
《预包装柳州螺蛳粉原材料质量 第2部分：汤料用螺蛳》
(征求意见稿)编制说明

一、任务来源和目的意义

（一）任务来源

根据柳州市政府《关于推动柳州螺蛳粉全产业链标准体系建设的实施方案》（柳发办【2021】23号文），柳州职业技术学院在柳州市商务局支持下于2021年12月开展《预包装柳州螺蛳粉原材料质量 第2部分：汤料用螺蛳柳州螺蛳》标准预研，于2022年2月提出团体标准立项申请并获得批准，现以柳州职业技术学院牵头共6家单位承担该团体标准编制任务。

（二）目的意义

柳州螺蛳粉作为独特的柳州地方小吃，特色鲜明、发展迅猛，已经成为一张靓丽的柳州名片，尤其是2021年4月总书记视察柳州螺蛳粉产业园，柳州螺蛳粉更是引起各级政府和市场的关注，柳州螺蛳粉产业必将得到快速发展。螺蛳是柳州螺蛳粉最重要的原材料之一，年均消耗量估算超过5万吨，部分需异地购买。随着螺蛳粉产业的迅速壮大，作为原料的螺蛳原料用料量，无论是从外地调运还是本地养殖的，都在持续快速增长。
作为柳州螺蛳粉口味核心之一的螺蛳汤料，是用螺蛳和猪牛骨头为主要原料煮成的，使得柳州螺蛳粉汤最具独特的鲜味和品质。螺蛳汤所用的螺蛳产品质量决定了汤水的鲜味度和柳州螺蛳粉的独有风味，把控必须严格，但目前对螺蛳粉汤料所用螺蛳原料，DBS45/ 034-2018 《食品安全地方标准 柳州螺蛳粉》只是简单描述感官等指标，如何抽样原料大小鲜活程度判断等方面，每个企业、每个人都有不同的做法。随着柳州螺蛳粉产业规模快速长，螺蛳需求量成倍增加的同时，标准化才能确保汤料质量稳定；另一方面在利益驱动下，不排除有些从业者会使用低价、劣质甚至死螺蛳作为原料，从而极大影响柳州螺蛳粉声誉，严重的有造成食品安全事故风险。为了保障螺蛳汤所用的螺蛳产品质量和安全水平，有必要制定螺蛳粉汤料用的螺蛳原料标准，规范选用螺蛳原料，在原料采用环节保证柳州螺蛳粉的风味与传承。
二、编制工作简介

（一）成立标准编制小组

本标准的制定任务下达后，为确保标准编制起草工作的顺利进行，牵头单位柳州职业技术学院与柳州市渔业技术推广站、柳州市农业技术推广中心、广西善元食品有限公司、广西中柳食品科技有限公司、柳州市谷之韵农业发展有限公司等迅速启动合作，选取各单位中具有食品安全生产管理、检验检测、科研项目管理、标准编制管理经验的技术骨干，组建成立了标准编制小组，对标准起草工作进行分工，明确任务和职责。具体分工详见表1。
表1  标准主要起草人员及任务分工
	成员
	承担任务

