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 前 言 

本文件按照GB/T 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

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由中国渔业协会提出并归口。 

本文件起草单位：宁德市大黄鱼产业协会、东海水产研究所宁德创新研究院、中国水产科学研究院

东海水产研究所、宁德市渔业协会、宁德师范学院、宁德市产品质量检验所、三都港海洋食品有限公司、

福建夏威海洋牧场有限公司、温州市渔业技术推广站、宁波市海洋与渔业研究院、福建省闽东水产研究

所。 

本文件主要起草人：郭全友、游成银、韩承义、吴俊杰、陈小强、尤信铃、蔡述秋、林娜、王兴进、

周帅、吴志国、龚路生、刘春雷、范正利、林影、黄呈炜、柴丽月。 
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高品质大黄鱼等级评价技术规范 

1 范围 

本文件规定了大黄鱼等级评价的总体要求，确立了评价指标体系，规定了取值规则，描述了评价结

果的形成规则。 

本文件适用于捕捞后未经加工处理的养殖鲜大黄鱼、冰鲜大黄鱼的等级划分和评价。 

2 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文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品 

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定 

GB/T 18654.3 鱼类种质检验 第3部分：性状测定 

GB/T 18654.4 鱼类种质检验 第4部分：年龄与生长的测定 

GB/T 30891 水产品抽样规范 

NY/T 2113 农产品等级规格标准编写通则 

SC/T 3123 养殖大黄鱼质量等级评定规则 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

黄蓝值 blue to yellow component 

表征鱼体色泽黄蓝程度，该值越大表示颜色越黄。 

3.2  

弹性值 springiness 

表征鱼体肌肉在外力挤压形变后撤销外力时肌肉恢复的高度。 

3.3  

容许度 tolerance 

单位质量或一定数量农产品中，不符合所标注等级或规格的允许百分比范围。 

4 总体要求 

4.1 等级划分 

养殖鱼等级从高到低划分为AAAAA~A，其中高品质(AAAAA，AAAA，AAA)，普通(AA、A)。 

4.2 规格要求 

高品质大黄鱼体重不低于 500 g/尾，普通大黄鱼体重不低于 150 g/尾；高品质海捕鱼体重不低于 150 

g/尾。 

4.3 质量要求 

挥发性盐基氮≤ 15 mg/100 g，其他指标符合 GB 2733 的要求。 
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5 评价指标体系 

大黄鱼等级评价指标体系由两个层级构成，其中，一级评价指标 2 个(感官评价和理化指标)。以高

品质海捕大黄鱼为赋值基准，评分设定 100 分，感官评价 40 分，理化指标 60 分。二级评价指标 8 个，

其中感官指标包括生鲜感官、蒸煮试验，各 20 分；理化指标包括肥满度、体长/体高、尾柄长/尾柄高、

黄蓝值、弹性值和肌肉粗脂肪，各 10 分。 

6 取值规则 

6.1 二级指标赋值规则 

6.1.1 二级感官评价指标根据测定结果，按表 1对每条鱼进行赋值。 

表1 二级感官评价指标赋值表 

感官 

评价（a1） 
基准赋值 评价赋值 测定方法 

生鲜 

感官

（a11） 

评价 

要求 

鱼鳍完整，

鳞 片 非 常 紧

致、完整，体表

金黄，有光泽，

鱼唇橘红，上

颚黄色;鳃丝清

晰，呈鲜红或

紫红，粘液透

明;眼球饱满、

角膜清晰;肌肉

非常紧实 

鱼 鳍 完

整，鳞片非

常紧致、完

整，体表黄

色，有光

泽;鳃丝清

晰，粘液透

明，眼球饱

满;肌肉紧

实 

鱼鳍完

整，鳞片

紧致、完

整，体表

黄色，有

光 泽 ; 眼

球 饱 满 ;

肌肉较为

紧实 

鱼鳍完

整，鳞片

较 为 紧

致、完整，

体 表 黄

色，有光

泽 ; 眼 球

饱 满 ; 肌

肉较紧实 

鱼鳍完

整，鳞片

完整，体

表黄色，

有光泽 

鳞片完

整，体表

黄色 

在 光 线 充

足、无异味或

其它干扰的环

境下，将样品

置于清洁的白

瓷盘上，按要

求逐项检验 

指标 

值/分 
20.0 19.0~19.9 18.0~18.9 16.0~17.9 14.0~15.9 13.0~13.9 

蒸煮 

试验

（a12） 

评价 

要求 

鱼香味特别

明显，滋味非

常鲜甜，鱼肉

呈蒜瓣状，口

感爽弹 

鱼 香 味

明显，鱼肉

呈蒜瓣状，

滋味鲜甜，

口感爽弹 

具有较

强 鱼 香

味，鱼肉

呈 蒜 瓣

状，滋味

鲜美 

有鱼香

味，鱼肉

呈蒜瓣状

或片状，

滋味鲜美 

有鱼香

味，鱼肉

呈片状，

滋 味 正

常，无异

味 

有鱼香

味，鱼肉

呈片状，

滋味正常 

将鱼纵切取

鱼 体 中 部 8 

cm～ 10 cm完

整鱼段，水沸

后，根据鱼体

的大小，加盖

隔 水 蒸  5 

min～10 min，

开盖后立即闻

气味、观鱼肉、

尝滋味 

指标 

值/分 
20.0 19.0~19.9 18.0~18.9 16.0~17.9 14.0~15.9 13.0~13.9 
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6.1.2 二级理化指标根据检测结果，按表 2对每条鱼进行赋值。 

