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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。
本文件由提出。

本文件由归口。
本文件起草单位：。
本文件主要起草人：。
南美白对虾捕捞与保鲜技术规程
1 范围
本文件规定了池塘养殖南美白对虾的捕捞与保鲜技术的术语和定义、基本要求、捕捞、保鲜运输、卸载暂养、记录的技术要求。
本文件适用于池塘养殖南美白对虾的捕捞和保鲜活操作。
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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 GB2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品

GB 11607 渔业水质标准
GB 14930.1 食品安全国家标准 洗涤剂

 GB 14930.2 食品安全国家标准 消毒剂
GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量
GB 31650.1 食品安全国家标准 食品中41种兽药最大残留限量 GB/T 36193 水产品加工术语
QB/T 1649 聚苯乙烯泡沫塑料包装材料

SC/T 7103 水生动物产地检疫采样技术规范
SC 5010 塑料鱼箱
SC/T 9001 人造冰
3 术语和定义
GB/T 36193 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
3.1
新鲜运输 live transport
将虾控制在接近其生活的临界温度条件下进行运输的方式。
3.2
第一类池塘 （type Ⅰ pond）
水环境质量和虾质量符合国家有关标准，该池塘内捕捞的虾可以直接进入市场。
3.3
第二类池塘 （type Ⅱ pond）
水环境质量符合国家有关标准，但该池塘内捕捞的虾不能直接进入市场，需净化处理后卫生指标才可以达到国家有关标准。
3.4
净化 （decontamination）
将新鲜虾放入专用设施中，经必要处理以符合食用的国家卫生指标要求。

4 基本要求
4.1 在第一类池塘中捕捞的虾可直接进入市场，在第二类池塘中捕捞的虾应净化处理后才进入市场，品质应符合 GB 2733 的规定。
4.2 应保证虾捕捞清洗后体质健壮、无损伤、活力强，且体表整洁、无杂草、淤泥等。
4.3 应提供虾捕捞前后、运输前后的交接记录，并按规定保存，保存期限不得少于 2 年。
4.4 应确保虾捕捞、运输品质保持良好状态。
4.5 运输工具、保湿材料、装卸与暂养工具、容器的清洗剂、消毒剂、添加剂的选用应符合 GB 14930.1、 GB 14930.2、GB 2760 的规定，并按产品使用说明要求的方法进行使用。
4.6 不同区域捕捞的虾和不同养殖模式的虾不能混放一起，应分开装载存放。
4.7 运输过程中进行人员、温度、活力、水质等的监控和记录，便于追溯。
4.8 运输过程及送达后产品出现问题时应能及时进行追溯。
5 捕捞
5.1 捕捞前准备
捕捞前选择病原学检测为阴性的养殖塘口，减少饲料投喂量，休药期符合规定，有条件的可在池塘中营造流水环境，促进虾的活动。新添加流水应符合NY 5051 规定，检疫采样应符合SC/T 7103的规定，污染物残留量应符合 GB 2762的规定，兽药残留量最高限量应符合GB 31650及GB 31650.1的规定。

