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食品加工用微藻蛋白粉蛋白质含量分级与评价规范

1 范围

本文件规定了食品加工用微藻蛋白粉蛋白质含量分级与评价的评价原则与要求、蛋白质含量分级

要求、蛋白质含量评价要求、试验方法及评价结果。

本文件适用于以螺旋藻、小球藻、栅藻等可食用微藻为原料，经破壁、干燥、粉碎等工艺制成的，

用于食品加工的微藻蛋白粉（以下简称“微藻蛋白粉”）的蛋白质含量分级与评价活动。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；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 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 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

GB 5009.124 食品安全国家标准 食品中氨基酸的测定

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

微藻蛋白粉 microalgae protein powder for food processing

以可食用微藻为主要原料，经破壁、干燥、粉碎等工艺加工制成的，用于食品加工的粉末状制品。

3.2

蛋白质含量（干基） protein content (dry basis)

以干燥至恒重的微藻蛋白粉为试样，采用凯氏定氮法测定的蛋白质含量，以质量分数表示。

3.3

蛋白质纯度 protein purity

微藻蛋白粉中蛋白质质量占总固形物质量的百分比。

4 评价原则与要求

4.1 评价原则

4.1.1 科学性原则

以可食用微藻蛋白粉的蛋白质含量核心指标为基础，结合蛋白质纯度、必需氨基酸组成等关联指标，

采用国家认可的试验方法，确保分级与评价结果科学、准确、可追溯。

4.1.2 公平性原则
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分级与评价活动应遵循统一的标准和流程，对同一批次、不同批次的微藻蛋白粉采用相同的试验条

件和判定规则，确保评价结果公平、公正，不受其他无关因素干扰。

4.1.3 客观性原则

评价过程应基于试验检测的真实数据，杜绝主观臆断，不得擅自调整判定标准，确保评价结果客观

反映微藻蛋白粉蛋白质含量的实际情况。

4.1.4 可操作性原则

评价流程、试验方法应简便可行，贴合实际检测场景，所用仪器设备、试剂耗材应易于获取，操作

步骤明确规范，便于评价单位开展相关工作，同时降低评价成本、提升评价效率。

4.2 评价基本要求

4.2.1 评价主体要求

开展微藻蛋白粉蛋白质含量分级与评价的单位，应具备相应的检验检测资质，检验人员应经过专业

培训，熟悉本文件规定的试验方法和评价规则，具备相应的操作能力。

4.2.2 样品要求

用于分级与评价的微藻蛋白粉样品应具有代表性，抽样过程应符合相关规范，样品应密封、防潮、

防污染，在规定条件下保存，避免样品蛋白质含量发生变化，影响评价结果。

4.2.3 试验条件要求

试验所用仪器设备应经计量检定合格并在有效期内，试验环境应符合试验方法规定的要求，试验试

剂应符合相应的纯度标准，确保试验过程规范、结果可靠。

5 蛋白质含量分级要求

5.1 分级核心指标

以微藻蛋白粉蛋白质含量（干基）为核心分级指标，结合蛋白质纯度、必需氨基酸占总氨基酸比例

两项辅助指标，将微藻蛋白粉蛋白质含量分为特级、一级、二级三个等级，其中特级为最高等级，二级

为合格等级，未达到二级指标要求的，判定为不合格。

5.2 分级指标要求

微藻蛋白粉蛋白质含量分级指标应符合表1的规定，各项指标均需满足对应等级要求，方可判定为

该等级。

表1 微藻蛋白粉蛋白质含量分级指标要求

等级 蛋白质含量（干基） 蛋白质纯度 必需氨基酸占总氨基酸比例

特级 ≥65.0% ≥95.0% ≥40.0%

一级 ≥50.0% ≥92.0% ≥35.0%

二级 ≥30.0% ≥90.0% ≥30.0%

6 蛋白质含量评价要求

6.1 评价流程

6.1.1 样品接收与核查

评价单位接收微藻蛋白粉样品后，应核查样品的名称、规格、批次、数量、包装完整性等信息，确

认样品符合4.2.2要求，方可开展评价工作；若样品信息不符或存在污染、变质等情况，应拒绝接收并

告知送样单位，同时做好相关记录。

6.1.2 试验检测

按照本文件第7章规定的试验方法，对样品的蛋白质含量（干基）、蛋白质纯度、必需氨基酸占总

氨基酸比例进行检测，试验过程中应做好原始记录，确保试验数据可追溯、可复核。

6.1.3 等级初步判定
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根据试验检测结果，对照本文件5.2规定的分级指标，对样品的蛋白质含量等级进行初步判定，明

