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前    言 

DB33/ 457－2003《无公害太平洋牡蛎》分为三个部分： 

——第 1部分  苗种繁育技术规范 

——第 2部分  养成技术规范 

——第 3部分  产品质量 

本部分为 DB33/T 457－2003的第 3部分。 

本部分中 3.2 条为强制性条款. 

本部分由浙江省海洋渔业局提出并归口。 

本部分起草单位：浙江省海洋水产养殖研究所,浙江省乐清市水产技术推广站 。 

本部分主要起草人：柴雪良、林志华、谢起浪、吴洪喜、章纪勇、牟哲松。 
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无公害太平洋牡蛎 

第 3 部分：产品质量 

1 范围 

本部分规定了无公害太平洋牡蛎（Crassostrea gigas）产品的要求、检验方法、检验规则以及标

签、包装、运输和保鲜等要求。 

本标准适用于无公害太平洋牡蛎活贝。其它种类的牡蛎可参照使用。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的

修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。 

GB/T 4789.20 食品卫生微生物学检验  水产食品检验 

GB/T 4789.30 食品卫生微生物学检验  单核细胞增生李斯特氏菌检验 

GB 4810    食品中砷限量卫生标准 

GB/T 5009.12    食品中铅的测定方法 

GB/T 5009.13    食品中铜的测定方法 

GB/T 5009.15    食品中镉的测定方法 

GB/T 5009.17    食品中总汞的测定方法 

GB/T 5009.19    食品中六六六、滴滴涕残留量的测定方法 

GB/T 5009.44    肉与肉制品卫生标准的分析方法 

GB/T 5009.45    水产品卫生标准的分析方法 

GB/T 9675    海产食品中多氯联苯的测定方法 

GB/T 14962   食品中铬的测定方法 

GB 17378.6   海洋监测规范   第六部分：生物体分析 

SN 0294   出口贝类腹泻性贝类毒素检验方法（DSP） 

SN 0352   出口贝类麻痹性贝类毒素检验方法（PSP） 

3  质量要求 

3.1 感官要求 

感官要求见表1。 

                               表1 太平洋牡蛎的感官要求 

项      目 要                        求 

形态 符合贝类分类学中有关太平洋牡蛎的特征描述 

贝壳外观 表面无破损，无污物，附着物少 

内观 肉体饱满，呈乳白或灰白色，体液澄清、白色或淡灰色 

活力 无死亡个体,双壳开闭有力 

气味 呈牡蛎固有气味，无异味 

3.2 安全卫生指标 

安全卫生指标要求见表2。                                                   
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表2  安全卫生指标 

序号 项             目 指       标 

1 挥发性盐基氮，mg/300g（湿重） ＜10 

2 总汞,mg/kg ≤1.0,其中甲基汞0.5 

3 无机砷，mg/kg 按GB 4810执行 

4 铅,mg/kg ≤1.0 

5 铜,mg/kg ≤50 

6 镉,mg/kg ≤1.0 

7 铬,mg/kg ≤2.0 

8 六六六,mg/kg ≤2 

9 滴滴涕,mg/kg ≤1 

10 多氯联苯,mg/kg ≤0.2 

11 石油烃, mg/kg（湿重） ≤15 

12 麻痹性贝类毒素(DSP),µg/100g ≤80 

13 腹泻性贝类毒素(PSP), µg/100g 不得检出 

14 细菌总数，个/克 ≤10
6
 

15 大肠菌群，个/100克 ≤30 

16 
致病菌（沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、

溶血性链球菌、副溶血性弧菌） 
不得检出 

4  检验方法 

4.1 感官检验 

将试样放在白色搪瓷盘中，在光线充足、无异味的环境中，对样品按3.1进行检验。 

4.2 安全卫生指标检验 

4.2.1样品制备 

清洗，去除贝壳，取闭壳肌、外套膜、性腺等可食用部分，粉碎后混匀。 

4.2.2挥发性盐基氮 

按GB/T 5009.44分析方法执行。 

4.2.3无机砷含量的测定 

按GB/T 5009.45执行。 

4.2.4铅含量的测定 

按GB/T 5009.12执行。 

4.2.5汞含量的测定 

按GB/T 5009.17执行。 

4.2.6甲基汞的测定 

按GB/T 5009.45执行。 

4.2.7镉含量的测定 

按GB/T 5009.15执行。 

4.2.8铜含量的测定 

按GB/T 5009.13执行。 

4.2.9铬含量的测定 

按GB/T 14962的规定执行。 

4.2.10 腹泻性贝类毒素含量的测定 
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按SN 0294执行。 

4.2.11 麻痹性贝类毒素含量的测定 

    按 SN 0352执行。 

4.2.12 多氯联苯含量的测定 

    按GB/T 9675执行。 

4.2.13 六六六、滴滴涕含量的测定 

按GB/T 5009.19执行。 

4.2.14 石油烃含量的测定 

按GB 17378.6执行。 

4.2.15 微生物指标 

细菌总数及大肠菌群按GB/T 4789.20的规定执行，致病菌按GB/T 4789.30的规定执行。 

5  检验规则 

5.1 组批 

太平洋牡蛎以同一来源、同一时间收获的为同一检验批。 

5.2 抽样方法 

同一检验批的太平洋牡蛎应随机取样。取样数量见表3。 

表3  随机取样数量 

批量M 

（t） 

取样量 

（kg） 

M≤1 5 

1<M≤5 10 

M>5 20 

5.3 检验分类 

产品检验分为出厂检验和型式检验。 

5.3.1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，检验项目为感官检验，检验合

格后方可出厂。 

5.3.2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) 新建太平洋牡蛎养殖基地； 

b) 养殖环境发生变化，可能影响产品质量时； 

c) 国家质量监督机构提出进行型式检验要求时； 

d) 正常生产时，每年至少一次的周期性检验。 

5.4 检验结果的判定 

感官指标中太平洋牡蛎的感官检验合格率应为95%以上； 

安全卫生指标中的极限值采用修约值比较法。 

检验结果有一项指标不合格，且经复检后仍不合格的，则判该批产品为不合格。 

6 标签、包装、运输和贮存 

6.1 标签 

标注产品名称、产品规格、产地、生产单位、起捕日期、标准号。 

6.2 包装 

用泡沫箱、编织袋等牢固、洁净、无毒的包装器具。 



DB33/ 457.3—2003 

4 

6.3 运输 

干运，运输过程中应避免日晒及雨淋。 

6.4 保鲜 

保存在温度0℃～5℃之间。 
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