附件2
《广东专用小麦粉》编制说明（征求意见稿）
1、 任务来源及起草单位
（1） 任务来源
为解决国内专用粉行业标准缺位问题，弥补《小麦粉》（GB/T 1355-2021）、《专用小麦粉》（GB/T 8607-2024）等国标中小麦粉分类比较宽泛、缺乏细分产品品类的质量指标的不足，统一企业各专用粉生产标准，同时响应《粮食行业“十四五”发展规划》中发展专用粉等高附加值产品的要求，由广州市南方面粉股份有限公司提出制定团体标准《广东专用小麦粉》，由广东省食品行业协会组织开展本标准编制任务。
（2） 起草单位及人员名单
起草单位：广州市南方面粉股份有限公司（原广州岭南穗粮谷物股份有限公司）、广东白燕粮油实业有限公司、广州市穗粮粮油产品质量检测中心有限公司、广东新粮实业有限公司面粉厂、广东加福加德食品技术股份有限公司、广东东方面粉有限公司、佛山市三水丰顺食品有限公司、中山新纪元面粉有限公司、佛山市面粉厂有限公司、揭阳市永兴面粉有限公司、东莞益海嘉里粮油食品工业有限公司、谱晟天创光学科技（上海）有限公司、中粮（东莞）粮油工业有限公司、深圳市合成号食品有限公司、广东省食品行业协会米面焙烤专业委员会。
主要起草人员：XXX、XXX、XXX
（3） 起草组分工
统筹组：由行业协会人员组成，负责标准制定进度把控、各方意见协调及会议组织。
技术组：由各企业技术人员组成，负责细化专用粉分类、制定指标及生产工艺参数。
数据组：由企业人员组成，提供广东专用粉生产的实证数据，支撑标准指标的科学性与可行性。
合规组：负责核查标准内容是否符合 GB/T 1355、GB/T 8607 等国内现行法规与标准，确保合规性。
（4） 其他需要说明的问题
 本标准制定过程中，所有起草单位及人员均无利益冲突，数据采集与指标设定均基于客观调研与实验验证，确保标准的公正性与权威性。

2、 标准制订的目的和意义
本标准制定目的是规范广东省行政区域内专用小麦粉的原辅料、生产工艺、产品等全流程要求，适配竹升面、面包、面条饺皮等面制品的专用粉生产与应用，填补现有标准对专用粉全环节规范及地域特色食品适配的空白。
其意义在于统一专用粉生产、检测、流通的技术依据，解决行业“同名不同质”乱象，帮助企业精准匹配细分场景需求，同时筑牢安全管控防线，推动广东专用小麦粉产业向标准化、特色化升级，助力区域粮食高附加值产品发展。

3、 编制过程
团体标准《广东专用小麦粉》在2025年12月完成了项目可行性分析，2025年12月中下旬，广州市南方面粉股份有限公司向广东省食品行业协会专家委员会递交资料提出立项申请。
标准的研制工作于2026年1月正式启动，确定了参与起草单位，正式组建小组。2026年1月～4月，由广州市南方面粉股份有限公司牵头各起草单位，结合行业现有标准、企业生产实测数据及历年行业生产经验等，围绕小麦粉品质指标、安全指标、生产要求、术语定义、适用范围等内容，全力开展文本起草工作，完成了《广东专用小麦粉》团体标准及配套编制说明的初稿。
2026年5月，由广东省食品行业协会牵头，各标准起草单位共同参与团标启动会。会议围绕标准初稿开展全面研讨，各参会企业代表针对标准核心指标、框架表述、安全品质、编制规范等内容提出了修改意见，明确了优化方向。具体内容如下：
（1） 脂肪酸值范围设定。初稿计划收紧限值，脂肪酸值（以湿基，KOH计）≤50mg/100g，严于国标80的上限。结合广东高温高湿气候，面粉中长期储存易出现脂肪酸值超标问题，50mg/100g限值执行难度极大，60mg/100g已接近行业极限，会议确定暂不固定数值，后续联合企业开展保质期实测实验，以实测数据确定科学限值；