确初步判定结果及判定依据。

6.1.4 综合评价

结合样品的试验检测数据、微藻品种特性、生产工艺合理性等因素，对初步判定结果进行综合评价。

6.1.5 评价报告出具

评价工作完成后，评价单位应在15个工作日内出具评价报告，明确样品的蛋白质含量等级、各项指

标检测结果、评价结论及相关说明，报告需经评价人员、审核人员签字并加盖评价单位公章后生效。

6.2 评价规则

6.2.1 等级判定规则

等级判定规则如下：

a）试样的各项指标均符合某一等级的要求时，判定为该等级；

b）若核心指标满足某一等级要求，辅助指标未达标但不低于下一级别辅助指标要求，判定为下一

级别；

c）若核心指标满足二级要求，但辅助指标均不满足二级要求，或核心指标未达到二级要求，均判

定为不合格。

6.2.2 重复性评价规则

重复性评价规则如下：

a）对同一批次样品进行平行试验，平行测定次数不少于2次，两次测定结果的绝对差值不应超过算

术平均值的5%，否则应重新进行试验；

b）若连续两次平行试验结果均不符合要求，应核查试验仪器、试剂及操作流程，排除问题后再开

展评价，重新试验的样品应从留样中抽取。

6.2.3 综合评价规则

综合评价应结合样品检测数据、品种特性、应用场景需求，明确评价结论的适用范围：

a）特级产品可用于高端食品加工，如婴幼儿配方食品、保健食品、高端肉制品等；

b）一级产品可用于普通食品加工，如烘焙食品、乳制品、饮料等；

c）二级产品可用于一般食品加工，如膨化食品、调味品等；

d）不合格产品不得用于食品加工环节，评价单位应将不合格结果告知送样单位，并建议其按相关

规定处理。

6.3 评价异议处理

6.3.1 送样单位对评价结果有异议的，可在收到评价报告之日起15个工作日内，向评价单位提出书面异

议申请，并说明异议理由及相关佐证材料，同时提交原评价样品的留样或重新抽样的样品。

6.3.2 评价单位收到异议申请后，应在10个工作日内对异议内容进行核查，可采用重新抽样检测、复核

试验记录、核查仪器设备等方式进行验证，形成异议处理结论，并书面告知送样单位，说明核查过程及

相关依据。

6.3.3 若经核查，原评价结果存在误差，评价单位应重新开展试验检测，出具更正后的评价报告；若原

评价结果准确无误，应向送样单位详细说明核查情况，维持原评价结论。

7 试验方法

7.1 蛋白质含量（干基）测定

按GB 5009.5的规定执行。

7.2 蛋白质纯度测定

应按照以下步骤进行：

a）按GB 5009.5的规定测定蛋白质含量（干基），按GB 5009.3的规定测定水分含量，按GB 5009.4

的规定测定灰分含量，按GB 5009.6的规定测定脂肪含量；
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b）蛋白质纯度按公式（1）计算，计算结果保留两位小数，平行测定两次，两次测定结果的绝对差

值不应超过算术平均值的3%，取算术平均值作为测定结果。

蛋白质纯度 =
蛋白质含量（干基）

100% − 水分含量 − 灰分含量 − 脂肪含量
× 100% ·················(1)

7.3 必需氨基酸占总氨基酸比例测定

应按照以下步骤进行：

a）按GB 5009.124的规定测定异亮氨酸、亮氨酸、赖氨酸、蛋氨酸、苯丙氨酸、苏氨酸、色氨酸、

缬氨酸8种必需氨基酸的含量，以及氨基酸总含量；

b）计算8种必需氨基酸含量占氨基酸总含量的比例，计算结果保留两位小数，平行测定次数不少于

2次，两次测定结果的绝对差值不超过算术平均值的5%，取算术平均值作为测定结果。

8 评价结果

8.1 评价报告

评价结果以评价报告形式呈现，评价报告应规范、完整、准确，主要包括以下内容：

a）评价单位名称、地址、联系方式、检验检测资质编号；

b）送样单位名称、地址、联系方式；

c）样品名称、规格、批次、数量、接收日期、留样信息；

d）试验检测项目、方法、仪器设备名称及编号、试剂规格及生产厂家；

e）各项指标检测结果、数值修约情况、判定依据；

f）蛋白质含量等级判定结果、综合评价结论；

g）评价日期、评价人员签字、审核人员签字、评价单位盖章；

h）异议处理说明、报告有效期及其他相关备注。

8.2 结果追溯与保存

8.2.1 追溯管理

追溯管理要求如下：

a）评价单位应建立评价结果追溯体系，对试验记录、检测报告、评价报告、样品留样等相关资料

进行整理、归档；

b）归档资料应包括样品信息登记表、试验原始记录、仪器设备使用记录、试剂采购及验收记录、

评价报告存根等，确保评价过程可追溯、可核查。

8.2.2 保存要求

评价相关资料的保存期限不少于3年，样品留样保存期限不少于6个月，留样应密封、防潮、防污染。

送样单位可根据需要，凭有效证明向评价单位申请查阅、复制相关资料，评价单位应予以配合。

8.2.3 结果变更

评价结果的变更应履行相关审批手续，若因试验误差、样品问题、标准更新等原因需变更评价结果，

评价单位应重新开展试验检测，出具更正后的评价报告，注明原报告编号、变更原因、变更内容及生效

日期，同时通知送样单位及相关使用单位，原评价报告作废。

_________________________________
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