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一、任务来源

依据《河北省质量信息协会团体标准管理办法》，团体标准《亚麻籽健

康食品质量管理规范》由河北省质量信息协会于2026年4月份批准立项，项

目编号为：T2026534。

本标准由河北凯阔食品集团股份有限公司提出，由河北省质量信息协会

归口。本标准起草单位为：河北凯阔食品集团股份有限公司、康保县亚蜜亚

麻籽生物科技有限公司。

二、重要意义

亚麻籽富含木酚素、膳食纤维等营养成分，是极具价值的健康食品原料。

以亚麻籽为核心开发的食用油、烘焙食品、冲调粉、杂粮面、代餐食品等健

康食品，市场需求持续扩大，在营养改善、日常膳食补充中发挥重要作用。

近年来国家高度重视食品安全与营养健康产业发展，先后出台多项顶层

政策文件，《中国食物与营养发展纲要（2025—2030年）》提出优化食物供

给结构、提升优质健康食品供给能力，推动特色营养食品标准化、产业化发

展中国政府网。《国家全谷物行动计划（2024—2035年）》明确支持亚麻籽

等全谷物资源开发利用，加强质量管控与品牌培育。中办、国办《关于进一

步强化食品安全全链条监管的意见》要求建立从农田到餐桌全过程质量安全

控制体系，完善标准规范，强化检验检测。

制定本团体标准，有利于规范亚麻籽健康食品从原料、生产、过程控制、

检验检测、包装、贮存到运输的全链条管理，提升产品安全性、营养保留率

与品质一致性，推动行业规范化、标准化、高质量发展，助力亚麻籽特色产

业提质增效与乡村振兴。

三、编制原则
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《亚麻籽健康食品质量管理规范》团体标准的编制遵循规范性、一致性和

可操作性的原则。首先，标准的起草制定规范化，遵守与制定标准有关的基础

标准及相关的法律法规的规定，按照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》《河北省质量信息协会团体标准管理办法》

等编制起草；其次，该标准的制定与现行的国家、行业、地方标准协调一致，

相互兼容并有机衔接；再次，该标准的制定符合亚麻籽健康食品质量管理的实

际情况，可操作性强。

四、主要工作过程

2026年4月，河北凯阔食品集团股份有限公司牵头，组织开展《亚麻籽健

康食品质量管理规范》编制工作。2026年4月—2026年5月，起草组进行了《亚

麻籽健康食品质量管理规范》立项申请书及征求意见稿草案的编制，明确了编

制工作机制、目标、进度等主要要求。主要编制过程如下：

（1）2026年4月初，召开第一次标准起草讨论会议，初步确定起草小组的

成员，成立了标准起草工作组，明确了相关单位和负责人员的职责和任务分工；

（2）2026年4月上旬，起草工作组积极开展调查研究，检索国家及其他省

市相关标准及法律法规，调研各同类产品的情况，并进行总结分析，为标准草

案的编写打下了基础；

（3）2026年4月中旬，分析研究调研材料，由标准起草工作组的专业技术

人员编写标准草案，通过研讨会、电话会议等多种方式，对标准的主要内容进

行了讨论，确定了本标准的名称为《亚麻籽健康食品质量管理规范》。本标准

起草牵头单位河北凯阔食品集团股份有限公司向河北省质量信息协会归口提

出立项申请，经归口审核，同意立项；
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（4）2026年4月28日，《亚麻籽健康食品质量管理规范》团体标准正式立

项；

（5）2026年4月下旬-2026年5月中旬，起草工作组召开多次研讨会，对标

准草案进行商讨，确定了本标准的主要内容包括亚麻籽健康食品的生产场地管

理、原料质量管理、生产加工过程管理、物流、仓储与标识管理、产品追溯

与客户反馈管理、人员与培训管理，初步形成标准草案和编制说明。工作组将

标准文件发给相关标准化专家进行初审，根据专家的初审意见和建议进行修改

完善，形成征求意见稿。

五、主要内容及依据

1.范围

本文件规定了亚麻籽健康食品的生产场地管理、原料质量管理、生产加

工过程管理、物流、仓储与标识管理、产品追溯与客户反馈管理、人员与培

训管理。

本文件适用于亚麻籽深加工健康食品质量管理。

2.规范性引用文件及主要参考文件

本标准规范性引用文件及主要参考文件包括：

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 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
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GB 4806.1 食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 9685 食品安全国家标准 食品接触材料及制品用添加剂使用标准

