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团体标准《深圳市贝类质量安全评价方法》 

编制说明（征求意见稿） 

     

一、标准起草的基本情况 

 (一)任务来源、起草单位、起草人 

为解决地方深圳市场贝类食品安全及品质评价问题，依托分析测试协会标准制

定项目《深圳市场贝类质量安全评价方法》，制定该团体标准。参与本标准起草的单

位有：深圳市农产品质量安全检验检测中心、广东省市场监督管理局食用农产品监

管重点实验室、深圳市水产品质量安全促进会、深圳市合盈实业有限公司、生生农

业集团股份有限公司、深圳大学、深圳市创天然水产品有限公司。其中，深圳市农

产品质量安全检验检测中心为承担单位，其余为参与单位。 

本标准主要起草人：张玲（负责资料收集、分析论证以及标准编写起草和修改

工作）、廖敏（负责组织市场调研和意见征求）、张兵（参与调研、修改标准和组

织标准编修相关工作）、钟仕花(参与调研、标准编制和组织标准编修相关工作)、何

庆华（参与标准制定、修改和论证数据工作）、卢盛齐（参与调研、提供深圳水产

品销售市场资源资料和论证数据工作）、施远国（参与标准制定和论证数据工

作）、张士春（参与调研、提供行业资源资料和论证数据工作）、赵芬妮（参与调

研、提供水产品生产、加工和销售环节资源资料和论证数据工作）、钟雷响（参与

标准制定和论证数据工作）、张杨（参与标准制定和论证数据工作）、瞿翠兰（参

与标准制定和论证数据工作）、徐媛原（参与标准制定和论证数据工作）、李凯华

（参与标准制定和论证数据工作）、林敏霞（参与标准制定和论证数据工作）、黄

敏通（参与调研、修改标准和统领标准编修相关工作）。 

(二)简要起草过程  

1.2019 年 2 月至 2019 年 5 月，标准起草组通过立项论证、实地调研和查阅大量

参考文献，初步列出质量安全评价指标，选择评价方法。 

2. 2019 年 6 月至 12 月，标准起草组通过走访、调研和考察生产运营企业，了解
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深圳市贝类消费运营情况和贝类质量安全情况，敲定评价指标。 

