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前	 	 言 

本标准代替 DB53／186-2007《地理标志产品 程海螺旋藻》，与 DB53／186-2007 相比主要技术变化

如下： 

——删除了螺旋藻胶囊。 

——理化指标中水分、蛋白质、灰分、叶绿素、藻蓝素的指标要求更加严格； 

——安全指标增加了应符合食品安全相关国家标准的规定，还增加了日落黄及其铝色淀、柠檬黄及

其铝色淀、亮蓝及其铝色淀 3 个指标控制要求； 

——修改了螺旋藻中螺旋藻多糖的检测方法。 

本标准根据《地理标志产品保护规定》(国家质检总局第 78 号令)和 GB17924《原产地域产品通用

要求》以及 GB/T1.1 给出的规则起草。 

本标准由永胜县程海螺旋藻地理标志产品保护申报委员会提出。 

本标准由云南省质量技术监督局归口。 

本标准起草单位：永胜县人民政府、永胜县质量技术监督局、丽江市质量技术监督局、云南绿 A

生物产业园有限公司、永胜县工业经贸和信息化局、丽江程海保尔生物开发有限公司。 

本标准主要起草人：高仕伦、陈元文、杨晓勇、张迎春、杜伟春、左仕陆、欧阳宗琴、谭应宏、徐

青山。 

本标准于2007年9月首次发布。 
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地理标志产品 程海螺旋藻 

1 范围 

本标准规定了程海螺旋藻的术语和定义、要求、试验方法、标志、标签、包装、运输及贮存要求。 

本标准适用于永胜县人民政府划定的特定地域养殖生产的钝顶螺旋藻和在特定地域经县人民政府

批准经有关部门审核认定的以程海生产的钝顶螺旋藻为主要原料，在特定地域内加工的螺旋藻地理标志

保护产品。 

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 191  包装储运图示标志 

GB 1887 食品添加剂  碳酸氢钠  

GB 2760  食品安全国家标准 食品添加剂使用标准 

GB 4789.2  食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  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  大肠菌群计数 

    GB 4789.4  食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  沙门氏菌检验 

    GB 4789.7  食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  副溶血性弧菌检验 

    GB 4789.10  食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  金黄色葡萄球菌检验 

    GB 4789.15  食品安全国家标准 食品卫生微生物学检验  霉菌和酵母菌计数 

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定 

    GB 5009.4  食品安全国家标准 食品中灰分的测定 

    GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 

    GB/T 5009.11  食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009.12  食品安全国家标准 食品中铅的测定 

GB/T 5009.14  食品中锌的测定 

GB/T 5009.15  食品中镉的测定 

GB/T 5009.17  食品中总汞及有机汞的测定 

GB/T 5009.35  食品中合成着色剂的测定 

GB/T 5009.90  食品中铁的测定 

GB/T 5009.92  食品中钙的测定 

GB 5461  食用盐 

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

    GB 9687  食品包装用聚乙烯成型卫生标准 

    GB 9688  食品包装用聚丙烯成型卫生标准 

SN/T 1113 进出口螺旋藻粉中藻蓝蛋白 叶绿素的测定方法 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 
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国家质量监督检验检疫总局75号令  《定量包装商品计量监督规定》 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 

