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中山市地方标准

《脆肉鲩鱼肉脆度的测定 质构仪法》编制说明

一、任务来源

根据《中山市市场监督管理局关于批准下达 2022 年第二批

中山市地方标准制修订计划项目的通知》（中市监〔2022〕295

号），由中山市小榄镇农业服务中心联合中山市农业科技推广中

心等单位共同承担起草中山市地方标准《脆肉鲩鱼肉脆度的测定

质构仪法》。

二、编制背景、目的、意义

广东省中山市是脆肉鲩养殖大市，其脆肉鲩养殖面积占全省

脆肉鲩养殖面积约 90%，其中，以小榄镇脆肉鲩最为闻名，养殖

面积占中山市脆肉鲩养殖面积约 50%以上。2021 年，全镇脆肉鲩

养殖面积 1.5 万多亩，年产量达 3.2 万多吨，年总产值达 11 亿

元，小榄镇脆肉鲩第一、二、三产业总产值达 52 亿多元，带动

3 万多人就业，确立了全镇农业支柱产业的重要地位。脆肉鲩成

为小榄镇群众认可的“致富鱼”“富民鱼”，是小榄镇的拳头农

产品。

中山市是全国重要的脆肉鲩养殖、流通、加工与出口基地。

现建有农技推广服务驿站、农产品电子商务区、直播带货基地等，

通过发挥新型农业经营主体懂技术、善经营、会管理的优势，联

农带农运行机制更加紧密，形成了脆肉鲩种苗生产、商品鱼养殖
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和流通、饲料生产、加工、餐饮服务、产品质量控制等完善的脆

肉鲩产业链和行业服务体系。

随着我国经济发展，乡村振兴战略的实施，中山脆肉鲩鱼肉

脆度测定技术不断改进，现行地方标准已不能满足经济社会发展

和技术进步的要求。

在国家水产相关法律法规和强制性标准的基础上，根据我市

脆肉鲩产业的发展实际，修订《脆肉鲩鱼肉脆度的测定 质构仪

法》，规范了脆肉鲩鱼肉脆度测定的原理、仪器设备、样品处理、

试验步骤、试验数据处理、试验报告等方面要求，优化和细化测

定流程，确保标准内容的溯源性、准确性、可靠性、科学性，更

好地为中山脆肉鲩的脆度测定提供基础保障。

修订中山市地方标准《脆肉鲩鱼肉脆度的测定 质构仪法》，

为中山脆肉鲩的脆度测定提供切实可行的方法，为中山市脆肉鲩

产业高质量发展提供标准化技术支撑。

三、标准编制的依据

（一）法律、法规和文件

1.中华人民共和国标准化法

2.中华人民共和国产品质量法

3.中华人民共和国标准化法实施条例

4.水产养殖质量安全管理规定

5.地方标准管理办法

6.广东省标准化条例
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7.地理标志产品保护规定

（二）主要参考的国家标准、行业标准

DB4420/T 1 《地理标志产品 中山脆肉鲩》

四、编制思路和原则

（一）编制思路

本标准按照脆肉鲩鱼肉脆度的测定流程进行编制，包括范

围、规范性引用文件、术语和定义、原理、仪器设备、样品处理、

试验步骤、试验数据处理、试验报告，形成脆肉鲩鱼肉脆度质构

仪法测定的技术规范。

（二）编制原则

1.科学性原则

本标准的编制方法、程序和内容符合相关法律法规及相关学

科理论。

2.导向性原则

本标准对脆肉鲩鱼肉的脆度测定进行规范，引导行业的健康

有序发展，便于养殖企业、专业合作社、养殖户、检验检测机构

等单位使用，创造可观的经济效益、社会效益和生态效益。

3.系统性原则

本标准对质构仪法测定脆肉鲩鱼肉脆度的原理、仪器设备、

样品处理、试验步骤、试验数据处理和试验报告等要求进行了系

统的规范。

https://dbba.sacinfo.org.cn/stdDetail/0b12b391db82196775cdc2b9ab75f6812680eb41d12c919462e74f79e0d288a1
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4.可行性原则

