
《地理标志产品 沙井蚝》
（送审稿）编制说明

一、项目背景

沙井蚝作为深圳的特色农产品，具有悠久的养殖历史

和独特的地域文化，但目前其生产加工缺乏统一的地方标

准，导致产品质量参差不齐。制定地方标准有助于规范沙井

蚝（蚝干）的生产加工，保障产品质量和食品安全，提升产

品的市场竞争力，促进产业的可持续发展。同时，也有利于

保护沙井蚝的地域特色和品牌声誉，推动地方经济的发展。

沙井蚝（蚝干）的生产需符合《中华人民共和国食品安

全法》《中华人民共和国农产品质量安全法》《中华人民共

和国标准化法》《广东省标准化条例》等法律法规。此外，

还需参照《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB

2762）、《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》

（GB 2763）、《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留

限量》（GB 31650）等相关国家标准。国际上关于蚝类产品

的主要标准包括国际食品法典委员会（CAC）的相关标准，

这些标准对食品安全、卫生和质量控制提出了较高要求。本

标准结合生产实际，对沙井蚝（蚝干）的生产要求和产品要

求进行了规范，对提升沙井蚝（蚝干）品质，促进产业高质

量发展至关重要。



二、工作概况

（一）任务来源

根据《市市场监管局关于下达 2024年深圳市地方标准

计划项目任务的通知》要求，《地理标志产品 沙井蚝》地

方标准制定项目被正式立项。

（二）主要起草过程

资料收集与调研：收集国内外相关标准和法规，调研沙

井蚝的生产现状和市场需求。

起草初稿：结合调研结果和专家意见，收集不同产品检

测验证，科学制定产品指标，形成标准初稿。

征求意见：广泛征求相关企业、监管部门、行业协会等

各方意见，并根据反馈进行修改完善。主要征求意见单位为：

山东省海洋水产研究所、深圳市标准技术研究院、广东海洋

大学、深圳市金蚝文化产业发展有限公司、深圳市宝安区沙

井街道蚝产业协会、深圳市沙井蚝一股份合作公司、深圳市

沙井蚝二股份合作公司、深圳市沙井蚝三股份合作公司、深

圳市沙井蚝四股份合作公司、深圳市家兴蚝业有限公司等有

关企业单位。

三、地方标准主要内容的依据以及与国内领先、国际先

进标准的对标情况

（一）主要内容的依据



生产要求：依据《食品安全国家标准 食品生产通用卫

生规范》（GB 14881）等相关标准，结合沙井蚝（蚝干）的

生产特点制定。

产品要求：参照《食品安全国家标准 动物性水产制品》

（GB 10136）、《食品安全国家标准 食品中污染物限量》

（GB 2762）、《食品安全国家标准 食品中农药最大残留

限量》（GB 2763）、 《食品安全国家标准 食品添加剂使

用标准》（GB 2760）、《食品安全国家标准 食品中兽药

最大残留限量》（GB 31650）等国家标准，结合沙井蚝（蚝

干）的实际情况制定。

检验方法：采用国家标准中规定的检验方法，确保检验

结果的准确性和可靠性。

包装标识：依据《水产品包装、标识通则》（SC/T 3035）

等相关标准制定。

运输和储存要求：参考《牡蛎干》（GB/T 26940）等相

关标准和实际运输储存条件制定。

（二）与国内领先、国际先进标准的对标情况

国内领先：本文件在技术指标和要求上与国内同类标准

进行了对比，结合沙井蚝（蚝干）的地域特色和产业实际，

对部分指标进行了适当细化和补充，使其在国内同类标准中

处于领先地位。



国际先进：参照国际食品法典委员会（CAC）等相关国

际标准，确保本标准在食品安全和质量控制方面与国际先进

水平接轨。

四、主要条款的说明以及主要技术指标、参数、试验验

证的论述

（一）主要条款的说明

1. 生产要求

原辅料要求：规定了原料蚝、生产用水和食用盐均应符

合国家有关规定。

生产场所要求：规定了沙井蚝（蚝干）生产加工的场所

环境条件，包括空气质量、水质、周边环境等要求，确保生

产过程不受污染。

生产设施与设备：明确了生产所需的厂房、设备、工具

等设施的要求，需具备与生产相适应的通风和自然光，保证

生产过程的顺利进行。

人员要求：对从事沙井蚝（蚝干）生产的人员提出了培

训、卫生、健康等方面的要求，确保生产人员具备相应的专

业知识和技能。

生产工艺流程：明确了沙井蚝（蚝干）的生产工艺，包

含了金蚝、生晒蚝干和熟晒蚝干的生产工艺流程。

2. 产品要求



规格：规定了沙井蚝（蚝干）的尺寸、重量等规格指标，

便于产品分类和销售。

感官要求：描述了沙井蚝（蚝干）的组织状态、色泽、

气味、其他等感官特征，为产品质量的感官检验提供了依据。

理化指标：规定了沙井蚝（蚝干）的水分、挥发性盐基

氮、蛋白质、脂肪、氯化物等理化指标的限量要求，确保产

品的营养成分符合标准。

安全限量：按照国家相关标准，确保沙井蚝（蚝干）中

污染物、农药残留、兽药残留等安全限量符合要求，保障产

品的安全性。

3. 试验方法

