生 食 金 枪 鱼

SC/T 3117-2006
1范围

本标准规定了生食金枪鱼产品的要求、检验方法、标签、包装、运输和贮存。

本标准适用于以冰鲜或深度冷冻的鲭科金枪鱼为原料，制作生食用的产品。箭鱼科、旗鱼科等其他金枪鱼类产品可参照执行。

2规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括刊物的内容）或修改版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

GB2733 鲜、冻动物性水产品卫生标准

GB2760 食品添加剂使用卫生标准

GB/T4789.2  食品卫生微生物检验  菌落总数测定

GB/T4789.3  食品卫生微生物检验  大肠菌群测定

GB/T4789.4  食品卫生微生物检验  沙门氏菌检验

GB/T4789.7  食品卫生微生物检验  副溶血性弧菌检验

GB/T4789.10  食品卫生微生物检验  金黄色葡萄球菌检验

GB/T4789.30  食品卫生微生物检验  单核细胞增生李斯特氏菌检验

GB/T5009.11 食品中总砷及无机砷的测定

GB/T5009.12 食品中铅的测定

GB/T5009.15 食品中镉的测定

GB/T5009.17 食品中总汞及有机汞的测定

GB/T5009.44 肉与肉制品卫生标准的分析方法

GB/T5009.45 水产品卫生标准的分析方法

GB/T5009.190 海产食品中多氯联苯的测定

GB5749 生活饮用水卫生标准

GB7718 预包装食品标签通则

SC/T3009 水产品加工质量管理规范

SC/T3016-2004 水产品抽样方法

SC/T3017 冷冻水产品净含量的测定

SN/T1022 出口食品中霍乱弧菌检验方法
3要求

3.1加工要求

3.1.1加工场地、厂区环境、厂房设施和条件应符合SC/T3009的规定。

3.1.2食品添加剂

加工时使用的食品添加剂品种、范围和使用量应符合GB2760的规定

3.1.3加工

加工车间温度宜保持10℃以下。不应使用镀冰衣工艺。不应使用一氧化碳（CO）保色。

3.2感官要求

生食金枪鱼产品感官要求见表1。
表1 生食金枪鱼产品感官指标

	产品状态
	项目
	感官要求

	冻结状态
	外观
	保持鱼种固有的色泽，个体间应易分离，表面无干耗和脂肪氧化，无成片血点，无肌肉淤血

	冰鲜或解冻状态
	外观
	表面有油感，无干耗和脂肪氧化，无成片血点

	
	色泽
	呈金枪鱼特有色泽

	
	气味
	具有鱼种特有气味，无异味

	
	肌肉组织
	肌纤维清晰，有弹性，无液化的脂肪斑点，无轻微突刺的触摸异常感觉

	
	杂质
	无外来杂质，无骨刺


3.3净含量负偏差要求

生食金枪鱼产品净含量负偏差要求见表2。

表2 生食金枪鱼产品净含量负偏差要求     单位：％

	净含量
	负偏差

	100g~200g
	≤4.5

	200g~300g
	≤4

	300g~500g
	≤3

	500g~1kg
	≤2

	1kg~10kg
	≤1.5

	10kg~15kg
	≤1.3

	15kg~25kg
	≤1


3.4温度要求

生食金枪鱼产品温度要求应符合表3的规定

表3 生食金枪鱼产品温度要求

	产品
	温度（℃）

	冰鲜产品
	－2～4

	深冷产品
	＜－50


3.5理化指标

生食金枪鱼产品理化指标应符合表4的规定

表4 生食金枪鱼产品理化指标

	项目
	指标

	一氧化碳（CO）注 ，µg/kg
	≤200

	挥发性盐基氮（VBN），  mg/100g
	≤25

	注：仅适用于真空包装的低温产品


3.6安全卫生指标

安全卫生指标应符合表5的规定

表5  生食金枪鱼产品安全卫生指标

	项目
	指标

	组胺，mg/kg
	≤90

	菌落总数，cfu/g
	≤1×104

	大肠菌群，MPN/100g
	≤30

	无机砷（以As计），mg/kg
	≤0.1

	甲基汞（以Hg计），mg/kg
	≤1.0

