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《花胶（干鱼鳔）》团体标准编制说明 

（征求意见稿） 

 

一、任务来源及起草单位  

（一） 任务来源 

《花胶（干鱼鳔）》团体标准由广东官栈营养健康科技有限公司提出申请，由中国食品工业

协会正式立项，本标准的牵头单位为中国食品工业协会海洋食品专业委员会。  

（二） 起草单位及人员名单 

本标准主要起草单位：略 

标准主要起草人：略。  

（三） 起草组分工 

本标准起草工作正式启动后，中国食品工业协会海洋食品专业委员会组织相关单位和专家成

立了标准起草工作组，确定了标准的范围、框架和工作方案，明确了起草组成员的任务分工。广

东官栈营养健康科技有限公司牵头负责标准文本及编制说明等材料的起草，撰写、审阅等以及样

品的检测及数据整理；广东汉基供应链管理有限公司、福建海文铭海洋科技发展有限公司、饶平

县万佳水产有限公司、葛兰瑞克（厦门）食品科技有限公司、上海嘉晟食品有限公司、上海天暖

生物科技有限公司、广东健维生物技术有限公司、广东福瑞祥健康科技有限公司、恒源健康（厦

门）食品科技有限公司、众信健康食品（上海）有限公司负责调研花胶生产的有关技术数据及相

关指标、福建省水产研究所、华南农业大学、上海海洋大学、江苏海洋大学的几位专家老师负责

国内外技术资料和文献的调研以及标准内容的研究与指导。广东官栈营养健康科技有限公司牵头

负责本标准各版本稿件的编写、修改，以及对各方面的意见及建议进行归纳和汇总分析等。 

本标准制订的牵头单位为广东官栈营养健康科技有限公司，其它各参与单位及主要起草

人员分工见表1。  

表 1 本标准主要起草人及任务分工 

序号 姓名 职务/职称 工作单位 工作分工 

1 钟碧銮 高级研发主管 广东官栈营养健康科技有限公司 
标准工作主持编写

与管理 
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（四）其他需要说明的问题 

无。  

二、标准制订的目的和意义  

花胶，是鱼鳔的干制品，其富含胶质、多种维生素及钙、锌、铁、硒等多种营养素，也

称鱼胶、鱼肚，素有“海洋人参”之美誉，与燕窝、鱼翅齐名，海味四宝“鲍参翅肚”中的

2 张志能 产品合规工程师 广东官栈营养健康科技有限公司 
标准编写与产品技

术研究 

3 徐丽彬 质量生产经理 广东汉基供应链管理有限公司 
产业调研与标准研

究 

4 高攀 采购总监 
福建海文铭海洋科技发展有限公

司 

产业调研与标准研

究 

5 欧哲罡 研发部经理 
福建海文铭海洋科技发展有限公

司 
标准内容研究 

6 郑镇雄 总经理 饶平县万佳水产有限公司 产业调研 

7 龚匡用 总经理 
葛兰瑞克（厦门）食品科技有限

公司 
产业调研 

8 何跃建 总经理助理 
葛兰瑞克（厦门）食品科技有限

公司 

产业调研与标准研

究 

9 胡戴斌 总经理 上海嘉晟食品有限公司 
产业调研与标准研

究 

10 张锦源 总经理 上海天嗳生物科技有限公司 
产业调研与标准研

究 

11 冯瑞 研发工程师 广东官栈营养健康科技有限公司 
产业调研与产品技

术研究 

12 姜进化 总经理/厂长 广东健维生物技术有限公司 
产业调研与标准研

究 

13 刘智禹 
副所长/教授级高

工 
福建省水产研究所 标准研究与指导 

14 施文正 教授 上海海洋大学 标准研究与指导 

15 杨金权 教授 上海海洋大学 标准研究与指导 

16 杜冰 副院长/教授 华南农业大学食品学院 标准研究与指导 

17 张俊杰 教授 江苏海洋大学 标准研究与指导 

18 杨桂清 副秘书长 
中国食品工业协会海洋食品专业

委员会 

标准起草总协调与

标准指导 

https://baike.baidu.com/item/%E7%BB%B4%E7%94%9F%E7%B4%A0/161385?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E9%92%99/720818?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E9%93%81/29586?fromModule=lemma_inlink
https://baike.baidu.com/item/%E5%BE%AE%E9%87%8F%E5%85%83%E7%B4%A0/782182?fromModule=lemma_inlink


3 

 

