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编制说明

一、任务来源

《中山脆肉鲩地理标志产品专用标志使用管理办法》（中府办〔2012〕63号）规定，申请使用该标志，必须按照原国家质检总局2008年第132号公告和DB44/T 845-2010《地理标志产品 中山脆肉鲩》的要求进行生产，且需要提交产地证明和质量检验报告。该广东省地方标准DB44/T 845-2010主要技术要求及试验方法所引用的标准（DB44/T 473-2010） 《脆肉鲩鱼》已于2016年废止，严重影响脆肉鲩产品的检验检测，相关单位和养殖户无法申请使用地理标志产品专用标志，造成品牌资源的极大浪费。
《地理标志产品保护规定》（国家质量监督检验检疫总局令第78号）第四章第十七条规定，拟保护的地理标志产品，应根据产品的类别、范围、知名度、产品的生产销售等方面的因素，分别制订相应的国家标准、地方标准或管理规范。《广东省市场监督管理局关于制定地理标志产品地方标准有关事项的通知》（粤市监办发〔2019〕430号）规定， DB44/T 845-2010《地理标志产品 中山脆肉鲩》拟废止，要求市局重新组织制定相应的地理标志产品地方标准。
二、编制背景、国内外研究现状、目的、意义

中山脆肉鲩是中山市特产，中国国家地理标志产品，我市是脆肉鲩的原产地和主产区。1973年中山人在长江水库成功培育出了肉质结实爽脆、耐煮不烂且肉味清香可口的脆肉鲩，2018年我市脆肉鲩养殖面积约2.9万亩，带动农户3万人，年总产量约5万吨，占中国脆肉鲩总产量的90%。20世纪80年代初，东升镇率先引进采用池塘试养脆肉鲩，随后成功在全镇范围推广，经过近40年的摸索、实践和积累，掌握了一套成熟的养殖技术，并且形成了一定的养殖规模。至2018年，东升镇脆肉鲩养殖面积达16309亩，占水产养殖总面积60%，脆肉鲩年产值约9亿元，占全镇农业总产值的70%，被誉为“中国脆肉鲩之乡”。
国外对脆肉鲩的研究较少。国内针对脆肉鲩的研究主要集中在脆肉鲩品质控制技术、脆肉鲩营养成分及质构特性和脆肉鲩冷藏、运输及加工技术三方面。

脆肉鲩品质控制技术方面，上海海洋大学的付兵，对比分析长期投喂蚕豆对草鱼不同部位理化特性，研究蚕豆对肝脏脂质代谢的影响及其可能的机制。南昌大学的侯燕芳，分析鄱阳湖的脆肉鲩的养殖、除异味、致死、冷藏等整个过程中品质的变化过程，研究草鱼脆化养殖过程中鱼肉品质的变化。西北农林科技大学的王一飞，研究投喂蚕豆对草鱼脂质代谢的影响。华中农业大学的吴康，伺喂蚕豆对鱼体代谢机能及免疫机能的影响，以及饲喂蚕豆过程中鱼体生理生化指标的动态。

脆肉鲩营养成分及质构特性方面。华中农业大学的李道友，以配合饲料饲喂草鱼为对照，研究饲喂蚕豆过程中草鱼的生长特性、肌肉基本营养成分、蛋白组成、质构特性、组织结构、电特性和热特性,试图找出导致脆肉鲩肉质变化的关键因子。华中农业大学的甘承露，以脆肉鲩为对象研究了其肌肉的微观结构、营养成分和质构特性在脆化养殖中的变化,以及脆肉鲩肌肉的热特性,质构特性和贮藏稳定性,以为脆肉鲩的加工贮藏提供理论基础。

脆肉鲩冷藏、运输及加工技术方面。华中农业大学的荣建华，采用TPA、LF-NMR、SEM等现代分析技术,研究了冷冻、热加工对脆肉鲩肌肉微观形貌、质构特性、持水性、粘弹性、风味以及蛋白质功能特性的影响,并分析了冷却和热加工对脆肉鲩肌肉特性影响的机制。华中农业大学郭姗姗，将臭氧水减菌、臭氧冰藏、臭氧充气包装应用于脆肉鲩鱼片的保鲜,研究减菌方式、贮藏方式和包装方式对脆肉鲩鱼片品质的影响。

