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《微生物油脂纳米乳液》编制说明

一、工作简况

《微生物油脂纳米乳液》团体标准是中国粮油学会提出。

主要工作工程为：

1、查阅收集国内外相关标准及公开发表的文献等技术资料。

2、赴微生物油脂纳米乳液生产企业进行调研，了解和熟悉微生物油脂纳米

乳液的生产工艺、产品质量状况。

3、收集国内微生物油脂纳米乳液样品。

4、采用不同方式制备微生物油脂纳米乳液，对外观、水中分散性、有效物

含量、粒径、酸值、过氧化值等项目进行检测分析。

5、根据收集到的相关地方标准和技术资料，结合微生物油脂的生产实际以

及样品分析检测数据，根据 GB/T1.1-2009等标准编制的要求，参照国家相关食

品质量安全的标准，确定标准的相关内容、理化和食品安全要求，编制《微生物

油脂纳米乳液》团体标准征求意见稿。

6、征集各企业专家对《微生物油脂纳米乳液》团体标准征求意见稿的建议，

修改编制《微生物油脂纳米乳液》团体标准的送审稿。

7、参加全国粮油标准化技术委员会，由到会专家审核，根据专家对《微生

物油脂纳米乳液》团体标准送审稿提出的修改意见，编写《微生物油脂纳米乳液》

团体标准的报批稿。

二、标准制修订的背景、必要性和重要意义

早在 19世纪 70年代，微生物油脂的应用潜力开始被注意到，发展至 20世

纪初，微生物油脂已被批量生产以满足人类需求。其中酵母菌及真菌（尤其是霉

菌）被认为是最具潜力的产油微生物，某些酵母菌株，能积累高达细胞干重 70%
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以上的胞内油脂。德国是世界上第一个利用微生物小规模生产油脂的国家，后来

发现微生物发酵成本相较于动植物油脂成本偏高，实现大规模生产仍存在一定的

技术难度。因此随后研究方向集中于获取功能性脂质，其中以获取优质多不饱和

脂肪酸如 GLA、ARA、EPA和 DNA为主要目的。

近年来，人们对食品生物活性成分如多不饱和脂肪酸（ALA、GLA、DHGLA、

ARA、EPA和 DHA等）和类胡萝卜素对健康的促进作用有了越来越多的关注，

其抗氧化、抗癌和预防慢性疾病的性质已经在许多研究中得到证明。这些活性成

分因溶解性差、生物利用度低而致使其应用受到极大的限制。纳米乳液由于具有

较小的液滴尺寸和较高的动力学稳定性，可以提高大部分油溶性活性成分的溶解

度、稳定性和生物活性。许多研究已证实纳米乳液可以作为良好的亲脂性药物递

送载体，并且也已成功在市场上推广应用。在食品和营养品行业中，纳米乳液也

显示出较好的商业前景，有研究表明纳米乳液可以有效提高几乎不溶于水的姜黄

素的溶解度和降低 EGCG（表没食子儿茶素没食子酸酯）氧化度及提高这些活性

成分的稳定性和利用率。毫无疑问，由于潜在的商业价值和健康益处，纳米乳液

作为亲脂性食品组分的传送载体将继续作为食品纳米技术的前沿之一。随着纳米

乳液研究的不断深入，合成或半合成的化学乳化剂在食品配方中的使用也会加大

消费者的担心，因此选用一种较为安全的生物兼容乳化剂，也是现在研究的重点。

为了进一步提高微生物油脂的适用性，将其加工成纳米乳液是很有必要的，

同时该加工方式可以明显提高微生物油脂的稳定性，有效解决油溶性功能成分水

溶性差、易氧化等问题，具有极大的生产指导意义。目前关于微生物油脂纳米乳

液在国内外缺乏相应的执行标准，因此本项目是极其必要的。

三、标准编制原则和确定标准主要内容

1 本标准的编写规则

本标准是按照 GB/T 1.1-2000《标准化工作导则 第一部分：标准的结构和编

写规则》及 GB/T 1.2-2002《标准化工作导则 第二部分：标准中规范性技术要素

内容的确定方法》的要求进行编写。

2 各章节编制说明

2.1范围

本文件规定了微生物粉末油脂的术语和定义、质量要求、检验方法、检验规

则、标签和标识、包装、储存、运输和销售等要求。
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本文件适用于以微生物油脂为原料制得的微生物油脂纳米乳液。

2.2规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注

日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191 包装储运图示标志

GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

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 食品卫生微生物学检验 大肠菌群测定

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 4789.15 食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数

GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定

GB 5009.168 食品安全国家标准 食品中脂肪酸的测定

GB 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5009.236 食品安全国家标准 动植物油脂水分及挥发物的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

2.3术语和定义

下列术语和定义适用于本文件

2.4微生物油脂纳米乳液质量要求

根据乳液产品的特点并参照其他食用油标准，本标准主要技术要求包括特征

指标、质量指标、食品安全要求及其它，其中特征指标包括外观、水中分散性、

有效物含量、粒径；质量指标分为酸价、过氧化值、铅、总砷、镍、苯并[a]芘；

微生物限量指标包括菌落总数、大肠杆菌、霉菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌：

食品安全要求参照有关国家标准要求。
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（1）特征指标的确立

根据实际样品检测结果、通过微生物油脂纳米乳液的有关要求以及国内公开

发表的文献报道，确立标准主要特征指标。

①收集样品主要特征指标检测结果

经过不同加工方式制得的微生物油脂纳米乳液样品，后进行指标检测，微生

物油脂纳米乳液样品结果见表1。数据表明，微生物油脂纳米乳液均为乳白色液

体，底部无残留；在水中能自由分散，粒径范围为215.47~242.00，有效物含量范

围为59.2~61.5%。

表1 微生物油脂纳米乳液样品特征指标检测结果

检测项目

样品
样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6

外观

乳白色液

体，底部

无残留

乳白色液

体，底部

无残留

乳白色液

体，底部

无残留

乳白色液

体，底部

无残留

乳白色液

体，底部

无残留

乳白色液

体，底部

无残留

水中分散性
能自由分

散

能自由分

散

能自由分

散

能自由分

散

能自由分

散

能自由分

散

有效物含量，% 61.2 59.2 58.6 61.5 60.5 59.8

乳液滴粒径，nm 248.2 218.6 238.1 215.5 222.2 217.0

②国内公开发表的文献报道

本标准制定过程中收集整理国内公开发表论文 20篇，主要特征指标范围见

表 2。

表2 微生物油脂纳米乳液文献报道数据

项目 范围

外观 乳白色液体，底部无残留

水中分散性 能自由分散

有效物含量，% 55.9~71.0
乳液滴粒径，nm 107.9~262.0

③本标准的特征指标

考虑微生物油脂纳米乳液的原料与制备工艺不同，作为团体标准，宜将指标

范围设定较宽，体现标准的适用性。根据上述数据，确定本标准的特征指标见表

3。

表3 微生物油脂纳米乳液样品特征指标
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项目 指标

外观 乳白色液体，底部无残留

水中分散性 能自由分散

有效物含量，% ≥50
乳液滴粒径，nm ≤500

（2）质量指标的确立

①收集到样品主要质量指标检测结果

对微生物油脂纳米乳液进行质量指标检测，微生物油脂纳米乳液的质量指标

检测结果见表4。对于微生物油脂纳米乳液，酸价范围为0.34~0.45，过氧化值、

铅、总砷、镍、苯并[a]芘均未检出。

表4 微生物油脂纳米乳液样品特征指标检测结果

检测项目

样品
样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6

酸价（以脂肪计）（KOH）/(mg/g) 0.41 0.37 0.45 0.34 0.36 0.41
过氧化值（以脂肪计）/(g/100g) 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

铅（以 Pb 计）/（mg/kg） 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

总砷（以 As计）/(mg/kg) 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

镍（以 Ni 计）/(mg/kg) 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

苯并[a]芘/(μg/kg) 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出 未检出

②微生物油脂纳米乳液质量指标

考虑微生物油脂纳米乳液的原料与制备工艺不同，作为团体标准，宜将指标

范围设定较宽，体现标准的适用性。根据上述数据，确定本标准的质量指标见表

5。

表5 微生物油脂纳米乳液样品特征指标

项目 指标

酸价（以脂肪计）（KOH）/(mg/g) 1
过氧化值（以脂肪计）/(g/100g) 0.13
铅（以 Pb 计）/（mg/kg） 0.08
总砷（以 As计）/(mg/kg) 0.1
镍（以 Ni 计）/(mg/kg) 1

苯并[a]芘/(μg/kg) 9

（3）微生物限量

微生物指标应符合表3的规定。

微生物油脂纳米乳液微生物限量指标
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表 3 微生物油脂纳米乳液质量指标

