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《渔获物船上保鲜冷冻技术规范》
编制说明

一、工作简况

（一）标准制定背景

舟山和宁波是全省海洋渔业大市，也是水产品加工和出口的重要基地，两市的海洋捕捞产量约占全省的50%、全国的10%，其渔业在全国有着举足轻重的地位。据渔业年鉴显示，2022年我国海洋捕捞产量950.85万吨，浙江省为257.24万吨，其中舟山、宁波近海捕捞生产渔船约1万余艘，海洋捕捞产量达130余万吨，是渔业经济重要的支柱产业。同时，两市的渔船和渔业作业方式基本相同，生产经营和人文交往历史悠久，建立区域一体化标准有利于促进渔业产业协同发展，进 一步提高整个区域的经济效益。

渔业生产是国家粮食安全的战略保障，已成为各国关注的热点。以目前的资源与政策环境而言，靠数量增长来维持产业的发展已被证明不可持续，只有依靠技术引领下的渔获物品质及价值增长，才有可能重建海洋渔业的优势地位。强化源头保鲜是控制水产品鲜度品质之关键，就捕捞渔船而言，如何对捕获的海产品在船上做好保鲜，确保渔货物的品质和价值，确保舌尖上的安全，显得尤为重要，且为产业急需解决的问题之一。长期以来，近海渔船上渔获物大多是采用碎冰保鲜，不仅存在保鲜时间短、效果比较差，海上作业时间一旦稍长几天就容易脱冰，而且渔民作业不够规范，造成鱼体损伤、被柴油污染、过量添加保鲜剂、不能及时保鲜而处于日晒雨淋中、装卸野蛮、记录信息不全无法溯源等等问题，常常是活蹦乱跳的海鲜到了岸上质量就明显下降。此外，海上运输（销）因涉及不同产业（领域），对渔获物鲜度品质重视程度和要求不同，存在一些运输船保鲜条件参差不齐、过驳操作不规范、冷链运输过程中温度控制不严等问题，如发生脱冰冻融，使渔获物的品质大大下降。流态冰保鲜、超低温速冻等技术发展已为船上保鲜加工奠定了技术基础，突破了传统碎冰保鲜+保鲜剂等带来的食品安全隐患和市场对水产品鲜度品质需求的瓶颈问题。因此急需加快制定标准《渔获物船上保鲜技术规范》，通过标准引领和实施，规范渔获物船上的保鲜，推广实施流态冰保鲜、超低温冻结技术，降低过量使用保鲜剂的风险，从源头上保障和提高渔获物的鲜度品质和资源利用度，有利于促进渔业产业绿色发展，有利于提升渔船保鲜装备标准化，有利于保障消费者食用安全，都具有重要的指导和现实意义。

制定本标准的目的是通过规范渔获物船上保鲜加工技术要求，拟解决当前渔获物鲜度质量不稳定、违规添加防腐剂、溯源信息不全等问题，满足渔船升级改造保鲜装备标准化，保障渔获物源头初始品质和捕捞产品信息溯源，为共同提高鲜冻水产品安全质量水平和产品价值，提升捕捞渔船加工技术能力，助力区域一体化渔业绿色发展提供技术支撑。制定本标准符合《农业绿色发展技术导则（2018-2030）》等国家政策要求，是国家蓝色粮仓专项子课题“水产品船载快速冻结保鲜与冷冻品质监控关键技术及装备研发”（2019YFD0901603）和浙江省重点研发项目“海洋渔获物一线船载源头保鲜加工技术研究与装备研发”的成果转化，对规范渔获物船上保鲜冷冻生产行为，提高渔获物合格率、鲜度品质和资源利用度都具有十分重要指导意义，也迫切需要本标准的立项。

（二）任务来源

鉴于该标准的重要性和紧迫性，2023年10月，浙江大学舟山海洋研究中心提出制订标准《渔获物船上保鲜冷冻技术规范》。舟山市市场监管局于2023年11月下达了“关于2023年第三批舟山市地方标准制修订计划的通知”（舟市监标准〔2023〕15号）文件，将《渔获物船上保鲜冷冻技术规范》列入舟山市2023年第三批舟山市地方标准（甬舟区域）制修订计划项目。