3. 2020 年 1 月至 2020 年 4 月，标准起草组设计调查问卷，修订完善后，请贝类

行业从业人员参与调查问卷。参与问卷调查的个人包括从事贝类科研、生产、流

通、消费、检验检测等各领域的人员，他们分别来自中国海洋大学、上海海洋大

学、集美大学、广东海洋大学、大连海洋大学、海南大学、中国水产科学院南海水

产研究所、广西水产研究所、罗芳水产品批发市场、福田农产品批发市场、深圳市

创天然水产品有限公司、深圳盒马网络科技有限公司(盒马鲜生)、华润（集团）有限

公司、真功夫餐饮管理有限公司、威海长青海洋科技股份有限公司等单位。本次调

查问卷共计发放 65 份，收回 65 份，全部为有效调查问卷。 

4.2020 年 5 月至 2020 年 6 月，深入分析调查问卷结果，设定个指标分值，并反

馈给参与问卷调查人员，对不一致的地方进行逐一沟通和确认。运用层次分析法验

证各指标分值可以接受的[通过一系列运算计算出本标准中各权重值的一致性比率

C.R.（Consistency Ratio）为 0.02，在权重值可接受时规定的应小于 0.1 的范围内]。 

5.2020 年 7 月至 2020 年 8 月，请贝类行业知名专家和贝类生产运营企业对被标

准提出修改意见。最后由标准起草组汇总确认后，对标准进一步完善，形成标准送

审稿。 

 (三)标准制定的目的和意义 

贝类味道鲜美，营养丰富，一直深受国内外消费者的青睐。我国是世界上最大

的贝类养殖国，贝类作为主要的水产品之一，其年产量目前已经超过 1400 万吨，在

海洋水产品中则远超过其他品种，居于首位。海水贝类养殖产量占海水养殖总产量

的 90 %以上, 是海水养殖业的重要组成部分, 养殖品种有牡蛎、贻贝、扇贝、文蛤、

青蛤、蛏、蚶、鲍等 10 多种。其中牡蛎、杂色蛤、毛蚶、文蛤等双壳贝类营养丰富, 

鲜美可口, 深受消费者喜爱。但双壳贝类具有非选择性滤食的习性, 生长位置比较稳

定, 在海域生长过程中极易感染、积累几十倍乃至千百倍的富集环境中的有害物质, 

如致病菌、毒素、重金属、农兽药、放射性物质等, 一旦贝类富集了这些有害物质, 

被人类食用后, 就会造成对人体健康的危害。近年来，随着社会的不断发展，海洋生

态环境变得越来越恶劣，海洋石油污染也成为全球普遍关注的热点问题之一。贝类



 

3 

 

养殖或流通环节有大量人类活动，为了提高贝类养殖产量和销售过程中贝类的品

质，也存在了添加违禁药品或限用药物的风险。 

贝类及其加工食品在我国的渔业经济及对外水产品贸易中占有重要的地位，其

质量安全性也因此成为国内外所关注的焦点。近年我市贝类质量安全风险监测和例

行监测结果显示，贝类中重金属镉、铅，贝类毒素、氯霉素等超标现象非常严重。

2018 年深圳市场水产品例行监测中，贝类合格率只有 77.5%；2019 年深圳市场水产

品例行监测中，贝类合格率也只有 80.7%。关注和重视贝类质量安全现状，加强深圳

市场贝类质量安全的监管已经刻不容缓。近年来，欧盟、美国等国家和地区有关人

员多次来华考察我国的贝类质量安全管理情况，但到目前为止，我国鲜活贝类产品

对欧、美出口问题仍未“解禁”，其中一个重要的原因就是目前我国的贝类质量安全

管理体系尚不健全，达不到欧、美等国的管理要求。目前, 我国对养殖贝类的质量安

全也非常重视, 建立了相应的贝体内有毒有害物质的质量安全标准, 如农业部、国家

质量监督检验总局等部门也先后颁布过麻痹性贝毒的行业限量标准和检验方法。但

是, 海产贝类作为我国主要的出口创汇产品之一, 尚未完全形成配套的卫生质量标准

及监测监控体制，同时也无相应的国家标准, 并缺少贝类产地的质量或等级划分的标

准。因此，全面评价深圳市场贝类质量安全现状，科学分析深圳市场贝类质量安全

品质提升的方向，有利于精准开展我市贝类质量安全监测和监管技术支撑工作，及

时指导贝类产品销售企业开展自检和控制质量安全，为政府监管部门开展针对性更

强的监督抽查工作，提高监管效能等提供了新思路和参考依据。也有利于短期内快

速提升我市贝类质量安全水平，为守护深圳市民餐桌上的安全添砖加瓦，为精准实

施食品安全战略、让人民吃得放心保驾护航。 

二、与我国有关法律、法规和其它标准的关系 

1.起草工作组搜集了国内相关标准、规范及相关文献并对其进行分析整理，涉及

相关的标准有： 

行业标准： 

NY 5154-2008 无公害食品 牡蛎 

NY/T 5063-2001 海湾扇贝养殖技术规范 
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SC/T3013-2002 贝类净化技术规范 

SN/T 0375-1995 出口活贝类检验规程 

地方标准： 

DB12T364-2008 贝类放流技术规范 

DB37T1613-2010 活体贝类运输技术规程 

DB37T3354-2018 海水贝类增养殖区环境监测技术规程 

DB32/T 1709-2011 海水贝类 

DB21T1867-2010 虾夷扇贝 

2．标准中含有规范性引用文件如下： 

GB 2733 食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品标准 

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量 

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量 

GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量 

GB 3097 海水水质标准 

GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品 

GB 18668 海洋沉积物质量 

GB 31650 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量 

GB/T 36192 活水产品运输技术规范 

NY 5073 无公害食品 水产品中有毒有害物质限量 

DBS 44/006 非预包装即食食品微生物限量 

DB 32/T 1709 海水贝类 

农业农村部第 250 号公告 

农业农村部第 2292 号公告 

三、国外有关法律、法规和标准情况的说明 

2004/853/EC 号规章 水产部分 规定了水产品生产企业的一般卫生要求和与食品

卫生相关的特定卫生要求，规定了动物源性产品的特殊卫生要求。其中包括了对活

双壳贝类及水产品生产和投放市场的卫生要求。 
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2004/854/2004 号规章 对适于人类消费的动物源性产品官方控制做出规定，规