GB 14880 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB/T 15681 亚麻籽

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

3.术语和定义

GB/T 15681界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

4.生产场地管理

亚麻籽富含不饱和脂肪酸、易氧化，粉尘、异味、有害气体易造成交叉

污染、影响风味与安全。从源头控制环境风险，保障原料与成品卫生、风味

稳定。

亚麻籽含油脂，散落易滑、易滋生微生物；潮湿积水易致原料霉变。减

少滑倒风险、便于清洁消毒、降低霉菌滋生概率。硬化+良好排水可快速清

除油渍、积水，减少黄曲霉等霉菌风险。

亚麻籽深加工多为连续化生产，空间不足会影响效率、增加交叉污染。

保障生产连续性、降低操作污染、提升效率与安全性。充足空间减少物料堆

积、降低混料风险，利于设备维护与清洁。

亚麻籽设备（脱壳、压榨、烘焙）需定期清洁消毒，空间不足易残留、
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滋生微生物。保障设备维护与清洁到位，避免残留污染、保障产品稳定性。

足够间距便于死角清洁、降低油脂氧化与微生物污染风险。

亚麻籽α-亚麻酸含量高，高温高湿极易氧化、酸败、霉变。延缓氧化、

抑制霉菌、稳定酸价/过氧化值，保障营养与安全。良好通风+控温湿度可显

著降低酸价、过氧化值上升速率，抑制黄曲霉。

亚麻籽粉、粉尘可燃，压榨/烘焙过程存在高温、油脂蒸气，易引发火

灾。防范粉尘爆炸、油脂火灾，保障人员与生产安全。明火禁令+防爆设施

可从根源降低火灾爆炸风险。

亚麻籽高蛋白、高脂肪，易吸引虫害、鼠害，携带致病菌。防止生物污

染、保障原料与成品微生物安全。有效阻断虫害鼠害进入，降低沙门氏菌、

霉菌污染风险。

5.原料质量管理

5.1原料要求

GB/T 15681是亚麻籽国标，规定纯度、杂质、水分、不完善粒等关键指

标，是质量底线。统一原料质量基准，保障原料纯度、降低杂质与霉变风险。

国标指标可控制水分≤10%、杂质≤1%，显著降低霉变、氧化、杂质混入风

险。直接采用国标；本规范明确深加工原料需按国标最高等级执行，执行层

面更严格。

亚麻籽油脂易迁移，不合格包装会析出有害物质、污染原料、加速氧化。

保障包装安全、防止有害物质迁移、延缓原料氧化。用食品接触材料国标，

结合油脂迁移风险从严筛选。合规包装可避免塑化剂、重金属迁移，阻隔氧

气、延缓氧化。
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5.2安全卫生要求

亚麻籽生长易受土壤重金属、环境污染物影响，危害健康。控制重金属、

非金属污染物，保障食品安全。国标限量可控制铅、镉、汞、砷等重金属在

安全阈值内。

亚麻籽高油脂、高蛋白，易受黄曲霉、赭曲霉污染，强致癌风险。严控

真菌毒素，消除致癌风险，保障安全。引用国标GB 2761，结合亚麻籽易霉

变特性从严执行。

亚麻籽种植可能使用除草剂、杀虫剂，残留危害健康。控制农药残留，

保障原料安全合规。引用国标GB 2763，结合种植用药特点重点监控高风险

农药。

6.生产加工过程管理

6.1工艺文件

亚麻籽脱壳、压榨、烘焙参数敏感，波动易致氧化、酸败、营养流失。

工艺标准化、参数可控，保障产品质量稳定、批次一致。参数文件化+监控

可稳定控制酸价、过氧化值、α-亚麻酸保留率。

6.2生产卫生

预处理阶段亚麻籽裸露，易受微生物、虫害污染，影响成品安全。减少

微生物、虫害污染，保障过程卫生。清洁+防虫可降低原料微生物、杂质污

染概率。

生产用水直接接触原料/设备，水质差会引入微生物、重金属、异味，

影响产品安全与风味。保障用水安全，避免二次污染。达标水可避免微生物、
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重金属、余氯污染，保障风味纯净。