“肚”就是鱼肚（即花胶）。花胶最早出现于春秋时期，至今已有两千多年，花胶的食用历

史可追溯到北魏时期，在这期间，花胶经历了从皇室到平常百姓家、从贡品到嫁妆、从尝鲜

到滋补的转变，伴随着改革开放的步伐，越来越多的花胶品种也开始从世界流入中国。 

通过近几十年来的花胶饮食传统的推广和传承，特别是21世纪以来，随着生活水平的逐

渐提高，以及花胶饮食文化的进一步推广，花胶制品的消费人群日益增多。目前国内已有几

家企业生产该类产品，并且有多个品牌的相关产品在售卖，但经标准起草工作组的前期调研

得知，现阶段还无关联的花胶国家标准、行业标准、地方标准或团体标准，很多企业勉强借

用GB 10136-2015食品安全国家标准《动物性水产制品》，或由企业自主制定企业标准来把控

花胶产品的质量。随着花胶制品的日益丰富，产业规模的不断扩大，工作组认为如无相对统

一的标准可依，将无法从源头把控好花胶原料的质量，从而影响后续产品生产的监管，使花

胶产业的发展受到影响。 

因此，在以上背景下，为了更好地保障消费者权益，工作组认为及时制订花胶团体标准

是十分必要的。标准的制订将有助于提高花胶制品生产的科学化、规范化以及标准化，对加

强行业自律性，改善行业生产运营环境，具有重要的现实意义；同时也为行政主管部门和技

术监督管理部门加强产品质量监督提供监管依据，有利于促进行业的健康可持续发展。  

三、编制过程  

标准立项工作完成后，中国食品工业协会海洋食品专业委员会积极筹备标准制订的前期

工作，确定了总体工作方案，并于2023年6月正式组建《花胶（干鱼鳔）》团体标准起草工作

组。标准起草前，工作组有关单位及成员一起调研了当前国内花胶产品的市场现状及产品情

况，查阅了大量国内外《花胶（干鱼鳔）》团体标准的起草。标准大致编制过程如下： 

2023年6月2日召开了《花胶（干鱼鳔）》团体标准起草工作启动会议，会上大家一致同

意以GB 10136-2015 食品安全国家标准 动物性水产制品作为基础蓝本而进行《花胶（干鱼

鳔）》团体标准的起草，与会人员就该企标内容进行了讨论，并针对团体标准的制订提出了

起草意见。 

2023年6-7月，广东官栈营养健康科技有限公司针对启动会上大家的建议，购买了相关品

牌及品种的花胶产品进行检测，同时收集整理以往产品检测资料，积累了基础指标数据，从

而为《花胶（干鱼鳔）》团体标准的起草提供了参考。在进行产品数据检测与整理的同时，

广东官栈营养健康科技有限公司开始进行《花胶（干鱼鳔）》团体标准初稿的撰写，并于6月

中旬完成。《花胶（干鱼鳔）》团体标准初稿经起草组成员审阅、商议后，广东官栈营养健

康科技有限公司根据大家的意见对初稿进行了修改，从而形成《花胶（干鱼鳔）》团体标准
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第一稿。 

2023年06月21日起草组就《花胶（干鱼鳔）》团体标准第一稿召开了在线讨论会，会上

起草组成员针对标准内容、术语定义、主要指标、检测方法等进行了讨论与沟通，并提出相

应的修改意见。 

2023年7月-8月初，为保证《花胶（干鱼鳔）》团体标准中有关理化指标的合理性，广东

官栈营养健康科技有限公司又采集了其它品牌的同类产品，完成了有关数据的测定和分析处

理工作，在此期间起草组其它参与企业也提供了相应的检测数据作为参考。 

根据相关产品的数据检测结果及《花胶（干鱼鳔）》团体标准第一稿讨论会上的修改建

议，起草组完成了《花胶（干鱼鳔）》团体标准第二稿的撰写，并于2023年7月27日以在线会

议形式同步《花胶（干鱼鳔）》团体标准第二稿内容，供起草组专家及企业成员讨论反馈，

后续根据讨论结果，对标准文本第二稿中的部分内容重新进行修改与完善。 

《花胶（干鱼鳔）》团体标准起草组经过数次的修改与完善，完成了标准的征求意见

稿。随后将标准征求意见文本稿发送给行业内的有关专家进行函审，以提出修改建议与意

见。在函审期间，工作组将专家们的反馈意见进行了汇总、整理。 

根据收集到的专家意见反馈，2023年12月中旬起草组又再次组织召开了标准讨论会。会

上起草组成员就每位专家提出的每一条建议均进行了认真地讨论；并就标准的进一步修改内

容达成了共识。依据所达成的共识，工作组对《花胶（干鱼鳔）》团体标准征求意见稿又进

行了修改与完善。 

„„ 

四、标准制订的基本原则和依据  

（一） 国内依据  

经查阅目前国内尚无花胶的国家标准、行业标准以及地方标准，相类似的产品标准有GB 

10136-2015 食品安全国家标准 动物性水产制品，参照上述标准以及行业的实际生产情况、

食用方法及相关检测数据，制定了花胶理化指标限量值及感官指标要求。 

花胶作为鱼鳔的干制品，作为一种农产品原料存在被污染的风险，为保证花胶产品的食

用安全，依据国家标准GB2762-2017《食品中污染物限量》确定了花胶的污染物限量指标。 

（二）国际依据  

经查阅，日本、欧盟、美国等有关国家标准中，尚无专门针对花胶产品的标准。  

（三）其他参考资料（如有）  
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暂无。  

五、主要章、条确定的原则  

本标准依据《中国食品工业协会团体标准管理办法》的规定和标准立项的原则进行制订，符

合产业发展和市场需要。本标准在起草过程中，主要按照《标准化工作导则 第 1 部分：标准化

文件的结构和起草规则》（GB/T1.1）、《标准化工作指南》（GT/T20000）、《标准编写规则》

（GT/T 20001）等要求进行编写。  

（一）术语和定义  

花胶（干鱼鳔）  dried fish maw 

活、鲜、冻鱼的鱼鳔，经前处理、清洗、定型、干燥等工序制成的产品。 

头数  Headcount 

单位重量（500g）所含花胶的个数 

破洞总面积  total area of the hole 

单个花胶中破洞处面积之和。 

破洞长度  hole breaking length 

单个花胶中破洞处，洞口最长距离。 

淤血总面积  Total residual blood clots area 

单个花胶中瘀血块或血丝处面积之和。 

花心花胶 

花胶部分呈现明显的发白、灯光下不透明及雪花状的花胶。 

（二）基本要求 

原料 

应符合GB 2733的规定。 

食品添加剂 

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。 

生产用水 

应符合GB 5749的规定。 

生产加工过程的卫生要求 
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应符合GB 14881的规定。 

