
《冷冻蜗牛肉》团体标准编制说明

一、标准名称

冷冻蜗牛肉

二、项目背景

白玉蜗牛（褐云玛瑙螺的一个亚种）是我国特有的一种可食用蜗

牛，其肉雪白如玉，它高蛋白、低脂肪，胆固醇趋近零，富含人体必

需的 18种氨基酸和 10多种微量元素、且比例合理。其中蛋白质含量

分别比甲鱼、猪肉、牛肉和鸡蛋高 1 个、10 个、3 个和 6 个百分点，

而脂肪的含量仅为甲鱼、猪肉、牛肉和鸡蛋的 1/18、1/272、1/92 和

1/70；每克蜗牛肉含硒量有 0.45μg，为茶叶的 4.5 倍。经常食用蜗

牛可为人体补充各种必需氨基酸和多种微量元素，不断提高身体素质，

并且保持皮肤水嫩、延缓衰老。从蜗牛内脏中提取的各种生物制剂在

医学界、生物界、纺织业、化妆品业及酿造业等许多行业具有重要的

应用价值。此外，蜗牛肉不仅是美味佳肴，更是药膳珍品，能治多种

疾病。《本草纲目》详细记载了蜗牛极其宝贵的治病滋补作用；现代

中医学认为蜗牛性寒、味咸，具有祛痰、清热解毒、利尿、消肿、平

喘等功效，主治痔疮肿痛、喉肿、哮喘、脱肛、烂足、乙脑、止鼻血、

通耳聋、高血压等症。 因此，在国内浙江、上海、河南、河北、江

苏、安徽、山东等多个省市逐渐开展了白玉蜗牛的养殖热潮，白玉蜗

牛养殖产业得到快速发展。

嘉兴市南湖区余新镇当地农户从 1987 年开始养殖蜗牛，至今已

有 30 多年的历史，开始有少部分农户养殖，到后来在各级有关部门

的引导下，蜗牛产业逐渐壮大，建立了浙江省地方养殖标准《白玉蜗

牛养殖技术规范》（DB 33/T 574），成立了蜗牛养殖合作社，2008 年



高峰期，蜗牛养殖面积达到 5300 亩，产量达 7500 吨。同时当地涌现

出了优秀的蜗牛生产经验合作社和蜗牛的加工企业，专业致力于蜗牛

的规模化、标准化养殖。在农业龙头企业的带动下，当地通过实施蜗

牛订单农业，形成了稳定的产销协作关系，当地建成了专门的蜗牛加

工厂，这就大大带动了更多的蜗牛养殖户，为当地的农民增收，农业

增效发挥了很好的示范带动作用。依托当地得天独厚的地理条件，当

地已经形成了规模化的蜗牛养殖基地。白玉蜗牛产业在浙江嘉兴已形

成了完整的产业链，其中于 2001 年被浙江省海洋渔业局认定为“蜗

牛之乡”。当地培育出了优秀的专业蜗牛品牌，拥有了自己的蜗牛品

牌。当地蜗牛主要以鲜活商品蜗牛、蜗牛冻肉、蜗牛即食食品等形式

销往全国各地的水产批发市场以及各大中高档酒店、西餐厅等，占领

了国内蜗牛消费市场 70％以上。

在建设共同富裕的新形势、新背景下，如何将蜗牛产业做大做强，

更好的发挥带动农民就业，增加农民收入，提高农业绩效，就一定要

走精深加工的高质量发展道路，而传统的蜗牛养殖产业的发展，为蜗

牛开展精深加工，提供产业附加值奠定了良好的基础，能保证高质量

发展的顺利实施。目前白玉蜗牛精深加工的最主要产品是蜗牛调理制

品的开发，调理蜗牛制品已经成为最主要的高附加值产品，经过几年

发展，产业规模已经达到 1.8 亿元，逐渐形成以嘉兴市潜福食品有限

公司为行业龙头的产业格局，公司成立于 2003 年，坐落于“蜗牛之

乡”--浙江省嘉兴市南湖区余新镇曹焦公路 8号，总建筑面积 18600

平方米，拥有农业标准化示范区 138 亩，建设有年加工量 3600 吨以

上的冻蜗牛生产流水线，年产 100 万袋以上的调理蜗牛生产线以及年

