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优质藜麦编制说明 

 

一、 工作简况 

1. 标准制定背景说明 

藜麦自 1987 年在中国引种成功以来，由于其丰富的营养成分日益获得广大

消费者的青睐。藜麦逐渐成为我国高海拔地区的一大产业，藜麦的生产企业有上

百家，企业之间质量水平差异较大，总体水平不高。 

特色食品质量随着社会科技发展、企业技术革新以及市场需求变化等一直都

在不断地进行变动，相较之下, 原粮食行业标准《藜麦米》（LS/T 3245-2015）已

经不能满足当前食品安全形势的需要，特别在 GB 2762-2012《食品安全国家标

准 食品中污染物限量》和 GB 2763-2012《食品安全国家标准 食品中农药最大

残留限量》实施后，急需进一步完善。此外，藜麦米作为一种营养丰富的农产品，

其营养成分迫切需要纳入新的团体标准中。 

制定《优质藜麦》团体标准对加强全国食品标准体系的完善，实施食品标准

化战略，具有积极的意义。同时对提升藜麦主产地藜麦产业的品牌知名度具有重

要的意义，能够进一步维护广大人民群众的藜麦米食用安全，督促藜麦行业向着

更加健康、有序的方向发展。 

中国科学院过程工程研究所天然产物生物炼制团队、中粮营养健康研究院等

单位长期从事天然产物的研究，对国内外不同产地藜麦米的营养成分和活性成分

进行了系统研究，同时，对藜麦的农残、微量元素、重金属、总酚、总黄酮、氨

基酸等进行了分析；上述研究基础可以为优质藜麦团体标准的制定提供有力的数

据支撑。其次，研究发现不同产地藜麦的上述成分差异较大，急需制定藜麦米营

养质量标准团体标准，以规范藜麦市场，制定《优质藜麦》团体标准意义深远。 

2. 起草单位和归口单位 

本标准由中国科学院过程工程研究所编制了工作计划，成立了标准编写组，

起草了《优质藜麦》团体标准。 

本标准由中国粮油学会归口。 

3. 主要工作过程 
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团体标准立项公告后，中国科学院过程工程研究所天然产物生物炼制团队查

