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《食品安全地方标准亚麻籽粉》编制说明 

 

亚麻又称胡麻或山西胡麻（Linum usitatissimum L），

属亚麻科亚麻属一年生草本植物，在人类历史中已存在五千

多年，亚麻属是世界十大油料作物之一。亚麻籽除富含α-

亚麻酸、亚油酸、亚麻籽胶、蛋白粉、木酚素及矿物元素等

对人体有益的物质。 

一、标准起草的基本情况 

（一） 项目启动情况。 

为贯彻落实《食品安全法》，规范食品生产企业生产行

为，带动地区经济发展。内蒙古自治区卫生计生委于 2017

立项，并通过公开招标方式，确定了内蒙古乳业技术研究院

有限公司为《食品安全地方标准 亚麻籽粉》的起草单位。

本标准主要起草人：云占友、李琴、兰宏旺、王娜。 

（二）制定标准的必要性和意义。 

亚麻属于自交作物，可以自留种子种植。在我国的产地

分别为：甘肃庆阳，会宁、陕西秦岭、河北坝上地区、内蒙

古地区、山西、宁夏、青海、新疆、黑龙江和云南。会宁县

被中国特产协会授予“中国亚麻籽之乡”称号。内蒙古自治

区平均年播种面积 130.3万亩，产量 6.5万吨。乌兰察布盟

（卓资县、丰镇市、化德县、商都县、兴和县、凉城县、察

右前旗、察右后旗）、锡林郭勒盟、呼和浩特市（武川县、
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和林县）、包头市（固阳县）等都有亚麻种植与品种培育。 

内蒙古是我国亚麻籽的主要种植地区之一，武川县、巴

彦淖尔市等多地具有长期食用历史，主要食用方法包括作为

配料用于加工面制品，亦有将亚麻籽粉熟制碾碎加盐后作为

佐餐蘸料食用。国家卫计委 2017 年食品函（国卫办食品函

〔2017〕1259 号）仅对直接食用的亚麻籽适用标准进行了

明确，而亚麻籽粉的标准仍没有明确。因此，亚麻籽粉作为

内蒙古的特色食品，制定此标准具有十分重要的意义，该标

准的制定将规范亚麻籽粉行业的生产、销售，为亚麻籽粉的

生产、经营、销售提供了法规依据，也为内蒙古自治区亚麻

籽粉产品的生产和食品安全监管提供有力依据。 

（三） 起草过程。 

标准起草工作组通过对亚麻籽开展标准制订前期调研、

论证等工作，掌握了食品安全地方标准制修订的产品食用习

惯、历史、范围、生产工艺流程等，并开展相应食品的人群

暴露量调查。收集资料进行风险评估，确定食品安全指标和

数值，结合指标验证数值确定食品安全具体指标和数值。

2017年-2018年期间多次组织召开地方标准专家评审会，对

亚麻籽粉地方标准的数据收集、指标验证、标准制定方面进

行了讨论和意见征询。工作组在听取相关专家意见的基础

上，制定了亚麻籽粉征求意见稿。现向社会公开征求意见。 

二、 标准的主要内容及主要制定情况 
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1.范围 

本标准适用于生、熟制亚麻籽粉。 

2.术语与定义 

亚麻籽粉按照生亚麻籽粉和熟制亚麻籽粉进行分类，并

分别定义了生亚麻籽粉和熟制亚麻籽粉。并对熟亚麻籽粉的

定义进行了讨论，确定该熟亚麻籽粉为纯亚麻籽的粉碎产

品。 

3.技术要求 

（1）原料要求 

根据国家卫计委2017年食品函（国卫办食品函〔2017〕

1259 号），直接食用的的亚麻籽应符合GB 19300的规定。故

亚麻籽原料要求应符合GB 19300的规定。 

（2）感官、理化指标 

在理化指标中，考虑到亚麻籽中α-亚麻酸易被氧化，

产生酸败，故制定酸价和过氧化值指标，参考了坚果及籽类

食品的国家标准设定了限量值。同时也在内蒙古多地进行调

研采样，采样60多份，并对酸价、过氧化值指标限量值进行

了验证，均满足参考《坚果及籽类食品安全国家标准》设定

的限量值。 

（3）微生物指标 
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在微生物指标中制定了大肠菌群、沙门氏菌、霉菌的指