定了官方对贝类的生产区和暂养区的划分、监控、动态管理、实验室等支持体系以

及记录和信息交换等的具体要求。 

2073/2005 号指令—食品微生物标准 对双壳贝类产品的微生物标准进行了规

定。 

美国《国家贝类卫生计划》NSSP 中涵盖了双壳贝类卫生计划，风险评估和风

险管理，实验室，原料贝生长区，原料贝暂养、贝类养殖，在批准和条件批准生长

区的湿贮存，贝类采捕的控制，运输，对贝类加工者的总要求，去壳和包装，去壳

贝类的再包装，原料贝的运输，转运，净化，捕后加工。 

欧盟《双壳贝类生产和投入市场卫生条件的规定》。 

79/923/EEC 关于贝类水域质量的规定。 

综上所述，国外已有的贝类质量安全要求主要侧重贝类卫生相关要求，无贝类

质量等级评价规定或方法。 

四、标准的制订原则 

本标准的起草以更有效开展贝类监测和监管技术支撑工作，不断提升深圳市贝

类质量安全水平为宗旨，以保障贝类产品安全和评价贝类质量等级为原则，在制定

过程中应当广泛听取各方意见，保证标准的科学性、合理性和可行性。 

五、标准主要技术内容及依据 

（一）确定标准适用范围 

本标准为首次制定和发布，本标准适用于深圳市贝类质量安全评价，规定了贝

类在安全性符合的前提下，如何开展贝类质量评价，对贝类进行质量等级划分。 

（二）术语和定义 

贝类，无论从动物学分类地位，还是体型外观，都区别于其他海水产品，为了

更好地对贝类质量安全进行评价，对贝类特有的质量指标进行了定义，包括规格、

品种、肥满度、洁净度、新鲜度和破损率。还对本标准的关键词贝类安全和贝类质

量分别进行了定义。 
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（三）评价准则（要求） 

 贝类质量安全评价的准则是在符合贝类安全要求的情况下，对贝类质量进行等

级评价。 

（四）技术指标 

1.贝类安全要求 

考虑国内外关于贝类安全的法规要求和已有关于贝类安全风险因子的研究，结

合近年来我市贝类质量安全监测情况和深圳市贝类质量安全情况的调研，本标准将

污染物指标、农兽药残留限量、生物毒素、新鲜度指标和微生物指标作为海水活贝

的安全指标，并依据已有标准和规定对贝类安全进行要求和规范。 

2.贝类产地环境要求 

根据海水贝类养殖区划型要求，贝类产品应捕自中国人民共和国农业农村部颁

布的海水贝类养殖第一、二类生产区域。第一类区域，贝类产品体内大肠菌群值低

于 300 个（含）/100g，该区域生产的贝类产品可直接上市并可供生食。第二类区

域，贝类产品体内大肠菌群值高于 300 个/100g，低于 6000 个（含）/100 g，该区域

内生产的贝类产品可直接上市。此外，贝类毒素作为海水贝类养殖生产区的管理指

标进行监测，当贝类产品中麻痹性贝类毒素（PSP）含量超过 400MU/100g 或检出腹

泻性贝类毒素（DSP）时，应实行临时性关闭，在关闭期间禁止采集贝类，达标后方

可解除关闭。铅、铜、镉等重金属作为海水贝类养殖生产区的监控指标进行监测。

根据划型区域内贝类产品的取样检测结果，同时结合水质监测资料，对海水贝类养

殖生产区进行综合评价，形成海水贝类养殖生产区评估报告。 

3.贝类质量评价 

已有的标准和研究，对贝类安全性的规定和研究比较多，但是关于贝类质量的

规定和研究非常少。按照一般产品质量的评价流程，需要对贝类的理化指标进行逐

一测定并综合评价，在实际生产过程中操作难度比较大，不利于指导生产运营和消

费实践，本标准结合贝类产品特点、综合考虑贝类生产运营、消费全过程的贝类质

量安全风险控制，通过以贝类外观、品种、形态、洁净度、成活率等感官指标，以

及运输环节、暂养销售环节、产地环境、产品追溯信息、产品品牌与企业资质等环
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节和相关信息要求为评价指标，对贝类质量进行综合评价。 

