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前 言
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深圳市场贝类产品质量安全评价方法

1范围

本标准规定了深圳市场贝类产品质量安全评价准则（要求）、评价方法、评价报告内容和格式。

本标准适用于深圳市场流通环节主要鲜活海水贝类产品的质量安全评价。

2规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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、冻动物性水产品标准

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

GB 3097 海水水质标准

GB 10136食品安全国家标准 动物性水产制品

GB 18668 海洋沉积物质量

GB 31650食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量

GB/T 19164 鱼粉

GB/T 36192 活水产品运输技术规范

NY 5073 无公害食品 水产品中有毒有害物质限量

DBS 44/006非预包装即食食品微生物限量

农业农村部第 250号公告

3术语和定义

3.1 规格

有些贝类用“头”表示，有些贝类用“个”表示。一斤贝有多少个，即为多少头。

3.2 品种
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在一定的生态和经济条件下，经自然或人工选择形成的贝类群体。标准中涉及的品种名称均按一般

商品称呼，而非按生物学学名命名。

3.3 肥满度

反映贝类肥瘦程度和生长情况的指标。本标准用性腺的成熟程度作为衡量贝体肥满度的评价指标。

3.4 新鲜度

是指贝体的鲜活程度。一般要求双壳贝体离水时双壳闭合有力，单壳贝体要求离水时腹足活力强，

且贝体对碰撞的反映敏捷。

3.5 泥贝死贝破损贝率

是指贝壳明显黏脏、贝壳已经死亡和贝壳破损的贝体占总贝体的百分比。

3.6 体色

是指贝体贝壳色泽鲜亮，贝体外套膜鲜亮、有光泽。

3.7 贝类安全评价

是指贝类产品不含农兽药残留、重金属、生物毒素、污染物等各种可能对食用者身体健康产生危害

的各类风险因子的总体评价。

3.8 贝类质量评价

是指对贝类新鲜度、外观、品质等质量等级的总体评价。

4评价准则（要求）

4.1 总则

4.1.1 贝类质量安全评价准则包括基本要求和评价指标体系要求。基本要求的评价结果为符合或不符合，

评价指标体系要求的评价结果为贝类产品等级。

4.1.2 基本要求包括贝类安全要求和贝类产地环境要求。评价指标体系要求包括贝类质量、运输环节、

暂养销售环节、产地环境、产品追溯信息和产品品牌、企业资质6类一级指标，在一级指标下设置二级

指标。

4.1.3 贝类质量安全评价应首先按4.2的基本要求对贝类进行安全评价，评定结果是符合的，再按4.3评价

指标体系要求逐项进行贝类质量评价计分。

4.2 基本要求

4.2.1 贝类安全要求
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a) 污染物限量

甲基汞、无机砷、铅、镉、铬、多氯联苯应符合GB 2762的规定， 铜、氟、石油烃应符合NY 5073

的规定。

b) 农药残留限量

农药残留量应符合GB 2763的规定。

c) 兽药残留限量

兽药残留限量应符合GB 31650和农业农村部第250号公告的规定。

d) 生物毒素指标

贝类毒素应符合GB 2733的规定。

e) 微生物指标

贝类微生物应符合GB 10136和DBS 44/006的规定。

4.2.2 贝类产地环境要求

贝类产品捕捞场地应符合中华人民共和国农业农村部颁布的“海水贝类养殖区划型要求”中划分的

第一、二类生产区域的要求。

4.3贝类质量评价指标体系要求

贝类产品质量、产地环境、产品运输、销售暂养及生产运营过程管理应符合本标准的规定。本标

准中贝类产品等级分一级、二级和三级，一级的产品质量为优秀，二级的产品质量为良好，三级的产品

质量为及格。贝类质量安全评价指标体系要求见附录A。
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5评价方法

