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前  言

本部分按照GB/T 1.1—2020给出的规则起草。
本部分由中山市农业农村局提出并归口。
本部分起草单位：广东省中山市质量技术监督标准与编码所、中国水产科学研究院珠江水产研究所、中山市农业农村局、中山市东升镇农业和农村工作局、中山市东升农副产品贸易有限公司。
本部分主要起草人：朱新平、樊哲、付东升、何素虹、刘毅辉、陈永乐、臧兴杰、魏静琼、李金明、黄奕健、周健明、李山、欧慧敏、黄铨添、容伟结、高珊、李敏鹏、赖思楚、车志强。
地理标志产品  中山脆肉鲩

范围

本部分规定了地理标志产品中山脆肉鲩（草鱼 Ctenopharyngodon idellus）的保护范围、术语和定义、生产技术、质量要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输、贮存。
本部分适用于地理标志产品中山脆肉鲩。

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。

GB 2762  食品安全国家标准  食品中污染物限量

GB 2763  食品安全国家标准  食品中农药最大残留限量
GB/T 5055  青鱼、草鱼、鲢、鳙  亲鱼
GB 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定
GB 5009.6  食品安全国家标准  食品中脂肪的测定
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 5009.17  食品安全国家标准  食品中总汞及有机汞的测定
GB/T 5009.18  食品中氟的测定
GB 5009.43  食品安全国家标准  味精中麸氨酸钠(谷氨酸钠)的测定
GB 5009.92  食品安全国家标准  食品中钙的测定
GB 5009.123  食品安全国家标准  食品中铬的测定
GB 5009.190  食品安全国家标准  食品中指示性多氯联苯含量的测定
GB 5009.228  食品安全国家标准  食品中挥发性盐基氮的测定

GB/T 10459  蚕豆
GB 11607  渔业水质标准
GB 11776  草鱼鱼苗、鱼种
GB 17715  草鱼
GB 31650  食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量

NY 5051  无公害食品 淡水养殖用水水质
SC/T 1008  淡水鱼苗种池塘常规培育技术规范
SC/T 1020  草鱼亲鱼  培育技术要求
SC/T 1021  草鱼催产技术要求
SC/T 3015  水产品中土霉素、四环素、金霉素残留量的测定

SC/T 3016  水产品抽样方法

DB44/T 324  无公害食品 脆肉鲩养殖技术规范
中华人民共和国农业部令[2003]第31号  水产养殖质量安全管理规定
国家质量监督检验检疫总局令[2005]第78号  地理标志产品保护规定
国家知识产权局公告第354号  关于发布《地理标志专用标志使用管理办法（试行）》的公告

中府函161号  关于划定中山脆肉鲩产地范围的函
地理标志产品保护范围
中山脆肉鲩地理标志产品保护范围以广东省中山市人民政府《关于划定中山脆肉鲩产地范围的函》（中府函〔2007〕161号）提出的范围为准，为广东省中山市所辖行政区域。

专用标志使用
中山脆肉鲩地理标志产品保护范围内的生产者，地理标志专用标志使用应符合国家知识产权局公告第354号的规定。
术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

脆肉鲩  Crisp grass-carp

喂食经浸泡的蚕豆110 d~130 d的草鱼。

生产技术
环境条件
场地选择
水源充足，水质良好，无污染源，排灌水方便，交通便利，供电正常。

水源、水质

水源水质应符合GB 11607的规定。养殖水质应符合NY 5051的规定。采用保护区范围内的西江水，盐度常年保持在0.3‰~0.4‰，每年水温在25℃以上的天气超过200 d。

池塘条件

参照DB44/T 324的规定。

繁殖

亲鱼来源与质量

亲鱼来源及亲鱼质量应符合GB/T 5055的规定，种质应符合GB 17715的规定。

亲鱼培育

按SC/T 1020的规定执行。

人工繁殖

按SC/T 1021的规定执行。

鱼苗培育

鱼苗质量

应符合GB 11776的规定。

放养密度与池塘清整

按DB44/T 324的规定执行。

施肥与投喂

按DB44/T 324的规定执行。

饲养管理
按DB44/T 324的规定执行。

夏花鱼种出池

按DB44/T 324的规定执行。

鱼种培育

鱼种质量

应符合GB 11776的规定。

放养规格和密度

鱼种放养规格和密度按DB44/T 324的规定执行。

池塘消毒

按SC/T 1008的规定进行。

投喂

饲料投喂按DB44/T 324的规定执行。

日常管理

按DB44/T 324的规定执行。

食用鱼饲养与收获规格

池塘清整

按DB44/T 324的规定执行。

放养密度

每hm2放养2 kg/尾的草鱼3 750尾~4 500尾，可选择配养鲫≤6 000尾，鲤≤450尾，鳙≤600尾。

投饲

饲料

以投喂全价配合饲料和优质蚕豆为主，日投喂量为鱼体重的3%~5%。搭配象草等青饲料，精、青饲料比例为7:3。蚕豆应符合GB/T 10459的规定。

投喂方法

按DB44/T 324的规定执行。

日常管理

按DB44/T 324的规定执行。保持养殖鱼塘水深(2.5±0.1) m；养殖鱼塘水透明度25 cm~30 cm。

生产记录
在饲养脆肉鲩过程中，养殖、药物使用应填写记录表，表格按《水产养殖质量安全管理规定》中附件1和附件3要求填写。

收获规格

收获规格≥5.5kg/尾。

病害防治

预防

按DB44/T 324的规定执行。在种培育到0.2 kg/尾左右时，注射草鱼出血病及三联疫苗。

治疗

肠炎病使用大蒜素粉(含大蒜素10%)和穿心莲；其余按DB44/T 324的规定执行。

质量要求

感官要求

活鱼感官要求
鱼体游动活泼，无病态；无畸形现象。
鱼体具有脆肉鲩鱼正常的体色和光泽；具有脆肉鲩鱼固有气味，无异味。
鲜鱼感官要求
鲜鱼感官要求应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	要求

