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 前 言 

本文件按照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》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由连江县鲍鱼行业协会提出。 

本文件由福建省标准化服务行业协会归口。 

本文件起草单位：连江县鲍鱼行业协会 

本文件主要起草人： 
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“海连江”区域公共品牌建设规范  鲍鱼 

1 范围 

本文件规定了“海连江”区域公共品牌建设中鲍鱼系列产品的产地环境与工艺、质量要求、检验方

法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。 

本文件适用于“海连江”区域公共品牌建设中鲍鱼系列产品的生产及检验。 

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/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 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定 

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  食品中脂肪的测定 

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 5009.17  食品安全国家标准  食品中总汞及有机汞的测定 

GB 5009.28  食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定 

GB 5009.44  食品安全国家标准  食品中氯化物的测定 

GB 5009.83  食品安全国家标准  食品中胡萝卜素的测定 

GB 5009.124  食品安全国家标准  食品中氨基酸的测定 

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 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定 

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/T 24616  冷藏、冷冻食品物流包装、标志、运输和储存 

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 

GB/T 31080  水产品冷链物流服务规范 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

SC/T 3219  干鲍鱼 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

 

“海连江”区域公共品牌  “hai lian jiang” regional public brands 

连江优质产品的全域性城市品牌，是属于全品类、全域性的城市公共品牌。 

 

连江鲍鱼  lianjiang abalone 
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以皱纹盘鲍与盘鲍杂交选育的后代，在福建省连江县海域自然生态环境条件下适应性驯养2年以上

