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摘要：金枪鱼是中国发展远洋捕捞的首选鱼种，我国自捕金枪鱼多以围网捕捞为

主。然而我国的金枪鱼捕捞渔业起步晚、配套法规要求和质量安全控制研究较弱，

在金枪鱼远洋捕捞问题上对于HACCP关键控制技术无法与国际接轨。本文以船冻

金枪鱼产品围网捕捞作业为例，探索HACCP技术在远洋捕捞作业上的应用，建立

了船冻金枪鱼的HACCP 计划表，制定控制措施, 为确保船冻金枪鱼产品的安全

卫生奠定了基础，同时与国际要求接轨。 
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近年来，由于渔业资源的过度开发，我国近海渔场衰退普遍严重。远洋渔业

是利用国外和公海的渔业资源国外生产，然后销往国际市场的外向型产业，具有

资源、生产、市场“三头在外”的特点，属于国家积极支持发展和扶持的产业。

在远洋捕捞中，欧盟等国家劳动力成本占总成本比例在 30%以上，而我国的比

例约在 10%左右，在相同的销售价格下，我国劳动力成本的优势相当明显，进

一步促进了远洋捕捞产能向我国转移的趋势。据统计，截止 2013 年底，仅在山

东就有 350 余条专业远洋渔船。 

金枪鱼是中国发展远洋捕捞的首选鱼种，其发展经济效益高、市场前景广。

金枪鱼广泛分布在印度洋、太平洋中部与大西洋中部、属于热带-亚热带大洋性

鱼，通常表层水温在 27℃以上才能捕到金枪鱼。按经济价值分，金枪鱼主要包

括蓝鳍金枪鱼、马苏金枪鱼、大眼金枪鱼、黄鳍金枪鱼、长鳍金枪鱼、鲣鱼等 6

种。金枪鱼的远洋捕捞方式有两种，一种是延绳钓捕捞方法，主要捕捞栖息在较

深海域的蓝鳍金枪鱼、马苏金枪鱼、大眼金枪鱼、黄鳍金枪鱼和长鳍金枪鱼，体

重在 20 千克以上。另一种是表层渔具捕捞方法，包括围网、竿钓和曳绳钓等，

捕捞栖息在海洋表层的金枪鱼，捕捞的品种主要是小个体的黄鳍金枪鱼、大眼金

枪鱼和鲣鱼，体重范围是 5～10 千克。我国的金枪鱼远洋捕捞作业起步较晚，

因作业渔区、运输限制和金枪鱼本身特性，一般捕捞的金枪鱼会就近向其他国家

和地区出口，输入国主要包括东南亚地区和欧盟。据统计，目前全球 65 %以上

的金枪鱼产量来自大型围网捕捞，我国自捕金枪鱼也多以围网捕捞为主，渔获物

主要用于直接在国外码头卸货或转运回国内加工成金枪鱼罐头。 

    一、我国金枪鱼远洋捕捞 HACCP 技术研究现状 

    金枪鱼类以其分布广泛、高价值、高营养、低污染，已成为当今世界远洋渔

业发展的重点目标鱼种和国际水产品贸易的重要鱼种。然而，我国的金枪鱼渔业

起步晚、配套法规要求和质量安全控制研究较弱，鉴于金枪鱼属于易产生组胺的

鲭科鱼类，对于金枪鱼捕捞、宰杀和贮藏必须需要保证一定的温度和时间控制。



美国在其主要的 4 部渔业法律中对于中国渔船虽然没有注册的要求，但是美国对

于渔获物产品可能产生的危害有明确的控制要求，需要执行 HACCP 计划。欧盟

在 853/2004 法规中，有专门的章节描述渔船的构造、温度、渔获物的处理等要

求，在 854/2004 和 882/2004 中也有对渔船官方控制的明确要求。然而在我国

金枪鱼远洋捕捞作业中，此类技术研究尚属空白，无法与国际对接，甚至出现了

2013 年欧盟迎检时，在金枪鱼远洋捕捞问题上对于 HACCP 关键控制技术尴尬应

对的局面。因此，本文拟探讨 HACCP 技术在金枪鱼远洋围网捕捞中的应用，填

补此项空白。 

 二、船冻金枪鱼产品围网捕捞危害分析和关键控制点探索 

    （一）工艺描述 

    1、起网：装有鱼货的渔网由起网机起网筒位置。 

    2、原料验收：操作工抽取 118 条进行感官确认（感官重点检查鱼体色泽是

否光亮、鲜艳，体表是否清洁,眼球是否饱满凸出、角膜透明，鱼体腐败程度）

若感官检验不合格则此网原料不得捕捞。 

    3、分级：感官检验合格后按分级标准进行分级，鱼体活的、单体重量在 20kg

以上原料加工按第 4 步工艺流程，鱼体死亡或单体重量不足 20kg 按第 5 步工艺

流程。 

    4、20kg 以上活体原料加工工艺 

    （1）切鱼尾：为不让鱼乱动和方便放血，操作工按统一刀法切除鱼尾。 

    （2）刺脑、刺心脏、放血、杀神经：用插管将脑及延髓完全破坏、这对于

接下来的处理及放血都极有帮助，用铜琴线把由延髓通到尾部的神经破坏。 

    （3）切除鳃、鱼肚、鳍：从腹鳍的中间地方开始切剖至肛门部位，必须切

一直线，去除鳃时，不可硬撕下来，也不可把嘴巴板的太开，鳃鳍要切开 90 度。 