标，考虑到标准中包含生亚麻籽粉，细菌总数作为指示菌的

一种，是衡量生产过程卫生的指标，因此，不纳入标准项目。 

（4）污染物限量要求 

污染物限量应符合GB 2762中坚果及籽类的要求。 

（5）真菌毒素限量 

真菌毒素限量应符合GB 2761中坚果及籽类的要求。 

（6）农药残留限量 

农药残留限量应符合GB 2763中坚果的要求。 

4.标签、标识 

按照国卫办食品函〔2017〕1259 号规定了生亚麻籽粉

在标签上的标示警示语。 

三、 其他说明事项 

本标准按照食品安全国家标准的制定要求，结合地方食

品的生产工艺及储存、包装及运输条件，对可能引起食品安

全的指标进行了规定，并进行实验室验证，样品的采集覆盖

当地所有生产厂家，具有代表性，指标验证选择 3家具有资

质的检测机构，检测结果具有可比性。为了保证验证指标的

合理性，要求具有资质的 3家检测机构同时完成样本的检测。

各检测机构在样本指标检测时采用统一方法、同一试剂耗

材。通过对检测结果进行统计学分析，合理制定了水分、酸

价、过氧化值指标，同时针对微生物指标、污染物指标、真
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菌毒素指标、农药残留指标与相应的国标要求进行比较，提

出了建议，最终完善为地方标准。 

四、国内外法规概述 

欧盟：在欧盟的(EU) No 1308/2013法规中亚麻籽作为食

品可以销售。  

 

 
 
 

 

韩国：韩国食品法典将亚麻籽列入 Annex   2部分中。 



 6 

 

 
 

澳新:在澳新食品法典中的食品与食品种类中规定亚麻

籽为普通食品。 
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《食品安全地方标准 生马乳》编制说明 

 

生马乳是蒙古族传统乳制品——酸马奶制作的原料，其

蛋白质中氨基酸种类齐全，脂肪含量较低，人体必需脂肪酸

（亚油酸和α-亚麻酸）占比高，乳糖含量高，富含钙、磷、

维生素等成分，具有较高的营养和开发利用价值。 

一、标准起草的基本情况 

生马乳作为生产酸马奶的原料，目前尚无可依据的食品

安全标准，企业收购生马乳无统一标准，随意性较大，存在

较大的食品安全隐患，牧民和消费者的利益得不到保障。为

贯彻落实《食品安全法》和规范食品生产企业生产行为，自

治区卫生和计划生育委员会公开招标，确定锡林郭勒职业学

院为标准的主要起草单位，联合内蒙古农业大学具体承担

《食品安全地方标准：生马乳》起草等有关工作。主要起草

人：钱俊平、陈永福、雅梅、朱建军、郭元晟、孟和毕力格、

郭梁、孙海林、孙建萍、乌兰其其格。 

2017 年 6 月成立标准起草团队。起草团队在拟订标准

编制工作计划前，进行了生马乳生产情况的调研，查阅和收

集了相关技术资料。起草团队赴锡林郭勒盟、呼伦贝尔市、

兴安盟、通辽市、赤峰市、乌兰察布市、巴彦淖尔市等生马

乳生产和消费的旗（县、市）的牧户和企业，就生马乳的生

产、贮藏条件、质量控制、检验检测、产品执行标准、消费
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情况进行了实地调研。团队还对新疆、青海、西藏、云南等

