
《食品用微藻蛋白原料安全质量控制规范》

编制说明

一、工作简况

（一）任务来源

本项目根据中国欧洲经济技术合作协会2026年团体标准制定计划，项目名称为《食

品用微藻蛋白原料安全质量控制规范》的任务而进行制订。

（二）起草单位及主要起草人

本文件起草单位：。

本文件主要起草人：。

（三）标准制定目的和意义

从产业角度分析，制定《食品用微藻蛋白原料安全质量控制规范》团体标准的目

的和意义主要体现在以下几个方面：

1.目的

制定本标准旨在为食品用微藻蛋白原料产业建立系统、统一、可量化的安全质

量控制体系，解决当前行业在检测标准缺失、质量参数分散、数据处理方法不一致、

安全指标难以对比等共性技术瓶颈。随着食品用微藻蛋白原料研发与生产规模的提

升，安全质量控制已成为影响产品研发设计、生产安全、食品安全和项目合规的核

心因素。为避免企业各自采用不同的检测方式、质量评估模型和控制策略，导致产

品难以互认、监管难以统一、食用安全风险难以评估，有必要以团体标准的形式明

确微藻蛋白原料检测设备配置、关键检测参数、采样与分析流程、质量评估模型要

求、安全限值和评价方法，形成产业内可执行、可验证、可追溯的技术依据。通过

建立统一规范，可促进食品用微藻蛋白原料生产从经验型管理向科学化、数字化、

体系化管理转变，为企业提供明确的生产设计边界和管理依据，提升产品的安全性、

品质稳定性和生产可预期性。

2.意义

该标准的制定对食品用微藻蛋白原料产业的规范化、规模化和绿色发展具有重

要推动作用。一方面，统一的微藻蛋白原料安全质量控制技术要求，可减少企业在

食品安全检测、风险评估和产品审批中的不确定性，降低因技术不统一而导致的沟

通成本、监管成本和食品安全合规风险，保障食品用微藻蛋白原料生产项目顺利实



施。另一方面，标准可促进关键核心检测技术的突破与专用设备产业化应用，带动

微藻养殖、加工制备、食品检测服务等上下游产业协同发展，形成具有竞争力的产

业链技术体系。此外，标准的发布有助于行业形成统一的技术语言和评估体系，为

产业建立可复制、可推广的绿色生产路径，推动食品用微藻蛋白原料生产向低风险、

高效率、可持续方向演进，为产业提升国际竞争力和话语权提供重要支撑。

综上，该标准的实施将为食品用微藻蛋白原料生产提供统一的技术框架和安全

风险控制依据，促进相关技术和装备加速发展，进一步推动产业向规范化、绿色化

和高质量方向转型，为食品用微藻蛋白原料产业的长期可持续发展奠定坚实基础。

（四）主要工作过程

1.前期准备工作

项目立项前，标准编制小组查阅、研读相关国内外文献，广泛搜集相关的材料。

同时，标准编制小组安排相关人员，多次与相关行业人员进行调研、交流，广泛征求

标准制定方面的意见和建议。

2026年6月22日本团体标准由中国欧洲经济技术合作协会正式立项，立项名称为：

《食品用微藻蛋白原料安全质量控制规范》。

2.标准起草过程

2026 年 6 月，团体标准立项通知公示后，标准编制小组首先组织了标准制定工作

会议，各编写人员根据工作计划分工和编写要求开展了相关工作。在标准起草期间，

编制小组主编单位及参编单位组织了数次内部研讨会和专家咨询会，经过多次修改，

于 2026 年 7 月完成了标准初稿及编制说明的撰写工作。

二、标准编制原则和依据

（一）编制原则

标准起草小组在编制标准过程中，以国家、行业现有的标准为制订基础，结合我

国目前的行业现状，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》的规定及相关要求编制。

（二）标准主要内容与确定依据

1.标准主要内容

1.1 范围

本文件适用于螺旋藻、小球藻、杜氏盐藻等国家允许使用的可食用微藻为原料，



经培养、采收、破壁、干燥、粉碎等工艺加工制成的，蛋白质含量不低于 50%（干基），

用于食品生产加工的粉末状或颗粒状微藻蛋白原料。

1.2 规范性引用文件

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则

GB 4789.2 食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3 食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.11 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.15 食品安全国家标准 食品中镉的测定

GB 5009.17 食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定

GB 5009.22 食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素 B族和 G族的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 46303 螺旋藻种质资源鉴定技术规范

