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广东省地方标准
《脆罗非鱼养殖产品质量分级》编制说明
一、工作概况。
202x年x月，广东省市场监督管理局下达了202x年第x批广东省地方标准制修订计划项目的通知（粤市监标准[202x]4xx号），确定由中国水产科学研究院南海水产研究所主要负责承担《脆罗非鱼养殖产品质量分级》的起草制定工作。
二、立项的必要性、拟解决的问题。
广东省作为全国水产养殖大省，2023年水产品总产量达924万吨，其中罗非鱼养殖产量77.8万吨，全国养殖产量排名第一。
随着罗非鱼养殖产业快速发展，行业内同质化竞争日趋激烈。在脆肉鲩养殖的基础上，采用添加蚕豆的饲料喂养，成功培育出鱼肉质结实爽脆，口味鲜美的“脆罗非鱼”，改善了传统罗非鱼肉质松散的不足。目前，广东省中山市、珠海市等均有脆罗非鱼养殖。脆罗非鱼在国内生鱼片业内有较高的知名度，产品供不应求，切片很适合用来做酸菜鱼、水煮鱼等主流的招牌菜品，在一定程度上能取代黑鱼、鮰鱼等传统品种。
广东省是全国重要的脆罗非鱼养殖、流通、加工与出口基地，形成了脆罗非鱼产业链和行业服务体系，但脆罗非鱼产业当前仅以“脆肉”笼统宣传，现有脆罗非鱼相关标准《DB4420/T 61-2024 脆肉罗非鱼片预制菜加工技术规范》、《DB4420/T 13-2022罗非鱼脆化养殖技术规范》弥补了养殖、产品加工方面的空白，并不适用于脆罗非鱼产品的质量分级。市场现缺乏统一脆肉罗非鱼质量分级标准，导致产品溢价能力不足、优质优价机制缺失，制约产业提质增效。以针对此问题，需尽快制定脆罗非鱼养殖产品质量分级标准。将产品细分为不同档次，推动建立与品质相匹配的价格体系，满足国内市场升级需求，助力打造“粤字号”水产品牌。
三、标准编制原则，标准框架、主要内容及其确定依据。
（一）制定本标准的原则和框架
1．遵循国家有关方针、政策、法规和规章。
2．格式上按照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》和《GB/T 20001.6-2017标准编写规则 第5部分：规程标准》的规定进行编写。
3．进行广泛的调查研究和必要的技术参数验证工作，掌握脆罗非鱼产业当前仅以“脆肉”笼统宣传，缺乏统一产品质量分级标准，制定适宜市场接受的规格及等级标准用于维护养殖户和消费者的利益，促进和提升我国脆罗非鱼养殖技术水平，规范脆罗非鱼市场，维持脆罗非鱼产业可持续高质量发展。
4．密切结合我国国情，严格执行强制性国家标准，参考推荐性国家标准和行业标准，充分考虑与国际上通用标准和进口国标准及其它相关标准相协调。
5．本标准的起草制定考虑全国统一使用的一贯性。
（二）标准框架、主要内容
本标准主要对脆罗非鱼的术语和定义、技术要求、测定方法、检验规则、标识等要点进行规定，同时参考国内现行相关标准，并充分考虑国际上通用标准以及其它相关标准相协调。现将有关内容说明如下：
1、适用范围
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。
2、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标准必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本标准；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
3、术语与定义
3.1 脆罗非鱼
编制组在任务下达以后，多次深入企业一线调研，并通过微信、电话等方式对资深养殖企业与养殖户进行调研，收集养殖企业与养殖户提供的信息。按照产业反馈信息，一般想培育750 g-~1500 g的脆罗非鱼需要用350 g~450 g的普通罗非鱼喂食含蚕豆的混合饲料90天~120天，最长不超过150天；如若需要培育2000 g以上的脆罗非鱼则需要用900 g的普通罗非鱼进行喂养。因此，将脆罗非鱼定义为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。
4、 [bookmark: OLE_LINK15]技术要求
4.1 基本要求
脆罗非鱼原料鱼应符合GB 2733《食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品》的规定。原料中污染物限量标准应符合GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》的规定。原料中农、兽药残留应符合GB 2763《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 31650《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》的规定。
4.2 质量分级
脆罗非鱼感官和脆度的质量分级要求，应符合表1~2（本文件为表1~2）的规定。本文件脆罗非鱼分为3个等级，即特级、一级和二级。等级要求除了感官要求之外，还有脆度指标要求。
4.2.1 感官包括外观、气味和滋味来划分。
外观主要观察体色、是否鲜亮有光泽；活鱼的话主要观察是否可以自由游动，有无伤残，有无疾病，是否畸形。气味与滋味主要以熟脆罗非鱼为主，包括鱼肉是否气味鲜美，有无异味；滋味是否鲜甜，组织是否细嫩富有弹性。
表1  脆罗非鱼感官指标
	种类
	等级
	外观
	气味
	滋味