此项工作由浙江大学舟山海洋研究中心等单位承担并成立了标准起草小组。

（三）主要工作过程

在充分调研的基础上，结合“蓝色粮仓专项”研究内容，浙江大学舟山海洋研究中心、象山县水产技术推广站、宁波市海洋与渔业研究院、小波科技（宁波）有限公司等单位共同合作，组织了多名从事水产品保鲜加工研究、生产和检验工作多年，并经过全国水产标准化培训，具有制修订和审查相关标准的资格、经验和能力的专业技术人员成立了标准起草小组，制定了工作计划，广泛搜集、整理相关技术资料。

起草小组深入渔船、流通企业、业户及冷链物流、水产加工企业等，了解和掌握了与《渔获物船上保鲜冷淡技术规范》标准相关的生产经营各个重要环节和主要质量安全指标状况，走访了海洋渔业管理部门、质量监督检测部门，了解存在的问题和建议。从舟山、宁波等海上渔获物主要产销区收集资料和样品，在取得大量详实技术资料基础上，起草小组按照GB 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》的规定，参考了相关标准，引用了GB 3097《海水水质标准》、NY/T 1891《绿色食品 海洋捕捞水产品生产管理规范》等文件，进行编写，形成讨论稿。同时，起草小组针对捕捞渔船船上保鲜、冷冻、海上运输和装卸等方面的技术要素进行了初步验证，于2024年3月上旬组织了相关专家、管理人员座谈会，研讨本标准确定的技术参数适宜性等，广泛征求来自相关科研院所、行业协会、捕捞（生产）经营企业、监管部门等单位的专家意见，并采纳了去年11月由市场监管部门组织的立项评估审查会上专家提出的建议和意见，经充分讨论、多次修改完善，于2024年6月完成了《渔获物船上保鲜冷冻技术规范》征求意见稿和编制说明。根据征求意见，下一步将尽快完成该标准的送审稿。

（四）协作单位、标准主要起草人及其所做的工作

本标准由浙江大学舟山海洋研究中心牵头，联合象山县渔业技术推广站、宁波市海洋与渔业研究院、小波科技（宁波）有限公司四家单位协作共同完成。起草组主要工作职责是：标准制定工作的组织、协调，相关资料的查阅、收集，标准文本及编制说明的起草、撰写，通过“浙江标准在线”、牵头单位官网和电子邮件、电话等方式征集、整理和归纳相关的意见，完成标准送审、报送工作等。起草负责人在标准制定期间未担任或兼任其他食品安全国家标准的主要起草工作。各参与单位及主要起草人员分工见表1。

表1 标准起草单位及起草人情况
	姓名
	工作单位
	职务/职称
	工作分工

	蔡  勇
	浙江大学舟山海洋研究中心
	所长/高工
	全面负责项目实施工作

	陈   挺
	象山县渔业技术推广站
	站长/工程师
	负责调研、验证等工作，参与标准制定工作

	郑  丹
	宁波市海洋与渔业研究院
	副院长/高工
	负责标准制定等技术工作等

	蒋晓波
	小波科技（宁波）有限公司
	总经理/经济师
	负责相关资料查阅、收集和验证等，参与标准制定工作

	林王林
	浙江大学舟山海洋研究中心
	工程师
	参与资料收集、标准制定、调研和验证等工作

	黄呈伟
	宁波市海洋与渔业研究院
	工程师
	参与标准制定、调研、意见征求等

	姜凯友
	浙江大学舟山海洋研究中心
	工程师
	参与标准制定、调研、验证等

	柴丽月
	宁波市海洋与渔业研究院
	副高
	参与资料收集、标准制定、调研和验证等工作

	李志国
	象山县渔业技术推广站
	工程师
	参与标准制定、调研、意见征求等工作

	张    宇
	浙江大学舟山海洋研究中心
	工程师
	参与标准制定、调研、验证等工作

	黄建军
	象山县渔业技术推广站
	工程师
	参与标准制定、调研、验证等工作

	孙智勇
	浙江大学舟山海洋研究中心
	高工
	参与标准制定、调研、意见征求等工作

	刘    硕
	浙江大学舟山海洋研究中心
	副研
	参与资料收集、标准制定、调研和验证等工作

	蒋一鸣
	象山县渔业技术推广站
	工程师
	参与资料收集、调研、意见征求等工作

	周志强
	象山县渔业技术推广站
	高工
	参与资料收集、标准制定、调研和验证等工作


二、标准编制原则和确定主要内容(如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等)的论据（包括试验、统计数据）。修订标准时，应增列新旧标准水平的对比