本标准内容科学、简单、实用，能满足脆肉鲩鱼肉脆度测定

的需求，具有较强的通用性和可操作性。

五、起草单位及起草人

（一）起草单位

本文件起草单位：中山市小榄镇农业服务中心、中山市农业

科技推广中心、电子科技大学中山学院、中国水产科学研究院南

海水产研究所、中国水产科学研究院珠江水产研究所、广东省中

山市质量技术监督标准与编码所、中山市农产品质量安全检验

所、中山市小榄镇脆肉鲩养殖流通与加工协会。

（二）主要起草人

本文件主要起草人：王承德、罗敏意、李雪雁、叶树才、杨

少玲、郁二蒙、樊哲、焦卉慧、戴东、罗健泉、丘金珠、李健强、

黎桂文、唐怀庆、黄晓声、容伟结、臧兴杰、黄治亨、欧浩枝。

六、标准编制过程

（一）准备阶段

2022 年初中山市小榄镇农业服务中心组织召开了标准工作

会议，会上组成了标准工作组，明确了任务要求，安排了工作进

度，研究讨论了脆肉鲩鱼肉脆度测定的现状、相关政策文件及标

准，明确目标和内容，依据参与单位和人员的专业、技能、人数

将任务合理分配。
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（二）起草阶段

标准工作组根据脆肉鲩的相关资料和文件，对我市脆肉鲩生

产、检测、加工等情况进行调研，走访了小榄、港口、阜沙等多

个镇区的养殖场、企业、协会，结合我市脆肉鲩生产实际，按照

编写提纲和工作分工，经反复讨论和修改，形成《脆肉鲩鱼肉脆

度的测定 质构仪法》初稿。

（三）征求意见阶段

2022 年 7 月至 2023 年 5 月，标准工作组经多次讨论会，对

标准初稿进行讨论，并根据专家意见，形成《脆肉鲩鱼肉脆度的

测定 质构仪法》（征求意见稿）。通过网上公示的方式，向社

会各界征求意见。

2023 年 6 月至 2023 年 8 月，收集、整理、汇总反馈意见，

修改形成《脆肉鲩鱼肉脆度的测定 质构仪法》（送审稿）。

（四）技术审查阶段

2023 年 9 月至 2024 年 1 月，主管部门组织专家审查，专家

组对该标准文本及相关材料进行了审查及质询，并形成审定意

见，一致同意该标准通过审定。标准工作组根据技术审查意见修

改完善形成报批稿。

七、适用范围和主要内容

（一）适用范围

本标准适用于活、鲜、冻、熟脆肉鲩鱼肉的脆度测定。

（二）标准属性
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本标准为推荐性地方标准。

（三）主要内容

本标准对脆肉鲩鱼肉脆度测定的技术环节作出了规范，主要

有以下几方面：

1.术语和定义，规定了脆肉鲩鱼肉脆度的术语和定义；

2.原理，阐明了质构仪法测定脆肉鲩鱼肉脆度的原理；

3.仪器设备，规定了测定脆肉鲩鱼肉脆度所用的仪器设备；

4.样品处理，规定了活、鲜、冻、熟脆肉鲩鱼的处理步骤；

5.试验步骤，规定了质构仪的测定参数和样品测定步骤；

6.试验数据处理，规定了测定结果的计算公式和表示方法；

7.试验报告，规定了试验报告包含的内容。

（四）标准主要修订内容

除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：

——增加了质构仪精度的规定（见5.1）；

——更改了活、鲜脆肉鲩鱼样品处理的要求（见6.1）；

——增加了熟脆肉鲩鱼样品处理的要求（见6.3）；

——更改了质构仪参数设定的具体要求（见7.1）；

——更改了试验数据处理的具体要求（见8）；

——增加了试验报告的要求（见9）。
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八、项目验证测试

委托中国水产科学研究院珠江水产研究所、电子科技大学中

山学院、珠海粤港食品安全检测有限公司根据《脆肉鲩鱼肉脆度

的测定 质构仪法》（征求意见稿）对脆肉鲩鱼肉样品进行脆度

测试。结果表明，该方法具有较强的可操作性，适用于脆肉鲩鱼

肉脆度的测定。

九、标准是否涉及专利、商标等知识产权

本标准不涉及专利、商标等知识产权。

十、与现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准与现行相关法律、法规和强制性国家标准无冲突之

处。

十一、重大意见分歧的处理

本标准在编写过程中，经过征求相关单位、专家和工作组人

员意见，没有重大的意见和分歧。

十二、贯彻标准的要求和措施建议

中山市小榄镇农业服务中心会同有关部门、单位组织开展

《脆肉鲩鱼肉脆度的测定 质构仪法》地方标准的宣贯工作，确

保脆肉鲩鱼肉脆度的测定形成规范。建议本地方标准作为推荐性

标准，脆肉鲩养殖户（企业、合作社）、加工企业、有关协会、

检验检测机构等单位结合实际参照实施。
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十三、废止现有有关标准的建议

本标准对 DB442000/T 23-2012《脆肉鲩鱼肉脆度的测定 质

构仪法》进行修订，本标准发布后，原标准自行废止。

十四、其他情况的说明

无。

《脆肉鲩鱼肉脆度的测定 质构仪法》标准工作组

2024 年 1 月
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