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湛江市地方标准《方格星虫干制技术规程》(征求意

见稿)编制说明 

 

一、任务来源 

根据湛江市市场监督管理局《关于批准下达 2022、2023

年度湛江市地方标准制修订计划项目的通知》，由湛江市食

品药品检验所主导，联合广东省湛江市质量技术监督标准与

编码所、湛江市碧海湾水产科技有限公司、湛江市水产学会

共同起草《方格星虫干制技术规程》湛江市地方标准。 

二、标准制定的背景和目的意义 

方格星虫，学名裸体方格星虫(Sipunculus nudus)，俗称

沙虫,表面灰白色至淡棕黄色，通体呈扁长圆柱形，形状略

似蚯蚓，浑身光裸无毛，体壁纵肌成束，与环肌交错排列，

形成方块格子状花纹。在我国沿海均有分布，其中以广东、

广西、海南资源较多。方格星虫在民间素有“海洋中的冬虫

夏草”美誉，其干制品是我国南海名贵的特色海产珍品之一，

其味道鲜美，营养价值和药用价值较高，具有清肺、滋阴降

火和健脾等功效，深受消费者的喜爱。 

湛江是方格星虫主要的养殖和干制加工区域之一，其养

殖面积和产值占广东省总养殖面积和产值的 80%以上。据不

完全统计，目前，仅在湛江市遂溪县草潭镇（湛江沙虫重要
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产地之一）的草潭沙虫基地（位于草潭镇旧庙村委会与南洪

村委会对出一带的浅海滩涂），就有养殖户 1000 多户，养

殖面积 1.3 万亩，年亩产 250 斤，年总产量约 1625 吨，年总

产值约 1.2 亿元（数据来源：草潭镇人民政府）。2020 年，

湛江市遂溪县下六镇沙虫获得 “全国名特优新农产品”称号；

遂溪县草潭镇南洪村被省农业农村厅认定为广东省“一村一

品、一镇一业”沙虫专业村；2021 年，广东省农业农村厅将

方格星虫作为渔业主导推广品种在湛江、茂名、阳江等地予

以强力推广。方格星虫作为有地域特色的海产品，中央电视

台《舌尖上的中国》以及其他档期节目对方格星虫(沙虫)曾

多次做了专门报道。方格星虫(沙虫)作为湛江特色佳肴也多

次登录省级媒体，如广东卫视节目《老广的味道》(第一季第

二集)。 

方格星虫是一种底栖无脊椎动物,主要以滩涂表层沉积

物中有机质、细菌和碎屑为食物来源，对滩涂表层沉积物具

有明显地迁移和封埋作用,可以作为近海适宜滩涂底质的改

良物种，适宜的养殖密度可改善滩涂生态环境，其对生长环

境的十分敏感，一旦环境污染就不能成活，有“环境标志生

物”之称，开展方格星虫养殖、加工、流通销售可增加渔民

收入，对改善生态环境，振兴湛江沿海渔村、建设美丽渔村

的也具有重要意义。 
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目前方格星虫除了以新鲜方式销售外，加工成干制品是

