附件1                                     HDB/
金枪鱼加工贸易单耗标准（初稿）
（商品编号1604140000）

范围

本标准规定了以金枪鱼（商品编号0303410000、0303420000、0303430000、0303440000）为原料生产冻煮金枪鱼鱼肉和金枪鱼罐头（商品编号1604140000）的加工贸易单耗标准。

本标准适用于海关和商务主管部门对以金枪鱼为原料加工冻煮金枪鱼鱼肉和金枪鱼罐头的加工贸易企业进行加工贸易单耗审批、备案和核销管理。

定义

本标准采用以下定义：

净耗：指加工过程中物化在单位质量冻煮金枪鱼鱼肉或金枪鱼罐头中的金枪鱼质量。

工艺损耗：指因加工生产工艺要求，在生产过程中除净耗外所必须耗用，且不能处理成冻煮金枪鱼鱼肉中的金枪鱼的质量，包括有形损耗和无形损耗。

工艺损耗率：是指工艺损耗占所耗用料件的百分比。

单耗=净耗/（1-工艺损耗率）。
单耗标准

原料品质、品种、规格

鲣鱼（SKIPJACK）

本单耗标准中的金枪鱼为鲣鱼金枪鱼品种，原料质量应符合国际贸易标准，并符合入境货物检验检疫要求。

黄鳍（YELLOWFIN）
本单耗标准中的金枪鱼为黄鳍金枪鱼品种，原料质量应符合国际贸易标准，并符合入境货物检验检疫要求。

长鳍金枪鱼（ALBACORE）

本单耗标准中的金枪鱼为长鳍金枪鱼品种，原料质量应符合国际贸易标准，并符合入境货物检验检疫要求。

大眼金枪鱼（BIGEYE）
本单耗标准中的金枪鱼为大目金枪鱼品种，原料质量应符合国际贸易标准，并符合入境货物检验检疫要求。

成品品质规格

本单耗标准中的冻煮金枪鱼鱼肉应符合GB 2733-2005《鲜、冻动物性水产品卫生标准》的要求。

本单耗标准中的金枪鱼罐头应符合GB/T 24403-2009《金枪鱼罐头》的要求。

单耗标准

本单耗标准包括鲣鱼金枪鱼（商品编号0303430000）、黄鳍金枪鱼（商品编号0303420000）、长鳍金枪鱼（商品编号0303410000）、大目金枪鱼（商品编号0303440000）、四项投料的净耗和在整个生产工艺流程中的损耗，单耗标准见下表：

表1 金枪鱼加工贸易单耗标准

	序号
	成品
	原料
	净耗
	工艺损耗率

	
	名称
	单位
	商品编号
	名称
	单位
	商品编号
	规格
	
	（％）

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	冻煮金枪鱼鱼肉/

金枪鱼罐头
	千克
	1604140000
	鲣鱼金枪鱼
	千克
	0303430000
	9.1KG以下
	2.564-2.778
	61%-64%

	
	冻煮金枪鱼鱼肉/

金枪鱼罐头
	千克
	1604140000
	黄鳍金枪鱼
	千克
	0303420000
	9.1KG以上
	2.564-2.778
	61%-64%

	
	冻煮金枪鱼鱼肉/

金枪鱼罐头
	千克
	1604140000
	长鳍金枪鱼
	千克
	0303440000
	9.1KG以上
	2.0-2.083
	50%-52%

	
	冻煮金枪鱼鱼肉/

金枪鱼罐头
	千克
	1604140000
	大眼金枪鱼
	千克
	0303410000
	9.1KG以上
	2.325-2.5
	57%-60%

	注：金枪鱼罐头以商品标注的固形物重量来进行计算。
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 金枪鱼加工贸易单耗标准（初稿）编制说明

任务来源
为加强加工贸易单耗管理，规范和完善海关和商务主管部门对加工贸易单耗的审批、备案、核销，促进加工贸易的健康发展，根据《海关总署办公厅、国家发展改革委办公厅关于下达2006年度加工贸易单耗标准制定计划和单耗管理课题项目的通知》（署办函［2006］306号），特修定金枪鱼加工贸易单耗标准。

本标准由海关总署办公厅、国家发改委办公厅委托负责承担修定、审定工作，由中国罐头工业协会负责起草。

制定单耗标准的原则

单耗标准修定原则符合加工贸易企业的生产实际。贯彻国家税收政策、产业政策和外贸政策。以该行业加工贸易的平均生产水平为制定基础。促进加工贸易企业的技术进步和公平竞争，便于海关有效监管和相关单耗数据的使用和维护。