	脆罗非鱼
	特级
	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
	具有脆罗非鱼自然香甜鲜美气味，无异味
	具有脆罗非鱼肉自然香甜鲜美滋味，组织细嫩，富有弹性

	
	一级
	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
	具有脆罗非鱼自然香甜鲜美气味，无异味
	具有脆罗非鱼肉自然香甜鲜美滋味，组织细嫩，富有弹性

	
	二级
	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
	极轻微泥腥味泥腥味或轻微不自然异味
	有轻微不适味，不自然回味，质地稍软或缺乏弹性


4.2.2  脆度测定
经征求产业界多数专家、企业和资深养殖户的意见，依据编制组前期在制定DB4420T 51—2024《脆肉鲩鱼肉脆度的测定  质构仪法》的经验，采用质构仪法对脆罗非鱼的脆度进行测定，将脆度＞400 g划分为特级，210~400 g划分为一级，130~210 g划分为二级（表2）。
表2  脆罗非鱼脆度
	种类
	等级
	脆度 （g）

	脆罗非鱼
	特级
	＞400 g

	
	一级
	210~400 g

	
	二级
	130~210 g








4.3 规格
编制组对脆罗非鱼养殖户及加工企业进行了实地调研。经征求产业界多数专家、企业和资深养殖户的意见，并结合市场常规对脆罗非鱼规格的区分，经过多次会议讨论，将脆罗非鱼进行了规格规定（表2）。
表2  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


