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前　　言

　　本标准按照ＧＢ／Ｔ１．１—２００９给出的规定起草。

本标准代替ＧＢ／Ｔ２３５９７—２００９《干紫菜》。与ＧＢ／Ｔ２３５９７—２００９相比，除编辑性修改外，主要技

术变化如下：

———修改了适用范围（见第１章）；

———修改了术语和定义（见第３章）；

———修改了产品分类（见第４章）；

———增加了原料要求（见第５章）；

———修改了加工用水要求、感官要求和安全指标（见第５章）。

本标准由全国食品工业标准化技术委员会提出。

本标准由全国食品工业标准化技术委员会水产品加工分技术委员会（ＳＡＣ／ＴＣ６４／ＳＣ１）归口。

本标准起草单位：中国水产科学研究院黄海水产研究所、江苏省紫菜协会、福建省水产加工流通协

会、阿一波食品有限公司。

本标准主要起草人：郭莹莹、王联珠、辛福言、朱文嘉、戴卫平、黄健、陈燕婷、江艳华、李宁波、

邵红霞、赵艳芳、刘淇、姚琳、左红和。

本标准的历次版本发布情况为：

———ＧＢ／Ｔ２３５９７—２００９。
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干　　紫　　菜

１　范围

本标准规定了干紫菜的术语和定义、要求、试验方法、检验规则、标签、标志、包装、运输及贮存。

本标准适用于以条斑紫菜（犘狅狉狆犺狔狉犪狔犲狕狅犲狀狊犻狊／犘狔狉狅狆犻犪狔犲狕狅犲狀狊犻狊）、坛紫菜（犘狅狉狆犺狔狉犪犺犪犻狋犪狀犲狀

狊犻狊／犘狔狉狅狆犻犪犺犪犻狋犪狀犲狀狊犻狊）的原藻为原料，经拣选、清洗、去杂、切割（或切碎）、成型（或不成型）、干燥等工

序得到的非即食干紫菜产品。

本标准不适用于添加辅料、食品添加剂或经烘烤、调味等工序加工制成的产品。

２　规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

ＧＢ／Ｔ１９１　包装储运图示标志

ＧＢ３０９７　海水水质标准

ＧＢ５００９．３　食品安全国家标准 食品中水分的测定

ＧＢ５７４９　生活饮用水卫生标准

ＧＢ７７１８　食品安全国家标准 预包装食品标签通则

ＧＢ１９６４３　食品安全国家标准 藻类及其制品

ＧＢ／Ｔ３０８９１　水产品抽样规范

ＪＪＦ１０７０　定量包装商品净含量计量检验规则

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

３．１　

干紫菜　犱狉犻犲犱犾犪狏犲狉

紫菜原藻经拣选、清洗、去杂、切割（或切碎）、成型（或不成型）、干燥等工艺得到的产品。

３．２　

僵斑　狊狋犻犳犳狊狆犲犮犽犾犲

在加工过程中因干燥不均匀而导致干紫菜片张形成的僵硬斑块。

３．３　

菊花斑　狊犺狉狔狊犪狀狋犺犲犿狌犿犾犻犽犲狊狆犲犮犽犾犲

在加工过程中因干燥不完全而导致干紫菜片张表面形成类似菊花状的皱缩斑点。

３．４　

死斑　犵狉犪狔狊狆犲犮犽犾犲

因紫菜原藻细胞死亡后在干紫菜片张表面形成的灰暗色斑点。

３．５　

皱纹　狑狉犻狀犽犾犲

干紫菜片张表面的波纹状皱褶。

１

犌犅／犜２３５９７—××××



３．６　

孔洞　犺狅犾犲

加工过程中因紫菜分布不均匀而在薄片型干紫菜片张上形成的通透区域。

４　产品分类

４．１　产品分为薄片型干紫菜和其他干紫菜。

４．２　薄片型干紫菜是以条斑紫菜或坛紫菜的原藻为原料，经清洗、切碎、成型、干制等工艺加工成的纸

片状干紫菜，一般每百张重量为２８０ｇ～３３０ｇ，尺寸为２１ｃｍ×１９ｃｍ（允许误差±５ｍｍ）。

４．３　其他干紫菜，是指除薄片型干紫菜之外的，加工后呈圆饼状、方形、片状或其他不规则形状的干紫

菜产品。

５　要求

５．１　原料

紫菜原藻应符合ＧＢ１９６４３的规定。

５．２　加工用水

加工用水应为饮用水或海水，饮用水应符合ＧＢ５７４９的规定，海水应符合ＧＢ３０９７规定的二类水

质要求。

５．３　感官要求

５．３．１　薄片型干紫菜的感官要求

薄片型干紫菜的感官要求应符合表１的规定。

表１　薄片型干紫菜的感官要求

项 目 一级 二级 三级 四级 五级

色 泽
呈深黑褐色，光泽

极明亮

呈深黑褐色、微红

褐色、微青褐色，

颜色略浅于一级，

光泽明亮

呈 黑 褐 色、青 褐

色，颜色略浅于二

级，光泽亮

呈浅黑褐色或红

褐色，略有微黄，

略有光泽

浅 黑 较 黄，光 泽

偏暗

形 态

片张平整、厚薄均

匀、边缘整齐，无

缩边、菊花斑、僵

斑、死斑

片张平整、厚薄均

匀、边缘较整齐，

有少量缩边，无菊

花斑、僵斑、死斑

片张基本平整、厚

薄较均匀、边缘较

整 齐，有 少 量 缩

边，无菊花斑、僵

斑、死斑

片张基本平整、厚

薄较均匀，有少量

缩边，无菊花斑、

僵斑

片张较平整、厚薄

较均匀，有不影响

食 用 的 皱 纹、缩

边、菊花斑、僵斑、

死斑

缺 陷
无 破 损、裂 缝、

孔洞

无破损、裂缝，允

许５％以下的片张