（一）制定本标准的原则

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：标准的结构和编写》的规定进行编写。

3、从提升渔获物船上保鲜技术工作的规范性，促进水产品质量安全，规范市场经济秩序和促进国内外贸易的指导思想出发，主要对渔获物船上保鲜技术的基本条件、技术要求、海上运输、装卸及记录与保存的溯源方法技术要素进行规定。

4、进行广泛的调查研究和必要的验证工作，掌握目前渔获物船上保鲜技术的现状，以及保鲜过程存在的问题和影响质量安全的组成要素。

5、密切结合舟山和宁波渔获物船上保鲜的实际情况，严格执行国家标准，参考行业标准和国际上通用标准。

（二）确定标准主要内容

1、标准名称与范围

关于标准名称。GB/T 36193《水产品加工术语》中的保鲜是指采用冷藏、速冻、辐照、气调或使用食品添加剂等方法，使水产品基本保持原有风味、形态和营养价值，延长水产品保质期的过程。考虑到标准的严谨性以及与相关标准的一致性，起草小组建议删除“冷冻”，将标准名称改为“渔获物船上保鲜技术规范”。

关于标准范围。规定了渔获物船上保鲜的基本条件、技术要求、海上运输、装卸，描述了记录与保存的溯源方法。明确了本文件适用于以活、鲜海洋捕捞渔获物为原料，选择性的经前处理、冰温保鲜、冷冻保鲜、贮存等船上加工成鲜、冻产品的生产。
船上保鲜的过程主要是从渔获物捕获后，选择性的经前处理、冰温保鲜、冷冻保鲜、贮存等船上加工成鲜、冻产品而规定了保鲜的基本条件、技术要求、海上运输、装卸及记录的要求，以保证渔获物鲜度和食品安全。考虑到金枪鱼船上冷冻前需放血的特殊处理，本标准规定了金枪鱼宜参照执行。对于活体渔获物应采取保活处理，根据GB/T 36193水产品加工术语中对保鲜的定义是不包括保活，故本标准不涵盖，如活梭子蟹。
渔货物船上保鲜冷冻加工流程如下：
[image: image9.png]/7J< i
{ReEE

s
{REE

fEEum
R

i—f&lﬂn
RS

+—'+—'

RIRCER
(DI, FRE. =H)

'_H_'

BE

fREE

BIKK

%,

FRIR

Jlaked

B
B





图1 渔获物船上保鲜冷冻加工流程图
2、术语和定义

本标准对流化冰作了定义，定义主要引自百度百科，即：

——流化冰（Slurry ice）：含有悬浮冰晶颗粒的固液两相溶液。它是一种含有悬浮冰晶颗粒的固液两相溶液，冰晶粒子微小绵密，直径不超过1mm，流动性强，可利用泵输送，也称为冰浆、液冰、二元冰、颗粒流冰、泵送冰等，是国际上新兴的一种全新的冷却介质，主要用于渔业制冷、食品保鲜等领域。