5、 测定方法
5.1 感官检测
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4.2.1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。
5.2 体重
规格中的体重采用0.1 g的天平进行测定。
5.3 脆度检测
[bookmark: _Toc75279838][bookmark: _Toc75279818]5.3.1质构仪测定原理
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK13][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]5.3.2仪器
5.3.2.1 质构仪。
5.3.2.2 刻度尺：最小刻度1 mm。
[bookmark: _Toc75279820][bookmark: _Toc75279840]5.3.3 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: _Toc75279823][bookmark: _Toc75279843]5.3.4 测定
[bookmark: _Toc75279844][bookmark: _Toc75279824]5.3.4.1 质构仪参数设定
5.3.4.2 选用探头：TA41圆柱形不锈钢平底探头（直径6 mm）。
5.3.4.3 测试模式：TPA。
5.3.4.4 靶值：4 mm。
5.3.4.5 测试速度：1.5 mm/s。
5.3.4.6 触发值：5 g。
5.3.4.7 循环次数：2次。
5.3.4.8 间隔时间：0 s。
[bookmark: _Toc75279825][bookmark: _Toc75279845]5.3.5 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: _Toc75279826][bookmark: _Toc75279846]5.3.6 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）。
6、 检验规则
检验规则首先包括规格检验，顺序进行规格检验和脆度检验。
6.1  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。。
6.2  抽样方法和评定规则
按GB/T 30891的规定执行。本标准规定随机抽取的脆罗非鱼最低抽样量不得少于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
6.2.1 规格评定
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。
6.2.2 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，则判定该试样等级不符合相应等级要求。此时应加倍抽样复验，如仍不合格，则该批次产品不合格。
6.2.3 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。
7、 标识
7.1 应符合SC/T 3035的规定。
7.2 规格与等级标识采用“规格+质量分级”表示，应与本标准分等分级一致。
7.3 实施可追溯的水产品应有可追溯标识。
四、与现行法律法规、强制性标准等上位标准关系。
本标准的编制依据为现行的法律、法规和强制性国家卫生标准，并与与这些文件中的规定相一致。
五、标准有何先进性或特色性（与《新标准化法》第十三条相呼应）。
该标准的制定和实施，紧密结合广东省脆罗非鱼产业特色，在养殖技术规范化、质量评价体系创新及产业竞争力提升等方面具有先进性。本标准首次以脆度为核心指标，结合感官特性（外观、气味、滋味）和规格划分，构建了一套完整的质量分级体系，为脆罗非鱼的市场化定价、品牌化运营提供了科学依据，填补了国内该领域的标准空白。通过标准化建设，构建了具有广东特色的脆罗非鱼质量分级体系，既解决了产业标准化缺失的痛点，又为产品差异化竞争和可持续发展提供了路径。其核心价值在于将传统养殖经验转化为科学标准，推动特色水产品从 “经验驱动” 向 “标准驱动” 跨越，增强产品溢价能力，带动罗非鱼产业从 “大宗低价” 向 “特色高端” 转型。
六、标准调研、研讨、征求意见情况。重大分歧意见的处理经过和依据。
起草单位接受本标准制定的任务后，成立了标准起草小组，组织了多名从事水产品养殖、加工、生产、流通和检验工作，具有制定、修订和审查相关标准资格、经验和能力的专业技术人员，对省内有代表性的脆罗非鱼养殖、加工、销售企业进行了调研，对脆罗非鱼的定义、技术要求、测定方法、检验规则、标识等进行了分析和整理。在取得大量详实资料的基础上，起草小组根据《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》和《GB/T 20001.6-2017标准编写规则 第5部分：规程标准》的编写规则进行编写。起草小组于2025年5月完成了本标准的征求意见稿。起草组于202x年x月发出征求意见稿征集行业内专家意见，发出征集单位数xx个，收到回函的单位数xx个，征集意见共xx条，采纳xx条，不采纳x条。标准起草小组根据专家反馈意见对征求意见稿进行了修改，于2025年x月上旬完成了本标准送审稿及其编制说明。送审材料提交省农业厅，202x年x月～x月在广东省农业农村厅网站面向社会公开征求意见一个月，根据省农业厅网上征集反馈的意见，于202x年x月下旬形成本标准的送审材料。
