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《海藻蛋白》行业标准编制说明（报批稿） 

 

一、工作简况 

（一）任务来源 

2022 年 7 月，工业和信息化部办公厅印发了《2022 年第二批行业标准制修

订和外文版项目计划的通知》，中国生物发酵产业协会、青岛海洋生物医药研究

院股份有限公司、福建蓝海食品科技有限公司、中国海洋大学获批承担《海藻蛋

白》行业标准项目的制定工作。计划号 2022-0882T-QB，计划完成时间 2024 年 7

月。 

（二）主要工作过程 

1、起草（草案、论证）阶段 

2022 年 7 月份，工信部下达了《海藻蛋白》行业标准制定的项目计划。同

月，项目承担单位中国生物发酵产业协会、青岛海洋生物医药研究院股份有限公

司、福建蓝海食品科技有限公司、中国海洋大学召开了标准启动会。组织成立了

行业标准《海藻蛋白》起草小组，制定了工作计划。 

2022 年 8 至 10 月，起草组进行前期调查，包括对市场状况进行调研；查询

大量文献、专利、国内外相关标准；搜集国内外同类产品的样品、规格书、企业

标准等。 

2022 年 10 月至 2023 年 3 月，对样品进行检测分析，研究关键指标，确定

检测方法。 

2023 年 4 月至 5 月，起草组根据前期研究结果，起草标准文本及编制说明，

形成《海藻蛋白》（工作组讨论稿）。 

2023 年 6 月份，召开了标准第一次起草工作会，会后根据会上讨论的内容，

对标准和编制说明进行了修改完善。针对修改的指标征集了样品和检测数据。 

2024 年 4 月，召开了第二次起草组讨论会。根据会议讨论的内容，对标准

和编制说明进行了修改完善，形成《海藻蛋白》（征求意见稿）。 

2、征求意见阶段 
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3、审查阶段 

4、报批阶段 

（三）主要参加单位和工作组成员及其所做的工作 

本文件起草单位：暂略。 

本文件主要起草人：暂略。 

所做的工作：暂略。  

 

二、标准编制原则和主要内容 

（一）编制原则 

1、本标准的制定充分考虑了规范行业，填补国家产品标准空白，促进行业

技术进步，增强企业的市场竞争力。充分考虑国内相关的法规要求、卫生标

准，结合国内企业的实际情况，以确保标准的科学性、先进性、可操作性。 

2、以科学技术和实验数据为依据，采用统计评估方法，结合行业情况和企

业生产检测数据，结合国内外法规标准，经过科学研究而制定。  

3、标准的制定以保证食品安全、保护人民健康为基本原则。制定产品标准

可规范产品质量，引导行业健康发展，对项目设置和指标进行认真研究，最大

限度地保证产品的安全和质量水平。  

4、起草工作组通过对相关的国内外标准、技术资料的分析，结合国内产品

的生产工艺、质量水平和检测数据的实际情况，本着使标准趋向科学性、先进

性及合理适用的原则制定本标准。 

（二）标准主要内容 

本标准的制定，参考了CXS 174 《植物蛋白制品法典标准》、我国国家标准

《食品加工用植物蛋白》和《藻类及其制品》。本标准和海藻蛋白相关的国际标

准和国内的标准详见表1。根据市场搜集样品的企业标准和实际检测值确定各项

技术指标，详见各指标的编制说明中的表格。 

表1  海藻蛋白相关的国内外标准 
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项    目 本标准 