3、基本条件
本章的技术要求主要根据标准起草小组调研的舟山与宁波并结合国内有代表性的渔获物船上保鲜的技术水平，结合新阶段的要求编制而成。

1）渔船与人员。我国对捕捞渔船实施备案许可制度，主要有渔业船舶登记证、渔业捕捞许可证、渔业船舶检验证书、渔业船舶所有权证等等，并在许可的海洋捕捞区域进行作业。现有农业行业标准《绿色食品 海洋捕捞水产品生产管理规范》（NY/T 1891-2010）和《无公害食品 海洋水产品捕捞生产管理规范》（NY/T 5357-2007）对渔业捕捞许可、人员卫生、渔船（设施）卫生要求等内容分别做了明确而详细的规定；考虑到自然海域捕捞未污染的水产品可属绿色食品，且前者发布时间相对较迟，更符合当前实际，因此本标准确定了渔业捕捞许可、人员、渔船基本设施要求应符合 NY/T 1891的规定。同时还规定了人员应经过专业技术培训，考核合格后方可上岗。直接接触渔获物的作业人员还应持有效健康证。

       2）设备与工器具。我国近海捕捞渔船大多采用碎冰保鲜，配备储冰舱和冰藏舱，没有相应的保鲜冻结设备，其捕获的渔获物保鲜时间短、商品价值受影响。近几年，随着渔业机械技术逐步发展，船上冷冻加工方式已越来越被捕捞渔民所接受，部分渔船已采用氨或氟利昂常规冻结以及超低温冻结方式，配备了保鲜制冷设备，如液氮冻结机、流化冰制冰机等。此外，还会配备生产需要的供水、排水、清洁、废弃物存放、个人卫生等设备或设施，以及塑料鱼箱、塑料桶、冻结盘等船上所需的工器具。考虑到在渔船上安装超低温冻结和流化冰保鲜设备需要一定的空间，则在使用时还应结合实际的生产加工流程进行布置安装，同时对相关配套设备和工器具作了要求，具体内容如下：冻结设备、流化冰保鲜设备等布置应结合渔船空间及生产加工流程。应配备符合生产需要的供水、排水、清洁、废弃物存放、个人卫生等设施或设备。设备、工器具等与食品接触的表面应使用光滑、无吸收性、易于清洁保养和消毒的材料制成。设备、工器具卫生要求应符合国家相关规定。冻结用的容器应具有一定强度，底部设有沥水孔。重复使用的容器，应及时清洗、消毒。应建立设施、设备的保养和维修制度，加强日常维护和保养，定期检修，及时记录。

3）原辅料、清洁与消毒。渔获物应来自符合国家相关规定要求的许可捕捞海域，品质鲜活、无异味。渔船生产用水及制冰用水应为饮用水或清洁海水；饮用水应符合GB 5749的规定，清洁海水应符合GB 3097第一类海水的规定。

渔获物在保鲜过程中，极易引起病原体细菌、藻类、酵母菌、真菌和病毒滋生，系统性影响渔获物安全。且2020年爆发的新冠疫情，使得民众对于食品安全提出了更高的要求。因此，标准中规定了使用的洗涤剂、消毒剂应分别符合GB 14930.1《食品安全国家标准 洗涤剂》和GB 14930.2《食品安全国家标准 消毒剂》，并按产品使用说明的方法和用量进行使用。洗涤剂和消毒剂应有标识，单独固定存放，专人保管。处理完渔获物或渔船靠岸并卸载渔获物以后，用清洁海水或生活饮用水冲洗甲板、护栏，清洗设备、工器具等，定期进行消毒，并做好消毒记录。渔船靠岸期间应进行灭鼠、杀虫处理。
同时，考虑到部分渔船使用食品添加剂用于渔获物的保鲜，水产行业标准（SC/T 3059-2023，海捕虾船上冷藏、冻藏操作规程）中也允许使用添加剂保鲜海捕虾（浸渍法、喷洒法），特规定了所用食品添加剂的品种及其用量应符合GB 2760的规定，食品添加剂的保管和使用应由专人负责。
4、技术要求