询和收集相关资料，完成了不同产地藜麦样品的收集工作；调研了藜麦相关产品

的生产工艺、技术指标、企业标准等，初步制定了优质藜麦的各项技术指标。 

对调研收集的有关信息、资料和样品检测试验情况进行了汇总、分析研究和

归纳总结，依据 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则  第 1 部分：标准的结构和编

写》的要求，编写形成了《优质藜麦》（征求意见稿）。 

4. 主要起草单位和起草人 

4.1 起草单位 

中国科学院过程工程研究所、都兰县人民政府、都兰县教育和科技局、中国

粮油学会粮油营养分会、中粮营养健康研究院、青海都兰承恩农业科技有限公司。 

4.2 起草人 

序

号 
姓名 单位 职务/职称 联系方式 

分工 

（细化到节或条） 

1 赵兵 中国科学院过程工程研究所 研究员 13501326962 项目负责人，主编 

2 王丽卫 中国科学院过程工程研究所 副研究员 18910882813 
标准的起草、编订、 

协调工作、联络员 

3 王晓东 中国科学院过程工程研究所 副研究员 13681126683 标准的起草、编订 

4 袁晓凡 中国科学院过程工程研究所 副研究员 13611350422 标准的起草、编订 

5 赵庆生 中国科学院过程工程研究所 副研究员 15210262117 标准的协调工作 

6 赵明霞 中国科学院过程工程研究所 助研 15201045042 标准的协调工作 

7 马永安 都兰县人民政府 县长 15009777719 标准的协调工作 

8 贾健斌 
中粮营养健康研究院/ 

中国粮油学会粮油营养分会 
技术总监 13910851585 标准的协调工作 

9 菊红 都兰县人民政府 副县长 13909776343 标准的协调工作 

10 苏学文 都兰县教育和科技局 局长 13909772345 标准的协调工作 

11 才让多杰 都兰县教育和科技局 副局长 13709772298 标准的协调工作 

12 朵茂发 都兰县教育和科技局 职员 13897775500 标准的协调工作 

13 徐国成 青海都兰承恩农业科技有限公司 董事长 18997238097 标准的协调工作 

14 钱承敬 中粮营养健康研究院 高工 18610872908 标准的协调工作 

15 杨学昊 中粮营养健康研究院 高工 13520006562 标准的协调工作 

16 袁佐云 中粮营养健康研究院 高工 13520680022 标准的协调工作 

17 王萌 中粮营养健康研究院 工程师 13718706559 标准的协调工作 

18 陈然 中粮营养健康研究院 工程师 18600365971 标准的协调工作 

二、 标准的编制原则 

1. 内容的完整性 
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本团体标准在编制过程中，项目编制组经过多次讨论研究，最终确定了标准

为以下几个部分：范围、规范性引用文件、技术要求、生产加工过程的卫生要求、

检验规则、标识、包装、贮存、运输、保质期。 

2. 科学性和准确性 

项目编制组共搜集了全国各地的 28 份藜麦样品进行研究，并采用相应国标

和文献报道的方法进行了检测。 

三、 标准技术内容的制定和依据 

主要包括术语和定义、感官要求、理化指标、污染物指标、微生物指标、追

溯信息和净含量。 

1. 术语和定义 

规定了藜麦的术语，以及不完善粒和千粒重的定义。 

2. 感官要求 

主要考虑的是色泽、组织状态、杂质、滋味、气味、不完善粒和千粒重。本

标准规定了色泽、组织状态、杂质、滋味、气味、不完善粒和千粒重的指标及检

验方法。 

不完善粒依据方法为《粮油检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验》（GB/T 

5494）。本次检测结果，全部样品的不完善粒含量均小于 3.0%，结合《中国好

粮油 杂粮》（LS/T 3112-2017）、《藜麦米》（LS/T 3245-2015），本标准中规

定不完善粒含量应≤3.0%。 

千粒重依据方法为《谷物与豆类 千粒重的测定》（GB/T 5519）所有样品千

粒重范围为 1.83%-4.16%，平均值为 2.91%。千粒重含量在 3.0%以上的样品占

56%。因此，本标准中规定千粒重含量应≥3.0%。 

3. 理化要求 

主要考虑的是藜麦的水分、灰分、蛋白质和总黄酮含量。其中水分、灰分、

蛋白质含量指标的确定以此次检测数据结果为依据。总黄酮指标以此次检测数据

结果和《中国好粮油 杂粮》（LS/T 3112-2017）为依据。 

水分：依据方法为《食品安全国家标准 食品中水分的测定》（GB 5009.3

第一法）。所检测样品中水分含量范围为 6.70%-12.70%，平均值为 9.20%。藜麦
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水分含量指标影响藜麦质量，当水分含量过高，藜麦就会发霉变质，因此，结合