	覃俊达
	主持标准全面工作，负责组织编制标准初稿、编制说明，审核上报。

	杨  军
	主要参与起草、调研、完善、协调，征求意见及汇总、修改。

	黄  宁
	参与起草、调研、完善、协调，征求意见及汇总与修改

	秦  凯
	参与起草、调研、完善、协调，征求意见

	李  翔
	参与起草、调研、完善、协调，征求意见及汇总修改

	何志忠
	项目推进，协调管理，征求意见

	陈  芳
	项目推进，协调管理

	单志强
	参与起草、调研、完善、协调，征求意见及汇总修改

	韦柳钰
	资料收集，文本修订，项目协调

	谭文波
	参与起草、调研、完善、测试

	王志强
	参与起草、试验验证、料收集，修改

	兰健勇
	基地生产、试验验证


（二）编制工作基础

前期已完成了部分研究，建立一定的工作基础，主要包括以下方面：

柳州职业技术学院与柳州螺蛳粉行业相关职能部门、企业紧密联系，前期调研超过50家代表性螺蛳粉企业，对柳州螺蛳粉产业的原料供应链、产品加工链的生产实践和管理水平有深入认知与研究。柳州市职业技术学院牵头主持《柳州传统无盐发酵酸笋生产规范》等柳州螺蛳粉相关11个广西地方标准立项编制工作，收集了大量螺蛳粉食品相关标准的资料、积累了丰富的标准编制经验。
柳州市渔业技术技推广站已建立螺蛳各式养殖示范、试验基地13个，示范推广面积累计3020亩，开展了螺种收集、生长、营养、饲料及螺蛳主养、套养、螺虾混养等研究；实施、参与柳州市科技攻关项目《田螺稻田综合种养关键研究及产业化应用示范及推广》等多个螺蛳相关的重大研究与推广项目； 2020年申报“柳州螺蛳”农产品地理标志并取得登记证书；牵头完成编制广西地方标准《田螺稻田生态养殖技术规范》和《温流水养殖技术规程》，2021年有序开展了4个相关螺蛳的广西地标编制立项工作。
编制单位通过委托广西壮族自治区标准研究院进行查新，未见有相同的标准文件。

（三）调查验证

编制起草小组召开了开题论证会，参会人员一致同意本标准的框架及技术路线。

编制组通过数据采集、现场咨询、查看生产档案、观测生产性能等情况，与养殖场螺蛳粉生产企业管理和技术人员验证各主要技术指标，确保各指标的科学性和可操作性。及时整理所收集的资料、分析比对相关食品法规和标准要求。
（四）编制起草

标准起草工作组通过拟定标准内容的构成和起草依据、收集有关资料、进行专题调查研究和必要的试验验证，按照标准编写规范要求形成了标准草案；经过专家会审议进一步修改，形成了标准征求意见稿。计划于2022年2-3月公开征求意见稿，在征求各方单位和专家意见基础上，将征求意见汇总处理进一步提交审议。
三、标准主要内容和依据

标准严格按照GB/T1.1-2020《标准化工作导则 第1部分：标准的结构和起草规则》的技术要求进行编制起草，编写说明依据按国家技术监督局“国家标准管理办法”和《团体标准管理规定》的通知 (国标委联〔 2019 〕11 号)的基本要求而编写。
(1) 范围
本文件适用于柳州螺蛳粉汤料所用的螺蛳产品。
(2) 定义
2.1柳州螺蛳粉 Liuzhou Luosifen

引用依据-《柳州螺蛳粉地理标志证明商标使用管理规则》
2.2螺蛳 river snails 
本文件所指“螺蛳”包括软体动物门中腹足目田螺科如铜锈环棱螺、方形环棱螺、梨型环棱螺以及中华园田螺、中国园田螺等淡水螺类活体或去尾螺体，外形多呈圆锥型，个体中等大小，壳质厚而坚固，壳面光滑或具有螺旋纹及螺棱，外观呈铜绿色、红褐色、黄褐色、青褐色；各螺层膨胀，壳口薄，具同心圆生长纹角质薄片厣；足位于头部下方，跖面宽阔；头和足（螺肉）能缩入壳内，缩入后，其厣即将螺壳封闭；螺肉鲜嫩，脆口，清甜，无腥味。
(3) 产品来源
1.野生产品
野生螺蛳资源应取自天然无污染水体，捕捞者应持有政府主管机构颁发的捕捞许可证;并在政府主管机构许可的时间和水域范围内捕捞；捕捞船或运输船应获得政府主管机构的许可。
2.养殖产品

优先选用下列养殖产品：
1) 取得农业部无公害农产品、绿色食品、有机农产品认证的；
2) 获得国家农产品地理标志授权生产的；
3) 认定为农业部水产健康养殖示范场生产的；
4) 柳州市政府认定为柳州市螺蛳粉原材料基地生产的；
5) 按照DB45/T 22667和“柳州螺蛳”相关养殖技术规程生产的。
(4) 质量安全要求
1．规格
个体重≥3g。
2.感官要求
在光线充足无异味的环境条件下，取样置于白色盘中逐项进行感观检验。感官要求见表1。

表1  活体螺蛳或去尾螺蛳感官要求
	气味
	螺蛳特有的气味，无异味。

	形状
	个体大小适中，规格相似；活体螺壳完整、无破裂穿洞；去尾螺蛳组织不干硬，酥软，不碎烂。

	体表
	外观呈铜绿色、红褐色、黄褐色、青褐色，颜色一致，外表光滑完整，无附着物和病灶。

	色泽
	肉色新鲜正常。


3．安全卫生指标

（1）有害有毒物质限量
引用依据-NY 5073 无公害食品 水产品中有毒有害物质限量。（限量与NY 5073一致） 
（2）药物残留量
引用依据-NY 5070 无公害食品 水产品中渔药残留限量的规定。（限量与NY 5070一致）
(5) 检验与判定规则
1.检验批次
活体以同一池或同一养殖场中养殖条件相同的产品为一检验批;捕捞产品、市场销售的鲜品以同一来源及大小相同的产品为一检验批﹔去尾加工品以企业明示的批号为一检验批。
2.抽样