CXS 174 植物

蛋白制品法典

标准 

GB 20371 食品加

工用植物蛋白 

GB 19643 藻类及

其制品 

水分/(g/100g)  ≤ 7.0 10.0 10 - 

总蛋白（以干基

计，N×6.25）/ % 
≥ 50.0 40.0 

40.0 

40.0≤X＜65.0 

65.0≤X＜90.0 

- 

粗纤维/(g/100g) ≤ 1 10.0 - - 

水不溶物，（按干

燥品计），w/ % 
≤ 2.5 - - 

- 

灰分/(g/100g) ≤ 10.0 10.0 - - 

铅（以 Pb 计），

mg/kg 
≤ -- --  

2.0 

菌落总数，CFU/g 

≤ 

n=5,c=2,m=3×

104,M=105 
-- 

n=5,c=2,m=3×104,

M=105 

n=5,c=2,m=3×104,

M=105 

大肠菌群，CFU/g ≤ 

n=5,c=1,m=20,

M=30 
- 

n=5,c=1,m=10,M=1

00 

n=5,c=1,m=20,M=3

0 

霉菌/酵母菌，

CFU/g 
≤ 

300 
- - 

300 

沙门氏菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 

副溶血性弧菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 

1、标准名称 

本文件的名称为《海藻蛋白》，英文名称 Algae Protein，根据产品的真实属

性命名，采用国际通用的翻译。 

2、术语和定义 

CXS 174 植物蛋白制品法典的将植物蛋白定义为：“通过各种分离和提取工

艺从单细胞蛋白以外的植物中制备的蛋白”。《食品安全国家标准 食品加工用

植物蛋白》中定义为“以植物为原料, 去除或部分去除植物原料中的非蛋白成分

(如水分、脂肪、碳水化合物等) , 蛋白质含量不低于40%的产品”。参照植物蛋

白的定义，我们将海藻蛋白定义为“以海洋来源的藻类为原料，经生物、物理和

化学方法提取制得的水溶性蛋白”。本文件适用于以海藻为原料，经提取制得的

蛋白类产品。 

3、技术要求 
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本文件根据 CXS 174、GB 19643、GB 20371 等相关或类似产品的国际标

准、国内企业标准、行业团体标准和法规分析及起草会议讨论意见，并结合市

场中产品的实际情况，根据采样检测数值，指标项目含量水平的普查情况，对

海藻蛋白确立了产品实测数据，确定理化要求。 

（1）鉴别 

海洋来源的藻类蛋白中的特征成分具有特征性吸收，依此鉴定海藻蛋白。红

藻来源海藻蛋白应符合 A565/A280≥0.2；蓝藻、隐藻和甲藻来源蛋白应符合

A620/A280≥0.2；其他微藻来源蛋白应符合 A259/A280≥0.8。 

（2）感官要求 

根据本产品的实际感官状态，确定了本产品的感官指标描述，包括色泽、形

态、气味、杂质等四项指标。本产品所用原料为海洋来源的藻类，经过生物、物

理和化学方法提取制得。受藻种、特征蛋白含量不同提取方法和干燥温度的影响，

使最终得到的产品的色泽存在差异，由浅黄色、乳白色、蓝色、红色、紫红色等

都有，但同一批产品色泽应当均一。 

本产品在干燥之前为液体状或泥状，运输或存放过程容易被杂菌污染，产生

腐败变质，反应在产品的气味上就会产生酸腐味，因此对产品的气味作了要求。 

本产品为细度均匀的粉末，不能有肉眼可见的杂质。否则，即可能出现异物

质量问题，对下游用户产生不便或安全隐患。 

（3）蛋白质 

蛋白质是海藻蛋白的特征性指标。海藻中蛋白质的含量为 8~40%，通过生

物、物理和化学方法提取，或进一步浓缩、分离、精制中的一种或多种工序，可

以不同程度去除海藻中非蛋白成分，根据去除非蛋白成分的程度不同，所制得海

藻蛋白的蛋白质含量不同。 

CXS 174 和 GB 20371 对植物蛋白的总蛋白含量规定为≥40%。根据实际样

品的检测情况（见表 2）分析，收集自 6 家企业的 10 个海藻蛋白产品的蛋白质

（以干基计）的含量最低为 41.56%，含量最高为 89.89%，平均含量为 56.57%。

将产品实际情况与国际标准指标相结合，为提升产品品质，我们将总蛋白含量指

标限定选定为≥50%。 

表2 市场搜集的海藻蛋白样品蛋白质指标（以干基计）及检测结果 
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公司 样品编号 总蛋白，% 