获得的或在福建省连江县行政区域内生产加工获得的质量符合本文件要求的鲍鱼。产品包括鲜活鲍鱼、

干鲍鱼和冻鲍。 

4 产品分类 

“海连江”区域公共品牌建设中鲍鱼系列产品分为： 

a) 鲜活鲍鱼； 

b) 干鲍鱼； 

c) 冻鲍。 

5 产地环境与工艺 

地理位置 

5.1.1 鲜活鲍鱼 

福建省福州市连江县现辖行政区域内，以北纬26°07′至26°27′，东经119°17′至120°31′之

间海域为宜。 

5.1.2 干鲍鱼、冻鲍 

福建省福州市连江县现辖行政区域。 

产品工艺 

5.2.1 鲍鱼养殖技术 

鲍鱼养殖技术参见附录A。 

5.2.2 干鲍鱼加工工艺 

干鲍鱼加工工艺参见附录B。 

5.2.3 冻鲍加工工艺 

冻鲍加工工艺参见附录C。 

6 质量要求 

感官要求 

6.1.1 鲜活鲍鱼 

“海连江”区域公共品牌建设中鲜活鲍鱼的感官要求见表1。 

表1 鲜活鲍鱼感官要求 

项目 特大 大 中 小 特小 

个体重量（g/只） ≥150 150～105 104～70 69～20 ＜20 

外壳 

壳形呈椭圆形，壳宽约为壳长的2/3，壳高约为壳长的1/4。壳顶钝，微凸起。呼吸孔3-5个。

壳表面粗糙，有多处不规则的隆起。壳外表呈绿色、褐色、绿色或儿种颜色相间。无明显附着

物 

组织形态 

体形完整，基本无损伤，无外套膜及内脏附着；足部肌肉坚实，富有弹性，无病损，肉质呈淡

黄色；肥满度≥5.0 g/cm，腹足伸缩迅速有力，吸附力强；贝柱切面较平整，足裙边明显并环

绕一周 

滋味、气味 味鲜美，具特有的香味 

杂质 无肉眼可见外来杂质 
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6.1.2 干鲍鱼 

“海连江”区域公共品牌建设中干鲍鱼的感官要求见表2。 

表2 干鲍鱼感官要求 

项目 特大 大 中 小 

数量（个/kg） ≤70 71～110 111～150 151～200 

外观 呈琥珀色，形状完整、肥厚，稍有白霜 

滋味、气味 有干制鲍鱼特有的气味，炭烤处理的干鲍，具有炭烤的清香 

杂质 无肉眼可见外来杂质 

6.1.3 冻鲍 

“海连江”区域公共品牌建设中冻鲍鱼的感官要求见表3。 

表3 冻鲍鱼感官要求 

项目 特大 大 中 小 

数量（个/kg） ≤50 51～70 71～90 91～100 

组织结构、形态 肉质组织正常，个体完整 

色泽 具有鲍鱼应有的色泽 

滋味、气味 具有鲍鱼固有的滋气味，无异味、无酸败味 

杂质 无肉眼可见外来杂质 

理化指标 

“海连江”区域公共品牌建设中鲍鱼系列产品的理化指标应符合表4的规定。 

表4 理化指标 

项目 
要求 

鲜活鲍鱼 干鲍鱼 冻鲍鱼 

蛋白质/（g/100 g） ≥14.0 ≥52.0 ≥14.0 

脂肪/（g/100 g） ≤0.7 ≤3.0 ≤0.8 

精氨酸/（g/kg） ≥14.0 — — 

天冬氨酸/（g/kg） ≥13.0 — — 

谷氨酸/（g/kg） ≥19.5 — — 

丝氨酸/（g/kg） ≥6.0 — — 

β-胡萝卜素/（ug/100 g） ≥20.0 — — 

水分/（g/100 g） — ≤20.0 — 

氯化钠/（g/100 g） — ≤5.0 — 

挥发性盐基氮/（mg/100 g） — — ≤15 

过氧化值（以脂肪计）/（mg/100 g） — — ≤0.25 

安全性指标 

6.3.1 污染物指标 

应符合GB 2762的规定。 

6.3.2 卫生指标 

“海连江”区域公共品牌建设中鲍鱼系列产品的卫生指标应符合表5的规定。 

表5 卫生指标 

项目 
指标 

鲜活鲍鱼 干鲍鱼 冻鲍鱼 

甲基汞（以Hg计）/（mg/kg） ≤0.5 — ≤0.5 

无机砷（以As计）/（mg/kg） ≤0.5 ≤0.5 ≤0.5 

多氯联苯（PCBs）/（μg/kg） ≤2.0 — — 
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6.3.3 食品添加剂指标 

“海连江”区域公共品牌建设中鲍鱼系列产品的食品添加剂指标应符合表6的规定。 

表6 食品添加剂指标 

项目 
指标 

鲜活鲍鱼 干鲍鱼 冻鲍鱼 

苯甲酸及其钠盐（以苯甲酸计）/（g/kg） — — 不应检出 

山梨酸及其钾盐（以山梨酸计）/（g/kg） — — 不应检出 

净含量 

应符合JJF 1070的规定。 

7 检验方法 

感官检验 

7.1.1 鲜活鲍鱼 

将样品放在白色搪瓷盘中，在光线充足、无异味的环境中，按6.1.1的规定进行检验。 

7.1.2 干鲍鱼 

将样品平摊于白搪瓷盘内，于光线充足、无异味的环境中，按6.1.2的规定进行检验。 

7.1.3 冻鲍 

将样品平摊于白搪瓷盘内，于光线充足、无异味的环境中，先在冻结状态下检验，观察包装材料及

冰衣的状态：样品是否出现已经解冻或重新结冰的现象，以及因解冻造成的冰衣脱落、破损、塌陷或变

形等。样品解冻后，按6.1.3的规定进行检验。 

理化指标 

7.2.1 蛋白质 

按GB 5009.5的规定进行检验。 

7.2.2 脂肪 

按GB 5009.6的规定进行检验。 

7.2.3 精氨酸、天冬氨、谷氨酸、丝氨酸 

按GB 5009.124的规定进行检验。 

7.2.4 β-胡萝卜素 

按GB 5009.83的规定进行检验。 

7.2.5 水分 

按GB 5009.3的规定进行检验 

7.2.6 氯化物 

按GB 5009.44的规定进行检验。 

7.2.7 挥发性盐基氮 

按GB 5009.228的规定进行检验。 

7.2.8 过氧化值 
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按GB 5009.227的规定进行测定。 

