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	前言
	1　范围
	本文件确立了咸鱼加工的术语和定义、规定了咸鱼加工企业、原辅材料、加工器具、加工操作要求及记录管理。
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　加工企业
	5　原辅材料
	6　加工器具要求
	7　加工操作
	7.1　分类
	7.2　前处理
	7.3　腌制
	7.3.1　干腌法
	7.3.1.1　过程控制
	a）将鱼放进腌制容器前，先在容器底部撒一层薄盐。
	b）按层盐层鱼摆放鱼体，鱼与鱼之间的缝隙尽量小，但应能保证腌制过程中渗出液体排出，最后用盐封盖。
	c）腌制1 d～2 d卤水渗出后，应在鱼堆的表层铺上网架，并加盖重物防止鱼体上浮。
	d）根据加工要求和鱼体的大小定期将上层的鱼倒置到下层重新摆放。
	e）腌制过程定期补充新盐。
	f）腌制结束后应去除鱼体附着的盐及其它辅料，腌制用盐未和辅料不得重复使用。
	g）腌制过程应定期记录腌制温度，检查鱼体肉质、颜色和气味，并做好相应记录。

	7.3.1.2　盐的使用
	a）轻度腌制时盐和鱼的比例一般为1:10~1:8
	b）重度腌制时盐和鱼的比例一般为1:3~1:1。
	c）加工用盐不得重复使用。

	7.3.1.3　腌制温度
	a）腌制车间温度宜控制在15℃以下。
	b）腌制过程中，鱼体温度不应低于0℃。

	7.3.1.4　腌制时间
	根据原料品种、大小、厚度、质量、腌制温度、鱼体组织所吸收的盐量及不同加工产品的要求而定。


	7.3.2　湿腌法
	7.3.2.1　过程控制
	a)腌鱼池或容器应有良好的排水装置。
	b)腌制前应清洗干净腌鱼池或容器，经消毒处理后再用清水冲洗干净。
	c)在腌鱼池或容器底部均匀地洒一层盐，然后按层鱼层盐的方式摆放鱼。
	d)至九成满时加盖封面盐，然后注入预先配制好的盐水，将鱼体完全浸没。
	e)在腌制的整个过程中，盐水应完全浸没鱼体，盐水面上应铺一层网架并加压。
	f)定期检查和记录盐水浓度、温度、颜色、气味、鱼体肉质以及有无气泡产生等情况。
	g)腌制结束时，捞起沥水，再用洁净盐水将鱼体表面的污渍冲洗干净。
	h)沥干水后将鱼逐条排放在干燥网架上。

	7.3.2.2　腌制盐水
	a)每批原料应使用新配的饱和盐水，盐水和鱼比例至少为1:1。
	b)使用非饱和盐水时，盐水和鱼比例宜增加，且盐水浓度应高于12.0°Bé。
	c)腌制过程中应定期检查盐水浓度，当盐水浓度下降时，应加入固体盐使盐水浓度保持在所需水平。

	7.3.2.3　腌制温度
	a)盐制前应将盐水降温至10℃以下，腌制车间温度宜控制在15℃以下。
	b)如果盐水浓度没有达到饱和状态，宜将温度控制在0℃～4℃。

	7.3.2.4　腌制时间
	根据原料品种、大小、厚度、质量、腌制温度、鱼体组织所吸收的盐量及不同加工产品的要求而定，一般需12 



	7.4　干制
	需干制的咸鱼可采用自然或人工干燥。

	7.5　检验
	7.6　包装
	7.7　金属探测
	7.8　贮藏
	7.9　证实方法

	8　记录管理
	所有记录应存档，保存期限不应少于24个月。