生产企业 1 1 89.89 

生产企业 2 
2 41.8 

3 56.65 

生产企业 3 4 47.04 

生产企业 4 5 56.80 

生产企业 5 
6 41.56 

7 55.88 

生产企业 6 

8 58.26 

9 58.69 

10 59.09 

平均值  56.57 

（4）水分 

水分是与产品工艺和保质期密切相关的一项指标，其结果可反映出产品质量，

该指标的限制，也可确保产品在运输与贮存时的稳定性。CXS 174和GB 20371对

植物蛋白的水分含量规定最大范围为≤10 g/100g。市场搜集的样品的水分检测结

果见表3。从样本实际检测结果来看，全部在7.0 g/100g以下。鉴于水分越高，产

品保质期越短，且水分高了容易结块，影响下游用户使用，所以尽量把水分控制

到较低；但水分越低，所需要的工艺要求就越高，需要更高的能耗来达到低水分。

综合检测结果、保质期和能耗的情况，本标准中海藻蛋白的水分指标定为≤7.0 

g/100g。 

表3  市场搜集的海藻蛋白样品水分指标及检测结果 

公司 样品编号 水分，g/100g 

生产企业 1 1 3.97 

生产企业 2 
2 1.8 

3 2.01 

生产企业 3 4 6.53 

生产企业 4 5 5.25 

生产企业 5 6 1.91 
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7 1.96 

生产企业 6 

8 5.32 

9 5.28 

10 4.86 

平均值  3.89 

 

（5）粗纤维 

纤维是植物的主要成分之一。但粗纤维的含量太高，会导致营养和蛋白质消

化率降低，所以需要控制蛋白中粗纤维含量。CXS 174 对植物蛋白的粗纤维含量

规定范围为≤10 g/100g。市场搜集的样品的粗纤维检测结果见表 4。从样本实际

检测结果来看，均在 1.0 g/100g 以下。将产品实际情况与国际标准指标相结合，

为提升产品品质，我们将总蛋白含量指标限定选定为≤1.0 g/100g。 

表 4  市场搜集的海藻蛋白样品粗纤维指标及检测结果 

公司 样品编号 粗纤维，g/100g 

生产企业 1 1 ＜1% 

生产企业 2 
2 ＜1% 

3 ＜1% 

生产企业 3 4 ＜1% 

生产企业 4 5 ＜1% 

生产企业 5 
6 ＜1% 

7 ＜1% 

生产企业 6 

8 ＜1% 

9 ＜1% 

10 ＜1% 

平均值  ＜1% 

 

（6）水不溶物 

在加工过程中高温、金属盐等会导致蛋白变性或溶解性降低，变得更不容易

溶于水。本标准定义海藻蛋白为水溶性蛋白，所以需要控制蛋白中水不溶物含量。
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市场搜集的样品的水不溶物检测结果见表 5。从样本实际检测结果来看，水不溶

物含量最低为 0.19%，含量最高为 2.46%，平均含量为 1.80%。根据产品实际情

况，我们将水不溶物含量指标限定选定为≤2.5%。 

表 5  市场搜集的海藻蛋白样品水不溶物指标及检测结果 

公司 样品编号 水不溶物，% 

生产企业 1 1 0.19 

生产企业 2 
2 2.02 

3 2.04 

生产企业 3 4 2.37 

生产企业 4 5 2.46 

生产企业 5 
6 0.51 

7 1.85 

生产企业 6 

8 2.21 

9 1.96 

10 2.42 

平均值  1.80 

 