主要的加工方式之一，其制成干制品不仅风味独特、易于储

存且售价不菲，一般采用鲜活方格星虫经过清洗、干制后，

以食用农产品形式销售。其普通等级产品约 400～800 元/斤

不等，品质上乘者甚至超 1000 元/斤。方格星虫干属于初级

农产品，其挑拣、清洗环节完全依靠手工操作完成。方格星

虫干制全过程中，原料虫品质、清洗、烫漂和干燥成为影响

其干品质的关键步骤，特别是烫漂定型时间、干燥过程温度

“前高后低”、严格控制干燥时长成为影响其产品感官和营养

品质指标的关键操作控制点。由于无相关产品标准和干制规

程标准导致市场上方格星虫干品质量良莠不齐，清洗、干制

过程不规范或原料方格星虫非鲜活，而易导致产品品质较差

或以次充好、水分含量高不耐储存、含砂量较高或含砂不宜

清洗去除影响食用、食品安全风险较高等。目前方格星虫干

的干制工艺方面无相关的国家标准标准、行业标准、地方标

准，为规范湛江方格星虫干的加工，促进湛江市方格星虫干

的生产、经营、提高商品的质量，打造湛江方格星虫干品牌，

保护使用者和消费者的合法权益，促进湛江方格星虫干产业

发展，制定统一规范、可复制、可推广的湛江市地方标准《方

格星虫干制技术规程》十分必要，该标准也可为职能部门加

强该类产品监管提供参考。 
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三、标准编制原则 

1、遵循国家有关方针政策、法规和规章。 

2、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》的规定编写。 

3、根据 GB/T 20001.6-2017《标准编写规则 第 6 部分：

规程标准》制定。 

4、以市场指导为基准，保证标准的适用性，保持标准

的先进性，注重标准的经济效益和社会效益。 

5、本标准不违反相关强制性标准的规定。 

四、标准编制过程 

1、2023 年 3 月湛江市市场监督管理局下达湛江市地方

标准制修订计划项目，由湛江市食品药品检验所主导制定湛

江市地方标准《方格星虫干制技术规程》。 

2、2023 年 3 月～6 月，湛江市食品药品检验所联合广

东省湛江市质量技术监督标准与编码所、湛江市碧海湾水产

科技有限公司、湛江市水产学会成立标准起草小组。 

3、2023 年 7 月～2024 年 1 月,起草组对湛江地区的方

格星虫干产业进行调研，收集相关资料，查询相关标准、文

献、法律法规，确定标准基本框架，形成标准初稿。 

4、2024 年 2 月～4 月，以微信、邮件等方式进行了标

准制定研讨和征求意见，标准起草小组召开标准起草研讨

会，对前期调研收集的资料进行筛选，根据反馈意见对标准
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文本进行了补充完善，确定标准起草的主要内容，最终形成

《方格星虫干制技术规程》（征求意见稿）。 

五、标准主要条款编制说明 

本标准主要内容的确定，参考了方格星虫干的研究资料

及水产干制品类的相关标准，并结合湛江方格星虫干的实际

情况制定本标准，本标准主要内容如下： 

1、范围 

本文件确立了方格星虫(Sipunculus nudus)的干制程序，

规定了原料虫验收、暂存、挑拣、清洗、浸泡排沙、翻沙与

去内脏、二次清洗、漂烫、吹气塑形、干燥、包装、储存等

阶段的操作指示，以及上述阶段之间的转换条件，描述了原

料记录、过程记录和文件管理的内容。 

本文件适用于以活方格星虫(Sipunculus nudus)为原料进

行的干制操作。 

   根据 GB/T 1.1-2020 要求规范表述，结合本标准的基本架

构，制订了标准范围第一段，第二段明确了产品的适用范围。 

2、规范性引用文件 

根据 GB/T 1.1-2020 要求规范列出本标准中所引用的规范

性文件。 

3、术语和定义 

GB/T 36193《水产品加工术语》中界定的水产品加工领

域常用的术语基本能满足本标准中术语与定义的要求，为方
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便理解，参考相关文献[1-2]并结合方格星虫自身特征，给出了

方格星虫的术语和定义。 

4、干制工序流程 

本章内容是以方格星虫干生产质量管理要求以及实际

生产工艺为基础，通过绘制流程图的形式展现，从原料验收

到储存全过程中，每一道加工工序的具体操作以及各步骤的

转换条件。方格星虫干制程序流程如图 1 所示。 

 

图 1 方格星虫干制程序流程 

5、干制操作 

（1）原料虫验收 

参考 GB/T 36192-2018《活水产品运输技术规范》中的

原料虫验收(见 5.1) 

暂存(见 5.2) 

挑拣(见 5.3) 

清洗(见 5.4) 

浸泡排沙(见 5.5) 

翻沙、去内脏(见 5.6) 

二次清洗(见 5.7) 

吹气塑形(见 5.9) 

干燥(见 5.10) 

分选(见 5.11) 

称重(见 5.12) 

包装、标识(见 5.13) 

储存(见 5.14) 

 

漂烫(见 5.8) 
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基本要求，并结合方格星虫的自身特征制订了原料虫验收要

