
《地理标志产品质量要求 南澳紫菜》

团体标准编制说明

一、项目背景、目的和意义

南澳紫菜是汕头市南澳县的特色水产品，历史悠久，品

质优良。南澳岛地处闽粤交界、南海与台湾海峡交界海域，

北回归线贯穿主岛，独特的地理环境和优越的海洋自然条件，

如潮流畅通、水质肥沃、水温盐度适宜等，孕育了南澳紫菜

独特的鲜美风味和优良品质，深受市场青睐，产品远销海内

外，已成为南澳县重要的渔业支柱产业和富民产业。

为保护和促进南澳紫菜产业的健康发展，提升产品品牌

价值和市场竞争力，2020 年，国家知识产权局批准对“南澳

紫菜”实施地理标志证明商标保护，明确了其保护范围和基

本质量特征。为进一步规范地理标志产品的生产、加工和质

量控制，确保南澳紫菜的独特品质和声誉，亟须制定《地理

标志产品质量要求 南澳紫菜》标准。

制定本标准旨在贯彻落实国家地理标志产品保护制度，

为南澳紫菜的生产、检验提供统一、科学的技术依据。这对

于保护和传承南澳紫菜的优良品质，规范生产加工行为，提

升产业标准化水平，增强“南澳紫菜”的品牌影响力和市场

竞争力，促进渔业增效、渔民增收，推动南澳县特色渔业高

质量发展和乡村振兴具有十分重要的意义。



二、工作情况介绍

2025 年 6 月，为提升南澳紫菜区域品牌价值，助力地理

标志产品保护与产业高质量发展，由汕头大学、汕头市标准

化协会和南澳县农特产品协会研讨决定，通过《地理标志产

品质量要求 南澳紫菜》团体标准的立项，由汕头大学负责

标准的起草工作。

自标准立项后，主导起草积极组织相关单位开展标准制

定工作。经过内部讨论、实地调研等环节，现形成标准征求

意见稿。具体过程如下：

（一）组建标准制定工作组阶段（2025 年 6 月）

组织成立标准制定工作组，启动标准的编制工作。起草

单位包括汕头大学、汕头市标准化协会、南澳县农特产品协

会等。工作组明确了任务分工和编制计划。

（二）标准制定工作组调研并起草初稿阶段（2025 年 6

月—12 月）

工作组深入南澳县紫菜养殖海域、加工企业进行实地调

研，收集了南澳紫菜的养殖历史、自然环境条件、传统加工

工艺、产品质量特性等第一手资料。在充分调研的基础上，

依据国家知识产权局关于“南澳紫菜”地理标志证明商标

保护的公告要求，参考相关国家标准、行业标准及国内同类

地理标志产品标准，于 11 月形成了《地理标志产品质量要



求 南澳紫菜》地方标准草案初稿。

2026 年 1 月，工作组通过对南澳紫菜的样品采集，送往

检测机构对南澳紫菜的关键指标进行检测，工作组根据检测

结果，经讨论完善后形成征求意见稿。

三、标准编制原则，标准框架、主要内容及其确定依据

（一）标准编制原则

1.遵循法规原则：严格遵守《中华人民共和国标准化法》

《地理标志产品保护规定》等相关法律法规，符合国家有关

方针政策。

2.格式规范原则：按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导

则 第 1 部分 标准化文件的结构和起草规则》和 GB/T

17924-2025《地理标志产品质量要求标准编制通则》的规定

进行编写，确保标准文本的规范性。

3.科学适用原则：以《南澳县农特产品协会“南澳紫菜”

地理标志证明商标使用管理规则》的相关要求为基础，结合

南澳紫菜的实际生产情况和产品特性，确保技术指标科学合

理，便于操作和实施。

4.协调一致原则：严格执行强制性国家标准，并与现行

的相关国家标准、行业标准、地方标准相协调，避免矛盾和

冲突。

5.广泛参与原则：充分听取生产者、经营者、管理者、

专家学者等各方意见，确保标准既反映行业共识，又具有广



泛的代表性。

（二）标准框架、主要内容及确定依据

本标准分为 9 个部分，主要内容说明如下：

1.范围

明确了本标准的主要内容和适用范围，适用于地理标志

产品南澳紫菜的生产、加工、流通、检验，也适用于地理标

志产品南澳紫菜的保护和管理。

2.规范性引用文件

列出了本标准所引用的国家标准、行业标准等规范性文

件。

3.术语和定义

GB/T 17924《地理标志产品质量要求标准编制通则》和

SC/T 2082《坛紫菜》中的相关术语适用于本文件，并对“南

澳紫菜”进行了定义，明确了其是以南澳海域养殖的坛紫菜

为原料，经特定工艺制成的产品。

4.产地范围

依据国家知识产权局的批准公告，明确了“南澳紫菜”