（7）灰分 

海藻富含矿物质元素，其蛋白中不可避免的含有矿物质元素，所以能检测到

一定的灰分，同时，在生产过程中酸碱调节，也会产生一定的灰分，但为避免产

品外加无机盐的可能性，以及产品生产加工过程中带入较多盐分，故对灰分有所

限定。CXS 174对植物蛋白的灰分含量限制为≤10 g/100g。市场搜集的样品的灰

分检测结果见表6。从样本实际检测结果来看，10个海藻蛋白产品的灰分含量最

低为4.6 g/100g，含量最高为8.4 g/100g，平均含量为6.38 g/100g，其他厂家不明，

各样品实际检测值都低于10 g/100g，故将灰分定为≤10 g/100g较为合适。 

表6 市场搜集的海藻蛋白样品灰分指标及检测结果 

公司 样品编号 灰分，g/100g 

生产企业 1 1 5.8 

生产企业 2 2 8.4 
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3 7.5 

生产企业 3 4 7.9 

生产企业 4 5 4.6 

生产企业 5 
6 8 

7 7.6 

生产企业 6 

8 4.7 

9 4.6 

10 4.7 

平均值  6.38 

 

（8）安全指标 

①污染物限量 

重金属是产品的重要安全性指标。因为海藻蛋白的生产原料是海藻，《GB 

19643-2016 食品安全国家标准 藻类及其制品》中对藻类及其制品的污染物限量

参照GB 2762执行，为铅≤2.0 mg/kg。饲用藻类及其加工品按照GB 13078执行，

为总砷≤40 mg/kg、铅≤10 mg/kg、镉≤2 mg/kg、汞≤0.1 mg/kg。通过实际样品

检测（如表7所示），镉和汞含量极其微量甚至并不含有；多数厂家产品的砷铅

值均在1.0mg/kg以下，且符合相关用途规定。故本标准不对特殊规定，但要求产

品污染物应符合相关规定。 

表7  市场搜集的海藻蛋白重金属指标及检测结果 

公司 样品编号 铅，mg/kg 总砷，mg/kg 镉，mg/kg 汞，mg/kg 

生产企业 1 1 0.032 0.74 未检出 未检出 

生产企业 2 
2 0.231 0.677 未检出 未检出 

3 1.218 0.574 0.018 未检出 

生产企业 3 4 0.423 0.347 未检出 未检出 

生产企业 4 5 1.321 0.422 未检出 未检出 

生产企业 5 
6 0.857 0.268 未检出 未检出 

7 0.367 0.516 未检出 未检出 

生产企业 6 8 0.475 0.721 未检出 未检出 
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9 0.348 0.418 未检出 未检出 

10 0.614 0.438 未检出 未检出 

平均值  0.588 0.512 未检出 未检出 

 