6.3过程控制

脱壳效率影响杂质、纤维含量，壳仁分离不净易致成品粗糙、酸价升高。

保障脱壳质量、降低杂质、稳定品质。规范脱壳可控制仁中壳含量≤3%，降

低纤维、杂质、酸价风险。

亚麻籽α-亚麻酸高温极易氧化，温度＞60℃酸价、过氧化值飙升，营

养流失、风味变差。低温保留营养、延缓氧化、稳定品质、延长货架期。≤

60℃冷榨可保留90%以上α-亚麻酸；充氮可使过氧化值上升速率降低70%以

上。

烘焙可改善风味、降低水分与酶活性，但温度/时间不当会致焦糊、氧

化、营养流失。平衡风味、安全、营养，控制酸价过氧化值，保障感官与安

全。规范烘焙可将酸价、过氧化值控制在较低水平，提升风味稳定性。

添加剂/强化剂滥用会危害健康，亚麻籽产品需合规使用、保障安全。

规范添加剂使用、保障食品安全合规、符合营养宣称要求。合规使用可避免

添加剂超标，保障健康与标签合规。

7.物流、仓储与标识管理

7.1仓储要求

亚麻籽水分＞10%、潮湿环境极易霉变、黄曲霉污染。控制水分、抑制

霉菌、防止霉变与毒素产生。通风干燥可显著降低霉变、黄曲霉污染风险，

延长原料保质期。

亚麻籽成品高不饱和脂肪酸，光照、高温、高湿加速氧化、酸败。避光
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控温控湿延缓氧化、稳定品质、延长货架期。湿度≤60%可使过氧化值上升

速率降低60%；避光恒温保护α-亚麻酸不流失。

温湿度波动直接影响氧化速率，无记录无法追溯、无法预警。实时监控、

异常预警、追溯储存条件、保障质量可控。监控记录可及时发现温湿度超标，

避免批量氧化变质。

7.2物流运输要求

亚麻籽成品易吸附异味、受潮氧化、污染，混运有害物危害健康。防止

运输污染、受潮、氧化、异味吸附，保障运输安全。清洁+防雨防晒+不混运

可避免污染、氧化、异味，保障到货品质。

亚麻籽成品含油脂，包装破损易泄漏、氧化、污染、损耗。保障运输包

装完好、防止泄漏氧化、减少损耗。抗压防震包装可降低运输破损率至＜1%。

运输破损不可避免，无预案会导致污染扩散、投诉升级、损失扩大。快

速处置破损、控制风险、减少损失、提升客户满意度。预案可快速隔离破损

产品、防止污染、降低损失。

7.3标识与标签要求

标签是消费者知情权保障，合规标签避免误导、符合监管要求。保障标

签合规、信息真实、符合营养宣称与监管规定。合规标签确保信息透明、避

免虚假宣传、符合监管。

核心信息缺失会误导消费者、违反国标、影响食用安全。保障消费者知

情权、规范标签内容、符合国标要求。完整标注确保消费者正确识别、食用、

储存产品。

8.产品追溯与客户反馈管理
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8.1产品追溯体系

亚麻籽产品涉及原料、加工、物流多环节，无追溯无法定位问题、召回

产品、追责。实现全链条可追溯、快速定位问题、精准召回、保障安全、提

升信任。全过程追溯可在24小时内定位问题环节、实施精准召回；延长保存

期便于后期核查。

关键信息缺失无法精准追溯、无法定位质量根源。覆盖全链条关键节点，

精准追溯、快速定位质量问题。全项信息可快速区分原料、工艺、物流问题，

精准处置。

8.2客户反馈处理

客户反馈是质量改进重要来源，无机制会导致投诉积压、问题反复、口

碑受损。及时响应客户、解决问题、收集改进建议、提升质量与满意度。专

人负责可快速响应、闭环处理、降低投诉升级风险。

运输破损、受潮、氧化是亚麻籽成品主要投诉点，处理不当影响品牌信

誉。快速解决运输问题、减少客户损失、维护品牌信任。及时响应可降低客

户不满、减少退换货损失。

客户反馈数据可反映质量短板、工艺缺陷、服务不足，不分析无法持续

改进。数据驱动质量提升、优化工艺与服务、预防同类问题重复发生。定期

分析可识别系统性问题、实施针对性改进、提升整体质量稳定性。

9.人员与培训管理

9.1人员职责要求

亚麻籽健康食品涉及原料、脱壳、压榨、烘焙、仓储、物流等多环节，质量
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风险点多、关联性强，若无统一质量决策与责任主体，易出现标准不一、处置混

