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养殖大黄鱼等级评定技术规范

1 范围

本文件规定了养殖大黄鱼（Larimichthys crocea Richardson）等级评定的术语和定义、等级划分要

求、检验方法、检验规则、评定要求、标识标注。

本文件适用于养殖大黄鱼等级评定。

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 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB/T 18654.3 养殖鱼类种质检验 第3部分：性状测定

GB/T 18654.4 养殖鱼类种质检验 第4部分：年龄与生长的测定

GB/T 30891 水产品抽样规范

NY/T 2714 农产品等级规格评定技术规范 通则

SC/T 3101 鲜大黄鱼、冻大黄鱼、鲜小黄鱼、冻小黄鱼

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

肥满度 condition factor

鱼体去内脏重量与鱼体体长立方数的比值，表征鱼类肥瘦程度和生长情况的指标，数值越小表示鱼

体越瘦。

肥满度以肥满度系数表示，按式（1）计算：

K=W/L3×100 …………………………………………… （1）
式中：

K——肥满度系数；

W——鱼体去内脏体重，单位为克（g）；

L——鱼体体长，单位为厘米（cm）。

3.2

黄蓝值 blue to yellow component

表征鱼体色泽黄蓝程度，数值越大表示颜色越黄。
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3.3

弹性值 springiness

表征鱼体肌肉在咀嚼作用过程中，当咀嚼外力撤销时肌肉恢复到原来状态的程度。

4 等级划分要求

4.1 基本要求

应符合SC/T 3101规定的合格品要求，无畸形，鳍条完整。

4.2 等级划分

等级从高到低分为A+、A、B、C、D五个等级，达不到C级判为D级。

4.3 规格及年龄

各等级规格及年龄要求见表1。

表 1 规格及年龄要求

A+级 A 级 B级 C级

规格及年龄 ≥900 g，≥3龄 ＜900 g，≥3龄 ≥150 g ≥150 g

4.4 感官要求

各等级感官要求见表2。

表 2 感官要求

指标 A+级 A级 B级 C级

外观
呈现黄色或金黄色，背鳍基部两侧明显偏黄，有

光泽，体形修长，鳞片完整

呈现黄色或金黄色，

有光泽，体形修长，

鳞片完整

呈现黄色，有光泽，

体形扁长，鳞片完

整

气味 具有大黄鱼固有气味，无异味 具有大黄鱼固有气味，基本无异味

滋味和

组织

鱼香味浓厚，滋味鲜

美，鱼肉呈蒜瓣状

鱼香味浓厚，滋味鲜美，

鱼肉呈片状或蒜瓣状
鱼正常滋味，鱼肉呈片状

4.5 理化指标

各等级理化指标要求见表3。

表 3 理化指标要求

指标 A+级 A 级 B级 C级

肥满度，g/cm
3

≤1.5 ≤1.7 ≤2.0

体长/体高 ≥3.8 ≥3.5 ≥3.2
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尾柄长/尾柄高 ≥4.1 ≥3.6 ≥3.0

体色（黄蓝值） ≥45.0 ≥40.0 ≥25.0

肌肉弹性值，mm ≥1.9 ≥1.3 ≥0.8

肌肉粗脂肪，% ≤8.0 ≤11.0 ≤14.0

5 检验方法

5.1 基本要求指标

按SC/T 3101的规定执行。冻鱼解冻后测定。

5.2 年龄

按GB/T 18654.4的规定执行，同时查阅养殖生产记录。

5.3 肥满度

按GB/T 18654.4的规定执行。

5.4 体长/体高、尾柄长/尾柄高

按GB/T 18654.3的规定执行。

5.5 体色（黄蓝值）

按附录A的规定执行。

5.6 肌肉弹性值

按附录B的规定执行。

5.7 肌肉粗脂肪

按GB 5009.6的规定执行。

5.8 气味、滋味和组织

将鱼横切取鱼体中部8～10 cm完整鱼段，水沸后隔水蒸5～10 min,闻气味、尝滋味，取背部鱼肉观

察。

6 检验规则

6.1 组批规则与抽样方法

6.1.1 组批规则

以同一养殖水体中养殖条件相同的鱼为同一检验批次；加工品按同一加工批次的鱼为同一检验批

次。
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6.1.2 抽样方法

按GB/T 30891的规定执行。

7 评定要求

7.1 评定原则

分级工作应依据要求由评定人员实施评定，评定过程应科学规范、公平、公正。

7.2 评定人员

符合 NY/T 2714 对评定人员的要求，应经过专业知识和技能培训，应具备大黄鱼的感官要求、理化

指标和检验方法等相关知识，并对该产品无偏见。

7.3 工作环境

符合 NY/T 2714 对光线、环境、噪音、温度和湿度等要求。

7.4 判定规则

7.4.1 按照 4.2～4.4 的要求进行等级评定，同时满足相应等级的指标要求时，则评定为该等级。若不

能同时满足时，应以所有指标中最低等级作为其等级。

7.4.2 对检验结果有异议时，在原批次产品中加倍取样进行复检，以复检结果判定为相应等级。

8 标识标注

按NY/T 2714和附录C规定执行。
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附 录 A
（规范性）

黄蓝值的测定方法

A.1 原理

通过色差仪测定样品体色（黄蓝值），根据 CIE 色空间的 Lab，Lch 原理，测量得到黄蓝值，正值

为黄，负值为蓝，0为中性色，黄蓝值越大表示体色越黄。

A.2 仪器

色差仪：测量区域为Φ8 mm，照明区域Φ11 mm。

A.3 操作过程

A.3.1 仪器校准

将色差仪的测试端口对准配套校准白板，垂直、贴紧、放平、保持稳定且不漏光，然后按下测试键

校准，校准过程中不可移动探头。

A.3.2 取样测定

样品在送检过程中需避光、低温贮运。取样点如图 A.1 所示，选取大黄鱼腹部（a1、a2、a3）三个

位点进行测定。其中 a1 为腹鳍起点处；a2 为腹鳍起点与臀鳍起点的中点处；a3 为臀鳍起点处。待显示

值稳定后记下数值。

A.3.3 结果计算

取 a1、2 和 3 三个位点黄蓝值的平均值，即为样品的黄蓝值。

标引序号说明：

a1——胸鳍前端；

a2——臀鳍前端；

a3——a1与a2中间。

图 A.1 体表黄蓝值测定部位示意图
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附 录 B
（规范性）

肌肉弹性值的测定方法

B.1 原理

通过质构仪测定样品受静态或动态力时，伴随产生的压力或形变力的变化；通过对力、时间和变形

率进行记录，最终测定样品的弹性值。

B.2 仪器

质构仪：使用 P/5 柱形探头，力量感应元量程 1000N，检测速度 50mm/min，回升高度：20mm，形变

量，50%，最小起始力：0.2N。

B.3 操作过程

B.3.1 取样测定

样品在送检过程中需避光、低温贮运。取背部去皮肌肉 2cm(长)×2cm(宽)×1cm(厚)，取样点如图

B.1 所示，分为两块进行测定，每块测两次。

B.3.2 结果计算

取测定结果的平均值，即为样品的弹性值。

图 B.1 肌肉弹性值测定取样部位示意图
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附 录 C
（资料性）

大黄鱼等级标识

按照等级划分，分别标识为A+级（黄金龙）、A级（金圣黄）、B级（石首黄）、C级（桂花黄）。

________________________________
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