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海捕虾保鲜操作技术规程
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本标准规定了海捕虾保鲜操作的渔船设施、器具和加工辅助材料要求，以及保鲜操作程序和作业要求。
本标准适用于海洋捕捞虾类（管鞭虾科、对虾科、长臂虾科等）的船上保鲜操作。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本标准必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本标准；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。
GB 1886.7 食品安全国家标准 食品添加剂 焦亚硫酸钠
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
NY/T 5357 无公害食品 海洋水产品捕捞生产管理规范
术语和定义
本标准没有需要界定的术语和定义。
设施、器具和加工辅助材料
渔船设施、作业卫生和塑料鱼箱材质等应符合NY/T 5357中相关规定。
浸渍桶等盛放容器应采用无毒无害、耐腐蚀和便于清洗消毒的材料制成（如不锈钢、塑料等），不应使用铁制容器。
加工用水应选择符合GB 3097中第二类水质要求的清洁海水或符合GB 5749要求的淡水。
焦亚硫酸钠应采用食品级，产品技术要求应符合GB 1886.7中的规定。
保鲜操作程序
前处理
起吊海捕虾网具时应轻吊轻放，避免对虾体造成损伤。
释放囊网将海捕虾倒入渔船甲板的固定位置上，用清洁海水冲掉污泥和杂质，剔除其它渔获物和严重破损的虾，并根据虾种类、规格等进行分类，用0 ℃～4 ℃的冰水降温。甲板上待处理的海捕虾宜及时覆盖碎冰降温。
保鲜剂处理
保鲜剂推荐使用焦亚硫酸钠，其配制与管理应由经过培训的专职人员负责。
把1.5公斤焦亚硫酸钠倒入装有100公斤清洁海水的浸渍桶内，搅拌使其充分溶解，配制成浓度为1.5 %焦亚硫酸钠溶液。
将不超过30公斤的新鲜海捕虾装入虾篮，用清洁海水洗净并沥干水分后浸入焦亚硫酸钠溶液，上下轻微摇动使虾体完全浸没，与溶液充分接触约2分钟，提起虾篮，沥干之后装箱并移入冷藏鱼舱。
按5.2.3步骤重复浸渍超过14篮后，应重新配制焦亚硫酸钠溶液。
冰鲜法操作
鱼舱底应用300毫米～400毫米厚的碎冰铺底。
将5.2.3中焦亚硫酸钠溶液浸渍处理过的海捕虾采用层冰层虾装箱（鱼箱底宜先用20毫米～30毫米厚的碎冰铺底），冰用量一般为虾体量的1倍～2倍，冰颗粒直径不宜超过40毫米。
装箱完成后最上层虾表面应再覆冰50毫米以上，且覆冰后距离鱼舱顶部不小于300毫米。
冷藏鱼舱温度宜在0 ℃～4 ℃。
鱼箱应摆放整齐，叠放时不应压损虾体，鱼箱之间、鱼箱与舱壁之间的空隙宜用冰填充。
冰藏中应勤检查、勤松冰、勤添冰，勤抽舱底水，水应不漫出舱底板，并防止冰结壳或缺冰。
微冻法操作
按照5.3.2步骤进行。
按照5.3.3步骤进行。
冷藏鱼舱温度应控制在-4 ℃～0 ℃。
塑料鱼箱应堆放在搁架上，不应着地堆放，且鱼箱之间应留有一定空隙。
作业要求
经焦亚硫酸钠保鲜处理后的海捕虾中二氧化硫残留量应符合GB 2760的规定。当使用其它保鲜剂时，保鲜剂种类及用量也应符合GB 2760的规定。
搬运鱼箱时，应轻搬轻放，避免损伤鱼箱和虾体。
船载保鲜期间应每天检查鱼舱内海捕虾的保鲜情况，发现问题及时处理。
应根据不同地区、季节、产量、带冰数量和鱼舱隔热情况，确定海捕虾从起捕到运回码头的时间长短，尽量缩短航次时间。
需要开启鱼舱时，应尽量缩短开舱时间。
装卸或处理完渔获物后的甲板及鱼舱底应经常清洗和消毒，建立完善的清洗消毒制度并严格执行。使用的洗涤剂、消毒剂应对人体安全、无害。
渔船上的加工污水和保鲜剂废液应进行集中收集并作无害化处理。
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