少数民族聚居区和国外有关生马乳的食品安全标准情况和

研究进展进行了调研咨询。根据调研获得的资料和国内外相

关标准，起草了标准编写工作计划，并征求了自治区食品安

全监管部门、疾病预防控制机构、卫生监督部门和检验机构

专家的意见和建议。起草团队在开展调研的同时，进行了样

品采集，共采集生马乳样品 88 份。样品覆盖了自治区不同

地区、不同季节、不同品种和不同饲养方式的马所产的生马

乳。标准编写前，团队对采集到的生马乳样品进行分析检验，

获得有效数据 79 份，在对收集资料和检测结果分析统计的

基础上，结合实验室验证试验所获得的数据，起草了标准讨

论稿。自治区卫生和计划生育委员会组织专家对讨论稿进行

了四次论证后，拟定出征求意见稿，现面向社会广泛征求意

见。 

二、标准的制定原则 

（一）总体原则 

1.合法性。严格遵循《食品安全法》等法律法规的有关

规定。 

2.科学性。按照有关食品安全国家标准和在开展指标验

证的基础上，风险研究、科学、合理制定该地方标准。 

3.真实性。坚持公开透明，从标准立项、专家论证、征

求意见等方面向社会公开征求意见和建议。 
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（二）编制原则：坚持先进性、实用性、可操作性、规

范性、公开透明的原则。 

三、标准的主要内容 

1.范围 

标准适用于生马乳，不适用于即食生马乳。 

2.术语和定义 

生马乳：从健康马匹乳房内挤出的无任何成分改变和添

加的常乳，产驹后 15 天内的乳、应用抗生素期间和休药期

间的乳汁、变质乳不作为生马乳。 

3.技术要求 

（1）感官指标 

包括色泽、滋味、气味、组织状态等方面，对生马乳的

主要感官品质做了要求。 

（2）理化指标 

经调研分析，将与食品安全有关联的相对密度、蛋白质、

脂肪、乳糖、非脂乳固体、杂质度、酸度等作为生马乳理化

指标的项目。统计 79 份样品的检测数据，结果为：相对密

度 P85 值为 1.0302、蛋白质含量 P85 值为 1.65、脂肪含量

P85值为 0.689、乳糖含量 P85值为 6.33、非脂乳固体含量

P85值为 7.86、酸度 P85值为 14.1、杂质度 P85值为 0.25。

因此，将生马乳的理化指标确定为相对密度≥1.030、蛋白

质含量≥1.6、脂肪含量≥0.65、乳糖含量≥6.0、非脂乳固
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体含量≥7.8、杂质度≤1.0、酸度≤18。 

上述理化指标的检测方法依照相关国家标准进行。 

（3）污染物限量 

执行《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762）

中乳及乳制品规定。 

（4）真菌毒素限量 

执行《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 

2761）中乳及乳制品规定。 

（5）微生物限量 

根据 GB/T 23784 国家标准食品中微生物指标制定和应

用的原则，在参照了相关国家食品标准的基础上，经对大量

检样进行检测分析，同时还进行了验证性试验，故只对细菌

总数作了限量要求。 

（6）农药残留和兽药残留限量 

农药残留限量应符合 GB 2763及国家有关规定和公告，

兽药残留限量应符合国家有关规定和公告。 

四、 国内和国际相关标准情况 

本标准的制定参照了《食品安全国家标准 生乳》 (GB 

19301-2010)。 

五、其他需要说明的事项 

起草团队还对采集到的样品进行了汞、砷等其它重金属

污染物限量检测和钙、磷、锌等微量元素的测定，检测结果
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均符合国家相关食品安全标准。 
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《食品安全地方标准 蒙古族传统乳制品—嚼克》 

编制说明 

 