标准的执行幅度

本标准设定净耗和损耗率的最高限值。各地商务主管部门和海关应在单耗标准的幅度范围内按加工贸易企业的生产实际审批和核定加工企业生产成品的单耗。

商品和加工工艺知识

主要原料和成品的商品知识

主要原料的商品知识

原料金枪鱼的商品知识：冻煮金枪鱼鱼肉和金枪鱼罐头加工贸易中的原料是金枪鱼，本标准中的金枪鱼大洋暖水性洄游鱼类，主要分布于低中纬度海区，在太平洋、大西洋、印度洋都有广泛的分布。从生物学的分类上讲，广义的金枪鱼是指鱼类中的鲭科、箭鱼科和旗鱼科共计约30种鱼类。经济价值较大的种类包括蓝鳍金枪鱼、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，其中长鳍金枪鱼和鲣鱼主要用来做金枪鱼罐头原料，部分大眼金枪鱼、黄鳍金枪鱼也用来做金枪鱼罐头原料。
金枪鱼原料的捕捞：围网、竿钓和曳绳钓、延绳钓等捕捞方法进行捕捞。

金枪鱼原料的质量：符合入境检验检疫合格标准要求，以及FDA水产及水产制品要求，特别是组胺含量不得超过50PPM。

由于目前行业中金枪鱼加工属于初级加工阶段，工厂对于金枪鱼的加工基本采用蒸汽蒸煮，以及后续的纯手工操作，由于纯粹依赖于手工操作，在工人的技术控制和管理上存在一定的难度，加上国外客户对于金枪鱼标准的不一，针对冻煮金枪鱼鱼肉产品而言，有要求鱼肉水份含量平均为67%或70%不等，或者整理要求不一致的，有要求二次整理和一次整理的；因此就形成了工厂在加工贸易上的一个单耗不一致。在编制本标准中，我们广泛采集了国内几家大型金枪鱼加工企业前几年的加工贸易情况，以及国际大型加工厂的制作情况，根据正常检验合格的原料针对不同要求的客户形成了不同的单耗标准。

成品的商品知识

成品冻煮金枪鱼鱼肉商品知识：用于金枪鱼罐头制作的原料，相对于纯粹加工冻煮金枪鱼鱼肉的工厂而言，冻煮金枪鱼鱼肉是成品。一般采用真空冷冻包装，或者块冻包装；

冻煮金枪鱼鱼肉的消毒：国外加工厂作罐头加工的原料使用。

成品金枪鱼罐头商品知识：将金枪鱼肉装入罐内，同时加入合适的调味料，经过密封、高温高压杀菌后达到商业无菌，并形成一定货架期的商品。

金枪鱼罐头的消费：金枪鱼罐头要用作人类的食品消费，是一种健康、营养的现代食品。通常说金枪鱼罐头作为食品具有以下十大功效：

一、金枪鱼是女性美容、减肥的健康食品：金枪鱼肉低脂肪、低热量，还有优质的蛋白质和其他营养素，食用金枪鱼食品，不但可以保持苗条的身材，而且可以平衡身体所需要的营养，是现代女性轻松减肥的理想选择。二、能够保护肝脏，强化肝脏功能：现代人因紧张的生活节奏、巨大的工作压力、过度疲劳造成的一系列肝病发病率日渐提高。金枪鱼中含有丰富的DHA、EPA、牛黄酸，能减少血份中的脂肪，利于肝细胞再生。经常食用金枪鱼食品，能够保护肝脏，提高肝脏的排泄功能，降低肝脏发病率。三、防止动脉硬化：动脉硬化是中老年人生命的威胁，食用金枪鱼食品可以降低血脂，疏通血管，有效地防止动脉硬化。四、有效降低胆固醇含量：金枪鱼中的EPA、蛋白质、牛黄酸均有降低胆固醇的卓效，经常食用，能有效的减少血液中的恶性胆固醇，增加良性胆固醇，从而预防因胆固醇含量高所引起的疾病。五、能够激活脑细胞，促进大脑内部活动：DHA是人类自身无法产生的一种不饱和脂肪酸，它是大脑正常活动所必需的营养素之一。金枪鱼中含有丰富的DHA，经常食用，利于脑细胞的再生，提高记忆力，预防老年痴呆症。六、能够有效的预防缺铁性贫血：铁是人体内不可缺少的一种元素，金枪鱼的血合中含有丰富的铁分和维生素B12，易被人体吸收。经常食用，能补充铁分，预防贫血，并能作为贫血的辅助治疗食品。七、提供人体所必需的氨基酸：金枪鱼蛋白质含有丰富的氨基酸，食用金枪鱼既可以享受美食，同时又可以通过非药物手段补充氨基酸成分，有助于身体健康。八、有助于人体的新陈代谢，尤其是成长期儿童食品的理想选择：肌肉。骨骼、皮肤、毛发、血液等人体组织都离不开蛋白质。金枪鱼蛋白质有肉类蛋白质所无法比拟的功效，是儿童自然成长的最佳营养品。九、保持人体正常水分标准：　　经常食用金枪鱼能够清除体内多余的盐分，平衡体内水分含量，保持正常的水分指标。十、是绿色蔬菜的最佳伴侣：金枪鱼的食用方法很多，与绿色蔬菜一起食用，味道更佳。

