鱼、冻

大黄鱼、

鲜小黄

鱼、冻小

黄鱼 

一

级

品 

鳞片紧致，完整，呈金黄或虎黄

色（包括白磷黄），体表有光泽；

鳃丝清晰，呈鲜红或紫红色，粘

液透明；眼球饱满，角膜清晰 

肌肉坚实，组

织紧密有弹

性 

具有大黄鱼、

小黄鱼固有气

味，无异味 

水煮后，具鲜

鱼 正 常 的 鲜

味，肌肉细腻，

滋味鲜美 

合

格

品 

鳞片易擦落，呈淡黄色，光泽较

差；鳃丝黏连，呈淡红或暗红色，

粘液略混浊；眼球平坦或微陷，

角膜稍混浊 

肌肉稍软，弹

性稍差 

具有大黄鱼、

小黄鱼固有气

味，基本无异

味 

水煮后，具鲜

鱼正常的鲜味 

SC/T 

3102-20

10鲜、

冻带鱼 

一

级

品 

体表呈银白色或银灰色，富有光

泽，鱼鳞不易擦落；鳃丝呈鲜红

或紫红色，粘液透明；眼球饱满，

角膜清晰 

肌肉坚实，组

织紧密有弹

性 

具有鲜带鱼固

有气味，无异

味 

水煮后，具鲜

带鱼正常的鲜

味，肌肉组织

细腻，滋味鲜

美 

合

格

品 

体表呈银白色或银灰色，光泽较

差，脱鳞不超过体表四分之一；

鳃呈淡红或暗红色，粘液略混浊；

眼球平坦或微陷，角膜稍混浊 

肌肉稍软，弹

性稍差 

具有鲜带鱼固

有气味，基本

无异味 

水煮后，具鲜

带鱼正常的鲜

味 

SC/T 

3103-20

10鲜、

冻鲳鱼 

一

级

品 

鱼体坚挺，体表有光泽；鳃丝清

晰，呈鲜红或略带暗红，粘液透

明；眼球饱满，角膜清晰 

肌肉坚实，组

织紧密有弹

性 

具有鲳鱼固有

气味，无异味 

水煮后，具鲜

鲳鱼正常的鲜

味，肌肉组织

细腻，滋味鲜

美 

合

格

品 

体表光泽较差；鳃呈淡红或暗红

色，粘液略混浊；眼球平坦或微

陷，角膜稍混浊 

肌肉稍软，弹

性稍差 

具有鲜鲳鱼固

有气味，基本

无异味 

水煮后，具鲜

鲳鱼正常的鲜

味 

SC/T 

3104-20

10鲜、

冻蓝圆

鲹 

一

级

品 

鱼体稍硬、完整、无破肚，鳞片

完整，不易脱落，体表光泽明亮；

鳃丝清晰，呈鲜红或淡红色，粘

液少而透明；眼球透明，角膜清

晰明亮 

肌肉组织紧

密有弹性，切

面有光泽，肌

纤维清晰 

具有鲜蓝圆鲹

固有的气味，

无异味 

蒸熟后，具鲜

蓝圆鲹正常的

鲜味，口感肌

肉组织紧密，

滋味鲜美 

合

格

品 

鱼体稍软、完整、腹部稍涨、无

破肚，鳞片易脱落，体表光泽稍

暗；鳃丝稍浊，呈暗红或紫红色，

粘液稍多；眼球平坦或稍陷，角

膜稍浑浊 

肌肉组织稍

软，弹性稍

差，肌纤维较

清晰 

具有鲜蓝圆鲹

固有的气味，

鳃 部 腥 味 较

浓，无异臭味 

蒸熟后，气味

正常，口感肌

肉 组 织 稍 松

散，滋味较鲜 
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产品标

准 

等

级 
外观 组织/肌肉 气味 蒸煮实验 

SC/T 

3105-20

09鲜鳓

鱼 

/ 

体态匀称、无畸形，鳞被完整、

鳞片紧密；背部及体侧为灰黄色，

腹面为银白色，腹鳍及尾鳍呈淡

黄色，有光泽；鳃丝清晰，呈鲜

红色，粘液透明；眼球饱满，角

膜透明 

肌肉组织坚

实，富有弹

性，肛门不突

出，内脏清

晰、无腐败变

质 

具有鳓鱼固有

气味，无异味 

水煮后，具鲜

鱼 正 常 的 鲜

味，口感肌肉

组织紧密有弹

性，滋味鲜美 

SC/T 

3106-20

10 鲜、

冻海鳗 

一

级

品 

体表有光泽，粘液透明；肛门紧

缩；鳃丝清晰，呈鲜红色或紫红

色；眼球凸出，角膜清晰明亮 

肌肉坚实，组

织紧密有弹

性 

具有海鳗固有

气味，无异味 

水煮后，具鲜

海鳗正常的鲜

味，肌肉组织

细腻，滋味鲜

美 

合

格

品 

体表光泽较差，粘液稍混浊；鳃

呈淡红或暗红色，；眼球平坦或微

陷，角膜稍混浊 

肌肉稍软，弹

性稍差 

具有鲜海鳗固

有气味，基本

无异味 

水煮后，具鲜

海鳗正常的鲜

味 

 