本标准编制过程中不存在重大分歧意见。
七、技术指标的科学性和可行性。
本标准的技术指标主要根据养殖户（企业、合作社）、加工企业提供，具有一定科学性和可行性。
（一）在脆罗非鱼质量分级指标中，脆度结果的分级制定以实证数据为核心依据。项目组系统收集广东省内多个养殖户及水产企业提交的脆罗非鱼样本，所有样本均严格按照文件附录中规定的质构测定方法。通过对检测数据的分析，结合产业实际需求与市场反馈，确立脆度的分级区间（附件1）。
（二）脆罗非鱼脆度测定方法验证，项目组于 2025 年 3 月选取广东省中山、珠海等主要脆罗非鱼产区，开展脆度测定方法的试验验证工作。验证过程严格遵循抽样原则，在测定现场随机抽取 2 名测定人员，依据文件附录规定的脆度测定方法，对同一条脆罗非鱼的左右两侧进行独立测定，并对脆罗非左右两侧数据进行统计，两侧脆度值测定偏差率均低于 1%，该结果充分证明附录中所规定的脆度测定方法具有良好的重复性与准确性，能够科学、可靠地应用于脆罗非鱼脆度的量化检测。
在脆罗非鱼规格类群划分方面，本文件采用量化分级标准，将传统模糊的等级概念转化为清晰可衡量的指标体系。该标准既精准契合当前行业对脆罗非鱼等级与规格的规范化要求，又通过简明直观的量化指标，显著提升产业各环节的识别效率，便于产品标识与流通。从技术实践层面来看，此标准的可操作性强，无论是生产企业的质量管控、销售企业的品质验收，还是科研单位的学术研究，均可基于该标准实现质量分级工作。这一标准的实施，将有力推动脆罗非鱼养殖产业向精细化、高端化发展，通过科学划分产品档次，建立与质量紧密挂钩的价格体系，精准匹配国内消费市场升级需求，为 “粤字号” 水产品牌的高质量发展与品牌价值提升提供坚实的技术支撑。
八、与国际、国家、行业、其他省同类标准技术内容的对比情况。
本标准和我国颁布的有关现行法律、法规和强制性标准之间没有任何矛盾。国内与本标准内容相关的标准主要有GB 2733-2015《食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品》、GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》、GB 2763-2019《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 31650-2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》、GB/T 30891-2014《水产品抽样规范》、SC/T 3035-2018《水产品包装、标识通则》，本标准与上述标准具有协调性和一致性。参考借鉴了DB4420T 51—2024《脆肉鲩鱼肉脆度的测定  质构仪法》中脆度的检测方法。
九、涉及专利的有关说明。
无。
十、报批阶段专家审定会情况
xx年x月xx日，受广东省市场监督管理局和广东省农业农村厅委托，广东省水产标准化技术委员会在广州组织召开了审定会，对广东省地方标准《脆罗非鱼养殖产品质量分级》进行了审查。审定专家组成员一致同意通过审定。审定会上，专家提出修改意见共计xx条，标准起草小组采纳xx条，并根据专家组审定意见对报批稿及编制说明作了进一步修改，形成了本标准的报批稿、编制说明和审定意见汇总表等报批材料。
十一、其他应当说明的事项。
参考文献：
1. GB 2733  食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品
2. GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量
3. GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
4. GB/T 30891  水产品抽样规范
5. GB 31650  食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
6. SC/T 3035  水产品包装、标识通则
十二、贯彻地方标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期和实施日期等建议。
本标准的制定与发布实施，使得脆罗非鱼养殖养殖及生产加工、流通企业有了规范化标准，同时可提高生产企业人员的标准化意识，推动脆罗非鱼分等分级、优质优价。本标准发布后，应及时在脆罗非鱼养殖、流通运输、加工和消费地区进行宣讲贯彻，促进我省脆罗非鱼产业的发展，提高产品质量，推动产品优质优价。