1）前处理。渔获物起吊时应采取不损伤渔获物的方式卸入甲板固定位置或加工舱，用水冲洗污泥和杂质。按品种和/或规格要求进行分选，每一规格的个体大小应基本均匀。拣出机械伤或破损的、非可食用的渔获物，不符合商品规格的渔获物，放回大海，河豚等有毒鱼类，另行处理。分选时应尽量缩短时间，未能及时处理的渔获物，应覆盖碎冰或放入流化冰中降温。需称重的渔获物，应进行沥水至不连续滴水。预包装产品净含量偏差应符合JJF 1070的要求。需装盘（箱）时应将渔获物放置平整或按销售要求进行摆放，装盘（箱）高度应略低于冻结盘（箱）高度。前处理过程中应避免接触油污水，逢雨、日晒时应支撑帐篷或用遮掩物掩盖，以免雨淋或阳光直射。
2）冰温保鲜。目前船上渔获物冰温保鲜主要有碎冰（包括片冰）和流化冰二种方式。
——碎冰。围绕加冰情况及箱体叠放等要求进行规范。先在鱼舱底层用碎冰铺底，厚度宜为200 mm～300 mm，进行预先降温至0℃～4℃。鱼箱底撒20 mm～50 mm厚的碎冰，层冰层货，冰的用量为渔获物量的1倍～2倍，表面覆冰50 mm以上。将装有渔获物和冰的鱼箱放入鱼舱冷藏，鱼箱应摆放整齐，叠放不应压损渔获物，鱼箱之间的空隙用冰填充，最上层鱼箱覆冰后距离顶部不应小于150 mm。入舱后应及时关闭舱门，舱内温度保持在0℃～4℃。冷藏过程中，应勤检查、勤松冰、勤添冰、勤抽舱底水，防止冰结壳或脱冰。

——流化冰。流化冰浆快速冷却保鲜技术是对传统冷藏保鲜方式的一大突破创新（如图2所示），国内外已在陆基冷链物流开始使用，但船载应用尚属空白。流化冰是由球状微粒冰晶体和液体组成的混合物-冰浆，亦可形成外观像雪一样的微小冰晶颗粒。其原理为冷却盐溶液达到一定的温度，使溶液中水分子结晶析出为细小的球状冰晶，而游离于溶液中，从而形成具有流动性的冰浆。它是一项完全不同于传统的制冰技术，渔获物浸泡在流化冰中，可急速降温并长期保持在-5℃～-1℃。此外流化冰质地绵柔，不会损害渔获物表面，具有非常好的冷却保鲜作用。因此，流化冰浆保鲜可取代传统渔船带冰作业方式，减少用冰量，其效果优于加冰保鲜。使用过程中用于装渔获物的容器宜为塑料桶，应及时进行清洗和消毒处理。
本标准规定了保鲜温度应保持在-5℃～-1℃，对在装有渔获物的容器内注入流化冰，注入的冰量以浸没渔获物为宜，并要求不定时观察冰量和温度变化，及时补充流化冰。用于装渔获物的容器宜为塑料桶，应及时进行清洗和消毒处理。
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图2 传统碎冰保鲜方式
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                                 图3 流化冰保鲜方式
      3）冷冻保鲜。目前船上渔获物冷冻保鲜主要采用低温冻结和超低温冻结。低温冷冻大多为氨或氟利昂为冷媒的传统制冷方式，冻结温度为-33℃，并在-18℃以下冷藏。近几年，超低温冷冻技术在水产品保鲜应用方面越来越广泛，在船上的应用方式主要有液氮喷淋、超低温冻柜、氟利昂超低温冻结（如R404A制冷剂）等，因其冻结速度快、品质优秀而正逐步被捕捞者认识和使用，尤其是远洋捕捞业。

——低温冻结（可选）。采用冻结舱冻结时，应对冻结舱和用具进行清洗与消毒处理，舱内温度应预先降至或略低于冻藏要求的温度，将装有渔获物的冻结盘交叉叠放于冻结舱冻结，冻结时间不宜超过20 h。采用搁架式吹风冻结时，将装盘后渔获物放置搁架冻结，库内冻结最终温度应降至-28℃以下，冻结时间宜控制在8 h以内。采用平板冻结机冻结时，将产品装盘后送入平板机内冻结，冻结机最终温度应降至-30℃以下，冻结时间宜控制在4 h以内。冻结后产品的中心温度应低于-18℃。