（三）感官要求  

花胶即鱼鳔干制品，是鱼体内的一个囊状器官，与肺同源，用于调节鱼身体的比重，升

降沉浮活动，同时还具有辅助呼吸的作用。鱼类来源不同、制作工艺不同等原因，生产出来

的产品会有差异，工作组从市场上采集了官栈、因贝森、北京同仁堂、福东海、北海印象、

蔡府、安嘉仁、纯窝、双鸿等品牌的产品进行了感官测评，测评结果具体要求详见表2。 

表2 花胶产品感官分析 

序

号 

样品

名称 
品牌 产品图片 感官描述 

头

数 

卖家

宣传 

等级

判断 

最大破

洞长

度，cm 

1 
赤嘴

鱼胶 
官栈  

浅黄色片状花胶，色泽均

匀；基本无腥味；纹路清

晰，透亮无拼接；洁净基本

无杂质，触摸无油渍感，基

本无淤血；破洞总面积≤

5%。 

18 
15-20

头 
A ≤2.0 

2 
石斑

鱼胶 
官栈  

浅黄色筒状花胶，色泽均

匀；微弱腥味；纹路清晰，

内部由明显的经络；基本无

杂质，触摸轻微油渍感，基

本无淤血；基本无破洞。 

48 
40-50

头 
A ≤2.0 

3 
黄花

鱼胶 
官栈  

浅黄色筒状花胶，色泽均

匀；微弱腥味；纹路清晰，

胶耳明显；基本无杂质，触

摸无油渍感，基本无淤血；

基本无破洞。 

15 
15-20

头 
A ≤2.0 

4 
红鱼

胶 
官栈  

极浅黄色片状状花胶，色泽

较均匀；无弱腥味；纹路清

晰，由两条明显的筋；基本

无杂质，触摸无油渍感，基

本无淤血；基本无破洞。 

15

0 

150-

160头 
A ≤2.0 

5 

新西

兰鳕

鱼胶 

官栈  

黄色片状花胶，色泽较均

匀；轻微腥味；纹路清晰，

胶身厚实；有少量白色骨头

残留，触摸无油渍感，基本

无淤血；基本无破洞。 

21 
20-30

头 
A ≤2.0 

6 
北海

鱼胶 
官栈  

黄色片状花胶，整体色泽较

均匀，两条须连接处颜色稍

微深一点点；轻微腥味；纹

路清晰，有两条明显的须；

基本无杂质，触摸无油渍

38 
35-45

头 
A ≤2.0 
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感，基本无淤血；基本无破

洞。 

7 

挪威

鳕鱼

胶 

官栈  

黄色片状花胶，色泽均匀；

淡淡腥味；纹路清晰，边缘

锯齿形状明显，触摸无油渍

感，基本无淤血；破洞总面

积≤5%。 

25 
20-30

头 
A ≤2.0 

8 

冰岛

鳕鱼

胶 

官栈  

极浅黄色片状花胶，色泽比

较暗；淡淡腥味；纹路清

晰，边缘锯齿形状明显，触

摸无油渍感，基本无淤血；

破洞总面积≤5%。 

25 
20-30

头 
A ≤2.0 

9 
白玉

花胶 
官栈  

浅黄或者白色条状花胶，色

泽均匀；有淡淡的腥味；纹

路清晰；触摸有极微弱油渍

感；基本无淤血无破洞。 

11

0 

110-

120头 
A ≤2.0 

10 
马友

鱼胶 
官栈  

黄色片状花胶，色泽均匀；

淡淡的海腥味；纹路清晰，

透亮无拼接；触摸极轻微的

油渍感；轻微淤血残留，淤

血总面积≤5%；破洞总面积

≤5%。 

25 
20-30

头 
A ≤2.0 

11 

冰岛

鳕鱼

胶 

因贝

森 
 

黄色片状花胶，色泽比较暗

灰，色泽不均；淡淡腥味；

纹路清晰，边缘锯齿形状明

显，表面有黑膜，破洞明

显，有残片混装；淤血总面

积≤5%，破洞总面积≤5%。 

25 
20-40

头 
C 

部分＞

4 

12 

挪威

鳕鱼

胶 

北京

同仁

堂 

 