程海螺旋藻 

在程海螺旋藻地理标志产品保护范围内特定的自然生态环境条件下，利用程海湖水养殖生产的钝顶

螺旋藻及其制品（如螺旋藻粉、螺旋藻片等）。 

4 程海螺旋藻地理标志产品保护范围 

4.1 程海螺旋藻的地理标志产品保护范围仅限于永胜县人民政府根据《地理标志产品保护规定》(国家

质检总局第 78 号令) 提出的《关于对申请出具程海螺旋藻地理标志产品保护地域界定文件和范围图的

批复》（永政报[2005]64 号）的范围，见附录 A。 

4.2 在永胜县程海镇范围内以程海湖水为生产养殖用水养殖生产的钝顶螺旋藻。 

4.3  以上述特定范围内生产的钝顶螺旋藻为主要原料在特定地域内加工的螺旋藻产品。 

5 程海螺旋藻的养殖环境 

5.1 其养殖环境为程海湖独特的地理、气候和水质所决定。 

5.2 地理   

程海湖位于云南省丽江市永胜县境内金沙江上游河谷地区，东经90º38′～90º41′北纬26º72′～

26º38′的崇山峻岭之中，湖长20km，南北走向，平均湖宽4km，湖水面积77.218km
2
，平均水深25.736m。

是云南省内九大高原湖泊之一。 

5.3 气候 

程海湖属“金沙江干热区”，气候温暖，干热，5月～9月平均气温在25℃～28℃之间。日照充足，

年平均日照2 600h～2 900h，属中亚热带气候类型。 

5.4 水质 

程海为天然碱水湖，pH 值 9.0～9.4。矿化程度属中性，碳源丰富，HCO3
—
大于 550mg/L, CO3

2-
大于

100mg/L。 

6 程海螺旋藻的生产工艺 
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注：虚框表示此框内工艺段由一个生产部门或车间完成，序号①②③④⑤表示工艺段，工艺段④为螺旋藻粉生产工艺

段。 

图1 程海螺旋藻的生产工艺图 

7 程海螺旋藻的生产技术 

7.1 藻种 

程海螺旋藻生产用藻种须采用适宜于程海地区的气候及水质的钝顶螺旋藻（SpiruLina 

pLatensis）。 

7.2 培养基 

以程海湖水为生产养殖用水，以Zarrouk螺旋藻培养基为基础，添加碳酸氢钠、食盐等配制生产用

培养基。 

7.3 养殖 

7.3.1 养殖池 

采用跑道式半封闭培养池为养殖池，做到防蝇、防虫、防灾害的要求。 

培养池 

单 体 
程海水 

营养补充 

原料 

采 收 

滤 液 藻 泥 

废水处理 喷雾干燥 
(或冷冻干燥) 