	鲜鱼
	外观
	鳞被完整、鳞片紧贴，不易脱落；具鱼体固有的体色和光泽；无疾病症状；无畸形

	
	鳃
	鳃丝清晰，鲜红色或紫红，无粘液或有少量透明粘液，无异味

	
	眼
	眼球饱满，膜清晰

	
	气味
	具有鲜固有的气味，无异味

	
	组织
	肌肉坚实，有弹性，内脏清晰，无腐烂

	蒸煮后
	气味和滋味
	无异味，滋味正常

	
	肌肉
	鱼肉不易破碎，咀嚼有弹性，脊骨较僵硬，肉质紧密、爽脆软滑、带有韧性，肉丝不易拉断


理化指标

将鱼肉切成2 mm~3 mm片，在开水中煮30 min以上不破碎，鱼背肌肉理化指标应符合表2的规定。
理化指标

	项目
	限值

	水分                                            ≤
	79.00%，

	脂肪                                            ≥
	1.63%

	钙mg/g，，                                  ≥
	≥0.47

	谷氨酸，mg/g                                     ≥
	0.47

	挥发性盐基氮a，mg/100g                           ≤
	20

	a  不适用于活体水产品


安全指标

安全指标应符合表3的规定。
安全指标

	项目
	指标

	甲基汞a，mg/kg                                    ≤
	0.5

	无机砷b，mg/kg                                    ≤
	0.1

	铅，mg/kg                                        ≤
	0.5

	镉，mg/kg                                        ≤
	0.1

	氟，mg/kg                                        ≤
	2.0

	土霉素，μg/kg                                   ≤
	100


污染物限量
污染物限量应符合GB 2762的规定。

农药残留限量和兽药残留限量
农药残留限量应符合GB 2763的规定。

兽药残留限量应符合GB 31650的规定。

试验方法

感官要求

在光线充足、无异味、清洁生的环境中，将整条鱼置于白色搪瓷盘或不锈钢工作台上，按3.1感官指标进行逐项检验。

水煮试验：在容器中加入500 mL饮用水，将水煮沸后，取约100 g用清水洗净的脆肉鲩鱼，切块(不大于3 cm×3 cm)，放于容器中，加盖，煮约5 min后，打开容器，闻气昧，品尝肉质。

理化指标
水分
按GB 5009.3的规定执行。
脂肪
按GB 5009.6的规定执行。

钙
按GB 5009.92的规定执行。

谷氨酸
按GB 5009.43的规定执行。

挥发性盐基氮
按GB 5009.228的规定执行。
安全指标
甲基汞
按GB 5009.17的规定执行。

无机砷
按GB 5009.11的规定执行。

铅
按GB 5009.12的规定执行。

镉
按GB 5009.15的规定执行。

氟
按GB/T 5009.18的规定执行。
土霉素
按SC/T 3015的规定执行。
农药残留限量和兽药残留限量

农药残留限量
按GB 2763的规定执行。

兽药残留限量
按GB 31650的规定执行。
检验规则

组批规则

活鱼以同鱼池、同一网箱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检验批。

抽样方法
按SC/T 3016的规定执行。
试样制备

用于安全指标检验的样品:至少取3尾鱼清洗后，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400 g，分为二份，其中一份用于检验，另一份作为留样。

检验分类

出厂检验

每批产品必须进行出厂检验，出厂检验由生产单位质量检验部门执行，检验项目为感官要求。
型式检验

型式检验的项目为本标准中规定的全部项目。
有下列情况之一时，应进行型式检验。

申请使用无公害农产品标志时；

新建养殖场养殖的脆肉鲩鱼；

养殖环境发生变化，可能影响产品质量时；

有关行政主管部门提出进行型式检验要求时

出厂检验与上次型式检验有较大差异时；

正常生产时，每年至少一次周期性检验。

判定规则

感官检验结果的判定按SC/T 3016-2004表1的规定执行。

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

产品获准使用地理标志产品保护的专用标志时，应按《地理标志产品保护规定》的有关规定执行。
使用无公害农产品标志时，应按无公害农产品标志的有关规定执行，标志上应标注产品名称和产地、生产单位名称和地址、生产口期。
标志应标注产品执行的标准号。

包装

包装材料

所用包装材料应坚固、洁净、无毒、无异味，符合食品卫生要求
包装要求

活鱼包装应保证所需氧气充足，水质应符合NY 5051的规定；鲜鱼应装于洁净的保混鱼箱中，确保鱼的鲜度及鱼体的完好。

运输

活鱼运输应保证所需氧气充足，水质应符合NY 5051的规定；鲜鱼用冷藏或保温车船运输，鱼体温度宜保持在0℃~4℃

运输工具应清洁、无毒、无异味、无污染，符合卫生要求

贮存

活鱼暂养用水应符合NY 5051的要求，所需氧气充足，温度适宜，必要时采取降温措施。

鲜鱼则存时应保持鱼体温度在0℃~4℃，贮存环境应清洁、无毒、无异味、无污染，符合卫生要求。
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