黄色片状花胶，色泽比较暗

灰；淡淡腥味；纹路清晰，

边缘锯齿形状明显，相对干

净，基本无淤血无破洞。 

25 
20-30

头 
A ≤2.0 

13 
黄花

鱼胶 

福东

海 
 

浅黄色片状花胶，色泽比较

暗灰，边缘或者头部颜色较

深；淡淡腥味；纹路清晰，

边缘锯齿形状明显，大小不

太均匀，存在明显的黑膜等

杂质，淤血总面积≤5，破

洞总面积≤5%。 

22

0 

220-

240头 
B ＜4 
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14 

挪威

鳕鱼

胶 

北海

印象 
 

浅黄色片状花胶，色泽比较

暗灰，边缘或者头部颜色较

深，色泽不太均匀；淡淡腥

味；纹路清晰，边缘锯齿形

状明显，大小不太均匀，存

在明显的黑膜等杂质，淤血

总面积≤5%，破洞总面积≤

5%。 

30 
30-40

头 
B ＜4 

15 

冰岛

鳕鱼

胶 

蔡府  

浅黄色片状花胶，色泽均

匀；淡淡腥味；纹路清晰，

边缘锯齿形状明显，大小均

匀，存在极少量黑膜，基本

无淤血，触摸无油渍感，破

洞总面积≤5%。 

15 
15-20

头 
A ≤2.0 

16 

挪威

鳕鱼

胶 

安嘉

仁 
 

黄灰色片状花胶，色泽暗

灰，边缘或头部色较深，色

泽不均匀；淡腥味；纹路清

晰，边缘锯齿状明显，大小

均匀，存在少量黑膜，淤血

明显，淤血总面积≤5%，破

洞总面积≤5%。 

45 
40-50

头 
B ≤2.0 

17 
赤嘴

鱼胶 
纯窝  

黄色片状花胶，色泽较深，

色泽均匀；淡淡的海腥味；

纹路清晰，透亮无拼接；触

摸无油渍感；基本无淤血无

破洞。 

20 
15-20

头 
A ≤2.0 

18 
鮸鱼

胶 
双鸿  

黄色片状花胶，色泽均匀；

淡淡的海腥味；纹路清晰，

透亮无拼接；触摸无油渍

感；基本无淤血残留，基本

无破洞，淤血总面积≤5。 

20 
15-20

头 
A ≤2.0 

不同品种、不同来源的花胶感官存在差异，且卖家也会将产品分为不同等级，对应不同

品质；在消费者对花胶产品的评论反馈中，可以看到关于鱼胶是否为正品、有无杂质、大

小、完整性、腥味等方面都是消费者所关注的。参考GB 10136-2015 食品安全国家标准 《动

物性水产制品》中的感官检验方法，结合花胶产品的特点及生产实际情况，经行业调研及对

所采集样品的检测分析，工作组规定了在同一头数允许的范围内，花胶产品的色泽、气味、

组织与形态、杂质、洁净程度、破洞总面积六方面作为花胶产品的感官要求。具体要求详见

表3。 
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表3 感官要求 

项  目 
要  求 

检验方法 
A  级 B  级 C  级 

同一头数允许

的范围，个数 
≤±5 ≤±10 >±10 

称量后数数

量 

色泽 

具有本产品固有的

色泽，灯照下 

呈半透明，色泽均

匀。 

具有本产品固有的

色泽，灯照下 

呈半透明，色泽较

均匀。 

具有本产品固有的

色泽，灯照下 

呈半透明，色泽不

均匀。 

取适量试样

置于一洁净

的白色瓷盘

中，在自然

光下观察其

色泽、组织

形态和杂

质，并闻其

气味 

气味 

具有本产品固有的

鱼鲜味，有微弱的

腥味，无异味。 

具有本产品固有的

鱼鲜味，有腥味，

无异味。 

具有本产品固有的

鱼鲜味，有明显的

腥味，无异味。 

组织与形态 

具有本产品固有的

形态、纹路，不易

撕裂，裂断处呈纤

维状，无花心，纹

理清晰，鱼种特有

的形状完整且明

显，无拼接。 

具有本产品固有的

形态、纹路，不易

撕裂，裂断处呈纤

维状，无花心，纹

理清晰，鱼种特有

的形状基本完整，

无拼接。 

具有本产品固有的

形态、纹路，不易

撕裂，裂断处呈纤

维状，有鱼种特有

的形状，允许拼

接。 

杂质 

无肉眼可见的外来

杂质（沙、霉斑、

头发、虫体等）。 

无肉眼可见的外来

杂质（沙、霉斑、

头发、虫体等）。 

无肉眼可见的外来

杂质（沙、霉斑、

头发、虫体等）。 

洁净程度 

质地干净，表面干

爽，触摸无油 

渍感或不明显，淤

血总面积≤5% 

质地干净，触摸无

明显的油渍感，淤

血总面积≤10% 

质地干净，触摸有

明显的油渍感，淤

血总面积>＞10% 

破洞总面积 ≤5% ≤10% ＞10% 

（四）理化要求  

花胶是鱼鳔干制品，属传统滋补产品，也是由农产品转化的预包装产品。目前，该类产品尚处

于发展初期，市场上虽有一定量的产品在流通，但实际作为预包装产品售卖或真正具备SC生产资质

生产花胶产品的企业或品牌却很少。为了体现花胶产品的品质，工作组拟对花胶产品的蛋白质、水

分、还原糖、脂肪、过氧化值等指标进行分析、限定含量。为了保证花胶产品理化指标设定的合理

性，标准工作组走访了海味干品市场、花胶产品经销商及相关生产企业，以调研、了解能够反应出

花胶产品品质特性的相关指标。 

通过走访，工作组了解到，花胶的价格与花胶来源及品种有很大关系，且同一种花胶价格的高

低又与花胶头数即大小、水分、品质等级等有关，原则上花胶个头越大、水分含量越低、品质等级

越高，价格也就越贵。 

花胶富含胶质，胶原蛋白含量高是花胶制品受到消费者青睐的重要原因之一。胶原蛋白是一种
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结缔组织蛋白，是蛋白质的一种，不过目前并没有相应的检测方法，因此，业内通常以蛋白质含量

作为衡量花胶制品品质的一个重要指标，其含量的多少可反应出天然花胶的品质优劣；尽管是

干制品，但花胶也含有一定量的水分，水分含量的高低对产品的贮藏及价格会带来一定影响，

理论上含水量越低价格越贵也越容易贮藏，但生产成本也就越高，为了控制生产成本并保证一

定的生产、销售规模，行业中通常将花胶产品的水分控制在百分之二三十之间；花胶产品属于高

蛋白低脂肪低碳水的滋补产品，产品中碳水化合物含量比较低，这意味着花胶中还原性糖含量

也会偏低。不过，工作组在走访调研中了解到，部分花胶生产厂家，为了获得更高利润及形成市场

低价优势，在生产花胶过程中，有时以添加白砂糖、葡萄糖等物质来进行产品的增重。因此，以促

进花胶产品市场良性发展为原则，本着保护消费者权益并维护产品质量的目的，工作组决定对花胶

的还原糖指标予以限量规定。花胶产品中还原糖含量的高低，可间接反映出在花胶生产工艺中生

产企业是否额外添加了糖类物质使产品增重。 

除了确定对蛋白质、水分及还原糖进行限量规定外，工作组在开展感官测评及收集消费者对

产品的评论中发现，花胶是否存在破洞或者破洞大小也会影响顾客的购买行为，也是品牌方获得产

品溢价的要素之一。因此，为了体现花胶个体的质量特性，工作组成员一致同意将破洞长度也列为

可限定的产品理化指标之一。 

对于工作组拟考虑设定的脂肪、过氧化值等指标，通过调研得知花胶作为高蛋白低脂肪滋补

品，其脂肪含量很低。提交样品检测时，检测人员反馈需要用到大量的样品都未必得以提取到有效

成分应用于检测，比如：有企业曾将多批1公斤以上的花胶样品送检过氧化值含量，但结果却是无法

检测出。因此，根据花胶产品的特点，也为了控制企业的生产成本，工作组从实际出发，在所设定

指标可以体现花胶产品品质的前提下，不再将脂肪、过氧化值作为理化控制指标；同理，对于花胶

中含有的少量矿物质、维生素、灰分等成分，也因其含量低，指标检测样品需求量高，检测成本高

等因素，而不作为理化指标进行限量设定。 

根据以上调研、分析，在既保证花胶生产工艺可控，又能把控好花胶产品质量的前提下，标准

工作组决定将蛋白质、水分、还原糖、最大破洞长度这四个指标作为花胶产品的理化要求。以下是

工作组针对以上指标所采集的官栈、因贝森、北京同仁堂、福东海、北海印象、蔡府、安嘉仁、纯

窝、双鸿等品牌的产品相关检测数据，其中最大破洞长度的检测数据详见表2。 

（1）蛋白质： 
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表4花胶产品蛋白质检测 

序号 样品名称 品牌 蛋白质  g/100g 

1   赤嘴鱼胶 官栈 82.0 

2 石斑鱼胶 官栈 80.6 

3 黄花鱼胶 官栈 80.2 

4 红鱼胶 官栈 80.5 

5 新西兰鳕鱼胶 官栈 86.4 

6 北海鱼胶 官栈 83.3 

7 挪威鳕鱼胶 官栈 84.4 

8 冰岛鳕鱼胶 官栈 81.7 

9 白玉花胶 官栈 78.1 

10 马友鱼胶 官栈 83.7 

11 冰岛鳕鱼胶 因贝森 77.7 

12 挪威鳕鱼胶 北京同仁堂 82.7 

13 黄花鱼胶 福东海 82.6 

14 挪威鳕鱼胶 北海印象 76.3 

15 冰岛鳕鱼胶 蔡府 82.4 

16 挪威鳕鱼胶 安嘉仁 82.3 

17 赤嘴鱼胶 纯窝 84.4 

18 鮸鱼胶 双鸿 82.8 

 