②微生物要求 

考虑到微生物对食品的腐败作用及致病菌对人体的危害，通常对食品中的微

生物进行限制。海藻蛋白技术与植物蛋白也属于藻类制品，强制性国家标准

GB19643 和 GB 20371 均对微生物进行了限量规定，菌落总数限量为 n=5, c=2, 

m=3×104, M=105 CFU/g；大肠菌群限量分别为 n=5, c=1, m=10, M=100 和 n=5, c=1, m=20, 

M=30 CFU/g。GB19643 对霉菌/酵母菌限量为 300 CFU/g，而 GB 20371 未做规

定。根据市场搜集样品的检测结果（如表 8 所示），所收集市场样品中菌落总数

最大为 550 CFU/g，霉菌/酵母菌均＜10 CFU/g ，大肠菌群未检出，均符合相关

用途规定。故本标准不对其做特殊限定，但要求产品微生物应符合相关规定。 

GB19643 和 GB 20371 对致病菌的规定为应符合 GB29921。GB 29921 中没

有规定海藻蛋白的致病菌限量，根据海藻蛋白的原料、生产工艺和用途，选择了

最相近的类别“水产制品”作为参照。GB 13078 限定沙门氏不得检出。综合 GB 

29921 和 GB 13078，对市场搜集样品中沙门氏菌和副溶血性弧菌进行检测，均未

检出。故本标准不对其做特殊限定，但要求产品的致病菌应符合相关规定。 

表8  市场搜集的海藻蛋白微生物与致病菌指标及检测结果 

公司 
样品

编号 

菌落总数，

CFU/g 

大肠菌群，

CFU/g 

霉菌/酵母

菌，CFU/g 

沙门氏菌 副溶血性

弧菌 

生产企业 1 1 ＜10 未检出 ＜10 未检出 未检出 

生产企业 2 
2 ＜10 未检出 ＜10 未检出 未检出 

3 185 未检出 ＜10 未检出 未检出 

生产企业 3 4 180 未检出 ＜10 未检出 未检出 

生产企业 4 5 100 未检出 ＜10 未检出 未检出 

生产企业 5 
6 ＜10 未检出 ＜10 未检出 未检出 

7 ＜10 未检出 ＜10 未检出 未检出 

生产企业 6 8 375 未检出 ＜10 未检出 未检出 



 10 

9 550 未检出 ＜10 未检出 未检出 

10 80 未检出 ＜10 未检出 未检出 

 

③真菌毒素 

GB 20371规定植物蛋白中真菌毒素限量应符合 GB2761 中相应类别产品的

规定，但GB2761没有规定海藻蛋白的真菌毒素限量，也没有同类别产品进行参

考。GB 13078中未对海藻蛋白中真菌毒素限量进行规定，选择了最相近的类别

“其他植物性原料”作为参照。对市场搜集样品中黄曲霉素、脱氧雪腐镰刀菌烯

醇和T-2毒素进行检测，均未检出。故本标准不对其做特殊限定，但要求产品的

真菌毒素应符合相关规定。 

表9  市场搜集的海藻蛋白真菌毒素指标及检测结果 

公司 
样品

编号 

黄曲霉素，

μg/kg 

脱氧雪腐镰刀菌烯

醇，μg/kg 

T-2毒素，

μg/kg 

生产企业 1 1 未检出 未检出 未检出 

生产企业 2 
2 未检出 未检出 未检出 

3 未检出 未检出 未检出 

生产企业 3 4 未检出 未检出 未检出 

生产企业 4 5 未检出 未检出 未检出 

生产企业 5 
6 未检出 未检出 未检出 

7 未检出 未检出 未检出 

生产企业 6 

8 未检出 未检出 未检出 

9 未检出 未检出 未检出 

10 未检出 未检出 未检出 

 

4、检验规则 

（1）组批：根据生产实际情况规定组批规则。同原料、同工艺、同一生产

线连续生产或同一班次生产的产品为一批。 
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（2）抽样：本产品也是水产加工制品的一种，抽样方法采用GB/T 30891-2014 