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤0.5

	镉（以Cd计），mg/kg
	≤0.1

	多氯联苯，mg/kg

其中: PCB138，mg/kg

PCB153，mg/kg
	≤2.0

≤0.5

≤0.5

	副溶血性弧菌
	不得检出

	沙门氏菌
	不得检出

	霍乱弧菌
	不得检出

	金黄色葡萄球菌
	不得检出

	单核细胞增生李斯特菌
	不得检出

	寄生虫及囊蚴
	不得检出

	金属异物
	不得检出


4检验方法

4.1感官检验

将试样放于清洁的白色器皿中或不锈钢工作台上，在540Lux光线照度、无异味及其它干扰的环境中，以目测、鼻嗅、口尝等方法按3.2条规定逐项进行。

4.2冻品中心温度的检验

用与温度传感器探头相同直径的探头钻至样品稽核中心部位；条状样品钻至其最大厚度中心部位，然后取出钻头立即插入温度传感器，待温度指示值不再下降时读取数值。

4.3冻品净含量负偏差的测定

按SC/T3017的规定

4.4解冻

4.4.1将样品去除包装，放入不渗透的食品薄膜袋内，密封候置于解冻容器内，用室温的冷冻水对样品进行解冻，至完全解冻时停止。

4.4.2可采用下述方法判断样品是否已经完全解冻：在不影响样品质地的条件下，轻微挤压薄膜袋，感觉没有硬心或冰晶。

4.5理化和安全指标的检验

冰鲜样品直径按下述方法检验；冻品应按4.4条完全解冻后，再按下述方法检验。

4.5.1一氧化碳的测定

按本标准附录A（规范性目录）的规定执行。

4.5.2菌落总数的测定

按GB/T 4782.9的规定执行。

4.5.3大肠菌群的测定

按GB/T 4789.3的规定执行。

4.5.4沙门氏菌的测定

按GB/T 4789.4的规定执行。

4.5.5霍乱弧菌的测定

按SN/T 1022的规定执行。 

4.5.6副溶血性弧菌的测定

按GB/T 4789.7的规定执行。 

4.5.7金黄色葡萄球菌的测定

按GB/ 4789.10他的规定执行。 

4.5.8单核细胞增生李斯特菌的测定

按GB/T 4789.30的规定执行。 

4.5.9无机砷（以As计）的测定

按GB/T 5009.11的规定执行。

4.5.10铅的测定

按GB/T 5009.12的规定执行。

4.5.11镉的测定

按GB/T 5009.15的规定执行。

4.5.12汞的测定

按GB/T5009.17的规定执行。

4.5.13挥发性盐基氮的测定

按GB/T 5009.44的规定执行。

4.5.14组胺的测定

按GB/T 5009.45中4.4条的规定执行。

4.5.15多氯联苯的测定

按GB/T 5009.190的规定执行。

4.5.16金属异物的测定

按SC/T 3009中的规定执行

4.5.17寄生虫及其囊蚴的测定

按本标准附录B（规范性附录）的规定执行。

5检验规则
5.1组批规则与抽样方法

5.1.1组批规则

同一品种、同一捕捞船或运输船或加工条件基本相同的产品为一批次，按批号抽样。

5.1.2抽样方法

5.1.2.1感官检验

按SC/T 3016-2004第5章的规定执行。

5.1.2.2冻品中心温度

每批产品分别随机抽取至少三个包装件，

5.1.2.3冻品净含量负偏差

按SC/T 3016-2004第5章的规定执行。

5.1.2.4理化和安全指标

a)除组胺、寄生虫外的安全卫生指标的检验抽样方法为每批产品随机抽取至少三个包装件，并且要保证处理后的样品分别不少于250g。

b)一氧化碳、挥发性盐基氮、组胺和寄生虫指标的检验抽样方法为每批产品随机抽取至少三个包装件，并且要保证处理后的样品量不少于400g。

5.2出厂（交收）检验

5.2.1每批产品应由生产质量检验部门按交货合同或协议执行，检验项目应为感官、净含量、冻品中心温度及组胺、菌落总数、大肠菌群、副溶血性弧菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、霍乱弧菌、单核细胞增生李斯特氏菌、寄生虫及其囊蚴和金属异物的规定。

