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地理标志农产品 防城港金鲳鱼
 范围

本文件规定了地理标志农产品防城港金鲳鱼的术语和定义、保护范围、自然环境、要求、检验方法、检验规则、标识、包装、运输及贮存要求。 

本文件适用于中华人民共和国农业农村部公告2022年第532号《2022年第一批农产品地理标志产品公告》中批准保护的防城港金鲳鱼（鲜、冻）。
规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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。

CB/T 191    包装储运图示标志

GB 2733    食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 5009.5    食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6     食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.92    食品安全国家标准 食品中钙的测定

GB 5009.228    食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB 7718    食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 18654.11    养殖鱼类种质检验 第11部分：肌肉中主要氨基酸含量的测定

GB/T 32950    鲜活农产品标签标识

GB/T 34343    农产品物流包装容器通用技术要求

NY 5052    无公害食品   海水养殖用水水质

NY 5362    无公害食品 海水养殖产地环境条件

SC/T 2044    卵形鲳鲹 亲鱼和苗种

SC/T 3016    水产品抽样方法

JJF 1070   定量包装商品净含量计量检验规则

原国家质量监督检验检疫总局〔2005〕第75号令 《定量包装商品计量监督管理办法》

术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

防城港金鲳鱼Fangchenggang golden pompano
在地理标志农产品防城港金鲳鱼保护区域范围内生产的，符合本文件要求的金鲳鱼。


地理标志农产品保护范围

防城港金鲳鱼农产品地理标志保护的地域范围为广西壮族自治区防城港市防城区的茅岭镇、江山镇、水营街道办；港口区的企沙镇、光坡镇、王府街道办；东兴市的江平镇、东兴镇，共计8个镇（街道）及其浅海滩涂。地理坐标为∶东经108°34＇51.80〃～108°03＇12.67〃，北纬21°23＇13.00〃～21°52＇22.72〃。应遵照附录A的规定。

要求
自然环境

产区地处中国大陆海岸西南端，属南亚热带季风性海洋气候，年平均气温为22.3℃，年降雨量1700 mL～2900 mL，年平均日照时数为1736.3 h，全年无霜冻。防城港市海岸线长584 km，北仑河、江平江、黄竹江、防城江等河流汇入防城港珍珠湾海域，形成独特的红树林、海草床、盐沼和珊瑚等海洋生态系统，海洋生物资源十分丰富，水质优良。

水质要求

水质应符合NY 5052的要求。

生长环境

生长环境应符合NY 5362 的规定。

鱼种

鱼种种质特征、鱼种来源、鱼种质量应符合SC/T 2044 的规定。
规格

按鱼体重量划分规格，指标见表1。

表1 鱼体规格
	规格
	体重，g/尾

	一等
	＞400

	二等
	＞300

	三等
	＞200


感官要求

鲜鱼
鲜鱼感官指标应符合表2的规定。

表2 鲜鱼感官指标
	项目
	指标

	鱼体
	体态匀称、无畸形，鱼体完整、坚挺，有光泽。

	体表
	鱼体具有金鲳鱼固有的色泽和光泽，体表黏液透明、无异味；鳃丝清晰，呈鲜红色或略带暗红，眼球饱满，角膜清晰。

	肌肉、内脏
	肌肉坚实，组织致密、有弹性；无印胆现象。

	气味
	具有鲳鱼鲜腥气味，无异味。

	肉质与滋味
	水煮后具鲜鲳鱼正常的鲜味，肌肉组织细腻，滋味鲜美，无异味。


冻鱼

冻鱼感官指标应符合下列要求：

金鲳鱼单冻产品的个体间应易于分离，冰衣透明光亮；

块冻产品冻块平整不破碎，冰被清洁并均匀盖没鱼体。鱼体大小均匀，排列整齐，无干耗、无 

软化现象；

冻品解冻后的鱼体感官应符合表1规定。
理化指标

理化指标应符合表3的规定。

表3 理化指标
	项
目
	指标

	挥发性盐基氮/（mg/l00g）          ≤
	30

	脂肪/%                                           ≤
	6

	蛋白质/%                                      ≥
	17

	氨基酸总量/%                              ≥
	17

	钙/（mg/l00g）                            ≥
	40

	冻品中心温度/℃                         ≤
	18


生物学要求

生物学要求见表4。

表4 生物学要求
	项
目
	指标

	寄生虫，个/cm2                        ≤
	不得检出


卫生指标

应符合GB 2733 的规定。

净含量
定量包装商品应符合《定量包装商品计量监督管理办法》。
检验方法

规格检验
迅速吸去鱼体表面附带的水滴，用精度 10g 的电子秤逐尾称重。 
感官检验
常规检验
在光线充足、无异味的环境条件下，将样品置于白色瓷盘或不锈钢工作台上，对金鲳鱼的鱼体、体表、肌肉、内脏、气味进行逐项检验。