产 200 万袋以上的即食蜗牛生产流水线，与世界级餐饮巨头以及国内

餐饮连锁和省级机关食堂和饭店建立了长期稳定的合作伙伴关系，是



一家集蜗牛养殖、培训、观光，收购、研发、加工和销售为一体的世

界唯一的蜗牛全产业链农业龙头企业。公司先后被认定为国家级无公

害白玉蜗牛标准化示范区、中国质量诚信企业、浙江省农产品加工示

范企业、浙江省农业科技企业、浙江省 AAA 级重合同守信用单位、浙

江省科技型中小企业和浙江省农业企业科技研究开发中心、嘉兴市市

级农业龙头企业、嘉兴市民营科技企业、嘉兴市诚信企业等称号。

而作为调理制品的原料主要还是以冻蜗牛肉为主，目前对原料的

标准行业内并没有统一的规范，各企业间执行各自企业标准，原料的

差异性比较大，产品特性不能完全统一，因此为了产业的稳定持续发

展，非常有必要制定行业内统一的冻蜗牛肉原料要求标准。

三、工作简况（必要项。包括任务来源、主要起草单位、主要起草成员及分工、

主要工作过程等。）

（一）任务来源

本任务由嘉兴市潜福食品有限公司向浙江省水产流通与加工协会申

请团体标准立项，经论证通过并印发了《浙江省水产流通与加工协会

关于《冷冻调理蜗牛制品》《冷冻蜗牛肉》2 项团体标准的立项通知》

（浙水流加[2022]第 20 号）通知，批准团体标准《冷冻蜗牛肉》的

制定。

（二）起草单位、协作单位

本文件起草单位：嘉兴市潜福食品有限公司；

本文件参与起草单位：嘉兴市农渔技术推广站，嘉兴市南湖区农

渔技术推广站，嘉兴市潜鑫食品有限公司，浙江工商大学。

（三）主要起草人及分工

本任务主要起草人：沈福良，金仁耀，陈康，张强。



姓名 职位/职称 工作单位 项目分工

沈福良 董事长 嘉兴市潜福食品有限公司 主持

金仁耀 副研究员 浙江工商大学 标准技术研究

陈 康 助理研究员 浙江工商大学 标准编写

张 强 总经理 嘉兴市潜福食品有限公司 质量控制

嘉兴市农渔技术推广站

嘉兴市南湖区农渔技术推广站

嘉兴市潜鑫食品有限公司

（四）主要工作过程：

1. 成立标准起草小组

嘉兴市潜福食品有限公司启动了冷冻蜗牛肉团体标准的申报准

备事宜，并牵头成立了《冷冻蜗牛肉》团体标准编制小组，冷冻蜗牛

肉作为南湖区市农业特色产业，具有历史悠久，产业影响力大，脱贫

致富效益好等特点，当地主管部门和行业协会都非常重视，积极提供

了技术支持。为保证制定标准的严谨性，起草单位公司特邀浙江工商

大学，嘉兴市农渔技术推广站和嘉兴市南湖区农渔技术推广站的专家

指导小组参与本标准的申报工作，指导配合团体标准申报。公司由董

事长沈福良亲自挂帅，全公司动员，并安排精英骨干人员，明确各人

员分工与职责，组建冷冻蜗牛肉团体标准申报项目工作小组，同时与

标准参与单位浙江工商大学对接，制定项目工作的具体计划。

2. 资料收集调研和试验论证

在牵头单位嘉兴市潜福食品有限公司的组织下，公司董事长沈福

良、总经理张强和浙江工商大学海洋食品研究院的各位专家，会同公

司的质量、技术部门等，查阅、收集了国内外有关冷冻蜗牛肉产品的

相关标准，逐条分析相关指标的质量控制要点，研究冷冻蜗牛肉产品

的质量指标适应性，共同对于冷冻蜗牛肉的团体标准内容指标和参数



进行了研讨。

通过数据收集和分析，项目组充分掌握了冷冻蜗牛产品的品质特

性，以期运用标准化手段建立冷冻蜗牛肉的特色团体标准，以期促进