5.2 捕捞时间
虾苗经3～4个月饲养，当大部分虾达到上市规格40尾/kg～50尾/kg时，及时捕捞。
5.3 捕捞工具
虾捕捞工具可选择拉网、地笼网、虾笼等，捕捞工具在每次使用前应进行彻底清洗和消毒。捕捞工具以拉网为主时，幼虾捕捞网眼规格以1.0 cm～1.5 cm为宜；成虾捕捞网眼规格以2.5 cm～3.0 cm为宜。
5.4 捕捞方法
可进行虾笼捕捞、拉网刮捕、手抄网捕捞、干塘捕捉。
5.4.1 地笼网捕捞
将地笼网拉开放置于池塘内，可空笼或在地笼内放入一些鱼块、豆饼等引诱物。地笼网应放置平直、宜贴近池塘底部，笼梢宜高出水面10 cm～15 cm。使用3 d ～5 d 将地笼网彻底清洗后，应进行暴晒或消毒。应根据地笼网中虾的数量进行收网，数量多时宜3 h ～ 4 h 收网1次。
5.4.2 拉网刮捕
根据池塘大小，安排6 人 ～10 人手执拉网，从池塘远端开始，进行拉网驱赶虾。拉网刮捕时，网底应紧贴池底泥面缓慢扫地曳行。重复进行拉网刮捕用拉网6 次 ～8 次，起捕率达80%左右后将池水排干、捡拾塘底剩余虾。
5.4.3 手抄网捕捞
宜选择在茜草或人工隐蔽物下方捕捞，茜草区域内宜逐块抄捕。
5.4.4 干塘捕捉
将池水排干，将虾诱入虾池沟中或集虾区域，进行虾的捕捉。干塘起捕的虾应及时冲洗干净，并放入网箱净化处理。
5.5 捕捞模式
5.5.1 一次性
将拉网放于虾池内，经过6次～8次捕捞后，即可排干池水，将集中于虾沟中全部起捕。
5.5.2 捕大留小
捕捞期间，前期捕大留小的网目为3cm，后期捕小留大的网目大小为1cm。
6 保鲜运输
6.1 制定运输计划
根据运输数量、规格和运输里程等情况，确定运输工具、运输方法和运输器具等，制定周密的运输计划，组织和安排具一定技术的运输管理人员，做好运输起运、装运和装卸的衔接工作。
6.2 装运
6.2.1 装运容器
运输的装运器具通常为聚乙烯网布箱，框架规格为80 cm×50 cm×15 cm，框架材料为细钢筋，直径 6 mm～10 mm；或设置有通气孔的50 cm×50 cm×30 cm塑料泡沫箱、60 cm×40 cm×19 cm塑料筐等，装运器具应洁净、坚固、无毒、无异味，并具良好的排水条件；泡沫箱、塑料筐应符合QB/T 1649 、SC 5010的规定；在每次使用前应按4.5要求进行彻底清洗和消毒。
6.2.2 装运方法
装运方法可采用带水运法和干运法。
6.2.2.1 带水运法
装运前，应先向装运容器加入约2/3与待运池相同水质的新鲜水并启动增氧设施；装运时，应备足装运暂养水和保温冰，运输水应符合NY/T 391养殖用水的规定，保温用冰应符合SC/T 9001的规定。将待运虾分装于塑料筐内，扎紧筐盖，装载密度以不超过20 kg/筐为宜，水中溶氧含量应不低于5 mg/L。
6.2.2.2 干运法
聚乙烯网布箱装运时，宜先在装运器具内铺放一层5 cm～10 cm厚水草，再在水草上均匀摆放一层虾；湿度应控制在70 %以上；每个装运器具所装虾数量不宜太多，通常一个聚乙烯网布箱可装12 kg～20 kg、每个塑料筐宜装12 kg～20 kg、每个泡沫箱宜装10 kg～15 kg。
6.2.3 运输管理
6.2.3.1 水温调控
每个环节的温差变化应控制在3℃以内，温度宜控制在18℃左右。
6.2.3.2 保持湿度
干法运输途中，宜每2 h喷水一次，喷水应细、匀，不宜过多。带水运输途中，装虾封盖后，宜保持一直充氧；运输路程较远时，途中应换水降温。
6.2.3.3 把握时间
捕捞后的虾待运时间不应超过4 h，带水运法的运输时间不宜超过24 h，干法运法的运输时间不宜超过12 h。

6.2.3.4 其他注意事项
宜提前选好运输工具，确定运输路线，防止风吹，高温时应降温、强光时应遮光；注意通风、透气、充氧。
空运宜采用泡沫箱运输，应在泡沫箱沿顶部打4个～8个孔，并符合GB/T 26544的规定。陆运宜用塑料筐运输，使用箱式冷藏车运输，温度应在0～4℃。
7 卸载暂养
7.1 运输到达目的地后，宜根据不同来源、规格，投放到暂养池中暂养，水质应符合 GB 11607 的规定。
7.2 卸载及暂养时，应将死亡或残次个体挑出，并按要求进行无害化处置，不得随意处置。
7.3 无水运输应先用相应的冷水冲洗后再投放到暂养池进行暂养。
7.4 暂养期间，应持续开动水循环过滤设备和开启增氧设备充氧高于 6 mg/L 以上，保持水体洁净；宜将温度控制在 18 ℃～34 ℃，与运输温度不应超过 5 ℃；暂养密度以 20 kg/m3～30 kg/m3 为宜；暂养时长应不超过 48 h。

7.5 暂养期间，如需降温，宜采用加冰降温或控制冷机进行缓慢降温方式；降温和升温梯度每小时不
应超过 5 ℃。
8 记录
8.1 应由专职人员对每批捕捞的虾进行验收，验收单记录捕捞地点、养殖模式、养殖者姓名、养殖用药记录、虾规格和数量、捕捞日期、捕捞者姓名，并进行编号和签名。
8.2 运输时应填写运输清单，记录内容包括发货人、收货人、承运人、发货地、货物到达地、货物名称、数量与规格、运输工具、运输方式、运输工程温度等。
8.3 应记录虾转运情况，记录内容按 8.2 执行。
8.4 记录文档应保存 2 年，保证溯源信息可靠、完整。