——超低温冻结（可选）。冻结开始前，应按渔获物品种和规格大小，在冻结设备操作界面设置适宜的冻结温度。液氮冻结时预冷、速冻、深冻和保温的各阶段温度宜分别控制在室温～4℃、4℃～-8℃、-8℃～-30℃、-30℃以下；超低温冰柜冻结时，柜内温度预先降至-35℃以下，一次性不宜放入太多未预冷的渔获物，冻结量不宜超过容积的1/3。放置或取出冻品（盘）时，应保持冻结柜（间）的打开时间尽可能短，以减少液氮的消耗。人员操作时应戴手套防止冻伤。采用液氮冻结时，其储罐压力应指定专门人员巡检，当超过罐体工作压力时，应主动排气降低罐体压力，使液氮储罐的压力一直保持在储罐的工作压力以下。冻结结束的阀门关闭应避免液氮管路压力过高。冻结结束时间以冻品中心温度至-45℃以下为宜。
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图4 船上液氮冷冻设备和实际操作
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       图5 现场试验的液氮冷冻红虾和斑节对虾
——包冰（可选）。渔获物冻结或脱盘后应立即放入冰水中或用冰水喷淋，使其表面包有适量而均匀透明的冰衣。包冰按GB/T 40745的规定执行。生产过程中应根据冰衣限量及时调整包冰工艺参数。冰衣限量应符合SC/T 3054的规定。

4）包装、标识
需包装、标识的产品，按SC/T 3035的规定执行。包装应牢固、严密，避免产品受二次污染。冷冻产品可标示“船冻”、“超低温速冻”等字样。

5）贮存

渔获物入舱前，应对鱼舱和用具进行清洗与消毒处理，并将鱼舱温度预先降至或略低于贮存要求的温度。冰温产品的冷藏温度宜控制在0℃～4℃，冷冻产品的冻藏温度宜控制在-18℃以下（低温产品）或-30℃以下（超低温产品），温度波动不超过2℃。不同品种、规格、批次的产品应分别堆垛，排列整齐，并用垫板垫起。需开启鱼舱时，应尽量缩短开舱时间，盖严舱盖。需开启鱼舱时，应尽量缩短开舱时间，盖严舱盖。发现温度变化不能达到要求时应及时制冷或加冰。

5、海上运输

目前渔获物海上运输主要有二种方式，一种是由捕捞渔船的单位或公司自己配有运输船，负责对捕捞渔获物运输和渔船补给；另一种是由专业海上运输单位或公司（大多是非渔业部门管理的商业海运单位）对捕捞渔船的渔获物进行代运或收购，也叫收鲜船。近海捕捞渔获物的运输时间一般是1 d~3 d，远洋捕捞渔获物的运输大多是在20 d~90 d，海上运输（销）船的清洁卫生、温度监控、过驳与运输等方面的要求，对渔获物的鲜度品质影响很大。因此本标准提出了相应的要求和注意事项：

海上运输（销）船应清洁、卫生，易于清洗、消毒、能避免污染，并具有温度控制装置；过驳前船舱温度应预先降至或略低于运输要求的温度。海上过驳时，运输（销）船应排定过驳计划，及时通知捕捞船过驳时间，捕捞船应及时做好过驳准备，应边出舱、边过驳，不应提前将产品堆放在甲板上，防止雨淋日晒或解冻变质。过驳时应核对相关单证、渔获物数量、温度和品质，做好记录。过驳场地应干燥、清洁卫生，货物堆放整齐，轻吊轻放，严防受污、受损；若逢雨天，应立即停止作业，并盖好舱盖，及时加冰保鲜或冷藏。运输过程中不得与有毒、有害、有异味或其它影响产品质量的物品混运，运输中防止日晒、有害物质的污染；应监控鱼舱温度，冰保鲜产品鱼舱温度宜不高于-1℃，冷冻产品运输中鱼舱温度宜不高于-18℃，超低温冷冻产品的运输温度和其他有特殊温度要求的渔获物按委托方要求执行。过驳运输过程中，冰温产品中心温度应保持在0℃～4℃，冷冻产品中心温度不应高于-12℃。
6、装卸
船上渔获物装卸操作按SC/T 3003《渔获物装卸技术规范》的规定执行。

