
 

 

湛江市地方标准 
《金鲳鱼保活运输技术规程》编制说明 

一、工作简况 

1、任务来源 

根据《湛江市市场监督管理局关于批准下达 2022、2023 年湛江市地方标准制修订

计划项目的通知》（湛市监计〔2023〕40 号），广东海洋大学作为项目主导单位联合

广东省湛江市质量技术监督标准与编码所和湛江嘉田科技有限公司开展湛江市地方标

准《金鲳鱼保活运输技术规程》的制定。 

2、标准制定背景 

金鲳鱼，学名卵形鲳鲹（Trachinotus ovatus）,属硬骨鱼纲鲈形目鯵科鲳鯵属，是

一种海水养殖经济鱼类。中国渔业统计年鉴数据显示 2021 年我国养殖金鲳鱼产量达

24.39 万吨，占全国海水养殖鱼类总产量的 13.23%。主要分布在海南、广西、广东和

福建等地。金鲳鱼肉质细腻，滋味鲜美，同时还富含多种人体所需的必需氨基酸和不

饱和脂肪酸，具有较好的食用价值和营养价值。 

我国金鲳鱼销售主要以活鲜、冰鲜和冻品为主，活鲜占 6%、冰鲜占 36%、冻品占

56%。随着社会经济的发展和人民生活水平的提高，我国居民对鲜活水产品的需求持

续增长。目前国内还没有专门针对金鲳鱼保活运输的技术规范和产品标准，导致市场

上的鲜活金鲳鱼食品安全存在风险、质量参差不齐。为了保障金鲳鱼加工食品安全，

更好保持金鲳鱼鲜度品质，促进金鲳鱼加工行业的可持续发展，制定严格的金鲳鱼保

活运输加工操作规范标准势在必行。 

3、主要工作过程 

（1）在项目申报期间，成立标准申报项目组，及时开会协调、相互配合，按各自

优势分配任务，阅读文献、收集大量金鲳鱼保活运输方面资料，结合团队在金鲳鱼保

活及冷链运输等相关研究基础上，完成《金鲳鱼保活运输技术规程》标准草案稿框架，

并对金鲳鱼保活运输的捕捞与分拣、运前处理、包装、运输、卸货和暂养的操作指示，

以及上述阶段之间的转换条件，描述了记录的追溯方法等技术进行规定。2023 年 3 月

9 日项目立项。 

（2）2023 年 1 月～2023 年 6 月，广东海洋大学联合广东省湛江市质量技术监督

标准与编码所和湛江嘉田科技有限公司等单位成立了标准起草小组。 

（3）2023 年 7 月～2023 年 10 月，为保证标准的顺利编制，起草小组对收集到的

金鲳鱼资料进行了归类、分析和统计，并结合现有行业标准、文献以及团队前期的研



 

 