冷冻蜗牛肉生产企业快速、健康与持续的发展。标准编制组收集和参

考了适用于冷冻蜗牛肉产品的国家标准和行业标准，考察了其指标设

定的目的和控制要领，发现了目前产品标准的一些问题，主要如下：

（1）国内目前还没有专门针对白玉蜗牛产品的相关标准，只有

养殖技术规范，产品的质量安全指标等相关标准均以企业标准的形式

存在与各个企业中，标准的内容和水平参差不齐，制约了产业整体水

平的提升和发展。

（2）需要进一步明确相关污染物限量指标。白玉蜗牛在养殖过

程中，会涉及到病害防控，因此存在使用相关抗生素的现象，同时蜗

牛的饲料中也包含了蔬菜等，蔬菜存在使用相关的农药的可能性，因

此，产品增加了相关的农药残留的限量指标。

（3）对产品规格的要求做进一步的明确，白玉蜗牛在达到生长

周期后，其个体体重应该达到相对均一的水平，有利于后续产品的分

类、加工等。因此为了提高产品的均一度，在原料要求中设定了单体

重量在 28g以上的比率不低于 85%的技术要求。

3. 确定产品指标，编写标准草案

公司董事长沈福良组织相关资源，全力为标准编制提供支撑准备，

包括收集梳理现有国家及行业标准，结合“开放、公平、透明、协商

一致”团体标准编制原则，向成员交流产品质量要求，并于公司内部

开展原材料试验、关键生产设备和质量检测工艺确认、成品相关的数

据分析，并对收集到的材料和数据进行验证。标准编制小组对不同批

次和不同原料的冷冻蜗牛肉产品进行了理化试验，针对在调研中发现



的问题，对冷冻蜗牛肉产品进行反复的实验数据验证，共同讨论，对

大量的测试数据进行分析，确定最终产品指标，形成标准文本。

4. 验证产品指标

标准编制小组会同行业内的专家一同对产品指标进行了研讨，并

收集相关行业的同行产品进行分析比较，证实标准的产品指标能够在

行业内进行推广应用。标准编制小组持续进行跟踪调查，并根据反馈

结果校对文本初稿，并修改标准文本。

5. 征求意见（根据标准版次调整）。

标准编制工作小组完成了标准讨论稿的修改，形成了标准的征求

意见稿，经协会发文，面向同行、上下游、技术机构等单位开展了标

准意见征求工作，总计发出征求意见表 XX 份，回收 X 份，共计收

到意见 XX条。

6. 专家评审（根据标准版次调整）。

按照团体标准评审要求，召开评审会；专家评审意见记录。

7. 标准报批（根据标准版次调整）。

按照专家评审意见修改标准。

四、制（修）订标准的编制原则和依据，与现行法律、法规、标准关

系（必要项）

（一）编制原则：

本文件的编写制定过程中以提高冷冻蜗牛肉的产品质量标准以

及提高冷冻蜗牛肉产品的食用安全性为总原则，针对与产品质量息息

相关的内容进行了论证分析，力求能够在行业推广的基础上提升冷冻

蜗牛肉产品的品质要求，确保标准适用性及产品的优质性，达到“开

放、公平、透明、协商一致”的团体标准编制原则。



（二）与现行法律、法规、标准关系

本标准引用了以下文件：

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 4806.7 食品安全国家标准 食品接触用材料及制品

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/T 5009.19 食品中有机氯农药多组分残留量的测定