项目 采样方案a及限量（若非指定，均以CFU/g）表示

n c m M
菌落总数 5 2 103 5×104

大肠菌群 5 2 10 102

霉菌≤ 50
沙门氏菌 5 0 0/25g -

金黄色葡萄球菌 5 1 102 103
a样品的采样及处理按GB4789.1执行

（4）食品添加剂要求

食品添加剂的使用应符合GB 2760的规定。

（5）净含量

净含量偏差应符合国家质量监督检验检疫总局（2005）第75号令《定量包装

商品计量监督管理办法》的规定。试验方法按JJF 1070中的要求进行抽样检验。

（6）加工过程的卫生要求

生产加工过程的卫生要求应符合GB 14881的要求。

（7）真实性要求

不得掺有其他食用油和非食用油；不得添加任何香精和香料。

（8）食品安全要求

按GB 2716和国家有关标准、规定执行。

（9）检验方法

①色泽检验：按GB/T 5009.37执行。

水中分散性测定：取100 mL蒸馏水于烧杯中，加入纳米乳液样品3 g，在磁

力搅拌器上均匀搅拌2 min，放置10 min后，在自然光下轻微晃动，观测其流动

情况。

②有效物含量的测定：用已知质量的称量瓶称取1 g~2 g试样（准确称取至0.1

mg），置于恒温干燥箱中，在105±2℃条件下恒温2 h后，取出放入干燥器中，冷

却至室温，称其质量（精准至0.1 mg），并按下式进行有效物含量计算。

W =
m2 − m0

m1 − m0
× 100

式中：W-有效物含量，%；m0-称量瓶的质量，g；m1-干燥前瓶和试样的质

量，g；m2-干燥后瓶和试样的质量，g。
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③粒度测定：称取0.5 g试样置于烧杯中，精准至0.01 g。在烧杯中加入100 mL

蒸馏水，把烧杯置于温度为50±1℃的磁力搅拌器上，均匀搅拌30 min；测定前，

超声分散10 min。按激光粒度仪操作规程测定试样的粒度。

④酸价检验：按GB 5009.229执行。

⑤过氧化值检验：按GB 5009.227执行。

⑥铅检验：按GB 5009.12执行。

⑦总砷检验：按GB 5009.11执行。

⑧镍检验：按GB 5009.138执行

⑨苯并[a]芘检验：按照GB 5009.27检验。

（10）检验规则

检验一般规则按照GB/T 5490执行。

（11）扦样

按照GB/T 5524的要求执行。

（12）出厂检验

应逐批检验，并出具检验报告。

按本文件4.2规定的项目检验。

（13）型式检验

当原料、设备、工艺有较大变化或质量监督部门提出要求时，均应进行型式

检验。

按本文件第4章的规定检验。当检测结果与表1的规定不符合时，可用生产该

批产品的原料进行检验，并佐证。

（14）判定规则

有一项不符合本文件表2规定值时，判定为不符合该等级的产品。

（15）标签和标识

应符合GB 7718和GB 28050的要求。

产品名称：根据术语和定义内容标注产品名称。

（16）包装、储存、运输和销售

①包装

应符合GB/T 17374及国家的有关规定和要求。
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包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。

②储存

应储存在阴凉、干燥、避光处，不得与有害、有毒物质一同存放。

③运输

运输中应注意安全，防止日晒、雨淋、渗漏、污染和标签脱落。散装运输应

符合GB/T 30354的要求。

④销售

预包装的成品微生物油脂纳米乳液在零售终端不得脱离原包装散装销售。

3．主要试验（或验证）情况的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经

济效果

本标准具有科学性、先进性、针对性、适用性和可操作性，既体现了为消费

者提供关于微生物粉末油脂的正确客观信息，又体现了我国“微生物油脂纳米乳

液”产品的质量和技术水平。同时，“微生物油脂纳米乳液”团体标准的制定，为

我国“微生物油脂纳米乳液”加工的发展提供了较高的技术平台，为“微生物油脂

纳米乳液”的规模化生产奠定了基础，延长了微生物油脂纳米乳液产业的产业链。

4．与国际、国外对比情况

目前无同类国际标准。

5．与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

本标准属新制定的国家标准，为微生物油脂纳米乳液的品质判定提供依据。

6．重大分歧意见的处理经过和依据

无。

7．标准作为推荐性标准的建议

建议本标准作为推荐性国家标准发布。

8．贯彻标准的要求和措施建议

建议尽快宣传贯彻，以维护消费者的权益、保证人民的身体健康，使本标准

更广泛地推广使用。

9．废止现行有关标准的建议

无。

10．其他应予说明的事项

无。
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11．附录（如没有，写“无”）

无。

《微生物油脂纳米乳液》粮食行业标准起草组

2022年 10月 11日
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