4.指标确定 

本标准参考相关的贝类标准及规定，结合深圳市贝类特点及质量安全现状，通

过大量的调研和测量统计，对贝类的品种、规格、体色、气味、新鲜程度、肥满

度、泥贝死贝破损贝率和贝体砂份含率进行质量等级评价，同时结合运输环节对运

输设施、运输过程管理和运输时间的要求，暂养销售环节对暂养设施、运输过程管

理、暂养时间的要求，产地环境中对水质、底泥、有无污染和有害赤潮发生的要

求，以及对产品追溯信息、产品品牌与企业资质的要求，对贝类质量进行综合等级

评价。 

         5.指标要求 

         5.1 品种 

        同一种贝类，各品种因其生物学特性、生长环境、生长周期等不同，会使其品

质与其他品种不同。通过调研，我们了解到同等条件下，牡蛎品种以近江牡蛎为最

佳，褶牡蛎和太平洋牡蛎次之；扇贝品种以虾夷扇贝为最佳，栉孔扇贝和华贵栉孔

扇贝次之，海湾扇贝相比较最差；深圳市面上的蛤类主要有白蛤、青蛤、老头蛤、

花蛤、文蛤、西施舌、油蛤和血蛤，以文蛤为最佳，其他品种次之；蛏子以竹蛏为

最佳，缢蛏等次之；其他蚶、螺、鲍鱼等品种因总产量不高，本标准中不一一分品

种评价。品种鉴定需要一定的专业背景知识，主要通过体色、体形、贝类长宽、贝

壳花纹形状指标对贝类品种进行鉴定。 

5.2 规格 

通常情况下，同一种贝类，以大规格为佳。本标准统计了深圳市常见销售贝类

的规格，并制定了《深圳市贝类一般上市规格要求表》作为贝类规格评价的依据。 

5.3 体色 

贝类体色除了是贝类品种鉴定的一个重要指标，跟贝类遗传特性和生长环境强

相关，也可作为评价贝类质量的指标，与贝类新鲜程度相关。贝体以表面鲜亮、颜

色浅淡、花纹清晰者为上品，暗黑色的外壳为次品。 

5.4 气味 
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贝类气味作为贝类质量的评价指标，主要与贝类新鲜程度相关，新鲜的贝类应