的地理标志保护范围为广东省汕头市南澳县现辖行政区域

所属海域，并标注了具体经纬度，确保范围的唯一性和准确

性。

5.产地环境

详细阐述了保护范围内独特的自然条件，如地理位置、



海水水质、水温、盐度、营养盐含量等，说明了这些环境因

素如何造就了南澳紫菜独特的风味和品质，为“南澳紫菜”

的独特性和不可复制性提供了科学依据。

6.技术要求

这是本标准的正文核心部分。

①原料要求：明确了主原料紫菜必须为保护范围内养殖

的坛紫菜，并符合 GB 19643《食品安全国家标准 藻类及其

制品》的规定；加工用水应符合 GB 5749《生活饮用水卫生

标准》的规定。这些要求从源头保障了产品的品质安全。

②加工要求：详细规定了“手工”和“机械”两种工艺

流程，并对原料接收、加工与保存、前处理、挑拣、淡水清

洗、脱水、定型、干燥、包装等关键工艺顺序提出了具体要

求。特别是对原料采收后加工时限、保鲜温度、清洗水温等

进行了量化，确保加工过程的规范性和产品质量的稳定性。

③质量要求，规定了南澳紫菜的感官要求和主要理化指

标：

感官要求：设定了颜色、色泽、形态、气味等感官指

标，与国家知识产权局证明商标初步审定公告一致。

理化指标：设定了蛋白质、谷氨酸、甘氨酸等关键理

化指标，与国家知识产权局证明商标初步审定公告一致。这

些指标是衡量南澳紫菜品质的重要参数，其数值是基于对南

澳紫菜实际检测数据的统计分析结果，并参考了相关标准，



体现了南澳紫菜高蛋白、鲜味氨基酸含量高的品质特点。

④净含量要求：应符合《定量包装商品计量监督管理办

法》的规定。

7.检验方法

逐项对应要求部分的技术指标，规定了感官、水分、蛋

白质、净含量等的检验方法，引用了相关的国家标准检验方

法，确保检验结果的科学性和可比性。

8.检验规则

规定了组批、抽样方法和数量、出厂检验和型式检验的

项目及判定规则。其中型式检验则覆盖了标准规定的所有项

目，确保了产品全生命周期的质量监控。

9.标签、标志、包装、运输、贮存

对产品的标签、包装储运图示标志、包装材料、运输及

贮存条件等作出了明确规定，特别是要求获准使用地理标志

专用标志的单位应在包装上使用专用标志，这有助于提升品

牌价值和实现产品可追溯性。

五、与现行法律法规、强制性标准、行业标准、广东省

地方标准的关系

本标准符合《中华人民共和国标准化法》《集体商标、

证明商标注册和管理规定》等国家现行法律法规、规章的要

求。在技术内容上，与 GB 19643 等相关食品安全强制性国

家标准保持一致，并与 GB/T 17924《地理标志产品质量要求



标准编制通则》等推荐性标准相协调。标准中引用的均为现

行有效的国家标准和行业标准。目前，尚无与本标准内容相

冲突的广东省地方标准。

六、重大分歧意见的处理经过、结果和依据

本标准在起草过程中，通过广泛征求意见和专家审查，

各方对标准的主要技术内容达成了一致，无重大意见分歧。

七、贯彻标准的要求和措施建议

本标准发布实施后，建议由行业主管部门牵头，联合标

准化技术机构、行业协会等，组织开展本标准的宣传、培训

和推广工作。利用新闻媒体、网络平台、技术交流会等多种

渠道，面向南澳紫菜生产、加工、销售企业及相关从业人员，

详细解读标准的技术内容和要求，增强全行业的标准化意识。

鼓励企业积极采用本标准，将其作为组织生产、质量控制和

出厂检验的依据。同时，建议市场监管部门加强对标准实施

情况的监督检查，确保标准得到有效执行，真正发挥其规范

生产、保障质量、提升品牌的作用。

八、其他应予说明的事项

无。

《地理标志产品质量要求 南澳紫菜》

标准制定工作组

2026 年 8 月 4 日


