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Ⅰ

前 言

本标准根据国家质量监督检验检疫总局令 2005 年第 78 号《地理标志产品保护规定》、GB/T 17924-2008《地

理标志产品标准通用要求》和 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》制定。

本标准由舟山市水产流通与加工行业协会提出和归口。

本标准起草单位:舟山市水产流通与加工行业协会、浙江储鸿水产食品有限公司、上海倍特食品有限公司舟

山分公司、浙江海洋大学、浙江省舟山市水产研究所

本标准主要起草人:张景倍、曹露、汪浩达、谭军、章霞、程国芳、缪琦瑛、高运
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地理标志产品 舟山墨鱼

1 范围

本标准规定了舟山墨鱼 地理标志产品的保护范围、要求、试验方法、检验规则、标签、包装、运输和贮存。

本文件适用于地理标志管理部门批准保护的地理标志产品舟山墨鱼。

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 2733 食品安全国家标准鲜、冻动物性水产品

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品脂肪中测定

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.190 食品安全国家标准 食品中指示性多氯联苯含量的测定

GB 5009.208 食品安全国家标准 食品中生物胺的测定

GB 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 11607 渔业水质标准

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 31650-2019 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量

GB/T 18108-2024 鲜海水鱼通则

GB/T 18109-2024 冻鱼

GB/T 27638 活鱼运输技术规范

GB/T 30891 水产品抽样规范

JJF1070 定量包装商品净含量计量检验规则

3 术语与定义

3.1 术语

舟山墨鱼：指产自浙江省舟山市指定水域范围内，采用传统生态养殖与原产地捕捞方式获取，符合本标准规

定的品种特性和品质要求的墨鱼。

3.2 原产地域界定

舟山墨鱼地理标志产品保护范围限于东经 121°30′至 125°00′，北纬 29°30′至 31°00′的舟山渔场，
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见附录 A。