加工工艺知识及工艺过程

金枪鱼原料接收
损耗（下脚料：内脏、血水）
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图1.用金枪鱼加工冻煮金枪鱼鱼肉和金枪鱼罐头的工艺流程

说明：

解冻、去内脏：金枪鱼原料经解冻后再去内脏，在这一工序将肉脏取出，有利于下一工序的处理，和节省相应的能耗，由于内脏是下脚料，没有其它用处，以便于后续加工的卫生管理。根据鱼体大小，以及原料鱼捕捞季节不同，产卵期的鱼内脏比例含量最高，所以内脏比例有所不一样，一般占鱼体重量的4-8%之间。

蒸煮：用蒸汽将鱼进行蒸煮，一般蒸煮后中心温度要控制到65℃以上，根据不同客户要求的鱼肉水份含量不同，蒸煮中心温度控制有所不一样，这里的蒸煮脱水率也有所不同，一般在18-25%之间。

去头去皮：将蒸煮冷却后的鱼手工方法将鱼头和鱼皮去掉，金枪鱼规格大小不同，以及客户的要求标准不同，这里鱼皮、鱼头等下脚料占原料的4-7%。

清理：根据客户要求进行手工清理，除去红肉、烧焦肉、变色肉等，由于长鳍金枪鱼含有的血合肉比较少，一般血合肉等占22-26%，其它品种金枪鱼原料的清理工序下脚料占到30-35%。

包装：根据客户要求将鱼肉进行装袋包装。

冷冻：将包装好的鱼肉放入急冻库内进行急冻冷冻，急冻至鱼肉中心温度-18℃，经包装后移入冷藏库内进行冷冻贮藏。

装罐：采用手工方式或机器方式装金枪鱼肉充填入罐内。

杀菌：根据罐型大小、规格品种采用不同杀菌公式进行了杀菌，使罐头达到商业无菌的要求。
单耗和损耗率情况　　　　　　

鲣鱼金枪鱼的损耗情况

金枪鱼加工生产过程中的工艺损耗，包括分解冻去内脏损失、蒸煮损失、去头去皮损失、清理损失等。由于各加工厂的工艺流程、操作经验、控制参数和设备不尽相同，各加工厂的工艺损耗率在不同的工序也有差别，综合考虑各因素的影响，最终确定工艺损耗率为61-64%。

综上所述，鲣鱼金枪鱼的净耗为2.564-2.718千克。

黄鳍金枪鱼的损耗情况

金枪鱼加工生产过程中的工艺损耗，包括分解冻去内脏损失、蒸煮损失、去头去皮损失、清理损失等。由于各加工厂的工艺流程、操作经验、控制参数和设备不尽相同，各加工厂的工艺损耗率在不同的工序也有差别，综合考虑各因素的影响，最终确定工艺损耗率为61-64%。

综上所述，鲣鱼金枪鱼的净耗为2.564-2.718千克。

长鳍金枪鱼的损耗情况

金枪鱼加工生产过程中的工艺损耗，包括分解冻去内脏损失、蒸煮损失、去头去皮损失、清理损失等。由于各加工厂的工艺流程、操作经验、控制参数和设备不尽相同，各加工厂的工艺损耗率在不同的工序也有差别，综合考虑各因素的影响，最终确定工艺损耗率为50-52%。

综上所述，鲣鱼金枪鱼的净耗为2.0-2.083千克。

大眼金枪鱼的损耗情况

金枪鱼加工生产过程中的工艺损耗，包括分解冻去内脏损失、蒸煮损失、去头去皮损失、清理损失等。由于各加工厂的工艺流程、操作经验、控制参数和设备不尽相同，各加工厂的工艺损耗率在不同的工序也有差别，综合考虑各因素的影响，最终确定工艺损耗率为57-60%。

综上所述，鲣鱼金枪鱼的净耗为2.325-2.5千克。

单耗标准制定的依据

净耗：鲣鱼金枪鱼         2.564-2.778              工艺损耗率：61-64%

      黄鳍金枪鱼         2.564-2.778                          61-64%

      长鳍金枪鱼         2.0-2.083                            50-52%

      大眼金枪鱼         2.325-2.5                            57-60%

经调查，由于金枪鱼原料规格不一，加工过程又属于纯手工操作，各加工厂的工艺流程、操作经验、控制参数和设备不尽相同，所以在单耗制定上不能死板，需要根据加工情况和控制参数给预一定的操作空间。

单耗标准执行示例及注意事项

各厂使用设备、工艺和管理水平不同，损耗率也有差异。本标准的损耗率为参考限值，海关和商务主管部门在办理金枪鱼加工贸易合同审批备案、核查及核销时，仍要根据企业的实际核定，要求企业在申报时如实申报。
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