7、记录与保存

本标准规定了对记录和保存的要求。应建立捕捞、消毒、设备维护、温度监控等生产记录，内容包括渔获物名称、捕捞海区、生产者（包括运输者）名称、捕捞日期（批次）、规格、数量、温度等信息。记录应规范、完整、准确、清晰。记录应有专人负责管理。保存期限不少于二年。

三、主要试验（或验证）的分析、综合报告、技术经济论证和预期经济效果（用于实现共同使用、重复使用；用于实现技术上先进，经济上合理；科学、技术和经验的综合成果、技术经济论证）

（一）主要试验（或验证）分析、综述报告

起草小组采用走访应用单位、会议研讨等方法，初步验证了标准技术内容的适用、可操作和可重现的。一是归集、总结、分析前期课题研究成果，适宜地转化为标准的技术内容，二是从2023年6月开始分别走访了普陀、岱山、象山、台州等地近海与远洋捕捞企业（船只）、海上运输单位，了解对本标准应用的实际情况；三是近期组织了相关专家、管理人员座谈会，研讨本标准确定的技术参数适应性等，征询修改意见。其结果反映基本良好，并根据专家和应用单位提出的意见进行了修改和完善，使本标准在技术上更趋先进，经济上更趋合理。

（二）技术经济论证

2019年起草小组曾随浙普渔68885和68975号近洋海捕虾船出海验证标准应用情况，并在舟渔918鱿钓船上也进行了实施推广示范。采用液氮冻结红虾、竹节虾和北太鱿鱼，不添加任何食品添加剂，红虾码头收购价增加60%，竹节虾码头收购价增加40%，提高了渔民的收益。特别是液氮速冻红虾，该红虾解冻口感与新鲜虾无异，经过清蒸、刺身等方式烹饪后，仍可品味到红虾软糯的肉质与鲜甜的口感。采用船上库冻和液氮喷淋速冻的不同冻结方式，冻结后的样品置于-18℃条件下贮藏，根据理化指标（TVB-N、肌肉持水力等）和微观结构等方面进行品质评价，结果：（1）船上常规冷库冻结的北太鱿鱼，中心温度下降始终比液氮速冻组慢的多，通过最大冰晶带生成区所用的时间耗时长达181 min，而液氮速冻仅耗时18 min左右；整个冻结过程，普通冷冻冻结耗时长达7.0 h，液氮冻结仅耗时约50 min，大大缩短了生产周期；（2）经过6个月冻藏后，发现液氮冻结可以更好地保持北太鱿鱼的品质以及肌肉的结构。与传统库冻贮藏的北太鱿鱼相比，经液氮处理的北太鱿鱼蛋白变性与脂肪氧化速度更慢，微观结构劣变速率更小，表明液氮冻结对北太鱿鱼蛋白质冷冻变性损伤最小，更有利于其品质保持。
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图6 不同冷冻方式处理的北太鱿鱼冷冻曲线图
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图7 冻藏过程中对北太鱿鱼肌肉纤维微观结构的效果对比（100×）
表2 不同冻结方式对北太鱿鱼冻藏理化品质的影响

	时间（天）
	TVBN（mg/100g）
	TBARS（mg/kg）
	持水力(%)

	
	YD
	KD
	YD
	KD
	YD
	KD

	0
	8.95
	8.95
	0.59
	0.59
	87.9
	87.9

	30
	9.32
	9.61
	0.68
	0.73
	86.4
	83.2

	60
	9.95
	10.57
	0.75
	0.82
	83.4
	79.1

	90
	10.5
	12.05
	0.92
	1.24
	81.51
	77.99

	120
	11.55
	12.96
	1.33
	1.79
	80.56
	76.08

	150
	13.3
	14.35
	1.74
	2.08
	78.34
	68.18

	180
	14
	16.1
	1.88
	2.27
	76.08
	67.04


（三）预期的作用和效益
本标准实施推广后，将进一步提高鲜冻渔获物质量安全水平和产品价值，促进水产品捕捞加工技术整体水平。一是相关捕捞、冷链物流生产经营单位有了规范化生产的依据，二是可为行政管理部门监督管理提供科学依据，三是加快推进流化冰保鲜、超低温冷冻技术的船上应用，更体现了标准的引领作用，四是源头保鲜有了保障，进一步延伸了冷链物流。通过规范渔获物船上保鲜行为，有利于逐步解决当前渔获物质量安全不稳定、违规添加防腐剂等问题，保障水产品源头初始品质，有利于提升渔船海上保鲜冷冻技术能力，助力海上捕捞加工产业健康和可持续性发展。