5.1 评价流程

贝类质量安全评价流程见图 1。

备注：R表示评价指标分值。 

是

一级

（∑R≥85）

贝类质量安全

基本要求评价

是否符合
不予进一步

评价

指标体系要求评价

综合分值（∑R）

是否∑R≥40

贝类产品分级

∑R＜40
不予分级

三级

（40≤∑R＜65）

二级

（65≤∑R＜85）

是

否

否
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5.2 评价分值的计算

5.2.1 贝类安全评价要求和贝类产地环境要求均为否决项，不参与质量等级评价计分。只有

这 2项评定结果均符合的情况下，才进行贝类质量等级评价计分。

5.2.2 贝类质量评价指标体系 6个一级指标的分值总分为 100分，分值越高，代表贝类产品

质量越好，应按式（1）进行计算。

∑R = �=1
� �1�∑ + �=1

� �2�∑ + �=1
� �3�∑ + �=1

� �4�∑ + �=1
� �5�∑ + �=1

� �6�∑ ………（1）式中：

R1i、R2i、R3i、R4i、R5i、R6i ----分别为贝类质量评价指标体系贝类质量、运输环节、

暂养销售环节、产地环境、产品追溯信息和产品品牌、企业资质6个一级指标中所适用的每

项二级指标的实际得分。

5.2.3贝类质量的等级评价结果应按分值（∑R）确定三个等级：∑R≥85，贝类质量等级为

一级；65≤∑R＜85，贝类质量等级为二级；40≤∑R＜65，贝类质量等级为三级。∑R＜40

的贝类不予分级。

5.3评价方法

5.3.1 贝类质量安全评价应采用试验、文件审查结合现场检查的方式。

5.3.2本标准要求的数据应优先提供测试报告。

5.3.3 不能提供测试报告的，在评价机构许可的前提下，可提供文件、记录或企业声明代替。

5.3.4 所有的管理制度、措施均应提供相应的文件和执行记录。

6评价报告内容及格式

贝类质量安全评价报告应包括但不限于以下内容：

a）首页：

--标题、报告编号

--评价产品、生产单位、委托单位及地址、委托方代表及联系方式、评价日期；

--评价依据、评价结果、评价结论；

--评价单位、评价人员及联系方式。

b）正文：

--评价范围；

--评价方案；



T/SATA 022—2021

6

--基本要求评价结果；

--指标体系评价结果；

--综合评价结果。

c）附件：

--评价参考资料、原始记录；

--检验报告、企业声明等。
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附 录 A
（规范性附录）

贝类质量安全评价指标体系

表 A 贝类质量安全评价指标体系表

评价指标

评分标准

一级

指标

二级

指标
指标说明 评分规则

分

值

分

数

小

计

1.贝类安全

评价要求

（否决项）

贝体中污染物限量、农药残留限量、兽药残留限量、生物毒素指标和微生物指标符合相关标准规定（具体标准详见标准文本 4.2.1）。

2.贝类产地

环境要求

（否决项）

贝类产品捕捞场地应符合中华人民共和国农业农村部颁布的“海水贝类养殖区划型要求”中划分的第一、二类生产区域的要求。

3.贝类质量

评价指标

产品

质量
品种

同等条件下，牡蛎品种以近江牡蛎为最佳，褶牡蛎和太平

洋牡蛎次之；扇贝品种以虾夷扇贝为最佳，栉孔扇贝，华

贵栉孔扇贝次之，海湾扇贝相比较最差；深圳市面上的蛤

类主要有白蛤、青蛤、老头蛤、花蛤、文蛤、西施舌、油

蛤和血蛤，以文蛤为最佳，其他品种次之；蛏子以竹蛏为

最佳，缢蛏等次之；其他蚶、螺、鲍鱼等品种因总产量不

高，不一一分品种评价。

评价品种为最佳品种此项得 100%分数，为次之品

种此项得 80%分数，其他野生品种或不常见品种，

此项得 60%分数。其他品种（含因消费量小，在

附录 B 无列举的品种）此项统一得 60%分数。

6 50
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规格

同一种贝类，以大规格为佳。深圳市贝类一般上市规格要

求见附录 B。
评价贝类规格到达上市规格此项得 80%，超过上

市规格的，此项得 100%，低于上市规格的，此项

得 60%或者更低，规格越小的，此项得分越低。