脆肉鲩属于水产品，GB 2733-2015 《食品安全国家标准 鲜、冻动物性水产品》主要规定了鲜、冻动物性水产品的感官要求、部分理化指标、污染物限量、农药残留量和兽药残留量要求。

广东省地方标准DB44/T 845-2010《地理标志产品  中山脆肉鲩》主要规定了保护范围、生产技术、质量要求、试验方法、检验规则、标准、包装、运输和贮存要求。因国家近年来发布GB 2762-2017、GB 2763-2016、GB 31650-2019和GB 5009系列标准等水产相关国家强制性食品安全国家标准，该标准缺少部分理化指标、安全指标和农药残留限量和兽药残留限量等要求，应立即修订。
原广东省质监局于2010年发布广东省地方标准DB44/T 845-2010《地理标志产品 中山脆肉鲩》，由于近年来我国连续出台GB 2762-2017、GB 2763-2016、GB 31650-2019和GB 5009系列标准等水产相关国家强制性食品安全国家标准，对水产品及其制品的污染物限量、农药最大残留限量、兽药最大残留限量等要求进行限定，并更新了部分试验方法。此外，DB44/T 845-2010中部分规范性引用文件已废止，已不能满足经济社会发展需要和技术进步的要求。因此，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，制定中山市地方标准《地理标志产品 中山脆肉鲩》具有必要性和紧迫性，确保标准内容的溯源性、准确性、可靠性、科学性，更好地为我市地理标志产品中山脆肉鲩的规模化、标准化、优质高效化生产提供基础保障。

草鱼本为廉价水产品，通过脆肉鲩生产技术，产出的脆肉鲩单价较高，拟制定中山市地方标准《地理标志产品 中山脆肉鲩》对脆肉鲩的审查技术、质量要求进行规范，全面促进农民增产增收，引导行业的健康有序发展，规范地理标志专用标志的使用，便于养殖企业、专业合作社和养殖户的产品销售，创造可观经济效益。

制定脆肉鲩产品标准，为水产品质量安全、检验检测和监督管理提供技术支撑，确保脆肉鲩的产品质量安全，减少农药残留超标等社会关注热点问题，符合我市脆肉鲩产业发展的需要，有利于打造东升镇“东裕”脆肉鲩这一品牌名片，使其尽快冲出广东走向全国，具有良好的社会效益。

通过制定脆肉鲩产品标准，可促使养殖者从养殖环境条件、物品投放、饲料生产投喂、病害防治等环节进行严格要求，结合我市生态农业的特点，在提高产品质量的同时，减少养殖场及水域的氮磷排放，促进农业资源的合理利用和保护，维护养殖环境生态健康，实现农业发展和生态环境保护的平衡，促进我市生态健康农业的高效发展。
三、编制原则
1、科学性原则
《地理标志产品  中山脆肉鲩》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
《地理标志产品 中山脆肉鲩》对脆肉鲩的审查技术、质量要求进行规范，全面促进农民增产增收，引导行业的健康有序发展，规范地理标志专用标志的使用，便于养殖企业、专业合作社和养殖户的产品销售，创造可观的经济效益、社会效益和生态效益。
3、系统性原则
《地理标志产品 中山脆肉鲩》对中山脆肉鲩的环境条件、繁殖、鱼苗培养、施肥与投喂、饲养管理、夏花鱼种出池、鱼种培育、适用于饲养与收获规格、病害防治等生产技术，感官要求、理化指标、安全指标、污染物限量、农药残留限量和兽药残留限量等质量要求进行了规范。

4、可行性原则
《地理标志产品 中山脆肉鲩》内容科学、简单、实用，能满足中山脆肉鲩生产需求，具有较强的通用性和可操作性。
四、起草单位及起草人
（一）起草单位
本文件起草单位：广东省中山市质量技术监督标准与编码所、中国水产科学研究院珠江水产研究所、中山市农业农村局、中山市东升镇农业和农村工作局、中山市东升农副产品贸易有限公司。