5.2.2检验合格签发检验合格证，产品凭检验合格证入库或出厂。

5.3型式检验

有下列情况之一时应进行型式检验。检验项目为本标准中规定的全部项目。

5.3.1长期停产，恢复生产时；

5.3.2原料产地不同或品种不同或改变生产工艺，可能影响产品质量时；

5.3.3正常生产时，每年至少一次的周期性检验；

5.3.4出厂检验与上次型式检验有差异时；

5.3.5国家质检监督机构提出进行型式检验要求时。

5.4判定规则

5.4.1感官检验

应符合4.3要求。若不合格样本数大于SC/T 3016附录A中的合格判定数，则判该批产品为不合格。

5.4.2冻品中心温度

    冻品中心温度的测定结果不合格，可加倍抽样将此项指标复检一次，按复检结果判定该批产品冻品中心温度指标是否合格，不再复检。

5.4.3冻品净含量偏差

    被测样品的净含量应符合3.3条规定。若不合格样本数大于SC/T 3016-2004附录A中的合格判定数，则该批产品净含量负偏差为不合格。

5.4.4理化和安全卫生指标

5.4.4.1微生物检验结果不合格不得复检。

5.4.4.2其他指标的检验结果中有一项指标不合格允许加倍抽样将此项指标复验一次，按复验结果判定本批产品是否合格。

5.4.4.3检验结果中有二项及二项以上指标不合格，则判本批产品不合格。

6标签、包装、运输和贮存

6.1标签

6.1.1销售包装的标签必须符合GB7718的规定。标签内容包括：产品名称、商标、净含量、产品标准、生产者或经销商的名称、地址、生产日期、贮藏条件、保质期等。并需注明产品种属、野生或养殖及其捕获区域、捕获日期。

6.1.2运输包装的标志应符合GB7718的规定。

6.2包装

6.2.1包装材料

    所用包装袋、纸盒、瓦楞纸箱等包装材料应清洁、无毒、无异味、坚固、易标识，并符合食品卫生要求。

6.2.2包装要求

    包装完整无破损。小包装袋装入大袋(盒)再装入纸箱中；箱中产品应排列整齐，大袋（盒）或箱中应加产品合格证；纸箱底部粘固，上下用封箱带或打包带捆扎结实。

6.3运输

    用冷藏或具有保温性能的运输工具，运输工具应清洁卫生、无异味。运输中防止日晒、虫害盒有害物质的污染。

6.4贮存

    应贮藏于清洁、卫生、无异味、有防鼠防虫设备的冷藏库内，防止虫害盒有害物质的污染盒其他损害。不同品种、不同规格、不同批次的产品应分别堆垛，并用木板垫置。堆放高度应不影响制冷效果，产品包装箱受压不宜变形。

附录A

(规范性附录)

一氧化碳残留量测定方法

A.1原理

    样品中的一氧化碳在酸性介质中定量释放，达到平衡时，取液上气体注入气相色谱仪中，通过甲烷转化器，转化为甲烷，用火焰离子化监测器进行检测。

    反应方程式：


CO+3H2                  CH4+H20

A.2试剂和材料
A.2.1除另有规定外，所有试剂均为分析纯，水为蒸馏水；

A.2.2标准一氧化碳气体：纯度大于99.9％；

A.2.3硫酸：20％（V/V）;

A.2.4 Ⅰ-辛醇；

A.2.5空气：纯度大于99.9％。

A.3主要仪器和设备

A.3.1气相色谱仪并配有甲烷转化器；

A.3.2均质器；

A.3.3离心机（4000rpm）；

A.3.4气密性进样器：10µL、50µL、1mL；

A.3.5顶空瓶：100 mL。

A.4测定步骤

A.4.1校正曲线的绘制

A.4.1.1 CO气体浓度系列的配制

A.4.1.1.1将纯度99.9％的CO气体在常压下充入100 mL的顶空瓶中，及时密封；

A.4.1.1.2常压下，同样取纯空气6份于100 mL的顶空瓶中，及时密封；

A.4.1.1.3在装满纯空气的100 mL的顶空瓶中，分别用气密性mL进样器注入99.9％CO 10µL、50µL、100µL、200µL、300µL、500µL，配成浓度分别为0.1µL/ mL 、0.5µL/ mL 、1.0µL/ mL 、2.0µL/ mL 、3.0µL/ mL 、5.0µL/ mL的标准CO气体系列。