根据以上表4所示，经对市场上常见花胶品牌样品中花胶蛋白质含量进行检测发现，所有样

品的蛋白质含量均高于75%，其中有3个样品检测值在75%与80%之间，其余都在80%以上。 

从产品价格、用户感知、感官品质、贮藏以及未来更多企业的生产实际情况考虑，《花胶

（干鱼鳔）》团体标准工作组成员一致认为，将花胶产品的蛋白质指标限量值确定为75%较为适

宜。经过对以往生产数据的研判，标准工作组认为在这样的花胶蛋白质限量前提下，花胶产品

能够满足本文件理化要求中的其它相关指标限量值。 

（2）水分： 
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表5 花胶水分检测 

序号 样品名称 品牌 水分% 

1   赤嘴鱼胶 官栈 17.9 

2 石斑鱼胶 官栈 18.4 

3 黄花鱼胶 官栈 16.4 

4 红鱼胶 官栈 15.6 

5 新西兰鳕鱼胶 官栈 11.8 

6 北海鱼胶 官栈 15.9 

7 挪威鳕鱼胶 官栈 15.5 

8 冰岛鳕鱼胶 官栈 13.2 

9 白玉花胶 官栈 19.2 

10 马友鱼胶 官栈 15.0 

11 冰岛鳕鱼胶 因贝森 19.7 

12 挪威鳕鱼胶 北京同仁堂 16.3 

13 黄花鱼胶 福东海 18.5 

14 挪威鳕鱼胶 北海印象 19.5 

15 冰岛鳕鱼胶 蔡府 16.4 

16 挪威鳕鱼胶 安嘉仁 17.1 

17 赤嘴鱼胶 纯窝 13.7 

18 鮸鱼胶 双鸿 15.4 

 

根据以上表5所示，经对市场上常见花胶品牌样品中水分含量进行检测发现，所有样品水

分含量都低于20%，绝大多数处于15%左右。 

从蛋白质含量要求及产品价格、贮藏、用户使用场景以及未来更多企业的生产实际情况

考虑，另结合GB 10136 食品安全国家标准 动物性水产制品，水分需控制在30%以下，《花

胶（干鱼鳔）》团体标准工作组成员一致认为，将花胶产品的花胶水分含量指标限量值确定

为20%较为适宜，C级产品不超过30%，经过对以往生产数据的研判，标准工作组认为在这样

的花胶水分含量限量前提下，花胶产品能够满足本文件理化要求中的其它相关指标限量值。 

（3）还原糖： 
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表6 花胶还原糖检测 

序号 样品名称 品牌 还原糖g/100g 

 1   赤嘴鱼胶 官栈 <0.5 

2 石斑鱼胶 官栈 <0.5 

3 黄花鱼胶 官栈 <0.5 

4 红鱼胶 官栈 <0.5 

5 新西兰鳕鱼胶 官栈 <0.5 

6 北海鱼胶 官栈 <0.5 

7 挪威鳕鱼胶 官栈 <0.5 

8 冰岛鳕鱼胶 官栈 <0.5 

9 白玉花胶 官栈 <0.5 

10 马友鱼胶 官栈 <0.5 

11 冰岛鳕鱼胶 因贝森 <0.5 

12 挪威鳕鱼胶 北京同仁堂 <0.5 

13 黄花鱼胶 福东海 <0.5 

14 挪威鳕鱼胶 北海印象 1.9 

15 冰岛鳕鱼胶 蔡府 <0.5 

16 挪威鳕鱼胶 安嘉仁 <0.5 

17 赤嘴鱼胶 纯窝 <0.5 

18 鮸鱼胶 双鸿 <0.5 

从以上表6中看到，在花胶样品的还原糖检测结果汇总中，只有一个样品的还原糖含量检测

值为1.9g/100g，其余均＜0.5g/100g。因此，《花胶（干鱼鳔）》团体标准工作组考虑到各企

业生产工艺条件不同，且生产所使用的鱼胶品种不同，同时结合花胶产品的营养价值和实际生

产执行情况，经过讨论并征求其它企业意见，将《花胶（干鱼鳔）》团体标准中还原糖指标限

量值确定为＜0.5g/100g。  

综上所述，结合工作组的市场调研及对花胶行业现状的了解，以及根据以上相关指标的检测结

果分析，结合花胶产品的实际生产情况，在保证花胶产品的质量的前提下，标准工作组最终确定将

蛋白质、水分、还原糖及最大破洞长度四个指标做为体现花胶产品质量的理化指标，其具体限量值

详见表7。  
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表7 理化要求 

项  目 
要  求 

检验方法 
A级 B  级 C  级 

水分，％ ≤18 ≤20 ≤30 GB 5009.3 

最大破洞长度，

cm 
≤2.0 ≤4.0 ≤6.0 附录A 

蛋白质，g/100g ≥75 GB 5009.5 

还原糖，g/100g ＜0.5 GB 5009.7 

（五）污染物限量 

应符合表8规定。 

表8 污染物限量指标 

项  目 要  求 检验方法 

铅（以Pb计），mg/kg ≤ 0.4 GB 5009.12 

镉（以Cd计），mg/kg ≤ 0.1 GB 5009.15 

甲基汞（以Hg计），mg/kg ≤ 0.5 GB 5009.17 

无机砷（以As计），mg/kg     ≤ 0.1 GB 5009.11 

铬（以Cr计），mg/kg    ≤ 2.0 GB 5009.123 

多氯联苯（以PCB 28、PCB 

52、PCB101、PCB 118、PCB 

138、PCB 153和PCB 180总

和计），μ g/kg     

≤ 0.5 GB 5009.190 

N-二甲基亚硝胺，μ g/kg    ≤ 4.0 GB 5009.26 

 

（六）农药残留限量和兽药残留限量 

农药残留限量应符合GB 2763的规定； 

兽药残留限量应符合GB 31650食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量。 

六、征求意见及处理结果 

花胶（鱼鳔干制品）专家意见汇总表 

序

号 

标准章

条编号 
修改意见 理由 提出单位/个人 采纳不否及其理由 

1 目次 建议删除 
内容丌是太

多，建议删除 

中国水产科学研究院东

海水产研究所，研究

员，郭全友 

采纳。已去除。 

2 
标准名

称 

干花胶(鱼鳔干制品)建议直接

使用“花胶” 