《水产品抽样规范》中水产加工品的抽样方法。微生物指标的采样方法采用GB 

4789.1的采样方案。 

（3）出厂检验和型式检验：感官指标是对产品的基本要求，且可以对产品

正常与否进行最直观最简便的初步判断，要求批检。 

水分与产品的保质期密切相关，设为批检。 

蛋白质为产品的关键技术指标，需每批批检。 

水不溶物和灰分是反应产品工艺水平和是否掺假的间接性指标，通常因工艺

条件和原料差异出现波动，因此设为批检。 

（4）菌落总数、大肠菌群、霉菌、酵母菌及致病菌是食品生产中常见的卫

生指标，企业在正常的良好操作规范下，一般不会超标，因此设为型式检验。 

（5）判定规则：在判定时，由于微生物检测结果具有不可重复性，所以微

生物指标有一项不合格即判不合格，不应复验。除此之外项目中如有一项至两项

不合格允许一次复验，复验不合格则判不合格。 

5、标签、包装、运输和贮存 

本产品为食品的标签应符合 GB 7718 和 GB 28050。同时，为了让消费者清

晰识别购买的是哪种蛋白质含量的产品，所以本标准要求在标签上标注产品分类

中的对应类别名称。 

本产品对运输和贮存的要求不苛刻，室温贮存即可。但本产品是食品或饲用

品，所以要求运输工具应清洁无污染，运输过程中应有遮盖物，避免日晒、雨淋，

不应与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装混运。包装不得破损，仓

库应避光、阴凉、通风、干燥、能防暴晒、防雨淋，有防虫、防鼠设施，不得与

有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混贮。 

三、主要试验（或验证）情况 

检测方法都是常规的检测方法，都是直接引用国家标准。 

1) 鉴别 

称取试样0.5 g（精确至0.001 g），用蒸馏水溶解，并定容至500 mL；在3000 

r/min,离心10 min；取上清液，1 cm比色皿，在分光光度计上分别测定565 nm、

620 nm、259 nm和280 nm处的吸光度，用蒸馏水做空白；计算A565/A280、

A620/A280和A259/A280比值。 

2) 感官指标 
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取适量样品置于干净白色瓷盘上，在自然光下观察其色泽、形态、有无肉眼

可见杂质，嗅其气味。此方法是常用感官指标检测方法，简便直观。 

3) 总蛋白 

蛋白质的检测，按GB 5009.5的规定进行检测，氮换算为蛋白质的系数取6.25。 

4) 水分 

水分的检测，按GB 5009.3-2016中“直接干燥法”的规定进行检测，根据产品

特性，采用直接干燥法。 

5) 粗纤维 

粗纤维的检测，按GB/T 5009.10规定的方法检测。 

6) 水不溶物 

水不溶物的检测，按QB 2732规定的方法检测。 

7) 灰分 

灰分的检测，按GB 5009.4的第一法规定进行检测。 

8) 污染物 

根据用途，污染物应符合相关规定，并按照相关规定方法检测。 

9) 微生物 

根据用途，微生物和致病菌限量应符合相关规定，并按照相关规定方法检测。 

10) 真菌毒素 

根据用途，真菌毒素应符合相关规定，并按照相关规定方法检测。 

四、解决主要问题 

随着世界人口的急剧膨胀，食物缺乏的矛盾日益突出，蛋白质资源紧缺是一

个世界性的问题，我国由于人口众多，资源有限，短缺尤为严重。随着人口的增

长和人民生活水平的不断提高，蛋白质的需求量巨大。2022年全国两会上，习近

平总书记提出了“向植物动物微生物要热量，要蛋白”的大食物观，强调“要从

传统农作物和禽畜资源向更丰富的生物资源拓展，发展生物科技、生物产业”。

提高现有蛋白质资源的利用率，积极寻找新的蛋白源，大力利用和发展海洋源蛋

白质是缓解我国蛋白质资源短缺的有效途径。海藻蛋白的开发，可以补充植物蛋

白和动物蛋白的不足，提供一种新的食物蛋白来源。 
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海藻的蛋白质产量为4吨-15吨/公顷/年，而小麦、豆类和大豆的产量为0.6吨