中有 ２ ｍｍ 以下

孔洞３个～５个

允许５％以下的片

张中有 ５ ｍｍ 以

下的缺角、缺边或

裂缝，以及３ｍｍ

以下孔洞不多于

４个

允许５％以下的片

张中有１０ｍｍ 以

下的缺角、缺边或

裂缝，以及３ｍｍ

以下孔洞不多于

４个

允许有不影响食

用的少量孔洞、破

损等缺陷
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表１（续）

项 目 一级 二级 三级 四级 五级

杂 藻
不允许含有硅藻、

绿藻等杂藻

允许５％以下（含）

的片张中面积不

超 过 ３ ｍｍ ×

３ｍｍ的 绿 藻、硅

藻等杂藻斑点数

量１个～３个

允许５％以下（含）

的片张中面积不

超 过 ５ｍｍ ×

５ｍｍ的 绿 藻、硅

藻等杂藻斑点数

量４个～５个

允 许 １０％ 以 下

（含）的片张中面

积不超过５ｍｍ×

５ｍｍ 的绿藻、硅

藻等杂藻以及死

斑斑点数量６个～

７个

允许有不影响食

用 的 绿 藻，允 许

２０％以下 （含）的

片张中面积不超

过５ｍｍ×５ ｍｍ

的硅藻、死斑斑点

数量６个～７个

尺 寸 ２１ｃｍ×１９ｃｍ（允许误差±５ｍｍ）

重 量 每百张重量为２８０ｇ～３３０ｇ

５．３．２　其他干紫菜的感官要求

其他干紫菜的感官要求见表２。

表２　其他干紫菜的感官要求

项 目 优级品 合格品

色 泽 呈黑色或黑褐色，有光泽 呈褐色、黄褐色、黄绿色，光泽暗淡

口 感 鲜香细嫩，有弹性 较鲜嫩，有弹性或韧性

形 态 呈圆饼状、方形、片状或其他不规则形状，形态一致，厚薄均匀，无霉变，无红变

气 味 具有紫菜固有的鲜香气味，无异味

杂 质 无正常视力可见的外来杂质，允许有少量硅藻、绿藻等杂藻

５．４　理化指标

理化指标的规定见表３。

表３　理化指标

项 目 薄片型干紫菜 其他干紫菜

水分／（ｇ／１００ｇ） ≤７ ≤１４

５．５　安全指标

应符合ＧＢ１９６４３的规定。

５．６　净含量

预包装产品的净含量应符合ＪＪＦ１０７０的规定。

３
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６　试验方法

６．１　感官

６．１．１　在光线充足、无异味和其他干扰的环境下，先检查样品包装是否完好，再拆开包装袋，将试样平

置于白色搪瓷盘或不锈钢工作台上。

６．１．２　对于薄片型干紫菜，随机抽取４０张样品，采用目测计数、量具测量等方法按表１逐项检查。

６．１．３　对于其他干紫菜，采用目测、鼻嗅、品尝等方法按表２逐项检查。

６．２　水分

按ＧＢ５００９．３的规定执行。

６．３　安全指标

按ＧＢ１９６４３规定的检测方法执行。

６．４　净含量

按ＪＪＦ１０７０的规定执行。

７　检验规则

７．１　组批规则与抽样方法

７．１．１　组批规则

同一批原料、同一生产线、同一班次生产的同一品种的产品为一个检验批。按批号抽样。

７．１．２　抽样方法

按ＧＢ／Ｔ３０８９１的规定执行。

７．２　检验分类

７．２．１　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、净含量、水分。每批产品应经生产企业

质量检验部门检验合格，并附有合格证方可出厂。

７．２．２　型式检验

型式检验项目为本标准中规定的全部项目，有下列情况之一时应进行型式检验：

ａ）　每年开始正常生产时进行一次；

ｂ）　更换设备或停产半年以上，重新恢复生产时；

ｃ）　原料变化或生产工艺有较大改变可能影响产品质量时；

ｄ）　国家质量监督机构提出进行型式检验要求时；

ｅ）　出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时。

７．３　判定规则

所有指标全部符合本标准规定时，判该批产品合格。
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８　标签、标志、包装、运输、贮存

８．１　标签、标志

８．１．１　预包装产品的标签应符合ＧＢ７７１８的规定。

８．１．２　运输包装上的标志应符合ＧＢ／Ｔ１９１的规定。

８．１．３　产品标签上应明确标识紫菜原料的种类和等级。

８．２　包装

包装材料应清洁、干燥、无毒、无异味，符合相关食品安全标准的规定。

８．３　运输

运输工具应清洁卫生，无异味，运输中防止受潮、日晒、虫害以及有害物质的污染，防止包装损坏，不

得靠近或接触腐蚀性的物质，不得与有毒有害及气味浓郁的物品混运。

８．４　贮存

８．４．１　产品应贮藏在阴凉、干燥、通风的库房内，贮存库应清洁、卫生、无异味，防止受潮、日晒、虫害和

有毒物质的污染及其他损害。

８．４．２　不同品种、规格、批次的产品应分别堆垛，并用垫板垫起，与地面距离不少于１０ｃｍ，与墙壁距离

不少于３０ｃｍ，堆放高度以外包装箱受压不变形为宜。
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