安全性指标 

7.3.1 污染物指标 

按GB 2762、SC/T 3219的规定进行检验。 

7.3.2 卫生指标 

7.3.2.1 甲基汞的测定 

按GB 5009.17的规定进行检验。 

7.3.2.2 无机砷含量的测定 

按GB 5009.11的规定进行检验。 

7.3.2.3 多氯联苯含量的测定 

按GB 5009.190的规定进行检验。 

7.3.3 食品添加剂指标 

7.3.3.1 苯甲酸及其钠盐 

按GB 5009.28的规定进行测定。 

7.3.3.2 山梨酸及其钾盐 

按GB 5009.28的规定进行测定。 

净含量 

按JJF 1070的规定进行检验。 

8 检验规则 

鲜活鲍鱼 

8.1.1 组批规则 

鲜活鲍鱼以同一批来源、同一时间收获的产品为一个检验批，按批号抽样。 

8.1.2 抽样方法 

按GB/T 30891的规定执行。 

8.1.3 出厂检验 

每批产品应进行出厂检验。出厂检验由生产单位质量检验部门执行，检验项目由生产单位确定，应

选择能快速、准确反映产品质量的主要技术指标，检验合格签发检验合格证，产品凭检验合格证入库或

出厂。 

8.1.4 型式检验 

型式检验项目为本文件中规定的全部项目，有下列情况之一时应进行型式检验： 

d) 新建鲍鱼养殖场； 

e) 鲍鱼养殖环境发生变化，可能影响产品质量时； 

f) 出厂检验与上次型式检验有较大差异时； 

g) 正常生产时，每年至少一次的周期性检验； 

h) 国家质量监督机构提出型式检验要求时。 

干鲍鱼、冻鲍 
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8.2.1 组批规则 

8.2.1.1 干鲍鱼以同一产地、同一条件下加工的产品或同一交货批组为一个检验批，按批号抽样。 

8.2.1.2 冻鲍原料来源及生产条件基本相同的产品为一个检验批，按批号抽样。 

8.2.2 抽样方法 

按GB/T 30891的规定执行。 

8.2.3 出厂检验 

每批产品应进行出厂检验，出厂检验由生产单位质量检验部门执行，检验项目由生产单位确定，应

选择能快速、准确反映产品质量的主要技术指标，检验合格签发检验合格证，产品凭检验合格证入库或

出厂。 

8.2.4 型式检验 

型式检验项目为本文件中规定的全部项目，有下列情况之一时应进行型式检验： 

a) 停产 6个月以上，恢复生产时； 

b) 原料变化或改变主要生产工艺，可能影响产品质量时； 

c) 出厂检验与上次型式检验有较大差异时； 

d) 正常生产时，每年至少一次的周期性检验； 

e) 国家质量监督机构提出型式检验要求时。 

判定规则 

8.3.1 产品所检项目全部符合本文件要求时，判定该批产品合格。 

8.3.2 检验结果中感官要求或理化指标与本文件不符，允许在同批次产品中重新抽取等量的样品对不

符项复检，如仍不符，判定该批产品不合格。 

9 标志、包装、运输和贮存 

标志 

9.1.1 外包装箱图示标志应符合 GB/T 191的规定。 

9.1.2 包装的标签应符合 GB 28050 和 GB 7718 的规定，标志内容包括：产品名称、规格、产品标准

号、生产者或经销者的名称、地址、联系方式、净含量、生产日期及在规定储藏条件下的温度和保质期。 

包装 

9.2.1 包装容器或材料应符合相应食品包装材料卫生标准，应牢固、清洁、无毒、无异味。 

9.2.2 鲜活鲍鱼产品应采用泡塑料箱、瓦楞纸箱包装。箱内温度应保持在 5 ℃～10 ℃。 

9.2.3 干鲍鱼产品采用纸箱包装，内衬食品包装用塑料袋包装，包装袋封口应严密牢固。 

9.2.4 冻鲍鱼产品的包装应符合 GB/T 24616的要求。 

运输 

9.3.1 鲜活鲍鱼采取暂养容器充气运输、塑料袋充氧运输和低温干运，装运运输容器与工具应经过清

洁、消毒，容器内水质应符合 GB 11607 的要求，运输中应避免日晒、雨淋，不应与有毒有害物质混运。 

9.3.2 干鲍鱼运输工具应清洁、卫生。运输中应防止受潮、日晒、雨淋、虫害、有害有毒物质的污染

和其他损害；装卸时应注意防止机械损伤。长时间运输应采用低温运输工具。 

9.3.3 冻鲍鱼运输条件应符合 GB/T 31080的要求。 

贮存 

9.4.1 鲜活鲍鱼应贮存在盛有新鲜海水并能充氧的容器中，置于阴凉通风、卫生的环境下。 

9.4.2 干制鲍鱼在-5 ℃以下低温贮存，保质期 2年。不应与有毒有害物质混贮。 

9.4.3 冻鲍鱼的贮存条件应符合 GB/T 31080的要求，贮存时间不宜超过 6个月。 
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附 录 A  