对于其他产量不高的品种，此项统一得 60%分数。

6

体色
贝体洁净度好，以表面鲜亮、颜色鲜明、花纹清晰者为上

品，体色已退色或不正常的外壳为次品。

贝体体色达上品级别此项得 100%，体色为次品此

项得 0分。其他介于上品和次品之间的级别视情况

得分，但此项总得分不超过 2分。

3

气味
除加工贝类外，贝类应活体销售，具有贝体固有的气味，

无异味，无异嗅。

贝体气味正常此项得 100%，贝体气味异常此项得

0分。
6

新鲜

度

贝体应外壳完整，呈固有形状，一般要求双壳贝体离水时

双壳闭合有力，单壳贝体要求离水时腹足活力强，且贝体

对碰撞的反映敏捷，肌肉组织紧密有弹性，呈固有色泽。

无肉眼可见杂质。

贝体新鲜程度好此项得 100%，贝体活力不足此项

得 60%，贝体不新鲜此项得 0分。
12

肥满

度

贝类的肥满度与其性腺发育程度正相关，处于性腺成熟

期的贝体肥满度最好，刚排卵或排精后的贝体肥满度最

差。

生殖腺覆盖了全部消化腺，内脏团饱满，此时贝体

肥满度最佳此项得 100%，生殖腺遮盖了大部分的

消化盲囊时此项得 80%，生殖腺较小且软体表面

大部分是消化盲囊此项得 60%；生殖腺未见时此

项得 0分。

6

泥贝

死贝

破损

贝率

泥贝死贝破损贝率≤1%为上品，泥贝死贝破损贝率≤5%为

中品，泥贝死贝破损贝率＞8%为次品。

泥贝死贝破损率为上品级别此项得 100%，为中品

级别此项得 80%，为次品级别此项得 0分。介于

上品、中品和次品之间的视情况得分，得分在上一

等级得分和下一等级得分之间。

8

砂份

含率

砂份含量≤1%为上品，砂份含量≤3%为中品，砂份含量

＞5%为次品。砂份的测定方法可参照 GB/T 19164-2003
《鱼粉》。

贝体消化道砂份含率为上品级别此项得 100%，为

中品级别此项得 80%，为次品级别此项得 0分。

介于上品、中品和次品之间的视情况得分，得分在

上一等级得分和下一等级得分之间。

3

表 A 贝类质量安全评价指标体系表（续）
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运输

环节

运输

设施

参照 GB/T 36192-2018对活贝进行运输，运输设施设备应

能满足贝体保鲜要求的冷链装置，对于载水运输的贝类，

还要配备增氧和水循环装置。运输工具和装载容器表面应

易于清洗和消毒。装载前应进行严格的清洗和消毒处理，

不得造成交叉污染。（参照 GB/T 36192-2018对活贝进行

运输）。

运输设施设备配置到位此项得 100%，运输设施设

备有冷链装置或水循环增氧装置其中一项的此项

得 60%，无贝类运输专业配置此项得 0分。

5

15
运输

过程

管理

对于载水运输的贝类，在运输过程中应保持连续充气增

氧，保持水质稳定，在长时间运输途中，要及时换水（建

议每隔 4h~6h换水一次）；运输期间活贝适宜运输水温

≤10℃（波动范围易控制在 2℃内）；运输期间水质应符

合 GB 3097一类或二类要求。对于无水运输的贝类，应

全程保持冷链车室内温度≤10℃（波动范围易控制在 2℃
内）。

按标准操作此项得 100%，只部分按规定操作（如

带水运输的贝类，虽有增氧但运输过程没有按要求

换水，运输水温温差超过规定的；或者无水运输的

贝类，虽启动冷链装置，但温度和温差超过规定的）

此项得 60%，按规定操作不到位且运输设施设备

配置不到位此项得 0分。

5

运输

时间
以＜12h为宜。

运输时间小于 12h此项得 100%，在 12h至 24h之
间的此项得 60%，超过 24h的此项得 0分。

5

暂养

销售

环节

暂养

设施

暂养设施设备应满足贝体保鲜要求的制冷、增氧、水循环

装置。暂养器具应进行严格消毒并防止污染。

暂养设施设备配置到位此项得 100%，暂养设施设

备只有制冷降温或水循环增氧一项的此项得 60%，

无贝类暂养专业配置此项得 0分。

5

15
暂养

过程

管理

暂养池水温与运输时水温基本相同，温差不超过 3℃，及

时挑出死亡和破损的个体，控制暂养期间的水温、溶氧和

水质等。暂养期间水质应符合 GB 3097一类或二类要求。

按标准操作此项得 100%，不按规定操作，只部分

按规定操作（如带水暂养的贝类，虽有增氧但暂养