乱、责任悬空。明确最高质量责任岗位，统筹质量方针、标准执行、风险控制、

不合格品处置与体系持续改进，保障全链条质量统一、责任清晰、风险可控。

亚麻籽原料易霉变、重金属/真菌毒素风险高；加工过程（冷榨、烘焙）参数

敏感；成品营养与安全指标要求严；标签合规直接关系监管与消费者权益，需专

职人员全链条把关。建立从原料到成品、从检验到追溯、从留样到标签的全流程

品控防线，及时拦截不合格原料、过程偏差、成品缺陷与标签问题，保障产品安

全、合规、稳定。

亚麻籽脱壳、压榨、烘焙等工序对操作规范性、设备清洁度、环境卫生要求

极高，操作不当易致氧化、污染、营养流失；环境卫生差易滋生微生物、吸附异

味，影响成品安全与品质。明确生产一线人员的操作、设备维护、环境卫生管理

三重责任，保障生产过程合规、设备清洁、环境达标，从执行层面落实质量与安

全要求。

亚麻籽原料品质直接决定成品质量，供应商资质、原料验收是源头风控关键；

原料与成品易受潮、霉变、氧化，仓储分区、先进先出、温湿度管控是延缓变质、

保障品质的核心环节，需专职人员专项负责。构建采购源头审核、入库验收、仓

储过程管控、库存周转管理的全链条供应链质量防线，从供应商到仓储环节严控

原料品质与储存风险，避免不合格原料入库、原料/成品变质损耗。

9.2培训要求

亚麻籽健康食品行业标准、工艺技术、质量要求、食品安全法规持续更新，

人员专业能力、质量意识、合规意识需同步提升；无年度计划易导致培训碎片化、

内容不系统、覆盖不全面、效果无保障。系统化、常态化开展培训，确保全员掌

握最新标准、工艺、质量与安全要求，提升专业技能、质量意识、合规意识，保
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障生产、品控、管理全环节工作合规、高效、精准。

亚麻籽深加工关键特殊岗位（脱壳、冷榨、烘焙、品控检验、追溯管理、标

签审核）专业性强、技术要求高、风险影响大，普通培训无法满足岗位需求，操

作不当易致产品质量事故、安全风险或合规问题。针对特殊岗位开展精准化、专

业化技能培训，确保特殊岗位人员熟练掌握岗位操作规范、工艺参数、质量标准、

风险防控要点，保障关键岗位操作精准、风险可控、质量稳定。

培训无考核、无档案，易流于形式，无法验证培训效果，人员能力是否达标

无法追溯，后续质量问题无法关联培训责任；亚麻籽产品质量要求严，需通过考

核倒逼培训落地、保障人员能力达标。建立培训、考核、档案记录闭环管理机制，

验证培训效果、确保人员能力达标、追溯培训责任，保障培训真正落地见效，为

产品质量稳定提供人员能力支撑。

9.3健康管理要求

食品从业人员直接接触原料、设备、半成品、成品，若患有传染性疾病（如

痢疾、伤寒、病毒性肝炎、活动性肺结核、化脓性或渗出性皮肤病等），易通过

接触传播污染食品，引发食品安全事故；亚麻籽食品直接食用或深加工后食用，

需严格防范人员带来的生物污染风险。从源头阻断从业人员传染性疾病传播风险，

保障食品不受生物污染，维护消费者健康安全，落实食品安全主体责任。

亚麻籽食品生产过程中，从业人员手部、衣物、毛发、指甲等易携带微生物、

粉尘、异物，直接接触食品会造成污染；油脂类产品易吸附异味，个人卫生差会

引入异味，影响成品风味与安全，需严格规范个人卫生行为。规范从业人员个人

卫生行为，减少人员带来的微生物、异物、异味污染风险，保障食品卫生安全、

风味纯净，从人员行为层面落实质量与安全要求。
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六、与有关现行法律、政策和标准的关系

本标准符合《中华人民共和国标准化法》等法律法规文件的规定，并在制定

过程中参考了相关领域的国家标准、行业标准和其他省市地方标准，在对亚麻籽

健康食品的生产场地管理、原料质量管理等内容的规范方面与现行标准保持兼容

和一致，便于参考实施。

七、重大意见分歧的处理结果和依据

无。

八、提出标准实施的建议

建立规范的标准化工作机制，制定系统的团体标准管理和知识产权处置

等制度，严格履行标准制定的有关程序和要求，加强团体标准全生命周期管

理。建立完整、高效的内部标准化工作部门，配备专职的标准化工作人员。

建议加强团体标准的推广实施，充分利用会议、论坛、新媒体等多种形

式，开展标准宣传、解读、培训等工作，让更多的同行了解团体标准，不断

提高行业内对团体标准的认知，促进团体标准推广和实施。

九、其他应予说明的事项

无。

标准起草工作组

2026年5月
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