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[bookmark: _Toc75333987][bookmark: BookMark2]前言
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。
本文件由广东省水产标准化技术委员会归口（GD/TC37）。
本文件起草单位：中国水产科学研究院南海水产研究所、广东海洋大学、广州禄仕食品有限公司。
本文件主要起草人：王迪、杨贤庆、佘文海、赵永强、刘书成、杨少玲、黄卉、魏涯、郝淑贤、相欢


[bookmark: BookMark4]

脆罗非鱼养殖产品质量分级
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc75280458][bookmark: _Toc75333988][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了脆罗非鱼的术语和定义、技术要求、测定方法、检验规则、标识。
本文件适用于广东省境内养殖的脆罗非鱼活体、鲜品的质量分级。
[bookmark: _Toc75280459][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc75333989][bookmark: _Toc26718931]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 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/T 30891  水产品抽样规范
GB 31650  食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
SC/T 3035  水产品包装、标识通则
[bookmark: _Toc75280460][bookmark: _Toc75333990]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

脆罗非鱼  crisp tilapia
一定体重的普通罗非鱼经喂食含蚕豆的混合饲料一段时间养成的成品鱼。
[bookmark: _Toc75333991]技术要求
[bookmark: _Toc75333992]基本要求
待分级的养殖脆罗非鱼应符合下列基本要求：
原料鱼应健康、无污染，其污染物限量应符合GB 2762的规定，农药残留限量应符合GB 2763的规定，兽药残留限量应符合GB 31650的规定；
鲜鱼应符合GB 2733的规定。
[bookmark: _Toc75333993]质量分级
养殖脆罗非鱼产品质量分级及指标应符合表1的规定。
脆罗非鱼质量分级
	项  目
	指  标

	
	特级
	一级
	二级

	感官要求
	外观
	体色正常、鲜亮有光泽，若是活鱼则能自由游动，无伤残、无疾病、无畸形
	体色正常、略有光泽，若是活鱼则能自由游动，无伤残、无疾病、无畸形

	
	气味
	具有脆罗非鱼自然香甜鲜美气味，无异味
	极轻微泥腥味泥腥味或轻微不自然异味

	
	滋味
	具有脆罗非鱼肉自然香甜鲜美滋味，组织细嫩，富有弹性
	有轻微不适味，不自然回味，质地稍软或缺乏弹性

	脆度（g）
	＞400
	210～400
	130～210


规格
原料鱼规格应符合表2的规定。
表1　 [bookmark: OLE_LINK1]规格划分                      单位：千克/条
	项目
	特大规格
	大规格
	中规格
	小规规格
	特小规格

	原料鱼
	≥2.0
	1.5～<2.0
	1.0～<1.5
	0.75～<1.0
	<0.75


[bookmark: _Toc75333995]测定方法
[bookmark: _Toc75333996]感官检验
在光线充足、无异味、清洁卫生的环境中，将样品置于白色搪瓷盘内或不锈钢工作台上，按4.2的要求逐项检查。若是活鱼则置其于盛水的容器中，观察其游动状态。
水煮试验：在容器中加入1 L饮用水，煮沸后，称取脆罗非鱼肉约100 g～200 g，放入容器中，加盖煮1 min～5 min，打开盖，立即闻样品品尝其滋味。
[bookmark: _Toc75333997]体重
用感量0.1 g的天平测定。
[bookmark: _Toc75333998]脆度
按附录A的方法执行。
[bookmark: _Toc75333999]检验规则
[bookmark: _Toc75334000]组批规则与抽样方法
组批规则
同批次原料鱼在相同养殖生产条件下，同一天捕获的产品为一检验批。
抽样方法
按GB/T 30891的规定执行。
[bookmark: _Toc75334002]评定规则
规格评定
每次随机抽取不得少于3条，平均重量不低于该规格的下限重量，且单个个体重量不小于该规格下限的90%，则判定该试样符合相应规格要求。对不合规格的产品应加倍抽样复验，如仍不合格，则该批次产品不合格。
质量分级评定
各项指标全部符合相应质量分级规定时，判定该产品为该等级；若有1条脆罗非鱼有一项不符合要求时，允许加倍抽样复验一次，按复验结果判定该批次产品是否合格。
结果判定
规格与质量分级均符合相关要求时，判定该试样符合相应规格和质量分级要求。
[bookmark: _Toc75334003]标识
应符合SC/T 3035的规定。
规格与等级标识采用“规格+质量分级”表示。
实施可追溯的水产品应有可追溯标识。

[bookmark: BookMark5]


（资料性）
脆罗非鱼脆度的测定  质构仪法
[bookmark: _Toc75279818][bookmark: _Toc75279838]原理
[bookmark: OLE_LINK13][bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK16]质构仪的质地剖面分析（Texture Profile Analysis，TPA）模式是模拟人体口腔的咀嚼运动，通过对脆罗非鱼鱼肉的硬度特性指标的测定，可以用来评价脆罗非鱼鱼肉的脆度。
[bookmark: _Toc75279839][bookmark: _Toc75279819]仪器
质构仪。
刻度尺：最小刻度1 mm。
[bookmark: _Toc75279820][bookmark: _Toc75279840]样品处理
取鲜、活脆罗非鱼（活鱼先头部敲击致死）两侧背肌，用自来水冲洗干净后，去鳞、去皮及中线以下部位。将背肌切成20 mm宽的鱼块，然后将鱼块表面修整平整，继续裁切为20 mm×20 mm×10 mm（长×宽×厚，厚度为从鱼块上表面向下量取的距离）的鱼片，为初制样品。每侧制备样品4片，两侧共制备8片。在锅中加入500 mL饮用水，煮沸后，将初制样品放入蒸笼内，盖盖后蒸5 min，取出置室温下自然冷却15 min，用薄膜包装袋独立密封包装，在室温下30 min内测定。
[image: ]
图1　脆罗非鱼单侧取样部位示意图
[bookmark: _Toc75279843][bookmark: _Toc75279823]测定
[bookmark: _Toc75279824][bookmark: _Toc75279844]质构仪参数设定
选用探头：TA41圆柱形不锈钢平底探头（直径6 mm）。
测试模式：TPA。
靶值：4 mm。
测试速度：1.5 mm/s。
触发值：5 g。
循环次数：2次。
间隔时间：0 s。
[bookmark: _Toc75279845][bookmark: _Toc75279825]样品测定
分别将待测样品放在测试平台上，背肌外层向上，探头与样品距离以不接触样品表面为宜，探头对准样品表面平整的部位，并确保与测试点相对应的样品下层表面紧贴测试平台，运行程序进行检测，记录各样品的硬度数值。
[bookmark: _Toc75279846][bookmark: _Toc75279826]结果计算与表示
[bookmark: _Ref343246553]将每条鱼所得8个样品的测定值，去除2个最大值和2个最小值，按式（1）～式（3）分别计算测定值的算术平均值、标准偏差和变异系数。

		(1)

		(2)

		(3)
式中：

——样品测定值的算术平均值，单位为克（g）；

——第i个样品测定值，单位为克（g）；

——样品测定值个数；

——样品测定值的标准偏差，单位为克（g）；

——样品测定值的变异系数。
若变异系数小于15%时，以计算所得算术平均值作为脆罗非鱼肉的脆度；若变异系数大于15%，应重新测定。计算结果保留整数位，单位为克（g）。
[bookmark: BookMark8][image: ]
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