《脆罗非鱼养殖产品质量分级》标准起草小组
2025年5月





附件1
养殖户及水产企业提交的脆罗非鱼样本脆度检测结果汇总表
单位 g
	序号
	样品来源
	脆度
	序号
	样品来源
	脆度

	1
	中山养殖户A
	450.0±2.0
	101
	珠海水产公司A
	480.0±3.5

	2
	中山养殖户A
	500.0±2.5
	102
	珠海水产公司A
	520.0±4.0

	3
	中山养殖户A
	300.0±2.9
	103
	珠海水产公司A
	490.0±4.5

	4
	中山养殖户A
	530.0±3.5
	104
	珠海水产公司A
	250.0±1.0

	5
	中山养殖户A
	130.0±1.0
	105
	珠海水产公司A
	397.3±1.7

	6
	中山养殖户A
	470.0±3.0
	106
	珠海水产公司A
	250.0±2.6

	7
	中山养殖户A
	213.0±1.0
	107
	珠海水产公司A
	190.0±0.9

	8
	中山养殖户A
	150.0±1.5
	108
	珠海水产公司A
	610.0±5.0

	9
	中山养殖户A
	300.0±1.5
	109
	珠海水产公司A
	402.0±2.0

	10
	中山养殖户A
	185.0±1.2
	110
	珠海水产公司A
	185.0±1.5

	11
	中山养殖户B
	440.0±4.0
	111
	珠海水产公司A
	300.0±1.0

	12
	中山养殖户B
	165.0±1.2
	112
	珠海水产公司A
	397.4±1.7

	13
	中山养殖户B
	300.0±2.7
	113
	珠海水产公司A
	170.0±1.1

	14
	中山养殖户B
	300.0±1.3
	114
	珠海水产公司A
	300.0±2.6

	15
	中山养殖户B
	202.0±1.5
	115
	珠海水产公司A
	200.0±0.4

	16
	中山养殖户B
	397.5±1.5
	116
	珠海水产公司B
	470.0±3.0

	17
	中山水产公司A
	560.0±4.5
	117
	珠海水产公司B
	203.0±1.0

	18
	中山水产公司A
	410.0±5.0
	118
	珠海水产公司B
	155.0±2.0

	19
	中山水产公司A
	510.0±2.0
	119
	珠海水产公司B
	175.0±2.0

	20
	中山水产公司A
	214.4±2.4
	120
	珠海水产公司B
	530.0±3.5

	21
	中山水产公司A
	250.0±2.9
	121
	珠海水产公司B
	250.0±2.4

	22
	中山水产公司A
	195.0±1.5
	122
	珠海水产公司B
	140.0±1.5

	23
	广州食品公司A
	460.0±2.5
	123
	珠海水产公司B
	440.0±4.0

	24
	广州食品公司A
	165.0±2.0
	124
	珠海水产公司B
	250.0±2.5

	25
	广州食品公司A
	204.0±0.5
	125
	珠海水产公司B
	132.0±1.0

	26
	广州食品公司A
	540.0±3.0
	126
	珠海养殖户A
	510.0±2.0

	27
	广州食品公司A
	150.0±1.5
	127
	珠海养殖户A
	250.0±1.1

	28
	广州食品公司A
	480.0±3.5
	128
	珠海养殖户A
	180.0±0.4

	29
	广州食品公司A
	520.0±4.0
	129
	珠海养殖户A
	300.0±2.4

	30
	广州食品公司A
	490.0±4.5
	130
	珠海养殖户A
	440.0±4.0

	31
	广州食品公司A
	600.0±5.0
	131
	珠海养殖户A
	560.0±4.5

	32
	广州食品公司A
	396.4±2.6
	132
	珠海养殖户A
	410.0±5.0

	33
	广州食品公司A
	200.0±2.5
	133
	珠海养殖户A
	398.0±1.0

	34
	广州食品公司A
	470.0±3.0
	134
	珠海养殖户A
	213.1±1.1

	35
	广州食品公司A
	530.0±3.5
	135
	珠海养殖户A
	214.7±2.7

	36
	广州食品公司A
	185.0±2.5
	136
	珠海养殖户A
	213.8±1.8

	37
	广州食品公司A
	213.4±1.4
	137
	珠海养殖户A
	140.0±0.4

	38
	广州食品公司A
	213.6±1.6
	138
	珠海养殖户A
	300.0±2.5

	39
	广州食品公司A
	185.0±2.0
	139
	珠海养殖户A
	300.0±1.9

	40
	广州食品公司A
	201.0±2.0
	140
	珠海养殖户A
	160.0±0.9

	41
	广州食品公司A
	300.0±1.6
	141
	珠海养殖户A
	560.0±4.5

	42
	广州食品公司A
	300.0±1.8
	142
	珠海养殖户A
	195.0±2.0

	43
	广州食品公司A
	214.0±2.0
	143
	珠海养殖户A
	396.1±2.9

	44
	广州食品公司A
	397.0±2.0
	144
	珠海养殖户A
	410.0±5.0

	45
	广州食品公司A
	300.0±2.2
	145
	珠海养殖户A
	145.0±2.5

	46
	广州食品公司A
	396.5±2.5
	146
	珠海养殖户B
	250.0±2.0

	47
	广州食品公司A
	145.0±1.0
	147
	珠海养殖户B
	214.1±2.1

	48
	中山养殖户C
	490.0±4.5
	148
	珠海养殖户B
	250.0±2.8

	49
	中山养殖户C
	600.0±5.0
	149
	珠海养殖户B
	155.0±2.5

	50
	中山养殖户C
	420.0±2.0