具有贝体固有的滋味和气味，应无异味、无异嗅。 

5.5 新鲜度 

该指标主要是评价贝体鲜活程度的一个指标，新鲜贝体应贝体应外壳完整，呈

固有形状，常态紧闭或微张开，受惊时闭合，活力正常。在室温下，斧足与触管伸

缩灵活，肌肉组织紧密有弹性，呈固有色泽。无肉眼可见杂质。无组胺和挥发性盐

基氮。 

5.6 肥满度 

肥满度是作为观测双壳贝类营养状况的一项重要指标。传统测量或评价贝体肥

满度的方法有用软体部干重与壳腔容积的比率进行计算的，也有用软体部干重与贝

壳干重的比率进行计算的，还有一些学者提出了其他计算方法，到目前为止，科学

家们尚未确定一个最精确的计算肥满度指数的公式，对其量值也未形成统一的意

见。在实际操作中，无论是测量贝体软体部干重、壳腔容积，还是贝类干重，都要

进行复杂的实验室解剖、烘干和称量的工作，在实际生产中用这种方式评价贝体肥

满度的可操作性不强。本标准通过贝体肥满度与其性腺发育程度的相关关系，对实

际生产运营和消费中的肥满度进行了可视化的定义，一般处于性腺成熟期的贝体肥

满度最好，此时乳白色生殖腺覆盖了全部消化腺，内脏团饱满，是贝体肥满度最佳

期。刚排卵或排精后的贝体，生殖腺未见或较小且软体表面基本都是褐色的消化盲

囊，此时贝体肥满度最差。 

5.7 泥贝死贝损伤贝率 

鲜活海水贝类一般应活体销售，泥贝、损伤贝和死贝都会影响贝类品质，因

此，本标准将泥贝、损伤贝和死贝率作为一个评价贝类的质量指标。参照 DB32/T 

1709-2011《海水贝类》中的规定及实验测量结果，本标准规定泥贝、损伤贝和死贝

率≤1%为上品，泥贝死贝率≤5%为中品，泥贝死贝率＞8%为次品。 

5.8 砂份含率 

贝类一般以滤食海洋中的浮游植物和有机碎屑为生，生活在海滩底泥中的贝类

在滤食中难免会摄入泥砂，食用前应让贝体充分暂养吐砂，否则贝体中的砂份会影
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响口感和品质，因此本标准将贝类砂份含率作为一个贝类质量评价指标。参照

DB32/T 1709-2011《海水贝类》中的规定及实验测量结果，本标准规定砂份含量≤

1%为上品，砂份含量≤3%为中品，砂份含量＞5%为次品。 

5.9 运输环节 

从产地到销售场地，一般需要经过长途运输，因此运输设施设备对贝体保鲜，

保持较好品质非常关键。运输设施设备应能满足贝体保鲜要求的制冷、增氧、水循

环装置。运输工具和装载容器表面应易于清洗和消毒。装载前应进行严格的清洗和

消毒处理，不得造成交叉污染。除了在运输硬件的要求，运输过程管理也十分重

要，在运输过程中应保持连续充气增氧，保持水质稳定，在长时间运输途中，要及

时换水（建议每隔 4h~6h 换水一次）；运输期间活贝适宜运输水温≤10℃（波动范

围易控制在 2℃）；此外，也应尽量缩短运输时间，以小于 12h 为宜。本标准建议参

照 GB/T 36192-2018 对活贝进行运输。 

5.10 暂养环节 

贝类产品在被销售前，一般都有暂养吐砂或者等待销售的环节，暂养环节的设

施配置和管理对于贝类质量的影响也非常关键。暂养设施设备应满足贝体保鲜要求

的制冷、增氧、水循环装置。暂养器具应进行严格消毒并防止污染。暂养过程管理

也非常重要，暂养池水温与运输时水温基本相同，温差不超过 3℃，及时挑出死亡和

破损的个体，控制暂养期间的水温、溶氧和水质等，暂养时间以小于 12h 为宜。 

5.11 产地环境质量 

此处产地环境区别于前面所述海区环境划型的要求，侧重于产地水质和底泥的

质量，同时要求协调地方主管部门及相关监测机构，收集研究区域内的相关环境质

量及影响环境质量的相关信息，信息内容应包括区域自然环境特征、社会状况，与

渔业有关的区域规划布局、污染源分布和主要污染物监测情况等，综合分析有无污

染和有害赤潮发生的危险。 

5.12 产品追溯信息 

贝类产品应建立从生产到销售整个链条的完整联系，且证照齐全、信息准确无

误。贝类产品上有追溯标签，可面向公众查询最好，至少贝类产品生产经营企业内
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部有信息化系统，可查询该产品相关追溯信息。 

5.13 产品品牌与企业资质 

品牌是企业乃至国家竞争力的综合体现，代表着供给结构和需求结构的升级方

向。本标准中将产品品牌与企业资质作为贝类产品质量评价的一项指标，贝类产品

如有品牌标识或者通过相关认证（如以列入“圳品”，已通过“无公害食品”、“绿色食

品”认证等），并可提供相关资质证明材料，说明企业生产的贝类产品质量受控。当

前我市贝类产品品牌较少，需要加大市场培育和消费引导。 

六、其他应予以说明的事项 

考虑到贝类品种繁多，本标准主要适用于深圳市大宗海水活贝类产品的质量安

全评价，对于产量占比较少的一些贝类品种，尤其是进口品种，没有一一列举。在

品种和规格两个指标上，对没有一一列举的贝类产品，统一按该项得分的 60%评

分。 

  附件：1.公开征求意见的反馈及处理情况汇总表。 
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