究基础，最终确定了标准的技术内容，形成标准征求意见稿及编制说明。 

（4）2023 年 10 月 16 日，组织召开湛江市地方标准《金鲳鱼保活运输技术规程》

意见征集研讨会，邀请湛江国联水产开发股份有限公司、广东粤海饲料集团股份有限

公司、广东恒兴集团有限公司等企业的企业代表参加意见征集研讨。起草小组根据研

讨意见，对标准征求意见稿进行修改和完善。 

二、标准编制原则和确定标准主要内容的论据 

（一）标准编制原则 

（1）遵循国家有关方针、政策、法律和法规等。 

（2）严格按照 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》的技术要求进行编制起草。 

（3）充分查阅相关资料文献，结合国内外相关研究及生产技术上，能够反映我国

金鲳鱼保活科学研究的成果和冷链运输的实践经验，同时技术先进，经济合理，操作

性强，方便标准实施。 

（4）编写过程中参考了国内已发布的同类标准的样本，在编写内容上力求简明、

准确。 

（二）确定标准主要内容的依据及主要实验分析 

1、标准适用范围 

本文件确立了金鲳鱼保活运输的程序，规定了捕捞、暂养、休眠、运输、复苏步

骤的操作指示及转换条件，描述了记录和文件管理的内容。 

本文件适用于商品金鲳鱼的有水保活运输。 

2、规范性引用文件 

本章列出了在标准正文中所引用的标准，具体如下： 

GB 11607  渔业水质标准 

GB/T 22213  水产养殖术语 

SC/T 9001  人造冰 

3、术语和定义 

GB/T 22213 界定的术语和定义适用于本文件。 

4、金鲳鱼保活运输流程 

标准起草组根据目前湛江金鲳鱼活运生产实际，规定了金鲳鱼活运技术工艺路线，

具体如下流程图所示。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 1 金鲳鱼保活运输流程图 

5、保活运输操作 

5.1 捕捞 

金鲳鱼在捕捞前 1 至 2 天应停止投喂，使鱼体内粪便排出，减少排泄物对运输水

体的污染。起捕前 2 天每天拉网锻炼一次鱼体，拉网锻炼可使活鱼接受长途密集低氧

的承受力。对捕捞的金鲳鱼进行筛选，保留体态健壮、未见病害迹象、无明显外伤且

表现出高活力的个体。 

5.2 暂养 

装运前停食暂养 6 h-24 h，暂养密度 80 kg/m3以下。暂养水温低于运鱼车水温 2 ℃

±0.5 ℃，pH 值保持 7-8，维持溶解氧在 6 mg/L-7 mg/L。 

金鲳鱼暂养是指将捕获的金鲳鱼转移至人工条件下进行停饵驯化保活，是活鱼运

输前的必备环节，直接影响其运输时间的长短。待运前的暂养主要是通过停食的方式，

促进鱼体代谢物的排泄，以减少其新陈代谢，降低运输中的耗氧量，减小应激反应，

延长其保活时间，提高存活率。在暂养过程中，其基本要求是保持水中充足溶氧，保

证水质清洁和最适生存水温。 

金鲳鱼在捕捞前 1 至 2 天已停止投喂,因此停食暂养 6 h 以上即可保证鱼体代谢物

排泄充分。暂养时间太长会由于鱼体重量下降以及劳动成本的增加导致销售价格增

加，同时由于长时间停食导致鱼体活力下降影响活运时间。标准起草组研究了不同暂

养时间对金鲳鱼的保活时间时间的影响，图 2 结果显示暂养 6 h 后进行保活，其存活

时间最长，达到 38 h，说明禁食暂养 6 h 能有效降低鱼体的呼吸代谢，延长其保活时

暂养（见 5.2） 

休眠（见 5.3） 

运输（见 5.4） 

复苏（见 5.5） 

捕捞（见 5.1） 

 

 

 



 

 

间，降低鱼体因捕捞、短途运输带来的应激反应和自身代谢，降低鱼体受到氧化损伤

程度。而暂养 48 h 后存活率比暂养 24 h 显著下降，因此规定金鲳鱼暂养时间 6 h-24 h。

暂养密度不宜过大，保持在 80 kg/m3以下。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 2 不同暂养时间对金鲳鱼有水运输存活时间的影响 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 3 暂养过程中水质 pH和溶氧变化 

为了提高运输时间及存活率，通常采用低温有水运输。然而将活鱼直接从生存水

温环境转移至低温环境会产生强烈的应激反应，因此需要对其进行过渡处理，规定暂

养初始水温低于运鱼车水温 2 ℃±0.5 ℃。标准起草组对金鲳鱼在暂养期间暂养池水质

pH 和溶氧进行检测，根据检测结果（图 3）规定 pH 值保持 7-8，维持溶解氧在 6 mg/L-7 

mg/L。 

5.3 休眠 

0 6 12 24 48
0

10

20

30

40

50

d

c

b

a
平

均
存

活
时

间
/h

暂养时间（h）

b



 

 

金鲳鱼在运输前采用生态冰温休眠或二氧化碳休眠的方式降低鱼的代谢强度。 

金鲳鱼生态冰温区的临界温度为 12 ℃-13 ℃。为避免温差太大对鱼体造成应激损

伤，应保持降温速率 1 ℃/h - 3 ℃/h 梯度降温至生态冰温区间温度，进入深度麻醉，

使鱼休眠 1 h-2 h 后装载运输。 

高浓度 CO2通入水中可使活鱼因缺氧失去知觉而处于麻醉状态，并达到有效装卸及

运输。该方法安全可靠、价格低廉、无药物消退期、无药物残留。图 4 是标准起草组

研究的不同 CO2麻醉浓度、麻醉时间和麻醉温度对金鲳鱼的麻醉效果，在常温（25 ℃）

下，CO2麻醉浓度为 100 mg/L 的麻醉时间和复苏时间较符合 3 min 内麻醉，5 min 内复

苏的麻醉标准，且麻醉时间为 3 min 的复苏率为 100%。在水温 16 ℃下，复苏时间为

1003.5±9.19 s，更有利于保活预处理。因此设定水中二氧化碳浓度为 100 mg/L-200 

mg/L，温度为 16 ℃-19 ℃，休眠 120 s-180 s 至完全麻醉。 

图 4 CO2 麻醉浓度、麻醉时间和麻醉温度对金鲳鱼的麻醉效果 

5.4 运输 

金鲳鱼生态冰温区的临界温度为 12 ℃-13 ℃，适宜的休眠温度为 13 ℃-14 ℃，适

宜的保活温度为 15 ℃-17 ℃。标准起草组将金鲳鱼在 25±2 ℃下暂养 6 h 后，梯度降

温至 13 ℃-14 ℃使金鲳鱼逐渐进入休眠状态，然后再移入 15 ℃-17 ℃海水中进行保

活；在 15 ℃和 17 ℃保活 36 h 存活率均为 100%，保活 48 h 存活率分别为 83%和 75%（表

1）。基于上述实验结果，结合湛江金鲳鱼养殖企业活鱼运输时的水温、装载密度、最

长运输时间等生产实际，设定了表 2 的装载密度。在有水保活运输过程中，水质监测

结果如图 5所示，设定 pH 值应保持 7-8，溶解氧应维持在 6 mg/L-7 mg/L。 
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表 1 保活温度对金鲳鱼存活率的影响 

