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《海苔及其制品质量通则》国家标准编制说明 

（征求意见稿） 
标准起草工作组 2022-2 

一、 工作概况 

1、 任务来源 

本项目是根据国家标准化管理委员会关于下达 2019 年第四批推荐性国家标

准计划的通知（国标委发〔2019〕40 号），计划编号为 20194225-T-469，项目

名称“海苔”，由全国食品工业标准化技术委员会归口，计划完成时间 2021 年，

现延期至 2022 年，已通过申请。 

2、 起草单位和起草人分工 

本标准由 XXX 共同负责起草。 

主要成员：XXX，XXX…。 

所做的工作：。 

3、 主要工作过程 

（1） 起草（草案、论证）阶段 

计划下达后，根据工作安排，于 2020 年 3 月 30 日通过网络形式公开征集了

起草工作组，并得到了行业的积极响应。 

为了进一步做好该标准的修订工作，起草工作组于 2020 年 6 月 24 日在厦门

市组织召开了标准起草工作启动会议。出席此次会议的主要有行业专家、秘书处

成员、厦门太祖食品有限公司等企业代表、大学、第三方检测机构共计 20 余人

次参加了会议。会议主要围绕《海苔》国家标准名称、标准范围、产品分类、特

征性指标及后续工作的开展等重点内容进行充分研究和讨论，最终形成一致意见

将标准名称修改为《海苔及其制品》，并扩大标准范围。 

2020 年 7 月-2021 年 6 月，秘书处及牵头单位就行业调研数据进行行业分析，

但因标准涵盖产品较多，较为复杂，故于 2021 年 7 月 9 日召开第二次起草工作

会议，与起草工作组一起探讨标准修订方案，确定产品分类，并对各类产品指标

进行调研。 

2022 年 2 月-3 月经过起草组多轮探讨，最终形成较为成熟的征求意见稿。 

（2） 征求意见阶段 



 

 2 

经标委会秘书处同意，2022 年 XX 月 XX 日，发送到行业向有关单位广泛

征求意见。截止 2022 年 XX 月 XX 日，共发函 X 个单位，收到 XX 个单位回函，

其中 XX 个单位提出了 XX 条意见或建议，采纳 X 条，未采纳 X 条，部分采纳

X 条。 

（3） 审查阶段 

 

（4） 报批阶段 

 

二、 标准编制原则和主要内容 

1、标准编制原则 

本标准的制定符合产业发展的原则，本着先进性、科学性、合理性和可操作

性的原则以及标准的目标、统一性、协调性、适用性、一致性和规范性原则来进

行本标准的修订工作。 

本标准起草过程中，主要按 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》和 GB/T 1.2-2002《标准化工作导则 第 2 部分：标

准中规范性技术要素内容的确定方法》进行编写。本标准制定过程中，主要参考

了以下标准或文件： 

GB/T 191  包装储运图示标志 

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 

GB 5009.88  食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定 

GB 5009.227  食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定 

GB 5009.229  食品安全国家标准 食品中酸价的测定 

GB/T 23597  干紫菜质量通则 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

2、标准主要内容的论据 

本标准规定了海苔及其制品的术语和定义、产品分类、技术要求、检验方法、

检验规则、标签和标志、包装、运输、贮存、销售的要求。 

本标准适用于海苔及其制品。 
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本标准代替 GB/T 23596—2009《海苔》。 