表2 二级理化指标赋值表 

评价指标

（a2） 

基准赋值 评价赋值 

测定方法 指标

值/分 

测量 

结果 

指标

值/分 

测量 

结果 

指标

值/分 

测量 

结果 

指标

值/分 

测量 

结果 

指标

值/分 

测量 

结果 

指标

值/分 

测量 

结果 

肥满度 

,g/cm3

（a21） 

10.0 ≤ 1.30 9.5 ≤ 1.35 9.0 ≤ 1.45 8.0 ≤ 1.50 7.0 ≤ 1.80 6.5 ≤ 2.10 
GB/T 

18654.4 

体长/体高 

（a22） 
10.0  ≥ 4.1 10.0  ≥ 4.1 9.0  ≥ 3.9 8.0  ≥ 3.8 7.0  ≥ 3.5 6.5 ≥ 3.2 

GB/T 

18654.3 

尾柄长/ 

尾柄高 

（a23） 

10.0  ≥ 4.2 9.5  ≥ 4.1 9.0  ≥ 4.0 8.0  ≥ 3.8 7.0  ≥ 3.6 6.5 ≥ 3.0 
GB/T 

18654.3 

黄蓝值 

（a24） 
10.0  ≥ 50 10.0  ≥ 50 9.0  ≥ 48 8.0  ≥ 42 7.0  ≥ 30 7.0 ≥ 30 SC 3123 

弹性值 

,mm 

（a25） 

10.0  ≥ 2.4 9.5  ≥ 2.2 9.0  ≥ 2.0 8.0  ≥ 1.8 7.0  ≥ 1.3 6.5 ≥ 1.0 

参照附录

A 的规定

执行 

肌肉粗脂

肪,g/100g 

（a26） 

10.0  ≤ 4.0 10.0  ≤ 4.0 10.0  ≤ 4.0 8.0  ≤ 8.0 7.0 ≤ 11.0 6.5 ≤ 14.0 
GB 

5009.6 

 

6.2 一级指标取值规则 

6.2.1 一级感官评价指标 

一级感官评价指标按式 1 计算。 

 a1=a11+a12 ············································································ (1) 

式中： 

a1  — 一级感官指标值； 

a11  — 生鲜感官指标值； 

a12  — 蒸煮试验指标值。 

6.2.2 一级理化指标值 

一级理化指标值按式 2 计算。 

 a2 =∑ 𝑎2𝑖
6
𝑖=1  ··········································································· (2) 

式中： 

a2   — 一级理化指标值； 

a2i  — 第i个二级理化指标值。 
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7 评价结果形成规则 

每条鱼的最终评价结果，由一级指标按公式 3 累加计算得出。 

 X=a1+a2 ·············································································· (3) 

式中： 

X   — 评价结果； 

a1    — 一级感官评价指标值； 

a2  — 一级理化评价指标值。 

8 评价结果应用 

8.1 等级判定 

根据评价结果，按表 3 对每条鱼的等级进行判定。 

表3 等级判定 

评价结果 ≥96.5 91.0～96.4 80.0～90.9 70.0～79.9 65.5～69.9 

等级判定 AAAAA 级 AAAA 级 AAA 级 AA 级 A 级 

 

8.2 批次判定 

8.2.1 养殖鱼以同一养殖场中养殖条件基本相同的为同一检验批；按 GB/T 30891 的规定抽样。 

8.2.2 同一批分级产品中，容许度不高于 10%，但应符合下一等级要求。 

8.2.3 检验结果如出现不符合质量等级时，应重新自同批次抽取两倍量样品进行复检，以复检结果为

准；若仍有不合格项，判定该批产品不符合本文件中相应等级的规定。 

8.3 标识 

大黄鱼等级标识为AAAAA级（推荐黄金尊等命名）、AAAA级（推荐黄金龙等命名）、AAA级（推

荐黄金鳞等命名）、AA级（推荐石首黄等命名）、A级（推荐桂花黄等命名）。 

9 评价报告 

评价报告包括但不限以下内容： 

a) 评价对象、目的、产地、现场随机抽样等信息； 

b) 所依据的标准、评价人员、实施时间、实施地点等信息； 

c) 主要过程和特殊情况的处理； 

d) 评价结果等。 

10 评价活动的组织实施 

10.1 组织管理 

明确评价对象、评价目的、组织机构、实施机构、测定/试验机构等。 

10.2 实施步骤 

申报主体、提交申请、自愿预评、现场评价、收集数据，分析数据，结算结果，撰写报告等。 

10.3 评价人员 

应具备大黄鱼等级划分和实验方法等相关技能，并需进行培训。 
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附录 A 

（资料性） 

弹性值的测定方法 
A  

A  

A.1 原理 

样品受静态或动态挤压时产生压力和形变，记录在压力撤销时样品形变恢复的量，确定样

品的弹性值。 

A.2 仪器 

质构仪：TPA 测试实验方法，采用直径 5 mm 圆柱形探头，力量感应元量程 250 N（1000 

N） ,起始引发力 0.05 N（0.2 N），检测速度 50 mm/min，回升高度 20 mm，形变率 50%，室

温检测。  

A.3 操作过程 

A.3.1 取样测定 

样品在送检过程中应避光、低温贮运，样品到达后 24 h 内完成测定。取背部去皮肌肉 2 

cm (长) × 2 cm (宽)× 1 cm (厚)， 取 样点如图 A.1 所示，分为两块进行测定。 

 

 

图A.1  肌肉弹性值测定取样部位示意图 

A.3.2 结果计算 

弹性值（mm）=样品挤压力撤销恢复后的高度 -样品挤压形变时的高度，取两次弹性测定结

果计算平均值。  

A.3.3 精密度 

在重复条件下获得结果的相对标准偏差不超过 10%。  

 