（资料性） 

鲍鱼养殖技术 

A.1 养殖海区 

A.1.1 海区选择 

养殖区域应选择不受工农业废水和生活污水排放污染，交通便利且避风条件良好的海区。 

A.1.2 海区布局 

根据海区情况，一般筏架式渔排每8框～12框组成一台，每8台左右组成一区，航道距离≥30 m。 

A.1.3 水环境要求 

水质应符合GB 11607和NY 5052的规定。水深≥8 m、流速≤1.5 m/s、年平均水温变动范围8 ℃～

30 ℃、盐度28～32、pH值7.8～8.4、溶解氧≥5 mg/L、海水透明度≥1 m。 

A.2 养殖设施 

A.2.1 浮筏 

材料为杉木、杂木等板材，厚度≥6 cm，宽度≥25 cm，长度≥3 m，也可用高强度的塑胶浮筏。 

A.2.2 固定桩 

采用硬质木，直径20 cm～25 cm，长度1.5 m～2.0 m。 

A.2.3 桩缆 

采用直径25 mm～30 mm聚乙烯绳，绳长为水深的3～4倍。 

A.2.4 吊绳 

采用直径10 mm～15 mm聚乙绳，每根长度≥8 m。 

A.2.5 浮球 

白色泡沫塑料浮球、玻璃球或高强度塑料浮球。 

A.2.6 沉子 

采用砂袋，每个砂袋重约2.5 kg。 

A.2.7 附着器 

采用深色聚乙烯、无毒聚氯乙烯支撑的多层式养鲍笼或高强度塑料做成的鲍鱼附着器。 

A.3 苗种的选择与运输 

A.3.1 苗种的选择 

选择壳长≥1.5 cm，色泽鲜艳、无病害、无损伤、活力强的苗种。 

A.3.2 苗种的运输 

4 h以内的运输，采用干运法。在规格为60 cm×30 cm×15 cm的泡沫箱中，装壳长1.5 cm的鲍苗1.2万

只左右，箱内气温控制在12 ℃～15 ℃。 

A.4 苗种的投放 

A.4.1 投苗时间 
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应避开暴风雨、高温天气投苗，最佳的投苗时间为春、秋两季。 