藻 粉 

混合粉碎过筛 

包 装 

成  品 

漂洗 

室内藻种 

扩大培养 

室外藻种 

扩大培养 
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7.3.2 培养过程中藻体浓度控制 

为保证生产藻粉的色素含量,正常情况下须将培养浓度(培养液中的生物量)控制在0.3(以光密度

OD560计)以上。 

7.3.3 中期营养源添加 

养殖过程中以初配培养基各营养源含量为参考，视程海螺旋藻生长量和培养基营养源检测结果为依

据，适时补充营养源。 

7.3.4 生物污染防治 

以“生物防治”为原则，对养殖过程中出现的浮游动物污染、杂藻污染等，不得使用任何农药进行

防治，须通过调整培养基盐度和调控种群密度等方法来预防控制。 

7.4 采收 

采用重力斜筛滤布过滤方式采收，采收过程严格漂洗。 

7.5 干燥 

为保证产品质量，须采用喷雾干燥，干燥过程要求严格控制干燥温度，干燥塔进风温度≤180℃，

出风温度≤80℃。有条件的可采用低温冷冻干燥。 

7.6 其它要求 

7.6.1 培养基主要原料要求 

7.6.1.1 碳酸氢钠，应符合 GB 1887 的规定。 

7.6.1.2 食盐, 应符合 GB 5461 的规定。 

7.6.1.3 生产养殖用水,采用程海湖水,表 1 所列指标为引用标准，各项指标会因季节、采样地点不同

而不尽相同,有一定的波动范围。 

表1 程海螺旋藻生产养殖用水指标要求 

项     目 指     标 项     目 指     标 

色、臭、味 无异臭味 总磷（以 P计），mg/L    ﹤ 0.20 

漂浮物质 水面不得出现油膜或浮沫 K+，mg/L 7～12 

悬浮物，mg/L   ﹤ 50 Na+，mg/L 160～200 

pH 9.0～9.4 Ca2+，mg/L 3～10 

HCO3
-，mg/L 400～650 Mg2+，mg/L 40～70 

CO3
2-，mg/ L 80～180      总 Fe，mg/L  ﹤ 0.10 

CL-，mg/ L 15～35 总重金属（以 Pb 计），mg/L ﹤ 0.02 

SO4
2-，mg/L 3～12 总大肠菌群，个/mL        ≤ 5 000 

总氮（以Ｎ计），mg/L ﹤   1.0 — — 

7.6.1.4 生产用水应符合 GB5749 规定。 

8 程海螺旋藻的品质要求 
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8.1 感官要求 

程海螺旋藻感官应符合表2的规定。 

表2 程海螺旋藻的感官要求 

项   目 要    求 

色泽 蓝绿色至墨绿色 

滋味和气味 无异味，略带海藻腥鲜味  

杂质 无肉眼可见外来杂质 

外观（仅限于螺旋藻粉） 
螺旋藻粉应为均匀粉末，在显微镜下应呈分散、绿色的藻丝体，不得

有明显异物 

8.2 理化指标 

程海螺旋藻理化指标符合表３的规定。 

表3 程海螺旋藻的理化指标 

项   目 要    求 

细度，五号筛[筛孔内径（180±7.6）μm] 全部通过 

水分， g/100g             ≤ 8.0 

蛋白质，g/100g            ≥ 64.0 

灰分，g/100g             ≤ 8.0 

螺旋藻多糖， g/100g            ≥ 3.0 

叶绿素， mg/100g          ≥ 750.0 

藻蓝素， mg/100g           ≥ 3 500 

总类胡萝卜素，mg/100g         ≥ 150.0 

铁， mg/100g                 ≥ 20.0 

锌， mg/100g                  ≥ 1.0 

钙 mg/100g                    ≥ 20.0 

注：细度仅限螺旋藻粉。 

8.3 安全指标 

程海螺旋藻的安全指标应符合相关食品安全国家标准的规定，并应符合表4 的要求。 
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表4 程海螺旋藻的安全指标 

项              目 指标 

铅（以 Pb 计），mg/kg  ≤ 2．0 

镉（以 Cd 计），mg/kg  ≤ 0.5 

总砷（以 As 计），mg/kg  ≤ 0.5 

总汞（以 Hg 计），mg/kg  ≤ 0.1 

菌落总数 ，CFU/g  ≤ 3×104 

大肠菌群，MPN/g  ≤ 0.90 

霉菌，cfu/g  ≤ 25 

酵母菌，cfu/g  ≤ 25 

沙门氏菌 

副溶血性弧菌 致病菌 

金黄色葡萄球菌 

0/25g 

日落黄及其铝色淀，g/kg 不得检出 

柠檬黄及其铝色淀，g/kg 不得检出 

亮蓝及其铝色淀，g/kg 不得检出 

8.4 食品添加剂 

8.4.1 食品添加剂的品种和使用量应符合 GB 2760 的规定。 

8.5 净含量 

净含量允许偏差符合国家质量监督检验检疫总局75号令《定量包装商品计量监督规定》的规定。 

9 试验方法 

9.1 感官检验 

9.1.1 滋味和气味：品尝与嗅觉检验。 

9.1.2 色泽、外观：自然光下目测。 

9.1.3 杂质：自然光下目测。 

9.1.4 外观 

9.1.4.1 自然光下目测。 

9.1.4.2 取样品适量置于小烧杯中，加 10 倍蒸馏水摇匀；取一滴于载玻片上盖上盖玻片，将载玻片置

于显微镜上，先用低倍镜（100 倍），再用高倍镜（200—400 倍）观察，至少观察 4个视野。螺旋藻在

显微镜下为螺旋形或环形的单个或几个细胞相连的短丝体。 

9.2 理化检验 

9.2.1 细度 
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9.2.1.1 仪器与设备：五号筛[筛孔内径（180±7.6）µm]。 

9.2.1.2 操作步骤：取试样少许，置于标准筛内，反复振荡后，试样全部通过。 

9.2.2 水分按照 GB 5009.3 规定的方法测定。 

9.2.3 蛋白质按照 GB 5009.5 规定的方法测定。 

9.2.4 灰分按照 GB 5009.4 规定的方法测定。 

9.2.5 螺旋藻多糖按照本标准附录 B 中规定的方法测定。 

9.2.6 藻蓝素（既藻蓝蛋白）按照 SN/T 1113 规定的方法测定。 

9.2.7 叶绿素按照 SN/T 1113 规定的方法测定。 

9.2.8 类胡萝卜素按照本标准附录 C 中规定的方法测定。 

9.2.9 铁按照 GB/T 5009.90 规定的方法测定。 

9.2.10 锌按照 GB/T 5009.14 规定的方法测定。 

9.2.11 钙按照 GB/T 5009.92  规定的方法测定。 

9.3 重金属检验 

9.3.1 总砷按 GB/T 5009.10 规定的方法测定。 

9.3.2 铅按 GB 5009.12  规定的方法测定。 

9.3.3 镉按 GB/T 5009.15 规定的方法测定。 

9.3.4 总汞按 GB/T 5009.17 规定的方法测定。 

9.4 微生物学检验 

9.4.1 菌落总数按照 GB 4789.2 规定的方法测定。 

9.4.2 大肠菌群按照 GB 4789.3 规定的方法测定。 

9.4.3 霉菌、酵母菌按照 GB 4789.15 规定的方法测定。 

9.4.4 致病菌按照 GB4789.4，GB/T4789.7， GB 4789.10 第二法规定的方法测定。 

9.4.5 日落黄及其铝色淀、柠檬黄及其铝色淀、亮蓝及其铝色淀按照 GB/T 5009.35 规定的方法测定。 

9.5 净含量检验 

净含量：按JJF1070规定的方法测定。 

10 检验规则 

10.1 组批 

以同一批投料、同一工艺、同一包装规格的产品为一批。 
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10.2 抽样方法及数量 