本标准与 2009 版相比主要变化如下： 

—— 修改了标准名称，修改为海苔及其制品质量通则； 

—— 修改了适用范围（见第 1 章，2009 版的第 1 章）； 

—— 修改了规范性引用文件（见第 2 章，2009 版的第 2 章）； 

—— 增加了“术语和定义”（见第 3 章）； 

—— 修改了“产品分类”（见第 4 章，2009 版的第 3 章）； 

—— 修改了“感官要求”（见第 5.2，2009 版的 4.2）； 

—— 修改了“理化指标”（见第 5.3，2009 版的 4.3）； 

—— 删除了“污染物要求”和“微生物要求”（见 2009 版的 4.4、4.5）； 

—— 删除了食品添加剂和食品营养强化剂要求（见 2009 版的 4.6）； 

—— 删除了生产过程控制（见 2009 版的第 5 章）； 

—— 修改了检验规则（见第 7 章，2009 版的第 7 章）； 

—— 修改了“标签和标志”（见第 8 章，2009 版的 8.1）。 

标准内容修订的论据如下： 

（1）扩大了标准适用范围 

根据市场调研和企业反馈，随着海苔行业发展和客户对新产品的需求，海苔

已不再只局限于调味海苔和烤海苔两种产品，越来越多的海苔卷、夹心海苔等产

品问世，故建议将标准范围扩大到海苔及其制品，涵盖市场绝大部分形成规模的

产品。 

（2）产品分类与代号 

根据现在实际市场生产情况（市售产品列表见表1）以及不同种产品之间的

差异，将产品分类进行了修改，如下所示： 

4.1 根据干紫菜含量的不同分为：海苔和海苔制品。 

4.2 根据加工工艺不同分为烘烤类、烘炒类、煎烤类和油炸类。 

表 1  市售产品列表 
编号 企业名称 产品种类 备注 
1.  企业 A 海苔（原味） 海苔/烤海苔 
2.  烧海苔 海苔/烤海苔 
3.  泰式海苔 海苔/烤海苔 
4.  岩海苔 海苔/烤海苔 
5.  芝麻夹心海苔 海苔制品/烤海苔 
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6.  荞麦夹心海苔 海苔制品/烤海苔 
7.  椰丝夹心海苔 海苔制品/烤海苔 
8.  夹心鱼片海苔 海苔制品/烤海苔 
9.  渔趣夹心海苔（冬阴功味） 海苔制品/烤海苔 
10.  藜麦夹心海苔 海苔制品/烤海苔 
11.  企业 B 芝麻夹心海苔 海苔制品/烤海苔 
12.  海苔制品（海苔天妇罗/玉米浓

汤味） 
海苔制品/油炸类 

13.  企业 C 海苔蛋卷 海苔制品/煎烤类 
14.  炒紫菜 海苔制品/烘炒类 
15.  夹心海苔 海苔制品/烘烤类 
16.  企业 D 原味海苔 海苔/烘烤类 
17.  番茄味海苔 海苔/烘烤类 
18.  岩烧海苔 海苔/烘烤类 
19.  椰子夹心海苔 海苔制品/烤海苔 
20.  坚果夹心海苔 海苔制品/烤海苔 

根据调研企业实际终产品中干紫菜添加量（以原料干基计），规定海苔中干

紫菜添加量应不少于 40%，海苔制品的干紫菜含量（以原料干基计）应不少于

18%，依据见下表 2。 

表 2  干紫菜添加量 

编号 企业 类别 干紫菜添加量 

（以原料干基计） 

1.  企业 A   

 

（3）感官质量要求 

根据市场发展需求及企业生产实际情况（见附件），参考 2009 年版本《海

苔》，制定了产品的色泽、滋气味、组织形态和杂质项目。海苔和海苔制品分别

进行规定。 

 

（4）理化指标  

整合相关现行标准理化要求，根据海苔标准指标设置及我国市售产品数据规

定海苔理化要求，工厂日常生产检测数据见附件。对海苔及其制品的水分、蛋白

质、总膳食纤维、酸价、过氧化值进行规定，企业返回数据分析见图 1~图 3 以

及表 3。 

1） 水分含量 

根据各企业返回的检测数据，海苔水分含量保持 5.00g/100g 要求不变。
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海苔制品综合调研数据及 GB/T 23597《干紫菜质量通则》中干紫菜水分含

量的要求，规定为 7.00g/100g。 

 

图 1  海苔及其制品水分含量检测结果 

2） 蛋白质、总膳食纤维含量 

为了突出海苔及其制品的营养特性，本次修订增加了蛋白质及总膳食

纤维两个特征性营养指标。海苔及其制品的蛋白质含量、总膳食纤维含量

依据实际产品检测数据规定，检测结果详见图 2 及图 3，根据统计学原理

及生产实际情况，排除异常值后，规定海苔蛋白质含量为≥15.00g/100g，

总膳食纤维≥10.00g/100g；海苔制品蛋白质含量为≥6.00g/100g，总膳食纤

维≥9.00g/100g。 

 

图 2  海苔及其制品蛋白质含量检测结果 
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图 3  海苔及其制品总膳食纤维含量检测结果 

3）酸价及过氧化值 

综合企业返回数据，酸价非油处理参考 GB 19300，油处理工艺参考 GB 

2716-2018，设置酸价最高限。过氧化值参照企业检测数据，以及参考 CAC 草案

及韩国调味紫菜标准：≤60.0meq/kg；系数：1meq/kg = 0.01269g/100g 进行规定。 

表 3  酸价及过氧化值检测结果 

 

三、 主要试验（或验证）情况 

    本标准不涉及分析方法和指标分析测试，所规定的技术要求已在长期的生产

常规检测中得到验证。本标准技术内容合理、可行，具有较强的适用性。各企业
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检测数据详见附件。 

四、 与国际、国外对比情况 

本标准没有采用国际标准。 

本标准制定过程中未测试国外的样品、样机。 

本标准水平为国际领先水平。 

五、 在标准体系表中的位置，与现行相关法律、法规、规章及相关

标准，特别是强制性标准的协调性 

本专业领域的标准体系框架如图。 

  

本标准属于“XX”大类，“XX”中类，“XX”系列。 

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。 

六、 重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

七、 标准性质的建议说明 

建议本标准的性质为推荐性国家标准。 

八、 贯彻标准的要求和措施建议 

建议本标准批准发布 6 个月后实施。 

组织措施：由 TC 秘书处组织、策划，开展标准宣贯。 

宣贯措施：制定宣贯计划、编制宣贯文件等。 

九、 废止现行相关标准的建议 

本标准实施时，代替 GB/T 23596—2009《海苔》。 

十、 其他应予说明的事项 

 