A.4.2 温差 

放苗时应注意育苗池与养殖区的温差，24 h温差≤3 ℃。 

A.4.3 放养准备 

种苗运到养殖区后，应先打开箱子透气，让箱内气温与自然气温接近，并用50 ml浓度的聚维酮碘

对鲍鱼苗进行药浴约10 min后，下海放养。 

A.4.4 放养密度 

壳长1.5 cm规格的鲍苗，放苗量控制在每层50只～60只；壳长2 cm～3 cm的每层放养30只～40只。 

A.5 养成管理 

A.5.1 投饵 

A.5.1.1 投饵种类 

饵料主要使用海带、江蓠、紫菜等藻类，辅以干海带、盐渍海带等。 

A.5.1.2 投饵数量与方法 

投饵数量应根据鲍鱼大小、季节、水温及鲍鱼摄食状况等不同情况进行调整，一般投饵量控制在鲍

鱼体重的10 %～15 %，夏、秋季每2 d～3 d投饵一次，冬、春季每4 d～5 d投饵一次。 

A.5.2 密度控制 

随着鲍鱼的生长，在水温15 ℃～25 ℃时，适时进行调整分笼，壳长为2.5 cm、3.0 cm、3.5 cm的鲍

鱼，每层分别调整为35只、30只、25只。壳长≥4.0 cm的鲍鱼，每层调整为20只。调整分笼时，应选择

在早、晚进行操作。 

A.5.3 卫生清理 

A.5.3.1 洁除鲍笼脏物 

每次投饵前应冲洗鲍笼或鲍鱼附着器上的淤泥、脏物，清理其中的残饵和病、死鲍等，对病、死鲍

应集中作无害化处理。 

A.5.3.2 清除鲍笼上的附着物 

应定期清除网笼上的附着生物，如牡蛎、藤壶、石灰虫等，防止网眼堵塞，确保网笼内外水流畅通。 

A.5.3.3 清除鲍鱼壳上的附着物 

结合鲍鱼分笼时，清除鲍鱼壳上的牡蛎、藤壶、海绵等。 

A.5.3.4 调整水层 

鲍鱼的养殖水层在3 m～5 m，高温或低温季节，可适当调深养殖水层。赤潮暴发期，水层应调整至

水深≥5 m。 

A.5.3.5 设施检查 

日常应加强检查鲍笼、台架、吊绳等是否牢固，及时解除缠绳、松绳等问题，确保鲍笼、台架等牢

固安全。 

A.5.3.6 管理记录 

认真做好环境因子、投饵量、鲍鱼摄食量、生长情况等方面的养殖日志记录。 

A.6 病害防治 
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病害防治应坚持“防治结合，预防为主”的原则。在放养之前，养殖工具和设备应清洗干净，用10 
mg/L浓度的高锰酸钾浸泡消毒10 min，清水洗净后晒干使用：发现病鲍或死鲍，应及时捞起，分析病因，

然后作无害化处理；必要时结合病因合理使用药物，使用药物应符合NY 5071规定的要求，鲍鱼常见病

害防治方法见表A.1。 

表A.1 常见病害及防治方法 

病名 病源 症状 防治方法 

病毒病 球状病毒 足肌收缩，壳缘外翻，壳孔贯通 
以预防为主，平时可用聚维酮碘消毒预防，发病时采取

隔离措施 

脓疱病 弧菌 

鲍鱼足部上有白色脓疱，破裂后流

出大量白色脓汁，并留下较深孔洞，

出现不同程度的溃烂 

分苗时减少损伤，及时消毒，控制养殖密度；预防时可

每天用浓度为2 mg/L～3 mg/L的聚维酮碘药浴6 h，连续

4 d；发病时可每天用浓度为6.25 mg/L的复方新诺明药

浴3 h，3 d为一疗程，隔3 d～5 d再进行下一疗程 

溃烂病 溶藻弧菌 
足肌发生溃烂，外套膜出现水肿，

最后导致死亡 

保持养殖区卫生，避免鲍鱼机械受伤，用1 %磺胺甲恶唑

洗涤或浸泡损伤部位1 min，每天一次，连续3 d～5 d，
可防止伤口化脓恶化 
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附 录 B  

（资料性） 

干鲍鱼加工技术 

B.1 干鲍鱼加工流程 

干鲍鱼加工依次经过取活鲍鱼腹足、盐搓去黑膜、软化成熟、蒸煮定型、干燥脱水、干制鲍鱼成品

的流程。 

B.2 干鲍鱼加工工艺关键点 

选择鲜活、肥满度好、形态完整的鲍鱼；用刀片剜出鲍足，置于黑膜去除机内，添加适量食盐搅拌

去除大部分黑膜；将鲍足置于容器内，浸没于10 %食盐溶液中，在室温条件下盐渍24 d；将处理好的鲍

足蒸煮定型，煮透即可；将蒸煮定型的鲍足脱水至规定含水量获得干鲍鱼成品。 

B.3 炭烤干鲍鱼加工流程 

炭烤干鲍鱼加工依次经过取活鲍鱼腹足、盐搓去黑膜、软化成熟、蒸煮定型、一次干燥脱水、罨蒸、

二次干燥脱水、炭烤干制鲍鱼成品的流程。 

B.4 炭烤干鲍鱼加工工艺关键点 

选择鲜活、肥满度好、形态完整的鲍鱼；用刀片剜出鲍足，置于黑膜去除机内，添加适量食盐搅拌

去除大部分黑膜；将鲍足置于容器内，浸没于10 %食盐溶液中，在室温条件下盐渍24 d；将处理好的鲍

足蒸煮定型，煮透即可；将蒸煮定型的鲍足置炭烤设备上烤制，经热风干燥脱除70 %水分后在冷库中低

温罨蒸，使鲍足内外水分平衡，最后干燥至规定含水量获得炭烤干鲍鱼成品。 
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附 录 C  

（资料性） 

冻鲍加工技术 

C.1 冻鲍加工流程 

冻鲍加工依次经过鲍鱼前处理（去壳、去内脏）、清洗、漂烫、冷却、液氮速冻、冰水镀冰、产品

包装、质量检测、成品入库的流程。 

C.2 冻鲍加工工艺关键点 

选择鲜活、肥满度好、形态完整的鲍鱼；经过去壳、去内脏、清洗、漂烫以及冷却处理后；使用-

196 ℃液态氮对鲍鱼进行速冻，再通过冰水进行镀冰处理；最后对处理后的产品进行包装和质量检测，

获得冻鲍产品。 
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