温度/℃ 存活率/% 

12 h 24 h 36 h 48 h 

13 100 100 25 0 

15 100 100 100 83 

17 100 100 100 75 

19 100 100 33 0 

 

表 2 不同水温、装载密度及运输时间 

温度 装载密度 最长运输时间 

21 ℃- 25 ℃ < 500 kg/m
3
 4 h 

18 ℃- 20 ℃ < 600 kg/m
3
 8 h 

14 ℃- 17 ℃ < 700 kg/m
3
 12 h 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 5 保活过程中水质 pH和溶解氧变化 

运输的容器、设备应专用，并配备控温、供氧及监控设备。确保运输工具厢体清

洁、卫生、无异味、无污染，严禁与有异味、有毒、有害物质混运。水箱车运输适用

于大批量中远距离运输，圆桶运输适用于小批量中近距离运输。 

5.5 复苏 

金鲳鱼运至销售目的地后投放到水体中复苏。复苏水池初始水温应控制在超过运

输时鱼体所处温度3 ℃以内，投鱼后需调控水温时，升温或降温梯度每小时不应超过

4 ℃，以免对鱼体造成应激损失。卸鱼时操作应轻快，将在休眠中的鱼缓慢置于水体，

在复苏期间，应保持开动水泵循环过滤水质和开动充氧机增氧。 

6、记录和文件管理 

本章内容主要描述了对金鲳鱼保活运输过程中的记录与文件管理的相关要求，涵



 

 

盖操作人员健康情况记录、操作过程记录、运输和验收记录四部分，为运输过程的各

个环节提供可追溯和证实的方法。 

三、技术经济论证和预期经济效果 

1、技术经济论证 

由于金鲳鱼养殖产量高、收获集中，金鲳鱼应激性强，不耐低温，因此目前市场

主要以冷冻鲜品形式销售。金鲳鱼保活运输标准的贯彻实施可以提高鲜活运输金鲳鱼

等存活率，提高金鲳鱼销售价格。 

2、预期经济效果 

标准的贯彻实施将有利于提升金鲳鱼养殖销售从业人员技术水平，同时鼓励相关

从业企业和人员执行该地方标准，有效地提高鲜活金鲳鱼产品质量，保障金鲳鱼等鲜

度品质，提高金鲳鱼养殖的经济、社会和生态效益，促进湛江金鲳鱼产业可持续发展。 

四、采用国际标准和国外先进标准情况 

本标准未采用国际标准和国外先进标准。 

五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系 

本标准的编制依据为现行的法律、法规和强制性国家卫生标准，并与我国的《中

华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国产品质量法》、《食用农产品市场销

售质量安全监督管理办法》、《中华人民共和国标准化法》、GB 2762《食品安全国家

标准  食品中污染物限量》、GB 31650《食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限

量》等法律、法规和强制性标准相协调，与这些文件中的规定相一致。 

六、重大分歧意见的处理经过和依据 

在标准撰写过程中，没有出现重大意见分歧，在标准的实施过程中，有待于广泛

征求广大专家和研究、生产、管理单位的意见，根据我国实际情况，按照标准化的原

则，协商解决分歧意见。 

七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议 

本标准首次制定，有待于在贯彻实施中进一步修改完善。建议本标准为推荐性标

准。 

八、贯彻标准的要求和措施建议 

本标准的制定与发布实施，使得金鲳鱼养殖生产流通企业有了规范化标准，同时

可提高生产企业人员的标准化意识，提高鲜活金鲳鱼产品的合格率和质量安全，保障

人民身体健康。本标准发布后，应及时在金鲳鱼主要养殖和运输流通企业和消费地区

进行宣讲贯彻，促进我省金鲳鱼产业的生产和发展，提高产品质量。同时在相关生产



 

 

企业中积极宣贯《中华人民共和国标准化法》，增强生产流通销售企业的标准化意识，

对生产技术人员进行标准化知识培训，加大产品质量监督力度，促进金鲳鱼产业健康

可持续性发展。 

九、废止现行有关标准的建议 

无。 

十、其他应予说明的事项 

无。 

 

 

    《金鲳鱼保活运输技术规程》标准起草小组 

2023年10月 