GB 5009.26 食品安全国家标准 食品中N-亚硝胺类化合物的测

定

GB 5009.123 食品安全国家标准 食品中铬的测定

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 5009.228 食品安全国家标准 食品中挥发性盐基氮的测定

GB/T 21317 动物源性食品中四环素类兽药残留量检测方法 液

相色谱-质谱/质谱法与高效液相色谱法

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB/T 30891 水产品抽样规范



JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局令（第 75号）《定量包装 商品计量

监督管理办法》

五、标准主要条款的说明（重要项。详细说明标准主要技术内容的确定依据。

包括标准技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等的论据，解

决的主要问题；主要试验（或验证）情况分析；修订标准时应列出与原标准的主

要差异和水平对比。）

（一）主要技术内容

1. 范围

本文件规定了冻蜗牛肉的术语和定义、技术要求、试验方法、检

验规则、标签、标志、包装、运输和贮存。

本文件适用于以鲜、活白玉蜗牛（Achatina fulica subsp.）为原料，

经处理、冷冻、包装加工而成的冷冻蜗牛肉产品。

2. 技术要求

本文件提出了活蜗牛、冷冻蜗牛肉产品的感官要求、规格要求、

理化指标、安全指标和净含量等要求。标准的总体指标以相关国家标

准、企业出厂实测数据及型式试验报告数据为依据，并在此基础上，

提出了相关要求。

（1）一般只针对冷冻产品的感官进行规定，为了确保蜗牛原料

的品质，增加了原料验收环节中非常重要的一环，就是活蜗牛的感官

要求进行了规定，通过对活蜗牛的活力、形态、体色、裙边和内脏进

行感官评定，把好原料质量的第一关。

（2）针对蜗牛肉个体差异特点，为了使后续的原料更加统一和

规范，减少产品的差异化，我们专门对蜗牛的规格进行了要求，根据

实际情况，规定同一批活蜗牛中单体重量在 28 g以上的占比不低于



85%。

（3）根据冷淡蜗牛肉的产品特点，考虑到冻品贮藏期原因，对

挥发性盐基氮指标进行了规定，确保产品指标符合要求。

（4）甲基汞、无机砷、铅、镉、铬、多氯联苯、其他污染物限

量依据 GB 2762-2017要求提出。六六六和滴滴涕指标以及相关抗生

素的残留指标也做了相关规定，产品经检测，符合标准规定的限量指

标，保证质量安全。

（5） 试验方法：标准提出满足冷冻蜗牛肉的感官和规格、以及

理化和安全指标等内容试验方法。

（6）检验规则：标准提出了出厂检验与型式检验的分类。

（7）标志、标签、包装、运输与贮存：标准提出了冷冻蜗牛肉

的标志及包装贮存要求。

（二）与原文件的主要差异和水平对比

原来没有团体标准。

六、与国内外同类标准水平的对比情况（选填项。与国际同类标准水平的

对比情况，国内外关键指标对比分析或与测试的国外样品、样机的相关数据对比

情况；国内现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准、相关联

标准的协调性。）

本文件与现行有关法律、法规和强制性标准一致并有所提升。征

求了相关同行企业、行业协会专家、科研单位学者等专业人员的意见。

本文件指标优于同类标准水平，可实现冷冻蜗牛肉产品的特色指标，

并体现高质量的蜗牛产品原料。

七、重大分歧意见的处理经过和结果（必要项。说明标准编制过程中是否

存在重大意见分歧及对重大分歧的处理经过、依据以及结果。）



无

八、贯彻标准的措施建议（必要项。包括组织措施、技术措施过渡办法等内

容。）

已批准发布的冷冻蜗牛肉团体标准，文本由浙江省水产流通与加

工协会全文公布， 供社会免费查阅，并进行团体标准的宣贯和培训，

标准推广至协会会员共同执行。

九、其他（选填项。若标准涉及专利，应有明确的知识产权说明等。）

本文件不涉及专利及其他知识产权。

二○二二年十一月二十四日