-1.2吨/公顷/年。100克海藻蛋白中含有43克的蛋白质、24克的膳食纤维，还有丰

富的维生素A和维生素C，所以海藻蛋白特别适合应用到膳食补充剂中。海藻蛋

白可在数日之内被高效率的生产加工，不需要大量的农田去种植，具有高度的伸

缩性，符合国家“蓝色粮仓”战略计划提出的“以优质蛋白高效供给和拓展我国

粮食安全的战略空间”的需求，有助于国家粮食安全的保障。 

同时，我国是海藻资源生产加工及利用的大国，紫菜、江蓠等藻类年产量均

居世界首位，产量均在 100 万吨以上，分别占世界总产量的一半和 80％以上，

按照现有研究结果计算，海藻蛋白存量在50-90万吨之间，资源丰富。在国外海藻

蛋白已应用于饮品开发，如B-BLUE、SMART-CHIMP等高端保健饮品等。国内

缺乏相关标准，不能获得生产许可证。迫于无奈，部分企业一早分或破壁藻粉的

名作为保健品原料或蛋白添加剂应用；更多的按原料出口到国外，产品再交工成

产品进口到国内销售，产品附加值白白让于国外企业。标准的缺失限制了海藻蛋

白的应用开发，也带来了监管上的尴尬，为了尽快摆脱困境，制定红藻蛋白提取

物标准已迫在眉睫。 

因此制定海藻蛋白标准，规范海藻蛋白产品的定义、门槛和技术质量指标，

不仅能够填补国家标准空白，也为行业发展、企业生产、市场监管提供了技术支

持，标准的实施将能够规范和引导企业生产充分满足消费者需求的优质产品， 提

高海藻产品市场竞争力，促进海藻深加工产业结构的创新和产品市场的良性、可

持续发展，创造良好社会效益和经济效益。 

五、标准中设计专利的情况 

本标准不涉及专利问题。 

六、标准实施后预期达到的经济效果 

随着世界人口的急剧膨胀，食物缺乏的矛盾日益突出，蛋白质资源紧缺是一

个世界性的问题，我国由于人口众多，资源有限，短缺尤为严重。随着人口的增

长和人民生活水平的不断提高，蛋白质的需求量巨大。2022 年全国两会上，习近

平总书记提出了“向植物动物微生物要热量，要蛋白”的大食物观，强调“要从

传统农作物和禽畜资源向更丰富的生物资源拓展，发展生物科技、生物产业”。

提高现有蛋白质资源的利用率，积极寻找新的蛋白源，大力利用和发展微生物源
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蛋白质是缓解我国蛋白质资源短缺的有效途径。另一方面，考虑保护环境、促进