每批产品中随机抽取10个定量包装产品，抽样总量不低于800g的样品，分为两份,一份用于检验,

一份作为留样。 

10.3 出厂检验 

10.3.1 每批产品中随机抽取 10 个定量包装产品，抽样总量不低于 800g 的样品，分为两份,一份用于

检验,一份作为留样。 

10.3.2 出厂检验项目 

产品须经出厂检验合格并附有产品质量合格证明后方可出厂销售。出厂检验项目为感官、蛋白质、

类胡萝卜素、叶绿素、蓝藻素、水分、灰分、菌落总数、大肠菌数、净含量。  

10.4 型式检验 

10.4.1 每半年进行一次型式检验。有下列情况之一时，亦应进行型式检验： 

  a)  更换主要生产设备或更改生产主要工艺； 

b)  长期停产再恢复生产时； 

c)  出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时； 

d)  国家质量监督机构进行抽查时。 

10.4.2 型式检验项目 

为本标准8.1～8.5规定的所有项目。 

10.5 判定规则 

10.5.1 出厂检验判定 

安全指标中有一项不符合本标准，则判为不合格品；感官要求、水分、净含量允差指标若有一项不

符合本标准，可加倍抽样复验，以复验结果判定。 

10.5.2 型式检验判定 

检验结果的全部项目均符合本标准规定的要求，判定为合格；检验结果中有任一项不合格时，则判

定为不合格。 

对检验结果有异议时，可进行复检。劣变、有污染、有异味和微生物指标不合格的产品，均不得复

检；其余项目不合格时，可对备样进行复检，以复检结果为准。 

11 标志、包装、运输、贮存 

11.1 标签 

地理标志保护产品标签的内容除符合国家有关规定产品的标志（GB 7718、GB 28050和GB 16740）

的要求外，还应规定特殊标注的内容，如地理标志保护产品名称、原材料的名称和地域，获得批准的企

业，应在其产品外包装上贴使用地理标志产品专用标志。 

11.2 包装 
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程海螺旋藻应采用塑料瓶或纯铝塑复合袋包装。塑料瓶应符合 GB 9687 和 GB 9688 的要求：铝塑

复合袋应洁净、平整、无破损、包装牢固、封口严密。外包装材料采用瓦楞纸制成。 

11.3 运输、贮存 

产品应存放于避光、干燥、阴凉的食品仓库中，产品离墙50cm，离地20cm，不得与有害、有毒、易

污染的物品混贮、混运。防止日晒雨淋。运输时严格防雨、防潮、防晒。 

11.4 保质期 

符合11.3条的规定时，程海螺旋藻的保质期为36个月。 
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A  A  

附 录 A 

（规范性附录） 

程海螺旋藻地理标志产品保护范围图 

 

                            永胜县人民政府 

注 1：程海螺旋藻保护范围限于永胜县程海镇养殖、加工区和永胜县永北镇深加工区。 
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附 录 B 