求，包括提供相应的资质证明及来源及产品的基本特征要

求，为保证产品的质量，明确了原料为色泽正常、活力好、

体型饱满、无异味的活体方格星虫，并符合相应的污染物限

量要求。 

（2）暂存 

根据方格星虫的生活特性及对环境的要求，规定了暂养

的条件应符合避免日晒雨淋，置于通风处、透气、不挤压，

尽可能接近沙虫原生活环境，减少因为环境变化对沙虫造成

损害。沙虫的生长受水温影响较大，当温度 16℃～34℃，沙

虫成体有较优的生长表现，当温度高于 39℃或者低于 8℃时，

沙虫的活力变弱，甚至死亡，故参考了相关文献[3]结合实际

情况，制定了暂养的温度和时间要求。 

（3）挑拣 

为保证产品的质量，对原料进行人工挑选，去除机体有

损伤，或已死亡或活力较差，或体型较小(自然伸展长度不足

10 cm)的个体以及其他杂物。 

（4）清洗 

第一次清洗的目的是为了去除其体表附着的泥沙和其

他杂质，避免在下一步翻沙的时，外壁泥沙或杂质残留，清

洗用水为生活饮用水。清洗过程中动作应轻柔，可采用喷淋

清洗或流水槽（容器）中搅动清洗，为避免虫体吸入淡水，
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清洗时间不宜超过 2min，清洗后沥干水进入浸泡排沙。 

（5）浸泡排沙 

 将虫体放入海水中浸泡 5min～10min，使用海水能使虫体保

持活性，通过自身蠕动将体内的泥沙进一步的排出。浸泡用

海水应未受污染，海水水质应符合 GB 3097-1997 中第一类

或第二类海水水质标准要求，沥干水进入翻沙去内脏步骤。 

（6）翻沙、去内脏 

  翻沙、去内脏的目的是进步一步去除虫腔体内的沙子和内

脏，需要用大小适合的圆柱体将虫体腔内壁捅翻至外，用水

揉洗虫体内壁去除内脏和泥沙，如图 2 所示。翻沙用水应符

合 GB 5749 的规定的生活用水，为避免污染应及时更换。 
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图 2 翻沙照片及所用工具 

（7）二次清洗 

 二次清洗用水为生活用水，进一步的去除虫体残留内脏

和泥沙及杂质，用手快速拍打虫体 30 s～40 s，以便将附着

的杂质清理，二次清洗时应注意水质卫生，以水底部无泥沙、

水体澄清、无内脏附着、容器水面泡面少为判断清洗干净依

据。 

     

图 3 二次清洗操作 

（8）漂烫 

漂烫是方格星虫干制的关键控制点之一，起到定形、去

腥味、颜色增白的作用。将洗净的方格星虫置于盛装热水的

容器中漂烫，水温宜为 80℃～90℃，水温波动应控制在±5℃

以内，温度过低，定形时间较长且不能杀死虫体表面病原；

温度过高，容易导致营养成分煮制流失。漂烫时间宜为 30 s～

60 s，漂烫时间过短，定形效果较差；漂烫时间过长，容易

导致营养成分煮制流失。应勤翻动，虫体颜色呈乳白色时迅

速捞出，待下一步摆放操作。 
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图 4 方格星虫漂烫操作 

（9）摆放 

将虫体整齐摆放至干燥架或晾晒架上，虫体间应保持一

定的距离，以不交叉重叠摆放为宜。 

 

图 5 方格星虫漂烫后摆放 

（10）吹气塑型(可选) 