水煮试验

取适200g鱼肉，清水洗净后，切为 3 cm × 3 cm 的小块，放入800 mL煮沸的饮用水中，加盖，煮5min后，打开盖，立即嗅蒸汽气味，再品尝肉质。

理化检验

挥发性盐基氮
测定按照GB 5009.228规定方法执行。

脂肪
测定按照GB 5009.6规定方法执行

蛋白质
测定按GB 5009.5 的的测定方法执行。

氨基酸
测定按照GB/T 18654.11规定方法执行。

钙
测定按GB 5009.92 的的测定方法执行。
冻品中心温度
用钻头钻至冻块几何中心部位，取出钻头立即插入温度计，等温度计指示温度不再下降时，读数。单冻产品可将温度计插入最小包装的中心位置，至温度计指示的温度不再下降时，读数。
生物学检验
在灯检台上进行，要求灯检台表面平滑、密封、照明度应适宜。每批至少抽10 尾鱼进行检查。将鱼洗净，去头、皮、内脏后，切成鱼片，将鱼片平摊在灯检台上，查看肉中有无寄生虫及卵；同时，将鱼腹部剖开于灯检台上检查有无寄生虫。
卫生指标

按照GB 2733规定方法执行。 

净含量偏差

净含量偏差的测定按 JJF 1070 的规定执行。

检验规则

组批

以同一产地、同一时间捕捞（起网）的鲜金鲳鱼作为一个检验批次；同一加工班次冻鲳鱼为同一检验批次。

抽样

按SC/T 3016的规定执行。

交收检验

交收前应进行出厂检验，检验项目为规格、感官指标、中心温度及净含量、包装、标识。经检验合格后方可交收（出场）。

型式检验
有下列情况之一时应进行型式检验，检验项目为本文件5.5~5.10规定的项目：

新建加工企业；
停产三个月以上，恢复生产时；
因人为或自然因素使生产环境发生较大变化时；
生产加工工艺发生变化，可能影响产品质量时；
交收检验差异较大时；
国家质量监督机构或主管部门提出例行检验要求时。
判定规则

经检验，生物学要求和卫生指标有不合格项，则判定该批产品为不合格，不得复检；其他有不合格项，应对原检验批取样进行复检，以复检结果为准。经复检，如仍有不合格项，则判定该批产品为不合格。
标识、标志、包装、运输、贮存

标识、标志
 产品包装标识符合GB/T 191、GB/T 32950的规定，预包装食品应符合GB 7718的规定。 
包装

应装于洁净的鱼箱或保温鱼箱中，避免外力损伤鱼体，确保鱼的鲜度和鱼体的完好。产品包装应符合GB/T  34343 的规定，包装材料应符合食品安全国家标准的相关规定。 

运输

运输工具

运输工具应清洁、无毒、无异味、卫生、无污染，符合卫生要求，严防运输污染。
冻鱼运输

冻鱼宜用冷藏车船运输，运输过程中环境温度应低于 -12 ℃。

鲜鱼运输

鲜鱼应用冷藏或保温车船运输，保持鱼体温度在0℃ ~4℃之间。运输过程中应避免挤压与 

碰撞。
贮存

贮存环境

应洁净、无毒、无异味、无污染，符合卫生要求。

存贮时间
鲜鱼贮藏温度为0℃~ 4℃之间，贮存时间为1 d~ 3 d；冷冻贮存时，贮藏温度应低于-23℃，温度波动应保持在±2℃之内。不同规格、不同批次的产品应分别堆垛，并用垫板垫起。冷冻产品贮存时间为6个月。

附
录
A

（规范性）

防城港金鲳鱼地理标志农产品保护范围

防城港金鲳鱼地理标志农产品的保护范围见图 A.1。

[image: image1.png]



图 A.1
防城港金鲳鱼地理标志农产品保护范围