过程没有按要求换水，暂养水温和温差超过规定

的；或者无水暂养的贝类，虽启动冷链装置，暂养

温度和温差超过规定的）此项得 60%，不按规定

操作的此项得 0分。

5

暂养

时间
以＜12h为宜。

运输时间小于 12h此项得 100%，在 12h至 24h之
间的此项得 60%，超过 24h的此项得 0分。

5

表 A 贝类质量安全评价指标体系表（续）
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产地

环境

质量

水

质、

底泥

质量

水质质量应符合 GB 3097一类或二类要求，底泥应符合

GB18668一类要求。

满足水质和底泥质量要求，且水质符合 GB 3097
一类要求此项得 100%，满足水质和底泥质量要求，

且水质符合 GB 3097二类要求此项得 80%，不满

足水质和底泥质量要求此项得 0分。

10

15
无污

染、

无有

害赤

潮发

生

协调地方主管部门及相关监测机构，收集研究区域内的相

关环境质量及影响环境质量的相关信息，信息内容应包括

区域自然环境特征、社会状况，与渔业有关的区域规划布

局、污染源分布和主要污染物监测情况等，综合分析无污

染源、无大面积有毒有害物质（如海鼻涕等） 和有害赤

潮发生的危险。

海区环境无污染源、无大面积有毒有害物质（如海

鼻涕等）和有害赤潮发生此项得 100%，否则此项

得 0分。

5

产品

追溯

信息

─
贝类产品建立从生产到销售整个链条的完整联系，且证照

齐全、信息准确无误。

贝类产品上有追溯标签，可面向公众查询的此项得

100%；贝类产品生产经营企业内部有信息化系统，

可查询该产品相关追溯信息的此项得 80%，生产

经营企业有纸质的追溯证明资料此项得 60%，无

追溯证明资料的此项得 0分。

3 3

产品

品牌

与企

业资

质

─
贝类产品如有品牌标识或者通过相关认证（如以列入“圳
品”，已通过“无公害食品”、“绿色食品”认证等），并可

提供相关资质证明材料。

贝类产品为品牌产品或者认证产品，并能提供相关

证明材料的此项得 100%，否则此项得 0分。
2 2

表 A 贝类质量安全评价指标体系表（续）
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附录 B
（资料性附录）

贝类上市一般规格要求

表 B 贝类上市一般规格要求表

贝类 品种
一般上市规格

壳长（厘米） 重量（头/斤）

牡蛎

近江牡蛎 15--20厘米 /
褶牡蛎 6厘米以上 /
太平洋牡蛎（长牡蛎） 10厘米以上 /

扇贝

虾夷扇贝 11--12厘米 /
栉孔扇贝 8--10厘米 /
海湾扇贝 6厘米以上 /

蛤类

文蛤（沙白等） 6--8厘米 /
花甲 4--6厘米 /
花蛤（菲律宾杂色蛤）、毛蛤蜊、沙蛤蜊等 3厘米以上 /
白蛤 5厘米以上 /
血蛤 5厘米以上 /
西施舌 5厘米以上 /
（象拨蚌） 18--23厘米 /
赤口（青蛤） 5厘米以上 /

蛏子

大竹蛏（蛏子王） 12--14厘米 /
小竹蛏 5厘米以上 /
缢蛏 5厘米以上 /

螺类

红螺 11--15厘米 /
扁玉螺 3--6厘米 /
花螺 / 60头以上

锥螺 10--12厘米 /
海瓜子 1.5--2.5厘米 /
香螺 10厘米以上 /

鲍鱼

杂色鲍（九孔鲍） 7--9厘米 /
皱纹盘鲍（大连鲍） 8--12厘米 /
羊鲍 4--8厘米 /
澳洲鲍 13--17厘米 /
耳鲍 5--8厘米 /
白鲍 11--14厘米 /

蚌类 象拨蚌 18--23厘米 /

贻贝

紫贻贝 6--8厘米 50头以上

翡翠贻贝（青口） 10--15厘米 /
厚壳贻贝 14--20厘米 /

带子 栉江珧 22--30厘米 /
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蚶类
毛蚶 4--6厘米 /

泥蚶 4--6厘米 /

其他品种（因在深圳市场消费量小，不一一列举。） / /

_________________________________

表 B 贝类上市一般规格要求表 (续）
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