感官检验：介绍了沙井蚝（蚝干）的感官检验方法，包

括组织状态、色泽、气味、其他等方面的检验步骤和判断标

准。

理化检验：详细规定了沙井蚝（蚝干）的理化检验方法，

如水分、挥发性盐基氮、蛋白质、脂肪、氯化物等指标的检

测方法。

4. 包装标识

包装要求：规定了沙井蚝（蚝干）的包装材料、包装方

式、包装标签等内容，要求包装应符合食品安全和环保要求，

标签应清晰、准确地标注产品信息。



标识要求：明确了沙井蚝（蚝干）标识的内容和要求，

包括产品名称、规格、生产日期、保质期、生产厂家、执行

标准等信息，便于消费者识别和购买。

5. 运输和贮存要求

运输要求：规定了沙井蚝（蚝干）在运输过程中的条件

和要求，如运输工具的卫生、温度控制、防止挤压等，确保

产品在运输过程中不受损坏和污染。

贮存要求：明确了沙井蚝（蚝干）的贮存条件，包括贮

存场所的温度、湿度、通风等要求，以及贮存期限和温度要

求，保证产品在贮存期间的质量和安全。

（二）主要技术指标、参数、试验验证的论述

1. 理化指标

通过实验室检测对沙井蚝（蚝干）的完整率、水分、挥

发性盐基氮、蛋白质、脂肪、氯化物等理化指标进行了验证，

确保指标的合理性和科学性。

1）完整率

金蚝和蚝干完整率的实际测定结果为 100%，本文件规

定的完整率金蚝（≥98.0%），蚝干（优级品≥95.0%，合格品

≥90.0%），严于 GB 26940 中半干品（≥90.0%）和干制品

（≥85.0%）的完整率要求。

2）水分

金蚝为半干蚝干产品，实际测定的水分含量为 65.1%～



66.8%，因此本文件规定金蚝的含水量为 60%～70%。

按照沙井蚝干的检测结果 14.1%～18.8%，为保证蚝干的

品质和不易变质，本文件规定蚝干的水分为优级品≤20%，合

格品≤22%，严于 GB 26940中蚝干＜30%的含水量。

3）挥发性盐基氮

GB 10136中规定预制动物性水产制品（不含干制品和盐

渍制品）中挥发性盐基氮≤30 mg/100g，结合金蚝实际检测结

果 15.1~17.4 mg/100g，本文件规定金蚝的挥发性盐基氮≤30

mg/100g。

蚝干的实际检测结果为熟晒蚝干 9.42~11.3 mg/100g，生

晒蚝干 30.4~48.6 mg/100g，结合实际情况，本文件规定蚝干

的挥发性盐基氮为优级品≤50 mg/100g，合格品≤60 mg/100g。

4）蛋白质

生蚝是一种高蛋白、低脂肪海产品，因此蛋白质含量是

评价鲜蚝是否优质肥满的指标之一，金蚝的蛋白质检测结果

为 11.9 g/100g~12.6 g/100g，蚝干为 29.8 g/100g~38.5 g/100g，

为保证沙井蚝（蚝干）的产品质量，本文件规定蛋白质指标

金蚝为≥10 g/100g，蚝干为优级品≥28 g/100g，合格品≥25

g/100g。

5）脂肪

鲜蚝的脂肪含量大约在 2 g~3 g/100g左右，实际测定金

蚝的脂肪约为 5.2 g/100g，蚝干为 9.0g~12.8 g/100g，结合鲜



蚝的实际情况，本文件规定金蚝的脂肪指标为≥2 g/100g，蚝

干的为≥8 g/100g。

6）氯化物（以 Cl- 计）

金蚝和蚝干的氯化物（以 Cl- 计）结果分别为 0.34%～

0.56%和 1.43%～2.09%，结合实际检测结果，本文件规定氯

化物（以 Cl- 计）≤3.0%，严于 GB 26940中氯化物（以 Cl- 计）

≤3.6%的要求。

具体实验数据统计结果如下表所示：

项 目
检测结果

金蚝 干蚝

完整率/% 100 100
水分/% 65.1~66.8 14.1~18.8

挥发性盐基氮/（mg/100g） 15.1~17.4 9.42~48.6
蛋白质/（g/100g） 11.9~12.6 29.8~38.5
脂肪/（g/100g） 5.2 9.0~12.8

氯化物（以 Cl- 计）/% 0.34~0.56 1.43~2.09

2. 安全限量

对重金属、农药残留、兽药残留等污染物进行了检测和

分析，确保限量要求符合国家和国际标准。

五、是否涉及专利等知识产权问题

本文件在制定过程中未涉及任何专利等知识产权问题。

六、重大意见分歧的处理依据和结果

在标准编制过程中，编制组充分征求了相关企业和专家

的意见。对于一些重大意见分歧，编制组组织了专家论证和

研讨，通过充分沟通和协商，达成了一致意见，并在标准中

进行了合理的体现。



七、实施地方标准的措施建议

（一）加强宣贯：通过举办培训班、研讨会等形式，加

强对标准的宣传和贯彻，提高企业对标准的认知和执行能

力。

（二）建立监督机制：建立健全标准实施的监督机制，

加强对企业执行标准情况的监督检查，确保标准的有效实

施。

（三）技术支持：为相关企业提供技术支持和咨询服务，

帮助企业解决在标准实施过程中遇到的技术问题。

（四）持续改进：根据产业发展和技术进步的需要，适

时对标准进行修订和完善，确保标准的先进性和适用性。
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