（二）主要起草人
本文件主要起草人：朱新平、樊哲、付东升、何素虹、刘毅辉、陈永乐、臧兴杰、魏静琼、李金明、黄奕健、周健明、李山、欧慧敏、黄铨添、容伟结、高珊、李敏鹏、赖思楚、车志强。
五、主要起草过程
《地理标志产品 中山脆肉鲩》的编制，遵循“科学性、实用性、统一性、规范性、操作性强”的原则，严格按照国家标准化编制工作和广东省及中山市对地方标准编制规定和要求编写。在编制过程中，标准工作组根据我市脆肉鲩的相关资料和文件，结合我市脆肉鲩生产实际，对《地理标志产品 中山脆肉鲩》内容进行反复讨论、修改和补充，形成征求意见稿。起草工作分以下阶段：
（一）准备阶段
标准建设任务下达后，成立工作小组、编写小组、职责分工、资料查询、编写提纲，整理框架结构。
（二）起草阶段
标准工作组根据脆肉鲩的相关资料和文件，对主产区脆肉鲩生产的环境条件、繁殖、鱼苗培养、施肥与投喂、饲养管理、夏花鱼种出池、鱼种培育等进行实地调研，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《地理标志产品 中山脆肉鲩》初稿。
（三）征求意见阶段
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《地理标志产品 中山脆肉鲩》（征求意见稿），通过网上公示的方式，向社会各界征求意见。
六、标准编制的依据

（一）法律依据
中华人民共和国标准化法

中华人民共和国产品质量法

地方标准管理办法

水产养殖质量安全管理规定

广东省标准化条例
地理标志产品保护规定

地理标志专用标志使用管理办法（试行）

关于批准对东海大米、丹江口翘嘴鲌、莆田桂圆、莆田枇杷、中山脆肉鲩实施地理标志产品保护的公告

中山脆肉鲩地理标志产品专用标志使用管理办法

关于划定中山脆肉鲩产地范围的函
（二）主要参考的国家标准、行业标准

GB 2733  食品安全国家标准  鲜、冻动物性水产品

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 17715  草鱼

GB/T 5055  青鱼、草鱼、鲢、鳙  亲鱼

GB/T 10459  蚕豆
GB 11776  草鱼鱼苗、鱼种

GB 11607  渔业水质标准

GB 31650  食品安全国家标准  食品中兽药最大残留限量

NY 5051  无公害食品  淡水养殖用水水质

DB44/T 324   无公害食品  脆肉鲩养殖技术规范

DB 44/T 845-2010 地理标志产品 中山脆肉鲩
七、标准适用范围和主要内容
（一）适用范围
本文件规定了地理标志产品中山脆肉鲩（草鱼 Ctenopharyngodon idellus）的保护范围、术语和定义、生产技术、质量要求、试验方法、检验规则、标志、包装、运输、贮存。
本文件适用于中山市现辖行政区域内养殖的地理标志产品中山脆肉鲩。
（二）主要内容
本标准地理标志产品中山脆肉鲩的术语和定义、保护范围、养殖环境、养殖技术、质量要求（感官、理化指标、安全指标、农药残留限量和兽药残留限量）、试验方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存等内容。
八、标准是否涉及专利、商标等知识产权

本次拟制定的中山市地方标准《地理标志产品 中山脆肉鲩》涉及“地理标志产品专用标志”。

中山脆肉鲩地理标志产品保护范围以广东省中山市人民政府《关于划定中山脆肉鲩产地范围的函》（中府函〔2007〕161号）提出的范围为准，为广东省中山市所辖行政区域。
九、重大意见分歧的处理

《地理标志产品  中山脆肉鲩》在制定、编写过程中，经过征求相关单位、专家和编写小组人员意见，没有重大的意见和分歧。
十、其他应说明的事项

为使标准更好地发挥作用，建议做好培训宣贯工作，使中山脆肉鲩相关生产者、销售者、监督部门和科研院所等掌握标准，让标准的各项应用落到实处。同时对《地理标志产品  中山脆肉鲩》中山地方标准执行情况进行跟踪调查，及时发现本标准存在的问题，不断地进行修改和完善。

中山市地方标准《地理标志产品  中山脆肉鲩》标准工作组
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