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前 言

本标准由中华人民共和国农业部提出。
本标准由全国水产标准化技术委员会归口。
本标准起草单位：山西省水产科学研究所、国家水产品质量监督检验中心。
本标准主要起草人：丁建华、王联珠、杨孟科、左中原、宋晓非、齐志宏、崔松林、温广明。
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无公害食品 虹鳟

 范围

本标准规定了无公害食品虹鳟的要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输与贮存。
本标准适用于虹鳟（爭牕牅牗牜牎牪牕牅牎牣牞牔牪牑牏牞牞Ｗａｌｂａｕｍ）的活鱼和鲜鱼。

 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（不包括勘误的内容）或修订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。

ＧＢ４７８９．１ 食品卫生微生物学检验 总则

ＧＢ４７８９．４ 食品卫生微生物学检验 沙门氏菌检验

ＧＢ４７８９．６ 食品卫生微生物学检验 致泻大肠埃希氏菌检验

ＧＢ４７８９．２０ 食品卫生微生物学检验 水产食品检验

ＧＢ燉Ｔ５００９．１１ 食品中总砷的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．１２ 食品中铅的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．１５ 食品中镉的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９．１７ 食品中总汞的测定方法

ＮＹ５０５１ 无公害食品 淡水养殖用水水质

ＳＣ燉Ｔ３３０３—１９９７ 冻烤鳗

ＳＣ燉Ｔ９００１ 人造冰

ＳＮ０１９７ 出口肉中喹乙醇残留量检验方法

ＳＮ０２０８ 出口肉中十种磺胺残留量检验方法

ＳＮ０５３０ 出口肉品中呋喃唑酮残留量的检验方法 液相色谱法

 要求

． 感官要求
虹鳟感官要求见表 １。

表  感官要求

项 目 要 求

体形 体形完整，无病态

鳃 鳃丝清晰，色鲜红、粉红或暗红，粘液透明

肌肉 有弹性

气味 有正常的腥鲜味，无腐臭及异味

注：雌鱼产卵期肛门凸出，有红肿，属正常。
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． 安全指标
虹鳟安全指标见表 ２。

表  安全指标

项 目 指 标

砷（以 Ａｓ计）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤０．５

铅（以 Ｐｂ计）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤０．５

镉（以 Ｃｄ计）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤０．１

汞（以 Ｈｇ计）燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤０．５

土霉素燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤０．１

磺胺类燉（ｍｇ燉ｋｇ） ≤０．１

呋喃唑酮 不得检出

喹乙醇 不得检出

致泻大肠埃希氏菌 不得检出

沙门氏菌 不得检出

绦虫蚴 不得检出

线虫 不得检出

 试验方法

． 感官检验
在无异味和光线良好的环境下，将活鱼样品置于盛有清洁水的水桶中、鲜鱼样品置于清洁的白色瓷

盘或不锈钢盘中进行检验。
． 总砷的测定
按 ＧＢ燉Ｔ５００９．１１的规定执行。

． 铅的测定
按 ＧＢ燉Ｔ质 ５００９．１２的规定执行。

． 镉的测定
按 ＧＢ燉Ｔ５００９．１５的规定执行。

． 汞的测定
按 ＧＢ燉Ｔ５００９．１７的规定执行。

． 土霉素的测定
按 ＳＣ燉Ｔ３３０３—１９９７中附录 Ａ的规定执行。

． 磺胺类的测定
磺胺甲基嘧啶、磺胺二甲基嘧啶的测定按 ＳＣ燉Ｔ３３０３—１９９７中附录 Ｃ的规定执行，其他磺胺类的

测定按 ＳＮ０２０８的规定执行。
． 呋喃唑酮的测定
按 ＳＮ０５３０的规定执行。

． 喹乙醇的测定
按 ＳＮ０１９７的规定执行。

． 致泻大肠埃希氏菌的检验
按 ＧＢ４７８９．６的规定执行

． 沙门氏菌的检验
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按 ＧＢ４７８９．４的规定执行。
． 绦虫蚴、线虫的检验
取 ２条～３条鱼，洗净，去头、皮、内脏后，切片，镜检或将鱼片置于检虫工作台上，在灯光下检验。

 检验规则

． 组批规则与抽样方法

．． 组批规则
活鱼以同一鱼池或同一养殖场中养殖条件相同的产品为一检验批；鲜鱼以来源及大小相同的产品

为一个检验批。
．． 抽样方法
每批产品随机抽取 ５～１０尾，用于感官检验。
每批产品随机抽取至少 ３尾，用于安全指标检验。
用于微生物检验样品的抽取应符合 ＧＢ４７８９．１的规定。

．． 试样制备

．．． 用于安全指标检验的样品
至少取 ３尾清洗后，去头、骨、内脏，取肌肉等可食部分绞碎混合均匀后备用；试样量为 ４００ｇ，分为

两份，其中一份用于检验，另一份作为留样。
．．． 用于微生物检验的样品
按 ＧＢ４７８９．２０的规定执行。

． 检验分类
产品检验分为出厂检验和型式检验。

．． 出厂检验
每批产品应进行出厂检验。出厂检验由生产者执行，检验项目为感官。

．． 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。
ａ） 新建养殖场养殖的虹鳟；
ｂ） 虹鳟养殖条件发生变化时，可能影响产品质量时；
ｃ） 国家质量监督机构提出进行检验要求时；
ｄ） 出厂检验与上次检验有较大差异时；
ｅ） 正常生产时，每年至少一次的周期性检验。

． 判定规则

．． 活、鲜品的感官检验所检项目应全部符合 ３．１条规定；检验结果中有两项及两项以上指标不合
格，则判为不合格；有一项指标不合格，允许重新抽样复检，如仍有不合格项则判为不合格。
．． 安全指标的检验结果中有一项指标不合格，则判本批产品不合格，不得复验。

 标志、包装、运输、贮存

． 标志
产品应标明品名、出厂日期及生产者。

． 包装

．． 包装材料
包装材料应坚固、无毒、无异味，包装容器应易清洁、不漏水。

．． 包装要求
鲜鱼包装，层鱼层冰，加封顶冰，保持鱼体温度 ０℃～４℃之间。保鲜用冰应符合ＳＣ燉Ｔ９００１的规定。
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． 运输

．． 活鱼运输宜用活鱼运输车或其他有充氧装置的运输设备，水质应符合 ＮＹ５０５１的规定，水温低
于 ２４℃。
．． 鲜鱼运输应采取保温保鲜措施，保持鱼体温度在 ０℃～４℃。运输工具应洁净、无毒、无异味，严
防运输污染。
． 贮存

．． 活鱼可在洁净、无毒、无异味的水泥池、水族箱等水体中充气暂养，暂养用水应符合 ＮＹ５０５１的
规定。
．． 鲜鱼贮存时应保持鱼体温度 ０℃～４℃。



欂
櫷

版权专有 侵权必究


书号：１５５０６６·２１４６４３
定价： ． 元此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