4 要求

4.1 自然环境

舟山渔场位于我国东部海岸线的中部，地处台湾暖流、黄海冷水团、江浙沿岸流交汇之处，是长江、钱塘江、

甬江三江入海口，该区域海水交换频繁、水体营养盐丰富，具有显著的水团混合与生态多样性特征。该位置因受

台湾暖流和沿岸寒流的交汇影响，饵料丰富，为当地的水生动物提供了很好的物质环境。海底以粉砂质软泥和粘

土质软泥等细颗粒沉积混合物为主，是适宜的产卵与育幼场所，并为鱼类提供食物。海水温度常年平均 17℃，

夏季高水温可达 29.8℃，冬季低水温在 5℃左右，盐度 13‰～35‰。

4.2 养殖环境

宜选择环境安静、水资源充足、周围无污染源、交通供电便利、公共配套设施齐全的地点，养殖区域位于舟

山市行政区划内，养殖用水水源及水质应符合 GB 3097-1997 海水水质标准第二类海域水质要求，养殖用海水要

求水温 18℃～25℃，人为造成的海水温升夏季不超过当时当地 1℃，其它季节不超过 2℃，溶解氧应大于 5 mg/L。

其繁育时间为水温 16℃以上的 4 月～7 月与 9月～11 月，水温 13℃以上的季节均能放养，但冬季放养需加温或

大棚越冬，无越冬设备养殖塘的放苗时间宜选在 4 月～7 月，最适生长盐度为 22‰ ～30‰。

4.3 生产用水

应符合 GB 5749 的规定,清洁海水应符合 GB 5749 中微生物指标的要求且不含异物。

4.4 加工规范

生产人员、环境、车间及设施、生产设备及卫生控制程序应符合 GB 14881 的规定。

4.5 主要特征

舟山墨鱼的形态特征、洄游分布、渔场分布、生物学特性、生态习性、资源状况和养殖方式见表 1。

表 1 舟山墨鱼的形态特征、洄游分布、渔场分布、生物学特性、生态习性、资源状况和养殖方式

品种 舟山墨鱼

形态

特征

体型短卵圆，侧扁，头大而圆。眼发达，口裂宽，端位；具 10 条腕（1 对触腕，4对腕），吸盘密集，无颏须。背部具

色素细胞，常呈灰白或灰褐色，受刺激可迅速变色拟态。胴长一般为 100 毫米～500 毫米，大型个体可达 600 毫米以上。

洄游

分布

舟山墨鱼（以曼氏无针乌贼为典型代表 ）作为暖温性近海软体动物，其洄游（移动分布）受水温、繁殖、摄食需求驱

动，呈现明显季节性动态变化：越冬阶段（12 月 - 翌年 2 月），成体主要栖息于浙江中部外海 50 - 80 米水深海域

（如浪岗、海礁外海 ），部分个体随冷水团向南扩散至闽东外海；春季水温回升至 15 - 20℃后，种群从外海越冬区

向近海产卵场洄游，舟山沿海产卵期集中在 4 - 6 月，核心产卵场为岱衢洋、大戢洋等浅海泥质区，曼氏无针乌贼性

成熟周期 1 年左右，怀卵量、产卵黏附行为与海水盐度（25‰ - 32‰）、岩礁/海藻附着基分布关联紧密；索饵阶段

覆盖 3 - 11 月（产卵前后持续时间长 ），成体、幼体广泛分布于舟山群岛周围海域，成体在中街山列岛、马鞍列岛猎

食小型鱼虾，稚鱼则依托河口（如长江口）、岛礁区浮游生物育肥，随生长逐步向深水区扩散；10 - 11 月，产卵后亲

体逐步从近岸索饵场向外侧深水区集结，随水温下降向越冬场洄游完成季节性分布循环。

渔场分

布

主要分布在东经 121°30′至 125°00′，北纬 29°30′至 31°00′的舟山渔场，捕捞汛期主要在 4 月至 9 月，其中

以 5 月至 7 月为高峰期 。

生物学 雌体个体显著大于雄体，曼氏无针乌贼繁殖季节雌体占比约 52.6%，0.5 龄幼体占比约 38%。春季群体胴长范围为
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特性 68mm-143mm，平均 105.8mm，体重范围为 41.6g -376.2g，平均 159.9g；秋季群体胴长范围为 26mm -119mm，平均 70.0mm，

体重范围为 3.0g -223.3g，平均 56.2g。

生态习

性

属于暖温性、广盐性软体动物，最适生长水温为 18℃～25℃，最适生长盐度为 22‰ ～30‰。

资源状

况

东海近海的主要捕捞对象和重要经济头足类之一，主要捕捞方式为帆张网、流刺网、定置张网和拖虾网，舟山市年捕捞

产量 15 万吨-30 万吨，占全国的 30%以上。

养殖方

式

通过采捕于东海自然海域的野生亲体或人工选育的养殖亲体，利用自然产卵或人工催产授精技术，结合室内水泥池孵化、

土池生态育苗等方式培育苗种，经池塘围网暂养、近海网箱养殖或室内循环水暂养等模式养殖而成。

4.6 感官要求

4.6.1 活品感官要求

应符合表 2 规定。

表 2 活品感官要求

项目 要求

活力 腕足伸展自然，游动灵活，遇刺激快速反应，无呆滞、翻肚等异常姿态。

外观 胴体饱满，色素斑分布均匀，外套膜完整无破损，腕足吸盘清晰，无腐皮、残缺。

气味 具有墨鱼自然海腥味，无腥腐、刺鼻等异味。

4.6.2 鲜品感官要求

应符合表 3 规定。

表 3 鲜品感官要求

项目 优级品 合格品

外观 胴体饱满有弹性，色素斑均匀，外套膜完整无破损；

腕足吸盘清晰、舒展；鳃丝（羽状鳃）清晰，呈鲜红

色，黏液透明无异味；眼球饱满外凸，角膜清澈透亮。

胴体稍软，色素斑黯淡或局部脱落；外套膜有轻

微破损；腕足吸盘萎缩；鳃丝粘连，呈淡红色或

暗红色，黏液略混浊；眼球平坦或微陷，角膜轻

度混浊。

组织 肌肉紧实有弹性，刀切后纹理清晰，切面光亮。 肌肉稍软，弹性稍差，刀切后纹理欠清晰。

气味 具有墨鱼自然浓郁海腥味，无异味。 具有墨鱼自然海腥味，无明显腐臭等异味。

蒸煮试验 具有海水鱼固有的鲜味，肌肉组织口感紧密有弹生，

滋味鲜美。

气味较正常，肌肉组织口感较松软，滋味稍鲜。
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4.6.3 冻品感官要求

4.6.3.1单冻产品的个体间应易于分离，冰衣透明光亮。

4.6.3.2 块冻产品冻块平整不破碎，冰被清洁并均匀盖没鱼体。鱼体大小均匀，排列整齐，无干耗、无

软化现象。

4.6.3.3 冻品解冻后的鱼体感官应符合表 3 规定。

4.7 理化指标

应符合表 4 规定。

表 4 理化指标

项目 指标

挥发性盐基氮，mg/100g ≤30

组胺，mg/100g ≤20

水分，% ≥70

灰分，% ≤1.8

蛋白质，% ≥15

脂肪，% ≤4

冻品中心温度，℃ ≤-18（冻品出厂检验）

4.8 污染物限量

应符合 GB 2762 的规定。

4.9 兽药残留指标

兽药残留限量应符合 GB 31650 -2019 食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量。

4.10 食品添加剂

应符合 GB 2760 的规定。

4.11 净含量

预包装产品的净含量应符合 JJF1070 的规定。

5 试验方法

5.1 感官检验
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取适量样品置于白色瓷盘上，在光线充足无异味和其他干扰的环境下，分别按 4.6.1 和 4.6.2 的要求逐项检