吹气塑型为可选项，将洁净的压缩空气或氮气，从虫体

吻部或尾部的一侧扎针打入气体。经逐条打气的虫腔鼓起，

外观更饱满美观，且便于烘干。并规定了加工用气应为洁净

的压缩空气或氮气。 
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图 6 方格星虫吹气塑形操作 

（11）干燥 

干燥也是方格星虫干制的关键控制点之一，湛江地区的

方格星虫的干燥方式有传统的自然干燥和机械烘干。自然干

燥有对气候依赖高、干燥时间长、干燥温湿度不稳定，感官

(色泽、外型上)稍差且易受微生物污染、尘土和蝇虫污染的

风险大等问题，但日晒干燥的方格星虫的香气浓郁，也深受

部分消费者的喜爱，且机器干燥造价相对较高，湛江地区方

格星虫干加工存在很多小规模的加工厂或家庭式作坊，根据

本地区产业的实际加工情况，本标准制订了自然干燥的要

求，分别从干燥环境、温度和湿度、晒场及防蝇、防虫、防

鼠设施等方面做出了规定。机械干燥，目前常用的有鼓风干

燥、真空冷冻干燥、真空干燥、低温热泵干燥。干燥温度过

高产品会发生褐变、脂肪氧化等反应，破坏产品的营养成分，

干燥温度过低，影响干燥效率，能耗大，为了最大限度的保

留产品的色、香、味及形态，并考虑到产品的感官和复水率，
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根据调研企业的经验以及相关文献[4-5]等制定了干燥温度宜

控制在 40℃～70℃之间，温度波动不超过±5℃；前期干燥时

温度宜控制在 60℃～70℃之间，后期干燥时温度宜控制在

40℃～50℃之间。每批次产品干燥时间宜控制在 3 h 左右。

具体干燥温度和时间以干燥设备、干燥原料量进行调整。 

（12）分选 

干燥后的产品宜按长度、感官等进行规格、等级的分选。 

（13） 包装、标识、储存 

参考 GB/T 26940-2023《牡蛎干》、SC/T 3207-2018 《干

贝》，SC/T 3208-2017《鱿鱼干、墨鱼干》等水产干制品制

定。包装标识应符合 SC/T 3035 的规定，并标明产品等级或

规格、食用方法。沙虫干宜储存于温度不高于-18℃的冷库中，

库温波动应控制在±2℃以内，并定期监测和记录温度。 

6、记录和文件管理 

原料记录、过程记录，文件管理，参考 GB 14881-2013 

《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》及生产、追

溯需求制定。 

六、国内外标准对比以及采标程度 

目前，关于方格星虫产业的相关标准较少，关于养殖的

有 DB45/T 2463-2022《方格星虫池塘培育及养成技术规范》

及本起草单位制定的《地理标志产品 湛江沙虫》(T/ZDBX 

010-2021)、《地理标志产品 湛江沙虫（沙虫干）》(T/ZDBX 
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010-2021)等 2 项团体标准和 1 项广东省食品安全企业标

准《沙虫干》(Q/BHW 0001S-2020)的产品标准，还没有关于

方格星虫干制技术的相关标准，本标准根据湛江地区方格星

虫干产业的实际情况进行制定，可操作性和先进性更符合湛

江地区方格星虫干的生产要求。 

七、与有关现行法律法规、强制性标准的关系 

本标准的编制依据为现行的法律、法规和强制性国家食

品安全标准协调一致。与我国的《中华人民共和国农产品质

量安全法》、《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民

共和国标准化法》、《食用农产品市场销售质量安全监督管

理办法》、GB 20941《食品安全国家标准 水产制品生产卫

生规范》、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 31650《食品安全国家标准 食品中兽药最大残留限量》

等法律、法规和强制性标准相协调，与这些文件中的规定相

一致。 

八、重大分歧意见的处理经过和依据 

本标准制定过程中，无重大分歧意见。 

九、贯彻标准的要求和措施建议 

标准发布后，及时在方格星虫(沙虫)主要养殖和加工

方、流通消费区域进行推广实施。第一步，采取报纸、网络

等媒体及时对该标准进行宣传报道；第二步，省水产标准化
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技术委员会、相关行业协会对沙虫干制加工方、流通领域的

相关人员进行培训，包括标准的制定过程、标准条款的解读、

与现有法规标准的一致性、答疑等；第三步，组织标准起草

人员深入主要加工方、养殖户等单位进行实地沟通交流，为

指导其标准化生产，促进其提升方格星虫干的产品质量，提

高生产效率提供技术支撑。 

十、标准作为强制性或推荐性标准的建议 

本标准拟作为推荐性地方标准推行。 
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