（规范性附录） 

螺旋藻中螺旋藻多糖的检测方法 

B  

B.1 适用范围 

本方法适用于螺旋藻多糖的测定。 

B.2 原理 

用80%乙醇提取以去除单糖、低聚糖等干扰性成分，然后用水提取其中所含的多糖类成分。提取的

螺旋藻多糖在H2SO4作用下，先水解成单糖，并迅速脱水生成糖醛衍生物，然后与苯酚缩合成有色化合物，

用分光光度法于适当波长处（490nm）测定其吸光度，根据标准曲线计算出以单糖表示的多糖含量。 

B.3 仪器 

B.3.1 分析天平 

感量0.0001g。 

B.3.2 分光光度计 

用10mm比色杯，可在490nm下测吸光度。 

B.3.3 玻璃回流装置 

B.3.4 电热恒温水浴锅 

B.3.5 玻璃仪器 

250mL容量瓶、各规格移液管、25mL具塞试管。 

B.4 试剂及配制 

B.4.1 硫酸 

分析纯。 

B.4.2 苯酚液 

取苯酚100g，加铝片0.1g与碳酸氢钠0.05g，蒸馏收集172℃馏分，称取此馏分10g，加水150mL，置

于棕色瓶中即得。 

B.4.3 葡萄糖 

分析纯。 

B.4.4 无水乙醇 

分析纯。 

B.4.5 滤纸 

中速定性滤纸。 

B.5 测定步骤 
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B.5.1 样品溶液的制备 

准确称取待测藻粉样品0.12g（精确到0.0001g），置于圆底烧瓶中，加80%乙醇溶液200mL，回流提

取1小时，趁热过滤，残渣用80%热乙醇溶液洗涤（约10mL×5），残渣连同滤纸（撕成小碎片）置于烧瓶

中，加蒸馏水100mL，加热回流提取1小时，趁热过滤，残渣和滤纸碎片用热蒸馏水充分洗涤（约10mL

×10），洗液并入滤液，冷却后移入250mL容量瓶中，用水定容，待测。 

B.5.2 标准曲线绘制 

准确称取105℃下干燥至恒重的标准葡萄糖0.1g（精确到0.0001g），加水溶解并定容至1000mL容量

瓶即可。精密吸取此标准溶液0.2、0.4、0.6、0.8、1.0、1.2mL，分别置于具塞试管中，各加蒸馏水使

体积为2mL，再各加苯酚液1.0mL，摇匀，迅速滴加硫酸5.0mL，摇匀后放置5min，置沸水浴中加热15min，

取出冷却至室温；另以蒸馏水2mL加本酚液和硫酸，同上操作为空白对照。于490nm波长处测定吸收度，

绘制标准曲线。 

B.5.3 试样的测定 

准确吸取待测液2mL，以下操作按标准曲线绘制下的方法测定吸光度，根据标准曲线查出测定液（显

色液）中葡萄糖含量。 

B.6 测定结果的计算 

B.6.1 计算公式 

见式（B.1）。       

   X×250 

W＝              ×100                      （B.1） 

M×V×10
6
 

 

式中：W——以葡萄糖表示的螺旋藻多糖百分含量，%； 

X——测定液（显色液）中葡萄糖的含量，μg； 

M——试样质量，g； 

V——吸取待测液的体积，mL。 

B.6.2 重复性 

每个试样取两个平行样进行测定，以其算术平均值为测定结果，允许相对偏差为5%。 
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附 录 C 

（规范性附录） 

螺旋藻中类胡萝卜素的检测方法 

C.1 原理 

在碱性条件下，样品中其它色素及酯类可被皂化，可用水除去。不被皂化的总类胡萝卜素，可溶

于乙醚中，通过测定其特征吸光度计算含量。 

C.2  试剂 

    所用试剂均为分析纯试剂。 

C.2.1  混合溶剂：正己烷、丙酮、乙醇、甲苯体积比为 10:7:6:7。 

C.2.2  乙醚 

C.2.3  40%KOH 甲醇溶液：20 克 KOH 溶于少量水中，用甲醇定溶于 50mL。 

C.2.4  无水硫酸钠 

C.3  仪器 

分光光度计、恒温水浴锅。 

C.4  操作方法 

C.4.1  样品处理 

称取 0.15g 至 0.2g（精确至 0.000 1 g）样品于 50 mL 的比色管中，加 35mL 混合溶剂（2.1）和

1mL40%KOH 溶液（2.3），35℃恒温浸泡过夜后，将浸泡提取液倒入 250 mL 的分液漏斗中；在浸泡过的

样品中加入 25mL 蒸馏水，轻轻摇荡、静置，合并以上提取液，加入乙醚（2.2）50 mL 萃取,并于萃取

液中加入 100 mL 蒸馏水，轻轻摇荡、静置，弃去下层溶液，重复洗涤至少两次，萃取液经过 10 g 的无

水硫酸钠（2.4），收集于 100 mL 容量瓶中，用乙醚（2.2）定容至刻度线。 

C.4.2  测定 

以乙醚（2.2）作空白，用带塞的 1cm 玻璃比色皿在 453nm 处测定吸光度。 

C.5  计算 

                                        A×V×1 000 

类胡萝卜素含量（mg/100g）=                      
                                       m×E 

式中：A——为 453nm 处的吸光度； 

              V——为定容萃取液的体积，100 mL 

m——样品重量（g）； 

              E——类胡萝卜素的吸光系数（2500）。 

 

 _________________________________ 
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