验。

5.2 蒸煮试验

取约 100g 鱼肉，洗净，切成边长 2cm～3cm 见方的鱼块(大型鱼)或鱼段(小型鱼)备用。将样品蒸煮加热，使

其内部温度达到 65℃～70℃。蒸煮时间随产品大小和采用的温度而不同。蒸煮时间和条件应依据预试验来确定，

不应过度蒸煮。

5.3 挥发性盐基氮

按 GB 5009.228 规定的方法执行。

5.4 组胺

按 GB 5009.208 规定的方法执行。

5.5 水分

按 GB 5009.3 规定的方法执行。

5.6 灰分

按 GB 5009.4 规定的方法执行。

5.7 蛋白质

按 GB 5009.5 规定的方法执行。

5.8 脂肪

按 GB 5009.6 规定的方法执行。

5.9 冻品中心温度

用钻头钻至冻块几何中心部位，取出钻头立即插入温度计，等温度计指示温度不再下降时读数。单冻产品可

将温度计插入最小包装的中心位置，至温度计指示的温度不再下降时读数。

5.10 甲基汞

按 GB 5009.17 的规定执行。

5.11 无机砷

按 GB 5009.11 的规定执行。

5.12 铅

按 GB 5009.12 的规定执行。

5.13 镉

按 GB 5009.15 的规定执行。

5.14 多氯联苯

按 GB 5009.190 的规定执行。

全
国
团
体
标
准
信
息
平
台



T/ZSAPPMA 11-2025

7

5.15 净含量偏差

净含量偏差的测定按 JJF1070 的规定执行。

6 检验规则

6.1 组批

按同一来源（同时捕获的、同一水域、或养殖条件相同）的舟山墨鱼为一个检验批次。

6.2 抽样

按照 GB/T 30891 的规定执行。

6.3 检验分类

产品检验分为出厂检验和型式检验，检验合格者方可入库或出厂。

6.3.1 出厂检验

每批产品出厂前应进行出厂检验，出厂检验由生产单位质量检验部门执行。活、鲜墨鱼检验项目为感官、净

含量；冻墨鱼检验项目为感官、净含量和冻品中心温度。检验合格后签发检验合格证，产品凭检验合格证出厂。

6.3.2 型式检验

正常生产时，每年至少进行一次的型式检验。有下列情况之一时应进行型式检验，检验项目为本标准中规定

的全部项目。

a)捕捞海域环境受污染，发生变化，可能影响产品质量时；

b)新建养殖场进行养殖时；

c)市场监督管理部门提出进行型式检验要求时；

d)出厂检验与上次型式检验结果差异大时。

6.4 判定规则

6.4.1 感官检验所检项目全部符合表 2、表 3的规定，合格样本数符合 GB/T 30891 中的规定，则判为批合格。

6.4.2 净含量合格判定应符合 JJF 1070 的规定。

6.4.3 其他项目检验结果全部符合本标准要求时，判定为合格。

6.4.4 所检项目中若有一项不符合标准规定时，允许加倍抽样将此项指标复检一次，按复检结果判定本批产品是

否合格。

6.4.5 所检项目中若有两项或两项以上指标不符合标准规定时，则判为本批产品不合格。

7 标签、包装、运输、贮存

7.1 标签

7.1.1 预包装产品标签

预包装产品标签应符合 GB7718 的规定，同时还应包括以下信息：舟山墨鱼的品名、地理标志、产品性状描

述、产品等级、净含量、生产方式和日期（捕捞、养殖或加工）、捕捞海域或养殖企业信息、食品添加剂等项目，
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如果产品用海水镀冰衣，也应予以说明。

7.1.2 非零售包装的标签

应注明产品名称、批号、生产厂家、地址及贮存条件。附带的产品说明书也应包括 7.1.1 中的信息。

7.2 包装

7.2.1 包装材料

所用包装材料应坚固、洁净、无毒、无异味，符合食品卫生要求。

7.2.2 包装要求

包装环境应符合卫生要求。包装操作应快速，确保鱼的鲜度和鱼体的完好。产品在包装物中应排列整齐。

7.3 运输

7.3.1 活墨鱼的运输应符合 GB/T 27638 的规定；鲜墨鱼应采用冷藏或保温车船运输，保持鱼体温度在 0℃～4℃

之间；冻墨鱼应采用冷藏车船运输，运输过程中厢/仓环境温度应低于-15℃。

7.3.2 运输过程中应避免挤压与碰撞。

7.3.3 运输工具应清洁、无毒、无异味、无污染，符合卫生要求。

7.4 贮存

7.4.1 鲜鱼贮藏温度应在 0～4 ℃之间。

7.4.2 冻鱼贮藏在不高于-18 ℃的贮藏库中，贮藏库温度波动应保持在±2℃之内。不同种类、规格、批次的产

品应分垛存放,标示清楚,并用垫板垫起，与地面距离不少于 10cm，与墙壁距离不少于 30cm，堆放高度以纸箱受

压不变形为宜。

7.4.3 贮存环境应符合卫生要求，清洁、无毒、无异味、无污染，防止虫害和有毒物质的污染及其他损害。
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附录 A

（规范性附录）

舟山墨鱼地理标志产品保护范围图

舟山墨鱼地理标志产品保护范围见图 A.1。

图 A.1 舟山墨鱼地理标志产品保护范围全
国
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台
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