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软壳锯缘青蟹产品质量标准
 范围

本标准规定了软壳锯缘青蟹（Soft-shell Scylla serrata）的要求、规格、试验方法、检验规则以及标签、包装运输和储存。
本文件适用于软壳锯缘青蟹产品质量检验。
规范性引用文件

下列文件中的条款通过本部分的引用而成为本部分的条款。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部分，然而，鼓励根据本部分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部分。
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB/T 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.123 食品安全国家标准 食品中铬的测定 

GB/T 19857 水产品中孔雀石绿和结晶紫残留量的测定

GB/T 20764 可食动物肌肉中土霉素、四环素、金霉素、强力霉素残留量的测定 液相色谱-紫 外检测法

GB 29694  食品安全国家标准 动物性食品中 13 种磺胺类药物多残留的测定 高效液相色谱法

NY 5052 无公害食品 海水养殖用水水质

农业部 958 号公告-14-2007 《水产品中氯霉素、甲砜霉素、氟甲砜霉素残留量的测定 气相色谱质谱法》
农业部 1025 号公告-17-2008《动物源性食品中呋喃唑酮残留标示物残留检测 酶联免疫吸附法》 

要求

感官要求

软壳锯缘青蟹感官要求见表1。

软壳锯缘青蟹感官要求

	项目
	一级
	二级
	三级

	外观
	体表清洁、甲壳青绿色，有光泽

	活力
	活泼有力，反应敏捷

	鳃
	鳃丝清晰、白色或微褐色，无异物，无异臭味

	寄生虫（蟹奴）
	不得检出

	气味
	具有活蟹固有鲜、腥味，无异味

	组织
	肉质紧密有弹性，不易剥离，蟹黄凝固不流动

	甲壳
	无斑病点
	斑病点极少（少于10）
	斑病点少（少于20）

	螯足
	附肢齐全
	缺一个步足
	缺二个～三个步足

	体重与壳高比，g/mm
	肉蟹
	≥3.1
	≥2.9
	≥2.7

	
	膏蟹
	≥3.5
	≥3.2


规格

产品规格指标见表2。

软壳锯缘青蟹产品规格指标
                                                                                       单位：g/只
	规格
	特大
	大
	中
	小

	体重
	≥500
	401～500
	301～400
	≤300


安全卫生指标

安全卫生指标见表3。

锯缘青蟹安全卫生指标

	项
目
	指
标

	无机砷（以As计），mg/kg
	≤ 0.5

	甲基汞（以Hg计），mg/kg
	≤ 0.5

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤ 0.5

	镉（以Cd计），mg/kg
	≤ 0.5

	铬（以Cr计），mg/kg
	≤ 2.0

	土霉素，μg/kg
	≤ 100

	四环素，μg/kg
	≤ 100

	磺胺类(总量)，μg/kg
	≤ 100

	氯霉素，μg/kg
	不得检出

	呋喃唑酮，μg/kg
	不得检出

	孔雀石绿，μg/kg
	不得检出


试验方法

感官检测

在光线充足、无异味的环境中，将试样放在白色搪瓷盘中，用目测、手指压、鼻嗅，打开蟹壳，肉眼观察或放大镜、解剖镜检查蟹奴。

蒸煮检测

取2只～3只青蟹洗净后煮熟，开盖、闻气味、品肉质。

体重与壳高比检测

洗净、杀戳、去绑后，用量程为1000g、灵敏度为0.1g的天平称重（W，单位为g），用分度值为0.1cm的卡尺测壳高（L，单位为mm），按公式K=W÷L计算体重与壳高比（K），并取平均值。

试样制备

打开甲壳，取蟹的可食部分（肌肉和性腺），绞碎、混匀后作为试样。

无机砷的测定

按GB/T 5009.11规定执行。

甲基汞的测定 

按GB/T 5009.17的规定执行

铅的测定

按GB 5009.12规定执行。

镉的测定

按GB 5009.15规定执行。

铬的测定 
按GB 5009.123规定执行。
土霉素的测定

按GB/T 20764规定执行。

四环素的测定 
按GB/T 20764规定执行。
磺胺类测定

按GB 29694规定执行。

氯霉素的测定 
按《水产品中氯霉素、甲砜霉素、氟甲砜霉素残留量的测定 气相色谱质谱法》执行。
呋喃唑酮

按《动物源性食品中呋喃唑酮残留标示物残留检测 酶联免疫吸附法》执行。

孔雀石绿的测定 
按GB/T 19857执行。
检测规则

组批

同一时间、同一来源（同一蟹池或养殖场）的锯缘青蟹为同一检验批。

抽样方法

感官检测抽样

同一组批中随机取样，取样量见表4，肉蟹要求雌雄各半。

活蟹取样量
                                                                           单位：只
	批量
	取样量

	＜500
	2

	501～1000
	4

	1001～5000
	10

	5001～10000
	20

	≥10001
	30


安全指标抽样

根据检测内容从感官抽取的样品中随机抽样，至少抽取2只，使可食部分达到200g以上。

检测分类

产品检测分为出厂检测和型式检测。

交收检测

每批产品在交收前，由生产单位执行交收检测，检测项目为感官指标、产品规格及包装和标签。

型式检测

有下列情况之一应进行型式检测，检测内容为本标准规定的全部内容：
新建养殖场锯缘青蟹产品捕获时；

养殖条件或捕获海域发生过污染或变化，可能影响产品质量时；

国家质量监督机构提出型式检验要求时；

出厂检验与上次型式检验有大差异时；

正常养殖时，每年至少进行一次周期性检验。

检测结果判定

感官检验的合格率在95%以上。

安全卫生指标中有一项指标不合格，允许加倍抽样将此项指标复查一次，复检后仍不合格的，则判定为不合格产品。

标签、包装、运输、贮存

标签

标明产品名称、产地、生产单位和地址、包装日期或批号和产品标准号。

包装

材料

包装材料与容器应牢固、洁净、无毒、无异味，符合卫生要求，还应有良好通风功能。

包装

将刚蜕完壳的软壳锯缘青蟹放入高分子PET包装袋中，进行真空封口包装。放入-48℃的冰箱中急冻，或者采用液氮急冻。

运输

长距离宜在低温冷藏车运输，运输工具应清洁、无异味，并防止日晒、有害物质污染。

贮存

软壳锯缘青蟹采用-18℃以下的低温冰库或冷库进行贮存。

                               ——————————


