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《南澳海胆》（征求意见稿）编制说明

一、项目背景和意义

（一）国内外现行相关法律、法规和标准情况

目前，我国海胆相关现行行业标准为 SC/T 3902—2020

《海胆制品》，主要针对鲜海胆、冷冻海胆、盐渍海胆等加

工品规定通用技术要求，未对特定产地鲜活海胆的品质特

征、产地环境关联性、养殖捕捞过程及地理标志产品指标作

出系统规定。国内北方部分地区已出台海胆相关团体标准，

但仅适用于冷水域海胆产品，在生长环境、感官风味、理化

指标等方面与深圳大鹏新区亚热带海域出产的南澳海胆差

异明显，无法直接适用。

深圳市已发布 DB4403/T 448—2024《深圳特色粤菜菜品

南澳海胆炒饭》地方标准，主要规范餐饮终端菜品制作及原

料选用要求，尚未覆盖鲜活海胆育苗、养成、捕捞、分级、

检测、溯源等上游全链条关键环节，导致原材料端缺乏统一、

规范、适配本地特征的质量控制依据。现有标准体系存在明

显空白，难以满足“南澳海胆”地理标志产品保护、品牌建

设及产业高质量发展需求。

（二）制定标准的必要性和意义

为填补南澳海胆产业标准空白，规范产地环境、品质、

安全及追溯全链条生产，解决生产经营不规范、品质参差不

齐、产地溯源困难、市场以次充好等突出问题，同时为“南

澳海胆”地理标志证明商标申报、审查、使用管理提供权威

技术支撑，强化产地特征与品质指标的关联性，提升产品辨
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识度与市场竞争力，并明确污染物、农药残留、微生物、鲜

度指标及过程卫生要求，完善从海域到餐桌的质量安全管控

体系，切实保障消费者健康，以标准引领生态养殖、绿色增

殖与优质优价，促进渔民增收、乡村振兴，服务深圳市全球

海洋中心城市建设与广东省“百县千镇万村高质量发展工

程”，总结提炼大鹏新区南澳海胆特色产业实践，填补我国

亚热带海域鲜活海胆团体标准空白，为全国同类地理标志海

产品标准化提供可复制、可推广的“深圳标准”经验。

二、工作简况

（一）任务来源

本文件由深圳市市场监督管理局大鹏监管局提出，根据

深圳市深圳标准促进会团体标准立项有关规定立项。

（二）主要起草过程

1.立项阶段

2026 年 4 月 30 日，《南澳海胆》作为团体标准正式批

准立项。

2.组织起草阶段

2026 年 5 月—2026 年 6 月，组建起草工作组，系统性

地收集并整理了相关技术法规、文献，研究并确定了标准的

核心技术框架，依据 GB/T 1.1—2020 的编写要求，基于框

架编写相应的内容，形成标准草案。

3.征求意见阶段

（待后续工作开展补充）

4.技术审查阶段
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（待后续工作开展补充）

5.报批发布阶段

（待后续工作开展补充）

三、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）标准主要内容的依据

本文件在现行国家标准框架下制定，主要依据如下：

食品安全方面：依据 GB 2733《食品安全国家标准 鲜、

冻动物性水产品》、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》，严格规定污染物和农药残留限量要求。

海域环境方面：依据 GB 3097—1997《海水水质标准》，

规定养殖海域水质执行第一类海水水质要求，结合南澳海域长

期监测数据设定水温（15℃～28℃）、盐度（25‰～30‰）、

溶解氧（≥6.0 mg/L）、pH（7.8～8.3）等具体环境参数。

营养品质检测方面：依据 GB 5009.5《食品中蛋白质的测

定》、GB 5009.6《食品中脂肪的测定》、GB 5009.124《食品

中氨基酸的测定》、GB 5009.168《食品中脂肪酸的测定》、

GB 5009.268《食品中多元素的测定》等系列标准，规定理化

指标的检验方法；抽样判定依据 GB/T 30891《水产品抽样规

范》。

配套参考标准：DB4403/T 448—2024《深圳特色粤菜菜品

南澳海胆炒饭》，与餐饮端形成上下游衔接配套关系。

实践依据：基于深圳市南海北缘的大鹏湾、大亚湾海域专
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属环境特征，结合多批次南澳海胆样品检测数据，确定专属理