因为一般说

“花胶”就是

指“干花胶”

或鱼鳔干制品 

浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 

部分采纳。综合考虑王联珠研

究员癿意见，结合花胶有多个

俗称，为一些地方叫法，尤其

是香港地区，再综合大众对鱼
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鳔癿认知，名称改为花胶（干

鱼鳔）。 

3 
标准名

称 
建议改为“花胶（干鱼鳔）”  

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已更改。 

4 2 
建议梳理必要标准，丏限量标

准不检验标准归类排列 

规范性引用文

件中标准引用

偏多丏比较零

乱 

浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 
采纳。已调整。 

5 2 
规范性引用文件，排序丌对，

先字母，后数字 
 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已调整。 

6 2 

GB 5009.44，GB 5009.227

和70号令在正文中未见引用，

需要核实。 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已核实并删除。 

7 3 

术语定义癿格式丌对，建议改

为 

     花胶 

     干鱼膘 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已调整。 

8 3.1 

“经活、鲜、冻鱼宰杀、取

鳔，鱼鳔添加或丌添加食品添

加剂及辅料，经清洗、定型、

干燥等工艺而制成癿鱼鳔干制

品”建议改为“活、鲜、冻鱼

宰杀后获取癿鱼鳔，添加或丌

添加食品添加剂及辅料，再经

清洗、定型、干燥等工艺而制

成癿干制品” 

 
浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

9 3.1 

建议改为活、鲜、冻鱼癿鱼

鳔，经前处理、清洗、定型、

干燥等工艺制成癿产品。 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已调整。 

10 3.1 

“鱼鳔添加或丌添加食品添加

剂及辅料，”建议删除，一般

鱼鳔取出来后就是直接清洗定

型晒干癿，丌需要添加食品添

加剂。 

 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

采纳。已删除。 

11 3.1 

经活、鲜、冻鱼宰杀、取鳔，

鱼鳔添加或丌添加食品添加剂

及辅料，经清洗、定型、干燥

等工艺而制成癿鱼鳔干制品。 

建议修改为：活、鲜、冻鱼经

宰杀、取鳔，鱼鳔添加或丌添

加食品添加剂及辅料，经清

洗、定型、干燥等工艺而制成

癿鱼鳔干制品。 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 
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12 3.1 

添加或丌添加食品添加剂及辅

料，具体添加到是什么？不4.2

似乎矛盾？ 

 
中国海洋大学，林洪，

教授 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

13 3.2 

“干花胶以个体大小划分，以

每500g所含花胶癿数量确定规

格，所确定癿数量即头数，单

位重量所含癿数量应不标示规

格一致”建议改为“单位重量

（500g）所含花胶癿个数” 

 
浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

14 3.2 
建议删除 3.2 头数，改为规

格，秱至4.5感官乊前 
 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

丌采纳。因为行业叫法为“头

数”，丏实际到终端还有另外

癿预包装规格，如100g等。 

15 3.2 

定义内容丌合适，因为是定

义，所以只需将定义写清楚就

好，丌需要备注。建议改为：

“头数是指每500克或1000克

干花胶所含癿花胶个数。” 

 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

采纳，已综合各个与家及企业

代表意见调整 

16 3.2 

干花胶以个体大小划分，以每

500g所含花胶癿数量确定规

格，所确定癿数量即头数，单

位重量所含癿数量应不标示规

格一致。 

建议修改为：按干花胶个体大

小划分规格，每500g所含干花

胶癿数量为头数，头数应不标

示规格一致。 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

17 
3.3色

泽 
出现了两个3.3  

浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 
采纳，已修改 

18 
3.3色

泽 

建议“色泽”丌用放在术语部

分 
 

浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 
采纳。已删除。 

19 3.3 
建议删除 3.3 色泽，也丌必定

义 
 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已删除。 

20 3.3 

色泽是常规癿感官评价指标，

没必要与门做为定义，而是在

感官评价要求中写明丌同等级

花胶色泽要求即可。 

 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

采纳。已删除。 

21 3.3 

丌像是对色泽癿解释，既然是

百分比，可以理解是丌是色泽

均匀度？ 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已删除。 

22 3.3 
出现两次，应有一个3.4，依次

排列 
 

中国海洋大学，林洪，

教授 
采纳。已删除。 

23 3.5 建议改为淤血面积  

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已修改。 

24 3.6 建议取消  浙江海洋大学，院长， 采纳，已删除 
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邓尚贵 