A.4.1.2校正曲线的配制

A.4.1.2.1在6个100 mL顶空瓶中，先后加入55 mL的蒸馏水、0.25 mL的Ⅰ-辛醇、20 mL的20％硫酸盖紧。抽出1 mL瓶中的液上空气，再分别打入1 mL不同浓度的CO气体（A.4.1.1.3）；

A.4.1.2.2剧烈振摇混合1min后，静置1h;

A.4.1.2.3用气密性进样器，抽取顶空瓶内液体上方气体1.0 mL，进行气相色谱测定；

A.4.1.2.4根据仪器响应值峰面积与气体中CO浓度关系，得到校正曲线。

A.4.2对真空包装内气体的检测

用气密性进样针将1.5 mL空气打入真空包装中，静置15min后，抽取1 mL气体，进样，根据下列所述色谱条件，进行检测。

A.4.3样品检验

A.4.3.1称取两份各100g样品（精确到0.1g，去除内脏、骨和皮），一份为即测样品，另一份为对照样品，袋口微敞，置于4℃冰箱内，两天后待测；

A.4.3.2将即测样品切碎后，加200 mL蒸馏水，在冰浴下均质1min，作为试验液；

A.4.3.3将试验液于4000rpm（10℃）离心10min后，吸取上清夜50mL于100mL顶空瓶中，迅速加入5mL蒸馏水，20mL20％的硫酸，1.25mL Ⅰ-辛醇后密封，剧烈混合约2min，静置1h。用气密性进样针抽取顶空瓶内液体上方气体1 mL，进行气相色谱测定。

A.4.4CO含量变化趋势的检测

A4.4.1放置两天的对照样品检测，步骤同A.4.3.2和A.4.3.3；

A.4.4.2将两次检测结果进行对比。

A.4.5色谱分析

A.4.5.1气相色谱条件

a)色谱柱：CarbonxenTM1006PLOT,30m×50µm i.d.,或相当者；
b)检测器：氢火焰离子检测器（FID）；

c)色谱柱温度：50℃；

d)进样口温度：100℃；

e)检测器温度：200℃；

f)镍转化炉温度：375℃；

g)气体流速：氮气（高纯氮，纯度≥99.99％），15mL/min；

h)进样方式：顶空进样；

i)进样量：1 mL。

A.4.5.2气相色谱测定

根据校正曲线，进行定量。在上述色谱条件下。CO的保留时间约为1.195 min，标准品色谱图参见附录A中图A1。

每个样品做2个平行样，结果以算术平均值计。

A5计算

按式（1）计算样品中CO的残留量。

X＝1.165×A× V/v ×1/16.67×1000…… …… …… （1）

式中：

X—— 一氧化碳（CO）残留量

A—— 试样中测得的色谱峰面积在校正曲线上所对应的CO含量，µL；

V—— 顶空瓶中气相体积，mL； 

v—— 气相色谱进样量，mL；

1.165—— 1moLCO气体在常压、20℃时的气体密度，mg/mL；

16.67—— 每取出50ml的肌浆上清夜中所对于样品的质量，g。

A.6检出限

本方法检出限（LOQ）为20µg/kg。

A.7标准品色谱图
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附录B

(规范性附录)

生食金枪鱼寄生虫及其囊蚴检验

B.1原理

将金枪鱼肉用人工消化液消化后吸去上清夜，观察沉淀物中是否存在寄生虫及其囊蚴。

B.2试剂和材料

人工消化液：取胃蛋白酶（粗制）5.5 g，溶解于90 mL蒸馏水中，加浓硫酸0.7 mL，再加蒸馏水至100 mL，充分混匀，放置15 min后备用。

B.3主要仪器和设备

B.3.1显微镜；

B.3.2水浴箱或37℃培养箱；

B.3.3食品粉碎机。

B.4试样制备和测定步骤

取金枪鱼肌肉，用食品粉碎机打浆，置于三角烧瓶内，以1：1比例加入人工消化液，充分搅拌。于35℃～37℃水浴箱或37℃培养箱中放置4h~5h使肉充分消化，用吸管轻轻吸去上清夜，再加适量蒸馏水，搅拌后沉淀20 min～30 min，再吸去上清夜，反复清洗几次，直至上清夜透明为止。留取沉淀物备用。

B.5检验

    取上述沉淀物，在540Lux光线下，用蒸馏水边稀释边显微镜观察是否存在寄生虫及其囊蚴。

350-380℃





Ni催化剂














_1210570338