《中国好粮油 杂粮》（LS/T 3112-2017），本标准中规定藜麦的水分指标确定

为≤13.0%。 

灰分：依据方法为《食品安全国家标准 食品中灰分的测定》（GB 5009.4）。

28 份样品中灰分含量在 0.89%-5.80%，平均值为 2.40%，灰分含量在 5%以上的

样品数量为 1 个。结合本次收集样品检测数据，确定为≤5%。 

蛋白质：依据方法为《食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定》（GB 

5009.5）。所检测样品中蛋白质含量范围为 12.05%-36.21%，平均值为 18.07%，

其中，蛋白质含量在 15%以上的样品数量占 72%。结合《中国好粮油 杂粮》（LS/T 

3112-2017），本标准中规定蛋白质含量应≥15.0%。 

总黄酮：文献报道，藜麦黄酮具有一定的抗氧化、抑菌、抗肿瘤活性。藜麦

黄酮具有良好的体外抗氧化活性，且对人结肠癌细胞存在明显的细胞抗氧化能

力，可以增加细胞内超氧化物歧化酶（SOD）、过氧化氢酶（CAT）的活力以及

谷胱甘肽（GSH）含量。藜麦黄酮对细菌和真菌均有抑制作用，且与黄酮的浓度

成正相关。藜麦黄酮具有一定的抗癌效果，可以明显抑制 HCT116 细胞的生长，

并且抑制率与黄酮的浓度呈剂量依赖性关系。 

依据方法为《荞麦及其制品中总黄酮含量的测定》（NY/T 1295）。所检测

样品中总黄酮含量范围为 0.12-0.34%，平均值为 0.19%。因此，结合《中国好粮

油 杂粮》（LS/T 3112-2017），本标准中规定总黄酮含量应≥0.12%。 

4. 污染物指标 

根据《食品安全国家标准 食品中污染物限量》（GB 2762），结合实际检

测结果，本标准中将总砷含量标准确定为≤0.5mg/kg，将铅含量标准限定为≤

0.2mg/kg，将铬含量标准限定为≤1.0mg/kg，将镉含量标准限定为≤0.1mg/kg，

将汞含量标准限定为≤ 0.02mg/kg。检测方法分别依据《食品安全国家标准 食

品中总砷及无机砷的测定》（GB 5009.11）、《食品安全国家标准 食品中铅的

测定》（GB 5009.12 ）、《食品安全国家标准 食品中铬的测定》（GB 5009.123）、

《食品安全国家标准 食品中镉的测定》（GB 5009.15）和《食品安全国家标准 食

品中总汞及有机汞的测定》（GB/T 5009.17）。 

依据《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）和《中
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国好粮油 杂粮》（LS/T 3112-2017），并结合检测结果和实际需求，本标准中

将毒死蜱限量为≤0.5 mg/kg。检测方法依据《蔬菜和水果中有机磷、有机氯、拟

除虫菊酯和氨基甲酸酯类农药多残留的测定食品安全国家标准》（NY/T 761）。 

5. 微生物指标 

本标准中限定了致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺菌），限量依据

《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》（GB 29921-2013）。沙门氏菌的限量

为 n=5，c=0，m=0。金黄色葡萄球菌的限量为 n=5，c=1，m=100 CFU/g，

M=1000CFU/g，志贺菌不得检出。 

沙门氏菌和金黄色葡萄球菌的采样方案依据《食品安全国家标准 食品微生

物学检验 总则》（GB 4789.1）。致病菌的检测方法分别依据《食品安全国家标

准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验》（GB 4789.4）、《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（第二法）》（GB 4789.10 ）、《食品安

全国家标准 食品微生物学检验 志贺氏菌检验》（GB 4789.5）。 

本标准中限定了黄曲霉毒素 B1，依据《食品安全国家标准 食品中真菌毒素

限量》（GB 2761），黄曲霉毒素 B1 限量为≤5.0μg/kg。检测方法依据《食品

安全国家标准 食品中黄曲霉毒素 B 族和 G 族的测定》（GB 5009.22）。 

6. 追溯信息 

依据《中国好粮油 杂粮》（LS/T 3112—2017），本标准中规定了藜麦的生

产信息、收储信息和其他信息（可填），生产信息包括品种名称、产地、收获时

间、种植面积及区域分布、化肥和农药使用记录、产量/可供交易量、原产地证

书（可填），收储信息包括收割方式、干燥方式、储存方式、储存地址、虫霉防

控记录。 

7. 净含量 

藜麦包装应符合国家质量监督检验检疫总局令第 75 号《定量包装商品计量

监督管理办法》的要求。检测方法依据《定量包装商品净含量计量检验规则》（JJF 

1070）。 

四、 采用标准情况说明及与有关现行法律、法规的关系 

本标准编制符合《中华人民共和国标准化法》、《团体标准管理规定》的有
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关规定。在编写过程中严格按照 GB/T 1.1—2009《标准化工作导则 第 1 部分：

标准的结构和编写》给出的规则进行编写。检测过程中严格按照已有的相关的最

新标准执行，具体采用标准已在第三部分详尽说明。在结合标准并参考藜麦相关

研究结果的基础上，力争作到标准结构严谨，标准文字描述简洁、通俗易懂、逻

辑清晰，引用文件导则准确。本标准的制定与《食品安全国家标准 食品中污染

物限量》（GB 2762）、《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》（GB 2763）

等国家标准协调一致。 

 