1.3 术语和定义

定义了食品用微藻蛋白原料安全质量控制的相关术语。

1.4 基本要求

对基本要求进行规定。

1.5 源头安全质量控制

对源头安全质量控制进行规定。



1.6 生产过程安全质量控制

对生产过程安全质量控制进行规定。

1.7 成品安全质量控制

对成品安全质量控制进行规定。

1.8 安全质量检验

对安全质量检验进行规定。

2.确定标准主要内容的依据

本标准严格遵循 GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》等相关

技术规范，并参考国内外生产实践与应用经验。在微藻养殖环境监测、原料品质检测、

生产加工控制及食品安全技术要求的基础上，对食品用微藻蛋白原料安全质量风险的

形成机理、检测需求和控制重点进行了梳理。通过调研试验生产、工程示范和企业应

用情况，分析了微藻蛋白原料检测设备选型、关键参数设置、数据采集方式及质量评

估模型适用性等关键问题，提炼出行业普遍需要统一的技术要素。同时，结合微藻养

殖高湿度、易污染和生产加工多环节等行业特征，吸收了食品检测、微生物控制及蛋

白质品质分析等领域的成熟成果，对微藻蛋白原料检测方法、评价指标和安全限值进

行了技术论证。在兼顾生产可行性和检测可操作性的前提下，明确了设备配置、数据

处理、模型验证和控制指标等主要内容，使标准具备科学性、合理性和可执行性，为

企业开展食品安全评估、生产设计和风险管理提供可靠依据。

三、主要试验情况分析、技术经济论证、预期经济效果

（一）主要试验情况分析

在食品用微藻蛋白原料生产试验和安全检测项目中，围绕原料安全质量控制开展

了多项关键试验。试验结果显示，食品用微藻蛋白原料质量具有易受养殖环境影响、

品质波动较大、对检测设备精度和采样频率要求高等特点。检测数据表明，不同养殖

模式、加工工艺和生产批次对微藻蛋白纯度和安全指标具有显著影响，而现行食品检

测规范难以完全覆盖微藻蛋白原料生产的行业特点。此外，不同质量评估模型在检测

精度上差异明显，缺乏统一参数和验证方法，导致企业在食品安全评估中结果不一致。

上述试验情况表明，亟需通过标准化手段统一检测方法、关键参数与模型验证要求，

为生产应用提供可靠依据。



（二）技术经济论证

从技术角度看，建立统一的微藻蛋白原料安全质量控制标准，可有效解决检测设

备选型不统一、数据可比性不足、模型参数缺乏一致性等行业痛点，提高生产设计与

检测工作的科学性和可重复性；统一控制指标也将提升食品安全管理的明确性和可量

化水平。从经济角度看，标准实施可减少企业在试验验证、检测方案编制、模型调试

与食品安全评估环节的重复投入，有助于降低技术试错成本与审查成本。同时，推动

检测装备、数据系统和分析软件的工程化应用，促进上下游产业链技术集成与成本优

化。综合技术可靠性、可实施性以及企业平均投入情况，本标准具有明显的经济可行

性和产业推广价值。

（三）预期经济效果

标准实施后，将显著提升食品用微藻蛋白原料生产项目的可预期性和合规效率，

减少因检测差异、参数不一致导致的评估反复和额外成本，预计可降低企业食品安全

管理支出与产品审批成本。通过统一的检测与控制技术体系，可加速食品安全检测装

备、智能传感器、数据处理平台及质量分析软件的规模化应用，带动相关企业形成新

的增长点。同时，标准将促进食品用微藻蛋白原料生产向绿色、低风险方向转型，减

少潜在食品安全风险和治理支出，提高项目长期经济效益。随着技术路线的成熟和示

范应用增多，将进一步提升产业整体竞争力，形成可持续的经济回报和行业规范化发

展格局。

四、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准的制定过程、技术要求的选定、试验方法的确定、检验项目设置等符合现

行法律、法规和强制性国家标准的规定。

五、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

六、废止现行有关标准的建议

本标准不涉及对现行标准的废止。

七、知识产权情况说明

本文件不涉及必要专利等知识产权情况。

八、标准作为强制性或推荐性标准的建议



建议该标准作为推荐性团体标准。

九、贯彻标准的要求和措施建议，包括（组织措施、技术措施、过渡

办法）

本标准首次制定，没有特殊要求。

十、其他应予说明的事项

无。

《食品用微藻蛋白原料安全质量控制规范》团体标准编制组

2026 年 7 月