嚼克是一种味美可口、营养丰富、制作简单、深受消费

者喜食的蒙古族传统乳制品。嚼克具有地方特色，在内蒙古

自治区有长期食用历史，目前还没有食品安全国家标准。 

一、标准起草的基本情况 

为贯彻落实《食品安全法》和规范食品生产企业生产行

为，介于嚼克目前尚无可依据的食品安全国家标准，自治区

卫生和计划生育委员会经公开招标，确定锡林郭勒职业学院

为《食品安全地方标准：蒙古族传统乳制品—嚼克》的主要

起草单位，联合内蒙古农业大学具体承担标准起草工作。该

地方标准的制定将对嚼克的生产、食品安全监管、消费者饮

食安全以及规范和促进自治区传统乳制品产业健康发展具

有重要意义。本标准的主要起草人：雅梅、孟和毕力格、肖

芳、郭元晟、哈斯其木格、朱建军、张红梅、钱俊平、庞彩

霞、乌兰其其格、孙建萍、青格勒。 

本标准制定工作从 2017 年 6 月开始，组织成立了标准

起草团队。起草团队在拟订标准编制工作计划前，进行了有

关蒙古族传统乳制品—嚼克生产情况的调研，查阅、收集了

相关技术资料。赴呼伦贝尔市、兴安盟、通辽市、赤峰市、

锡林郭勒盟、乌兰察布市、呼和浩特市、包头市、鄂尔多斯
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市、巴彦淖尔市、阿拉善盟等 11个盟市主要牧业旗县的 100

多个传统乳制品生产企业和牧户，对嚼克的生产过程、生产

工艺、执行标准、消费情况等进行了实地调研。根据调研获

得的资料，起草了标准编写工作计划，并征求了自治区食品

安全监管部门、疾病预防控制部门、卫生监督部门和检验机

构专家的意见和建议。起草团队在开展调研的同时，进行了

样品采集，共采集嚼克样品 85 份。样品覆盖了自治区不同

地区、不同季节、不同品种和不同饲养方式的牛所产的乳为

原料加工的嚼克。标准编写前，团队对采集到的嚼克样品进

行分析检验，获得有效数据 73 份，在对收集资料和检测结

果分析统计的基础上，结合实验室验证试验所获得的数据，

起草了标准讨论稿，自治区卫生和计划生育委员会组织专家

对讨论稿进行了四次论证后，拟定出征求意见稿，现面向社

会广泛征求意见。 

二、标准的制定原则 

（一）总体原则 

1.合法性。严格遵循《食品安全法》等法律法规的有关

规定。 

2.科学性。按照有关食品安全国家标准和在开展指标验

证的基础上，科学、合理制定该地方标准。 

3.真实性。坚持公开透明，从标准立项、专家论证、征

求意见等方面向社会公开征求意见和建议。 
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（二）编制原则：坚持先进性、实用性、可操作性、规

范性、公开透明的原则。 

三、标准的主要内容 

1.范围 

标准适用于蒙古民族传统工艺生产的嚼克。 

2.术语和定义 

历史溯源，早在元朝天历三年（公元 1320 年）饮膳太

医忽思慧所撰《饮膳正要》，卷三“兽品”中就有介绍。《蒙

古族食谱》（蒙语版，1987 年，内蒙古科学出版社）书(第

17—19 页)中记载蒙古族传统工艺乳制品嚼克的名称及制作

方法。 

名称，将蒙古语音译“嚼克”作为该产品名称。 

通过描述制作嚼克的主要工艺过程，对术语和定义做了

界定。嚼克是以生牛乳为原料，经自然或接种发酵、取乳脂、

排乳清、灌装等工艺制成的蒙古族传统乳制品。 

3.技术要求 

（1）原料要求 

原料生牛乳应符合 GB 19301 的规定，发酵菌种应符合

国务院卫生行政部门批准的可食用菌种。 

（2）感官指标 

包括色泽、滋味、气味、组织状态等方面，对嚼克的主

要感官品质做了要求。 
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（3）理化指标 

经调研分析，将与食品安全有关联的酸度、脂肪作为嚼

克理化指标的项目。统计 73 份样品的检测数据，结果为：

脂肪含量 P85值为 32.4、酸度 P85值为 73.1 。因此，将嚼

克的理化指标确定为：脂肪含量≥ 30.0、酸度≥70.0。 

上述理化指标的检测方法依照相关国家标准进行。 

（4）污染物限量 

执行《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762）

中乳及乳制品规定。 

（5）真菌毒素限量 

执行《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 

2761）中乳及乳制品规定。 

（6）微生物限量 

根据 GB/T 23784 国家标准食品中微生物指标制定和应

用的原则，在参照了相关食品安全国家标准的基础上，经对

检样进行检测分析，同时还进行了验证性试验，最终确定了

嚼克的微生物指标。 

嚼克系生牛乳发酵所得的产品，故对乳酸菌作了限量，

对细菌总数未作限量，将霉菌作为被污染程度指示菌，将金

黄色葡萄球菌和沙门氏菌作为致病菌的指示菌，并规定限量

要求。 

自然发酵的嚼克为蒙古族经典传统食品，已有上千年历
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史，未见食用嚼克出现食品安全事故的报道，故标准对自然