依据GB/T 30891 GB/T 30891 水产品抽样规范 的规定执行。

每批产品随机抽取≥10只试样，用于感观检测；随机抽取一定量的螺体试样，使去壳后所取到的全部软组织重量≥400克，用于安全卫生指标检验。

3.检验分类

产品检验分出场检验和型式检验。

（1）出场检验

每批产品应进行出场检验。出场检验由生产单位的质量检验部门执行，检验项目为感官检验，检验合格后签发检验合格证，产品凭检验合格证出售。

（2）型式检验

有下列情形之一时应进行型式检验。检验项目为本标准规定的全部项目。

(1)新建养殖场养殖的螺蛳;

(2)饲养环境条件发生变化，可能阻碍产品质量时;

(3)政府主管部门提出进行型式检验要求时;

(4)出场检验与上次型式检验有大差异时:

(5)正常生产时每年至少一次的周期性检验。

4.判定规则

感官检验的合格率应为95%以上；95%以下时，则判定本批产品不合格。如感官检验有三项不合格或有严峻病灶的，则为不合格产品。

若检验结果中有一项安全卫生指标指标不合格，即判本批产品不合格。

(6) 包装和标志
包装、运输和标志应符合GB/T 26544、GB/T 36192、GB/T 34767和GB/T 31080要求；产品标志应标明产品名称、产地、生产单位或销售单位及出池日期。
(7) 运输
装运工具应清洁卫生，无异味，运输过程中应保湿、防晒、防虫咬、防挤压，不得与有毒有害物质混运，不得与有污染物质接触，所用水质应符合NY 5051的规定，运输过程中应保持适宜的温度。在运输、暂养的过程中,不得使用未经国家和有关部门批准生产的任何渔药和渔用消毒剂、杀菌剂、渔用麻醉剂及人工海水配制盐产品，不得使用国家有关规定和公告规定的禁用药和对人体具有直接或潜在危害的其他生物或化学添加物。
参考依据-GB14881食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
(8) 使用前处理
1. 暂养
提前前在水池用微流水或用大桶（盆）通过多次换水，暂养1d~3 d，暂养调节至水温15 ℃~30 ℃，所用水应符合GB/T 5749要求；暂养期间筛选出不能自动打开盖活动的螺蛳作为死螺处理。
2.清洗和去尾
使用人工或机械反复清洗至外壳光洁干净，清洗所用的水应符合GB/T 5749要求；将清洗干净的螺蛳用人工或机械去尾，去尾后再清洗1~2次，沥干水，在0 ℃~10 ℃暂存，应在10h以内使用完毕。
(9) 配比
螺蛳粉汤料中所使用的螺蛳重量占汤料比≥10%。
(10)  建立档案与追溯
按SC/T 0004做好记录，并保存2年以上。企业应建立和实施追溯系统,确保从原料到成品的标志清楚,具有可追溯性,实现从原料验收到产品出库、从产品出库到直接销售商的全过程追溯。
四、预期效果

本标准遵循编制程序，通过大量的调查研究工作，结合起草单位和起草小组的研究成果和技术，对相关的技术指标进行试验验证，标准的技术内容能正确反映柳州螺蛳粉汤料用原料螺蛳的规范使用。
五、与现行法律法规和有关标准的关系

本标准编制的依据为国家现行的法律、法规以及国家行业等标准，并与这些文件的规定相一致。

六、采用国际标准或国外先进标准的情况

本标准未采用国际标准的内容，国内没有与本标准相同的标准。

七、作为强制性地方标准或推荐性地方标准的建议

建议本标准为推荐性标准发布实施。

八、贯彻标准的措施和建议

该标准按团体标准要求编制，在本编制小组研究成果和应用的基础上，并在征求各方意见的综合处理改进后完成。建议首先以柳州市螺蛳粉行业内先行开展标准化试点示范和宣传工作，而后联合县级以上人民政府进一步传播标准化理念，推广标准化经验，推动全社会运用标准化方式组织生产、经营、管理和服务，发挥标准对促进转型升级、引领创新驱动的支撑作用。
九、自我承诺

本标准内容与各项指标不低于国家强制性标准、推荐性国家标准和行业标准以及地方标准。
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