化指标限值。

（二）与国内领先、国际先进标准的对标情况

目前国内无针对亚热带鲜活产地海胆的国家标准、省市

地方标准；现有海胆行业标准 SC/T 3902—2020 仅覆盖加工

制品；北方地区部分团体标准针对冷水海域海胆，其生长环

境、感官风味、理化营养指标与南澳海胆亚热带产品特性差

异显著，无法直接引用。

国际上，日本、美国等国虽对海胆产品有相关标准和认

证体系，但均不针对我国亚热带海域紫海胆特性制定，无法

直接对标。本文件立足南澳海胆独特产地环境和品质特征，

建立具有产地辨识功能的专属指标体系，填补了我国亚热带

鲜活地理标志海胆产品标准的空白。

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

《南澳海胆》包括范围、规范性引用文件、术语和定义、

自然环境要求、质量要求、试验方法、检验规则、标识、包

装、运输、贮存、追溯与管理、参考文献等章节。以下对标

准中的主要条款进行简要说明。

（一）范围

本文件规定了南澳海胆的自然环境要求、质量要求、试

验方法、检验规则、标识、包装、运输、贮存、追溯与管理

等内容。

本文件适用于深圳市大鹏湾、大亚湾海域内生产的南澳
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海胆。

（二）规范性引用文件

本章主要包括标准文本中规范性引用的文件。

（三）术语和定义

本章给出了南澳海胆的术语和定义。

（四）自然环境要求

依据南澳海域常年监测数据，给出适合南澳海胆养殖的

水温、盐度、水质、底质等环境参数。

（五）质量要求

本章给出了南澳海胆的感官、理化、安全等核心技术指

标：

感官要求：从外观、规格、海胆黄、气味、肉质 5 项设

定专属特征，明确黑紫色球形外壳、棘刺 3～6cm、壳径≥5cm、

单只≥50g、橙黄颗粒分明海胆黄、海水清鲜无异味等独有

外观品质特征。

理化指标：基于本地海胆样品检测数据制定专属营养限

值（每 100g 可食部分）：蛋白质≥14.0g、特征氨基酸总量

≥4.3g、DHA≥0.2g、钙≥320mg、脂肪≤8.0g，凸显南澳海

胆高营养特质。

安全要求：规定南澳海胆基础卫生条件，污染物限量执

行 GB 2762 的要求，农药残留执行 GB 2763 的要求。

（六）试验方法

对应质量指标明确法定检测方法：感官采用自然光线下

目视、嗅闻、触摸；蛋白质、脂肪、氨基酸、DHA、钙等理
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化指标分别采用 GB 5009 系列标准；污染物、农药残留执行

对应食品安全国家标准检测方法；抽样操作遵循 GB/T 30891

规定。

（七）检验规则

组批：同一海域，同一天或同一时间生产的同一种产品

为一检验批次。

抽样：遵循 GB/T 30891 规定的抽样方法，保证样品代

表性。

检验分类：出厂检验每批必检（感官、规格）；型式检

验生产稳定时每半年一次，养殖环境变更、批量不合格、监

管抽查、标准更新、质量投诉等情形需启动全项目型式检验。

判定规则：安全指标不合格直接判定整批报废，不应复

检、流通；非安全指标不合格可加倍复检，复检不合格判定

批次不合格，区分安全风险与品质瑕疵，兼顾食品安全与产

业容错。

（八）标识、包装、运输、贮存

标识：按照 SC/T 3035 规定执行，至少标注产品名称、

产地、规格、生产日期、保质期、贮存条件、溯源码等内容。

包装：符合 SC/T 3035 的规定，要求食品级无毒洁净包

装材料。

运输：运输工具洁净无异味，不应接触腐蚀、有毒有害

物质；运输过程中避免日晒、虫害、污染与磕碰损伤，不应

混装气味浓烈的物品。

贮存：区分活体暂养、冷藏贮存两类管控要求，严禁与
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有毒有害异味物品混存混运，保障流通环节品质安全。

（九）追溯与管理

要求养殖、捕捞、检测、销售全流程记录留存不少于 2

年；建立一物一码防伪溯源体系，消费者扫码可完整查询产

地、养殖、捕捞、检测、流通全链条信息，解决市场溯源难、

以次充好问题，支撑地理标志产品监管。

五、是否涉及专利等知识产权问题

本文件未涉及专利等知识产权问题。

六、重大意见分歧的处理依据和结果

暂无。

七、实施标准的措施建议

多层次开展标准宣贯培训。面向产业生产、流通、经营

相关主体组织线下宣贯培训，围绕产地管控、生产作业、产

品分级、全程追溯等核心技术要求开展条文解读；面向监管

工作人员开展标准判定、抽样检验实操业务培训，提升各方

标准执行与监管能力。

健全标准配套支撑保障体系。搭建统一产品溯源数字化

管理载体，配套制定标准实施细则、地理标志使用管理等相

关规范；联动科研技术单位持续开展产地环境、产品品质常

态化监测，结合产业发展实际动态优化完善标准技术指标。

培育标准化示范经营主体。筛选行业内具备规模的生产

经营主体打造标准化示范样板，推广标准化生产、流通、溯

源管控模式，发挥示范引领作用，推动行业整体规范落实标

准相关要求。
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