发酵的嚼克产品中大肠菌群数未作限量，而对接种发酵的嚼

克产品中大肠菌群数作了限量要求。 

上述微生物指标的检测方法依照相关国家标准进行。 

4.其它要求 

标准规定了嚼克应在冷藏条件下贮存、销售。 

四、国内和国际相关标准情况 

由于嚼克主要是内蒙古自治区蒙古族传统食品，其他地

区和民族很少生产和制作，因此，目前没有找到可参照的食

品安全标准。 

五、其他需要说明的事项 

起草团队还对采集到的样品进行了汞、砷等其它重金属

污染物限量检测和钙、磷、锌等微量元素的测定，检测结果

均符合国家相关食品安全标准。 
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《食品安全地方标准 蒙古族传统乳制品—酸马奶》 

编制说明 

 

酸马奶是一种味美可口、营养丰富、制作简单、深受民

族地区消费者喜爱的食品，食用历史悠久，具有地方特色，

目前还没有食品安全国家标准。 

一、标准起草的基本情况 

为贯彻落实《食品安全法》和规范食品生产企业生产行

为，自治区卫生和计划生育委员会公开招标，确定锡林郭勒

职业学院为标准的主要起草单位，联合内蒙古农业大学具体

承担《食品安全地方标准：蒙古族传统乳制品—酸马奶》的

起草等有关工作。主要起草人：雅梅、张和平、朱建军、郭

元晟、钱俊平、陈永福、郭梁、徐艳伟、郝苗苗、孙建萍、

乌兰其其格。 

2017 年 6 月成立了标准起草团队。起草团队在拟订标

准编制工作计划前，进行了有关蒙古族传统乳制品酸马奶生

产情况的调研，查阅、收集了相关资料。起草团队赴锡林郭

勒盟、呼伦贝尔市、兴安盟、通辽市、赤峰市、乌兰察布市、

巴彦淖尔市等酸马奶生产和消费的旗（县、市）的牧户和企

业，就酸马奶的生产情况、产品种类、加工工艺、质量控制

关键点、检验检测、产品执行标准、消费情况进行了实地调

研。团队还对新疆、青海、西藏、云南等少数民族聚居区和
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国外有关酸马奶的食品安全标准情况和研究进展进行了调

研咨询。根据调研获得的资料和国内外相关标准，起草了标

准编写工作计划，并征求了自治区食品安全监管部门、疾病

预防控制机构、卫生监督机构和检验机构专家的意见和建

议。起草团队在开展调研的同时，进行了样品采集，共采集

酸马奶样品 35 份，马奶酒（策格）样品 163 份。样品覆盖

了自治区不同地区、不同季节、不同品种和不同饲养方式的

马所产的乳为原料加工的酸马奶。标准编写前，团队对采集

到的酸马奶、马奶酒（策格）样品进行分析检验，获得酸马

奶有效数据 33 份，马奶酒（策格）有效数据 144 份，在对

收集资料和检测结果分析统计的基础上，结合实验室验证试

验所获得的数据，起草了标准讨论稿。自治区卫生和计划生

育委员会组织专家对讨论稿进行了四次论证后，拟定出征求

意见稿，现面向社会广泛征求意见。 

二、标准的制定原则 

（一）总体原则 

1.合法性。严格遵循食品安全法有关规定。 

2.科学性。按照有关食品安全国家标准和在开展指标验

证的基础上，科学、合理制定此地方标准。 

3.真实性。坚持公开透明，从标准立项、专家论证、风

险研究、征求意见等方面向社会公开征求意见和建议。 

（二）编制原则：坚持先进性、实用性、可操作性、规
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范性、公开透明的原则。 