经济和确保粮食安全方面的影响，各国政府采取了一系列替代蛋白领域的政策，

以促进替代蛋白发展。在一系列政策的影响下 2023 年全球植物蛋白市场规模达

到 449.8 亿元，同年中国植物蛋白市场规模达到 140.52 亿元。瑞银更是预测，植

物蛋白市场将在未来 10 年迅速增长。预测至 2029 年全球植物蛋白市场规模将达

到 541.01 亿元。 

海藻蛋白的开发，可以补充植物蛋白和动物蛋白的不足，提供一种新的食物

蛋白来源。与许多其他植物蛋白相比，海藻来源的蛋白具有完整的必需氨基酸图

谱，其氨基酸组成符合人体的营养需求模式，所含必需氨基酸和亮氨酸、缬氨酸

和甲硫氨酸的平均水平接近于卵清蛋白的水平；异亮氨酸和苏氨酸的含量与豆类

蛋白的含量接近。海藻蛋白吸收利用率高和生理功能显著，无过敏源、非转基因

以及相比其它动物蛋白更加天然和健康。海藻蛋白作为一种素食产品，是素食主

义者的理想选择产品。目前，食品企业已经展开了对藻类蛋白的应用与开发。如

雀巢和其供应商建立了战略合作伙伴关系，以开发“下一代”基于藻类的植物蛋

白成分，目标是利用藻类来提供“可持续、美味和营养丰富的植物性产品”。海

藻蛋白无论用作人类和养殖动物的主食蛋白源或作为功能性蛋白配合其它原料

的应用都显示了巨大的市场潜力。 

同时，我国是海藻资源生产加工及利用的大国，紫菜、江蓠等藻类年产量均

居世界首位，产量均在 100 万吨以上，分别占世界总产量的一半和 80％以上，

按照现有研究结果计算，海藻蛋白存量在 50-90 万吨之间，资源丰富。在国外海

藻蛋白已应用于饮品开发，如 B-BLUE、SMART-CHIMP 等高端保健饮品等。因

此制定海藻蛋白标准，规范海藻蛋白产品的定义、门槛和技术质量指标，不仅能

够填补国家标准空白，也为行业发展、企业生产、市场监管提供了技术支持，标

准的实施将能够规范和引导企业生产充分满足消费者需求的优质产品， 提高海

藻产品市场竞争力，促进海藻深加工产业结构的创新和产品市场的良性、可持续

发展，创造良好社会效益和经济效益。 

七、采用国际标准和国外先进标准情况，与国际、国外同类标准

水平的对比情况，国内外关键指标对比分析 

（一）采用国际标准和国外先进标准情况 

国际食品法典标准CXS 174 植物蛋白制品法典将植物蛋白定义为：“通过各

种分离和提取工艺从单细胞蛋白以外的植物中制备的蛋白”。规定了植物蛋白的

水分、总蛋白、灰分、脂质、粗纤维等指标，对重金属和微生物等指标，均未有

所限定。本标准的制定参考了该国际标准但并未直接采用。 
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（二）与国际、国外同类标准水平对比情况 

本标准水平为质量指标国际领先，整体水平国际先进。 

（三）国内外关键指标对比分析 

目前国内外尚无密切相关的产品规格标准；本标准的制定，参考了CXS 174 

《植物蛋白制品法典标准》、我国国家标准《食品加工用植物蛋白》和《藻类及

其制品》。 

 

项    目 本标准 

CXS 174 植物

蛋白制品法典

标准 

GB 20371 食品加

工用植物蛋白 

GB 19643 藻类及

其制品 

水分/(g/100g)  ≤ 7.0 10.0 10 - 

总蛋白（以干基

计，N×6.25）/ % 
≥ 50.0 40.0 

40.0 

40.0≤X＜65.0 

65.0≤X＜90.0 

- 

粗纤维/(g/100g) ≤ 1 10.0 - - 

水不溶物，（按干

燥品计），w/ % 
≤ 2.5 - - 

- 

灰分/(g/100g) ≤ 10.0 10.0 - - 

铅（以 Pb 计），

mg/kg 
≤ -- --  

2.0 

菌落总数，CFU/g 

≤ 

n=5,c=2,m=3×

104,M=105 
-- 

n=5,c=2,m=3×104,

M=105 

n=5,c=2,m=3×104,

M=105 

大肠菌群，CFU/g ≤ 

n=5,c=1,m=20,

M=30 
- 

n=5,c=1,m=10,M=1

00 

n=5,c=1,m=20,M=3

0 

霉菌/酵母菌，

CFU/g 
≤ 

300 
- - 

300 

沙门氏菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 

副溶血性弧菌 不得检出 不得检出 不得检出 不得检出 

 

八、在标准体系中的位置，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 
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图1 

本专业领域标准体系框架图见图 1。 

本标准属于轻工业通用基础中“发酵制品”类“海藻”中的“海藻衍生制品”

中的“其他”。本标准技术指标和安全指标符合 GB 20371《食品安全国家标准 

食品加工用植物蛋白》、GB 19643《食品安全国家标准 藻类及其制品》和 GB 

13078《饲料卫生标准》的规定，以及 GB2761、GB29921、GB 2762 相关品类的

规定。本产品在 GB 20371《食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白》中归类于

其他植物类蛋白。本产品在 GB 13078《饲料卫生标准》中归类于藻类及其加工

品。海藻蛋白也是属于海藻加工制品，但是在 GB 19643《食品安全国家标准 藻

类及其制品》标准中，仅列出了藻类、藻类制品等有限的几种产品，没有明确海

藻蛋白这一类产品的技术要求。本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准

不冲突，且协调一致。 

九、重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

十、标准性质的建议说明  

建议本标准的性质为推荐性行业标准。 

 

十一、贯彻标准的要求和措施建议 
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建议本标准批准发布 3 个月后实施。 

十二、废止现行相关标准的建议 

无。 

十三、其他应予说明的事项 

无 

 

标准起草工作组 

2024 年 05 月 