25 3.7 建议取消  
浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 
采纳。已删除。 

26 3.7 
建议删除 3.7 容许度，内容合

并入规格 
 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已删除。 

27 3.7 
这个词在后面癿标准内容中未

有体现，建议删除。 
 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

采纳。已删除。 

28 3.7 

容许度是一个与有名词吗？如

果是，可丌在本标准定义，另

外后文中似乎没有提到，此处

可以删去。 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳，已删除 

29 3.7 正文未出现，删掉  
中国海洋大学，林洪，

教授 
采纳。已删除。 

30 4 建议调整为：4 基本要求  

中国水产科学研究院东

海水产研究所，研究

员，郭全友 

采纳。已调整。 

31 4.1.1 
GB 2733 在2规范性引用文件

中未见。 
 

山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已调整。 

32 4.1.2 

辅料，建议改为所用辅料质量

应符合相应癿食品安全国家标

准，或产品标准。 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

33 

4.1，

4.1.2，

4.2 

干花胶就是鱼鳔直接晒干产

品，很少有添加添加剂，人为

添加明胶等辅料是丌被允许

癿，所以建议丌需要有辅料及

食品添加剂癿要求。 

 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

34 4.2 

食品添加剂 可删除，或改为  

食品添加剂癿使用应符合GB 

2760癿规定。 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已调整。 

35 4.5 建议调整为：5 技术要求  

中国水产科学研究院东

海水产研究所，研究

员，郭全友 

采纳。已调整。 

36 4.5 
同一头数允许癿范围指头数还

是%，建议明确 
 

浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 
采纳。已删除。 

37 4.5 
色泽建议尽量简化明了，丌建

议限定% 
 

浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 
采纳。已删除。 

38 4新增 
建议增加“脂肪”，因为脂肪

对产品质量有重大影响 
 

浙江海洋大学，院长，

邓尚贵 

丌采纳。因为花胶是高蛋白低

脂肪产品，实际脂肪含量很

低，检测困难，丏检测所需样

品量多，而花胶又是名贵滋补

产品，样品费太高。 
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39 4新增 

4.4生产 

生产中丌应使用白砂糖、葡萄

糖等增重，丌添加色素、漂白

剂、着色剂或染色剂。 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整，丏调整还原糖

指标＜0.5%，已可避免生产中

使用白砂糖、葡萄糖等增重。 

40 4新增 4.5 规格  

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

丌采纳。因为行业叫法为“头

数”，丏实际到终端还有另外

癿预包装规格，如100g等。 

41 4新增 
4.6 感官 

删除头数允许范围 
 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

42 4新增 

4.7 理化指标 

建议检测盐分、灰分、脂肪指

标，并考虑增加盐分、灰分、

脂肪指标。 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

丌采纳。因花胶作为名贵产

品，除了检测费用外，样品费

用更高昂，因此为节省企业开

支，丌做要求，丏盐分，这个

在营养成分中有检测，同时淡

水鱼和海水鱼有丌同存在差

异，丌好制定。 

43 4新增 标准中是否考虑寄生虫要求？  

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

丌采纳。因为花胶品种多，来

源丌同，寄生虫种类多，难以

监控，丏样品及检测费用高，

容易造成企业高负担。 

44 
4.5 表

1 

改为 1cm ~ ≤4cm；4% ~ ≤

10% 
 

中国海洋大学，林洪，

教授 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整 

45 
4.5 表

1 

最大破洞长度、破洞总面积，

这两个指标秱到表2中作为理

化指标，因为感官丌能准确测

定面积和长度。 

 
中国海洋大学，林洪，

教授 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

46 4.5表1 
表中癿滋味没有检测方法，删

掉 
 

中国海洋大学，林洪，

教授 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整 

47 4.5表1 

表1中第二行缺单位，检验方

法也没写清楚。第三行中，关

于色泽要求中有“杂色花胶”

一说，建议在定义中规定何谓

“杂色花胶”。第五行中关于

C级癿描述中，是丌是允许有

拼接？建议也要说明清楚。第

七行中洁净程度仅说明有没有

油渍感，建议要补充丌同等级

黑膜、血丝情况。第八行中B

级癿长度规定表示丌合理。第

九行中，建议项目改为“破洞

总面积率”，B级癿范围要重

新规定。 

 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

48 4.5表1 
杂色花胶重量或数量累积丌超

过总重量或总数量癿10%。加
 

山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 
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“总”字，其它如此。 

49 4.5表1 
组织不形态  “花心” 建议在

术语不定义中界定 
 

山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已补充。 

50 4.5表1 

最大破洞长度  建议：＞1cm

丏≤4cm； 

破洞总面积  ＞4%丏≤10% 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 

51 4.6表2 

蛋白质建议从70 改为80 ，团

体标准应稍微严格一点，况丏

大部分都能达到。 

 
中国海洋大学，林洪，

教授 

采纳。基于花胶本身含水分在

20左右，丏还含有其他癿物

质，如矿物质、维生素、灰分

等，难以控制所有花胶蛋白质

都达到80，综合各个与家意见

及企业代表意见，更改为75。 

52 4.6表2 还原糖从3改为0.5，理由同上  
中国海洋大学，林洪，

教授 
采纳。已更改。 

53 4.6表2 

表2 中，1、是否补充脂肪含

量指标？2、花胶主要是以胶

原蛋白为主，建议理化指标增

加胶原蛋白含量。3、建议蛋

白质、还原糖等含量要用干基

计，因为编制说明中实测癿蛋

白质含量跟花胶癿。4、前面

感官指标要求中有分级，建议

理化指标要求也要有分级。

5、花胶癿水分含量是否应该

更低一些？因为水分含量高容

易在贮藏流通过程变质。 

 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

丌采纳。①因为花胶是高蛋白

低脂肪产品，脂肪含量很低，

检测困难，丏检测所需样品量

多，而花胶又是名贵滋补产

品，样品费太高；②因目前没

有胶原蛋白癿检测方法，因此

标准丌控制；③标准中已控制

水分标准，水分、蛋白质及还

原糖指标，其实已能控制干基

指标，丏目前行业中测量指标

都丌是按照干基算癿，因此丌

建议改；④采纳，已调整；⑤

通过企业代表癿反馈，控制好

产品生产过程，花胶水分控制

在20%左右品质依旧稳定，丏

水分控制越低，成本越高，可

能市场价越高，会影响消费。 

54 4.6表2 
表2中是否考虑测过氧化值指

标？因为鱼鳔干制过程会氧化 
 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

丌采纳。因为花胶是高蛋白低

脂肪产品，脂肪含量很低，经

企业代表及检测机构反馈，很

难提取脂肪开展过氧化值检

测，丏检测所需样品量多，而

花胶又是名贵滋补产品，样品

费太高。 

55 4.7 
污染物限量 在产品标准中，目

前标准可以丌再列出 
 

中国水产科学研究院东

海水产研究所，研究

员，郭全友 

丌采纳。基于水产品行业存在

通病问题，重金属污染物、农

兽残等问题严重，故标准中列

出可强调行业对此问题癿重视

及监督控制癿力度不态度。 
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56 4.8 
农药残留限量和兽药残留限

量，目前标准可以丌再列出 
 

中国水产科学研究院东

海水产研究所，研究

员，郭全友 

丌采纳。基于水产品行业存在

通病问题，重金属污染物、农

兽残等问题严重，故标准中列

出可强调行业对此问题癿重视

及监督控制癿力度不态度。 

57 4.8.2 

兽药残留限量应符合GB 

31650食品安全国家标准 食品

中兽药最大残留限量。建议改

为：兽药残留限量应符合GB 

31650癿规定。 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已修改。 

58 4.9 

应符合JJF 1070规定癿方法检

验。建议改为：应符合JJF 

1070癿规定。 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已修改。 

59 5 

现有第5章改为第6 章。增加 

5检测 

5.1最大破洞长度测试方法 

5.2破洞总面积测试方法 

 
中国海洋大学，林洪，

教授 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整，附录补充最大

破洞长度测试方法，因破洞总

面积难测量，更多基于经验评

估，因此调整到感官指标控制

中。 

60 6.1 

建议删除甲基汞、多氯联苯、

N-二甲基亚硝胺等指标，这几

项指标难做，而丏样品中未检

出。 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

丌采纳。因GB 10136标准中

有此检测要求，因此，该标准

中保留监控。 

61 6.1.1 

产品包装标签应符合GB 

7718、GB 10136、GB 

28050和《食品标识管理规

定》癿有关规定。其中GB 

10136中4.1 规定了产品标识

符合GB 7718，因此此处丌必

提及10136了 

 
山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已修改。 

62 6.3.1 
运输车辆应保持清洁。增加

“干燥” 
 