三、标准的主要内容 

1.范围 

标准适用于蒙古民族传统工艺生产的酸马奶。 

2.术语和定义 

    历史溯源，早在元朝天历三年（公元 1320 年）饮膳太

医忽思慧所撰《饮膳正要》，卷三“兽品”中就介绍了“忽

迷思”｛即酸马奶，马乳酒（策格）｝的特点。《蒙古族食

谱》（蒙语版，1987年，内蒙古科学出版社）书（第 37-38

页）中记载蒙古族传统工艺乳制品酸马奶的名称及制作方

法。根据其制作工艺，参照国际食品法典委员会（CAC）标

准 CODEX STAN243-2003《发酵乳》，酸马奶属于发酵乳的范

畴。通过描述制作酸马奶的主要工艺过程，对术语和定义做

了界定。 

酸马奶：以生马乳为原料，经发酵后制成的pH降低的产

品。 

马奶酒(策格)：以生马乳为原料，经乳酸菌和酵母菌混

合发酵、捣搅后制成的酸马奶。 

3.技术要求 

（1）原料要求 

生马乳应符合 DBS15/××的规定，发酵菌种应符合国务

院卫生行政部门批准可食用的菌种。 
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（2）感官指标 

包括色泽、滋味、气味、组织状态等方面，对酸马奶的

主要感官品质做了要求。 

（3）理化指标 

经调研分析，将与食品安全有关联的酸度、蛋白质、脂

肪作为酸马奶理化指标的项目。统计 33份样品的检测数据，

结果为：蛋白质含量 P85值为 1.56 、脂肪含量 P85值为 0.56、

酸度 P85值为 72。因此，将酸马奶的理化指标确定为蛋白质

含量≥ 1.5、脂肪含量≥ 0.5、酸度≥70。 

经调研分析，将与食品安全有关联的酸度、蛋白质、脂

肪、酒精度作为马奶酒（策格）理化指标的项目。统计 144

份样品的检测数据，结果为：蛋白质含量 P85 值为 1.66 、

脂肪含量 P85值为 0.608、酸度 P85值为 87.2、酒精含量 P85

值为 0.5～2.5。因此，将马奶酒（策格）的理化指标确定为

蛋白质含量≥ 1.6、脂肪含量≥ 0.6、酸度≥85、酒精含量

0.5～2.5。 

上述理化指标的检测方法依照相关国家标准进行。 

（4）污染物限量 

执行《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762）

中乳及乳制品规定。 

（5）真菌毒素限量 

执行《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》（GB 
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2761）中乳及乳制品规定。 

（6）微生物限量 

根据 GB/T 23784 国家标准食品中微生物指标制定和应

用的原则，在参照了相关国家食品安全标准确的基础上，对

酸马奶和马奶酒（策格）有效检样进行检测分析，同时还进

行了验证性试验，最终确定了酸马奶和马奶酒（策格）的微

生物指标。 

酸马奶系乳酸菌发酵的乳制品，所以标准对乳酸菌作了

限量,对细菌总数未作限量，将霉菌和酵母菌作为被污染程

度指示菌，将金黄色葡萄球菌和沙门氏菌作为致病菌的指示

菌，并规定限量要求。 

马奶酒（策格）系乳酸菌和酵母菌复合发酵乳制品，所

以标准对乳酸菌、酵母菌作了限量,对细菌总数未作限量，

将霉菌作为被污染程度指示菌，将金黄色葡萄球菌和沙门氏

菌作为致病菌的指示菌，并规定限量要求。 

上述微生物指标的检测检测方法依照相关国家标准进

行。 

4.其它要求 

规定了产品应在冷藏条件下贮存、销售，产品应以“% 

vol”为单位标示酒精度。 

四、国内和国际相关标准情况 

本标准制定参照了国际食品法典委员会（CAC）标准
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CODEX STAN243-2003《发酵乳》和发酵乳的食品安全国家标

准（GB 19302-2010）。 

五、其他需要说明的事项 

起草团队还对采集到的样品进行了汞、砷等其它重金属

污染物限量检测和钙、磷、锌等微量元素的测定，检测结果

均符合国家相关食品安全标准。 