而且，采用渔用流化冰制冰机和超低温冷冻技术可显著提高经济效益，如：灯光捕渔船制冷机组制冷至0℃左右时停机而改用流化冰制冰机完全替代，可节省制冷机组的日运行柴油费用近万元；联网船捕渔船每次出海带冰上百吨，采用流化冰制冰机可节省冰成本+带冰油耗+冰融化损耗，节省成本约2万元，其鲜度提高所带来的经济增值更是难以估量的。

显然，制定发布并推广本标准，将取得良好经济效益、生态效益和社会效益。

四、与国际标准和国外先进标准的比较

现无相关国际、国外同类标准。

本标准编写时，在冰温和冻结保鲜的温度、时间等技术参数方面，部分参考了CAC/RCP 1-1969，Rev.4-2003《食品卫生推荐性操作规范通用准则》，CAC/RCP 8-1976，Rev.3-2008《速冻食品加工和处理操作规范》和欧盟853 指令有关渔船和码头法规要求（EUROPEAN PARLIAMENT AND COUNCIL DIRECTIVE 853/2004 ANII-SVIII-C1 853/2004 ANII-SVIII-CII）等标准和法规，并与其相协调一致。

五、与现行法律、法规和强制性标准的关系

经在全国标准信息公共服务平台的查重和比对分析，国内无相关同类标准。

本标准的编制依据为现行的法律、法规和国家强制性卫生标准。标准内容符合我国的《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国农产品质量安全法》、《中华人民共和国标准化法》等法律、法规以及强制性食品安全国家标准：GB 2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》、GB 2733《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》、GB 7718《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》等，并与这些文件中的规定相一致。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准起草过程中，无重大分歧意见。

七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

建议本标准作为推荐性地方（甬舟区域）标准。

八、贯彻标准的要求和措施建议

本标准发布实施后，建议及时向从事捕捞、冷链运输生产经营等标准使用的企业和相关部门人员进行宣贯。组织措施上，可根据需要由相关监管部门、推广部门、行业协会、标准起草单位等为组织方，对标准使用对象，如捕捞渔船、海上运输（销）船、冷链物流等单位人员，采取集中培训与现场指导相结合，专家授课与自主学习相结合，媒体宣传与分发资料相结合，利用各种新闻媒体，多形式多渠道，大力开展标准实施推广。技术措施上，建议编制发放标准宣贯的技术资料和宣传册等，想方设法为使用者提供了解学习标准的方便途径；组织标准培训，解读标准的主要技术内容；开展标准中制冷设备的推广使用、保鲜冷冻关键技术的指导和服务，让使用者了解和熟练掌握渔获物保鲜、冷冻的技术要求，规范生产行为，从源头上提高水产品质量安全。

标准实施的过渡期建议为发布日期后的半年。

九、废止或替代现行有关标准文件的建议

本标准为首次起草。无废止或替代现行有关标准。

十、其他应予以说明的事项

本标准起草过程中主要引用或参考的技术文献有：

     GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

 GB 3097 海水水质标准

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂

GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂

GB/T 36193 水产品加工术语

GB/T 40745 冷冻水产品包冰规范

SC/T 3003 渔获物装卸技术规范

SC/T 3035 水产品包装、标识通则

SC/T 3054 冷冻水产品冰衣限量

NY/T 1891 绿色食品 海洋捕捞水产品生产管理规范

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

袁鹏翔等.静态流化冰对鱿鱼保鲜效果的影响.2015，现代食品科技

郭儒岳等.流化冰超冷却对养殖大黄鱼贮藏保鲜效果的影响.2016，食品工业科技

《渔获物船上保鲜技术规范》标准起草小组

二〇二四年六月
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