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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。
本文件代替 GB/T 27988—2011《咸鱼加工技术规范》，与 GB/T 27988—2011 相比，除结构调整

和编辑性改动外，主要技术变化如下：
删除了加工企业基本要求（见2011年版的第3章）；—
增加了基本要求（见第4章）；—
增加了加工工艺流程（见5.1）；—
更改了原料鱼接收要求（见5.2，2011年版的4.1）；—
更改了解冻要求（见5.3，2011年版的4.2.2）；—
更改了预处理要求（见5.5，2011年版的4.4）；—
更改了腌制要求（见5.6、5.7，2011年版的4.5）；—
更改了记录（见第6章，2011年版的第5章）。—
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咸鱼加工技术规范

1　范围

 

本文件规定了咸鱼加工的基本要求，以及加工过程的技术要求，描述了对应的证实方法。
本文件适用于以鲜、冻鱼为原料，经干腌或湿腌、干制加工咸鱼的生产。

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/T 5461　食用盐

GB 5749　生活饮用水卫生标准

GB/T 15691　香辛料调味品通用技术条件

GB/T 18108　鲜海水鱼通则

GB/T 18109　冻鱼

GB/T 30894　咸鱼

GB/T 36193　水产品加工术语

JJF 1070　定量包装商品净含量计量检验规则

SC/T 3035　水产品包装、标识通则

3　术语和定义

 

GB/T 36193 界定的术语和定义适用于本文件。

4　基本要求

 

4.1　食用盐应符合 GB/T 5461 的规定；香辛料调味品应符合 GB/T 15691 的规定；其他辅料应符合相应

标准的规定。
4.2　腌鱼槽设有保温和排水装置。
4.3　加工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 5749 中微生

物指标的要求且不含异物。

5　加工过程要求
 

5.1　加工工艺流程
 

咸鱼加工工艺流程见图 1。

 
GB/T 27988—2024

 

 
1