    （4）清洗血液：切断由鳃的上面延伸至心脏的动脉、然后将水管（前端接

上尖细之物、以便于插入）插入鱼的腹腔膜以海水冲洗、利用海水在腹腔内充满

的压力、使切断尾部的脊椎骨下方、以及鱼体两面放血部分的血液流出。 

    （5）穿尾绳、绑下巴：绳子圈装在鱼体腹部下面，为防止鱼嘴角度过开，

影响外观，用玻璃丝绑住鱼下巴，让鱼嘴张开角度保持在 45 到 30 度之间。 

    （6）-50℃急冷室速冻：将鱼及时放入-50℃急冷室速冻 36 小时。 

    （7）-50℃入库储存：将速冻好的鱼放入-50℃冷库储存。 

    注：根据指南表 7-1，控制“切鱼尾”至“穿尾绳、绑下巴”过程，去脏的

鱼暴露在 18.3℃以上水温、任何空气温度下的加工时间。从鱼死亡或估计的最

早死亡时间开始，到冷冻前加工时间控制在 12 小时以内可以防止组胺生成，记

录要显示时间，每个环节温度都必须进行测量。 

    5、鱼体死亡或 20kg 以下原料加工工艺 

    （1）盐水舱冷却：将分级好的鱼投入盐水舱冷却，舱内温度控制在-17℃到

-15℃之间，冷却时间 20 小时。 

    （2）-25℃入库储存：及时将鱼存入冷藏舱，冷藏舱温度不高于-25℃。 



（二）危害分析和关键控制点探索 

经查询美国水产品 HACCP 指南中表 3-2 和 3-4，与船冻金枪鱼捕捞加工相

关的潜在危害包括： 

    1、潜在的生物危害：金枪鱼自身带有寄生虫。 

2、潜在的化学危害： 

（1）金枪鱼属于鲭鱼亚目，鱼肉中含有大量的组氨酸，组氨酸会在组胺细

菌脱羧酶的作用下,发生脱羧反应生成组胺 ,组胺生成菌普遍存在于海水鱼的体

表,也生活在活鱼的鳃和内脏中。当鱼体死亡后,随着温度的上升,组胺生成菌繁殖

速度加快进而脱羧产生组胺，组胺是一种强生物活性物质,摄入后使机体发生中

毒,是食品中较为重要的不安全因素。 

     （2）鱼是一种过敏原。 

    3、潜在的物理危害：生产过程或贮运过程中由于加工设备、操作人员等原

因导致有金属碎片等外来其他物质进入, 影响最终产品品质，是较为重要的安全

因素。 

对潜在的危害是否为显著危害进行分析： 

1、围网捕捞的金枪鱼大于 20kg 以上有可能做为即食金枪鱼片食用，但其

需要-50℃急冷室速冻 36 小时以上，并在-50℃保存，可以杀死寄生虫；20kg 以

下的金枪鱼主要是用于加工成金枪鱼罐头，后续有充分的加热工艺足以杀死寄生

虫，因此寄生虫不做为显著危害。 

2、根据《水产品 HACCP 实施指南》第七章《鲭鱼毒素（组胺）的形成》组

胺因时间/温度处理不当而形成的，能使消费者致病，因此将组胺控制做为显著

危害控制。 

3、过敏原的标注对特殊消费人群是非常重要的，但该产品是作为原料，后

续必须有其他加工才能直接供消费者食用，因此这里不做为显著危害。 

4、宰杀过程中使用刀具，刀具可能发生碎裂，金属碎片可能混入到产品中，

但该产品是作为原料，后续必须有其他加工才能直接供消费者食用，因此这里不

做为显著危害。 

通过以上危害分析确定船冻金枪鱼的关键控制点为：原料验收和“切鱼尾”

至“穿尾绳、绑下巴”累计过程。 

HACCP 计划表见表 1。 

 

                     表1  HACCP 计划表    

公司名称：                  产品描述：船冻金枪鱼                                                      

公司地址：                  销售和贮存方法：分销，-50℃或-25℃以下保存    

预期用途和消费者：生食或烹调，一般公众食用（对金枪鱼过敏者除外） 
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三、小结 

HACCP 是一项重要、经济而有效的食品安全控制体系, 是一种理论性强、

系统性强、约束性强、适用性强的管理体系,HACCP 体系能通过预测潜在的危害, 

提出控制措施使工艺的设计与制造更加容易和可靠，通过与 SSOP 和 GMP 结合,

可有效地保证食品的质量安全。 本文通过分析金枪鱼远洋围网捕捞过程中生物、

化学和物理因素, 确定了原料验收和“切鱼尾”至“穿尾绳、绑下巴”累计加工

过程这 2 个关键控制点, 建立了船冻金枪鱼的 HACCP 计划表，制定控制措施, 将

危害减小到最低, 为确保船冻金枪鱼产品的卫生、安全奠定了基础，同时与国际

食品安全要求相接轨。 
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