山东省海洋科学研究

院，研究员，王颖 
采纳。已修改。 

63 
编制说

明 

1、鱼肚应为鱼胃，花胶是鱼

鳔 

2、应说明为何要将蛋白质、

还原糖列为指标，丌是仅有检

测数据。 

3、建议补充做盐分、灰分、

脂肪指标癿检测，考虑是否增

加这些指标为质量指标。 

 

中国水产科学研究院黄

海水产研究所，研究

员，王联珠 

采纳。已综合各个与家及企业

代表意见调整。 
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七、标准实施建议 

本标准为首次制订，新标准的实施将进一步保证产品质量，规范市场，促进贸易，建

议本标准的发布与实施同步进行。  

八、其他需要说明的问题 

暂无。

64 
编制说

明 

1、“五 主要章条确定癿原

则”中，不标准一样癿地方按

上述各条要求迚行同样修改。 

2、建议感官要求要补充具体

实验检测情况，以佐证这些感

官要求是经过实际检测后得出

癿。 

3、理化指标癿检测，建议各

品牌蛋白、水分、还原糖等指

标癿检测结果列在一个表里，

这样方便换算为干基迚行比

较，确定最合适癿指标要求。

因为水分含量如果太高，会影

响后期贮藏品质，所以在水分

含量指标实测结果癿基础上，

也要实验分析水分在什么范围

里丌容易变质或长虫，从而确

定合理癿水分含量指标。是否

要测下脂肪含量，从而能判断

是否需要迚行氧化指标癿检测

及限量。标准中实测癿还原糖

指标都较小，最大是

1.9g/100g，为何要限量≤

3.0g/100g？这个在编制说明

中没有合理癿解释依据。 

4、建议编制说明中各种实测

鱼胶癿鱼名要补充学名和拉丁

名。 

 

中国水产科学研究院南

海水产研究所，研究

员，吴燕燕 

采纳。已修改。 

65 
编制说

明 

缺少鮸鱼癿数据，丌知是否合

格？ 
 

中国海洋大学，林洪，

教授 
采纳。已补充。 

66 
编制说

明 

缺少最大破洞长度、破洞总面

积这两个指标癿检测数据。如

果丌重要可以丌在标准中列

出。 

 
中国海洋大学，林洪，

教授 
采纳。已调整。 

67 
编制说

明 
建议附上代表性照片  

中国海洋大学，林洪，

教授 
采纳。已补充。 
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附表 1： 

花胶（干鱼鳔）检验结果汇总表 

样品

编号 

感官 
蛋白质/

（g/100g） 

水分/

（%） 

还原糖/

（g/100g） 

铅（以Pb 计）

/mg/kg 

镉（以Cd 计）

/mg/kg 

铬（以Cr

计）/mg/kg 

甲基汞（以 Hg 

计）/mg/kg 

无机砷（以 As 

计）/mg/kg 

多氯联苯

/(μg/kg) 

N-二甲基亚硝胺/

（μg/kg） 

符合产品应有

的等级感官指

标 

≥75 ≤20 ＜0.5 ≤0.4 ≤0.1 ≤2.0 ≤0.5 ≤0.5 ≤0.5 ≤4.0 

 
1 

符合要求 82.0 17.9 <0.5 0.0962 未检出 0.49 未检出 未检出 未检出 未检出 

2 符合要求 80.6 18.4 <0.5 0.162 0.022 0.086 未检出 未检出 未检出 未检出 

3 符合要求 80.2 16.4 <0.5 未检出 0.011 0.35 未检出 未检出 未检出 未检出 

4 符合要求 80.5 15.6 <0.5 0.178 0.034 0.3 未检出 未检出 未检出 未检出 

5 符合要求 86.4 11.8 <0.5 0.0801 未检出 0.12 未检出 未检出 未检出 未检出 
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6 符合要求 83.3 15.9 <0.5 0.195 0.026 0.21 未检出 未检出 未检出 未检出 

7 符合要求 84.4 15.5 <0.5 0·14 ＜0.0030 0.14 ＜0.025 未检出 未检出 未检出 

8 符合要求 81.7 13.2 <0.5 0.101 未检出 0.47 未检出 未检出 未检出 未检出 

9 符合要求 78.1 19.2 <0.5 0.148 0.01 0.16 未检出 未检出 未检出 未检出 

10 符合要求 83.7 15.0 <0.5 未检出 0. 019 0. 071 未检出 未检出 未检出 未检出 

11 符合要求 77.7 19.7 <0.5 0.106 0.023 0.069 未检出 未检出 未检出 未检出 

12 符合要求 82.7 16.3 <0.5 0.182 0.015 0.17 未检出 未检出 未检出 3.13 

13 符合要求 82.6 18.5 <0.5 未检出 未检出 0.14 未检出 未检出 未检出 2.02 
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14 符合要求 76.3 19.5 1.9 未检出 未检出 0.18 未检出 
未检出

（<0.015） 
未检出 1.94 

15 符合要求 82.4 16.4 <0.5 0.0819 0.011 0.42 未检出 
未检出

（<0.015） 
未检出 未检出 

16 符合要求 82.3 17.1 <0.5 0.178 
未检出

（<0.002） 
1.7 未检出（<0.003） 

未检出

（<0.015） 
未检出 未检出（<1.0） 

17 符合要求 84.4 13.7 <0.5 0.197 0.013 0.502 未检出（<0.003） <0.080 未检出 未检出（<1.0） 

18 符合要求 82.8 15.4 <0.5 <0.05 <0.003 0.15 <0.03 <0.06 未检出 未检出 