	150
	珠海养殖户B
	540.0±3.0

	51
	中山养殖户C
	500.0±2.5
	151
	珠海养殖户B
	431.75±2.99

	52
	中山养殖户C
	175.0±1.5
	152
	珠海养殖户B
	214.6±2.6

	53
	中山养殖户C
	250.0±2.1
	153
	珠海养殖户B
	460.0±2.5

	54
	中山养殖户C
	250.0±1.4
	154
	珠海养殖户B
	480.5±2.08

	55
	中山养殖户C
	135.0±2.5
	155
	珠海养殖户B
	480.0±3.5

	56
	中山养殖户C
	396.8±2.2
	156
	珠海养殖户C
	281.25±0.96

	57
	中山养殖户C
	155.0±1.0
	157
	珠海养殖户C
	300.0±1.4

	58
	中山养殖户D
	420.0±2.0
	158
	珠海养殖户C
	397.2±1.8

	59
	中山养殖户D
	170.0±2.5
	159
	珠海养殖户C
	300.0±2.1

	60
	中山养殖户D
	470.0±3.0
	160
	珠海养殖户C
	250.0±2.3

	61
	中山养殖户D
	530.0±3.5
	161
	珠海养殖户C
	250.0±2.7

	62
	中山养殖户D
	487.5±2.08
	162
	珠海养殖户C
	291.25±1.89

	63
	中山养殖户D
	217.5±2.9
	163
	珠海养殖户C
	520.0±4.0

	64
	中山养殖户D
	500.0±2.5
	164
	珠海养殖户C
	490.0±4.5

	65
	中山养殖户D
	214.2±2.2
	165
	珠海养殖户C
	600.0±5.0

	66
	中山养殖户D
	396.6±2.4
	166
	珠海养殖户C
	300.0±1.2

	67
	中山养殖户D
	510.5±3.70
	167
	珠海养殖户C
	213.7±1.7

	68
	中山水产公司A
	440.0±4.0
	168
	珠海养殖户C
	396.9±2.1

	69
	中山水产公司A
	560.0±4.5
	169
	珠海养殖户C
	354±2.71

	70
	中山水产公司A
	396.2±2.8
	170
	珠海养殖户C
	234.3±2.3

	71
	中山水产公司A
	142.0±2.0
	171
	中山养殖户E
	430.0±2.0

	72
	中山水产公司A
	410.0±5.0
	172
	中山养殖户E
	550.0±2.5

	73
	中山水产公司A
	213.5±1.5
	173
	中山养殖户E
	460.0±3.0

	74
	中山水产公司A
	530±0.82
	174
	中山养殖户E
	250.0±1.2

	75
	中山水产公司A
	300.0±1.7
	175
	中山养殖户E
	397.6±1.4

	76
	中山水产公司A
	330±0.82
	176
	中山养殖户E
	250.0±1.6

	77
	中山水产公司B
	510.0±2.0
	177
	中山养殖户E
	250.0±1.7

	78
	中山水产公司B
	460.0±2.5
	178
	中山养殖户E
	213.9±1.9

	79
	中山水产公司B
	397.8±1.2
	179
	中山养殖户E
	371±1.41

	80
	中山水产公司B
	250.0±1.5
	180
	中山养殖户E
	300.0±2.3

	81
	中山水产公司B
	511±2.31
	181
	珠海养殖户D
	341.25±1.26

	82
	中山水产公司B
	250.0±2.2
	182
	珠海养殖户D
	213.3±1.3

	83
	中山水产公司B
	396.3±2.7
	183
	珠海养殖户D
	314.8±2.8

	84
	中山水产公司B
	157±1.41
	184
	珠海养殖户D
	134.0±2.0

	85
	中山水产公司B
	540.0±3.0
	185
	珠海养殖户D
	490.0±4.5

	86
	中山水产公司B
	480.0±3.5
	186
	珠海养殖户D
	300.0±2.0

	87
	中山水产公司B
	520.0±4.0
	187
	珠海养殖户D
	131.0±0.7

	88
	中山水产公司B
	175.0±1.0
	188
	珠海养殖户D
	397.9±1.1

	89
	中山水产公司B
	250.0±1.3
	189
	珠海养殖户D
	570.0±3.5

	90
	中山水产公司B
	396.7±2.3
	190
	珠海养殖户D
	450.0±4.0

	91
	中山水产公司B
	133.0±1.5
	191
	中山养殖户F
	580.0±4.5

	92
	中山水产公司B
	510.0±2.0
	192
	中山养殖户F
	590.0±2.0

	93
	中山水产公司B
	460.0±2.5
	193
	中山养殖户F
	300.0±1.1

	94
	中山水产公司B
	540.0±3.0
	194
	中山养殖户F
	300.0±2.8

	95
	中山水产公司B
	250.0±1.9
	195
	中山养殖户F
	600.0±5.0

	96
	中山水产公司B
	195.0±0.5
	196
	中山养殖户F
	420.0±2.0

	97
	广州食品公司A
	480.0±2.5
	197
	中山养殖户F
	500.0±2.5

	98
	广州食品公司A
	520.0±3.0
	198
	中山养殖户F
	250.0±1.8

	99
	广州食品公司A
	430.0±3.5
	199
	中山养殖户F
	200.0±0.4

	100
	广州食品公司A
	550.0±4.0
	200
	中山养殖户F
	254.5±2.5
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