（2） 饼干用小麦粉粉质曲线稳定时间。初稿统一3.5min的标准无法适配发酵饼干、酥性饼干的差异化生产需求，会议决定参考行业标准LS/T 3205-1993及LS/T 3206-1993，将饼干用粉拆分为发酵、酥性两类，分类设定稳定时间限值，并结合行业数据微调优化；
（3） 术语和定义内容规范。初稿添加剂清单覆盖不全，易造成企业合规风险，最终确定术语方面，删除与现有国标、行标重复且无广东特色的专属定义，通过适用范围明确产品品类，新增标准前言补充地域适配背景；
（4） 标准名称正式确定为“广东专用小麦粉”，弱化行政属性、强化地域品牌属性；
（5） 生产工艺方面，删除初稿中非通用的具体工艺参数，规避对企业生产的限制，仅保留清杂、润麦、磨粉等核心生产流程；
（6） 品质及安全指标上，为凸显广东专用粉差异化特色，筑牢食品安全底线，计划新增毒素、重金属、农残指标，并设置设备检测合理误差范围，兼顾标准专业性与企业实操性;
（7） 原料指标优化升级：强化原料核心要求，重点突出原料安全性与新鲜度、加工性能。删减与小麦粉产品关联性较低的指标，新增包括重金属镉、铅，呕吐毒素、玉米赤霉烯酮等毒素指标，以及面筋吸水量等，体现面粉新鲜度与加工性能。
2026年5月～6月，广东省食品行业协会和参与标准起草各单位对标准草案仔细研究，线上开展多次研讨，并对标准草案合规性进行了核对。
（1） 研讨保质期条款设置：现行对应国家标准未统一规定全谷物面粉保质期，若硬性规定保质期，可能无法适配企业不同产品品类、包装规格与贮存环境等的差异化生产经营场景。因此标准未限定统一保质期数值，仅作出原则要求：在符合本标准规定的储存条件下，产品按品种、包装、季节和贮存条件的不同标示产品保质期，具体时间以产品标示为准。
（2） 核对标准起草合规性：逐条对照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》，完成文件框架、条文格式、表述规范全维度校验。
2026年7月，广东省食品行业协会在广州南方面粉股份有限公司组织召开《广东专用小麦粉》团体标准制定第二次会议，来自全省面粉生产企业、食品应用企业、检测机构的20余位代表参加会议。会议围绕标准文稿逐条研讨，重点对引言、适用范围、规范性引用文件、生产工艺、产品质量指标、检验规则、散装运输、标签等章节进行了系统审议，并就标准核心定位与指标调整拔高方向达成了共识。
（1） 引言章节与适用范围审议。与会代表指出，现行引言未能清晰地阐明制定广东专用小麦粉团体标准的独特必要性。国内已有国标及1993年版行业专用粉标准，本团体标准不能简单以“填补空白”作为立项依据，须在引言中突出三大核心价值：一是提升广东面制品品质，指标从严设定；二是适配本地消费需求与粮油加工产业现状，体现地域属性；三是将对标国际先进烘焙标准作为长期战略目标。
（2） 适用范围章节，与会代表建议删除原文中“卫生要求”表述——因正文无对应内容，生产加工环节卫生统一遵循GB 14881即可。同时需强化适用范围中的地域属性。
（3） 规范性引用文件章节统一修改。针对引用文件标注固定年份（如2024版总砷测定标准）与正文检验方法未标注年份的前后格式不统一问题，会议决定删除所有引用文件后的限定年号，默认采用对应标准最新有效版本，以适配检测方法更新，避免标准文本短期内失效。与会代表对所有引用文件逐一核查必要性，针对面筋检测方法，鉴于面筋机采购成本低、行业普及度高，最终商定删除手洗面筋检测方法，统一采用机洗法。
（4） 小麦原料条款审议。检验条目名称“霉变粒”须与前文原料描述文字完全对齐，统一规范命名为“生霉粒”。参会加工企业代表还提出，在实际生产中硬度指数区分强、中、低筋小麦粉实用性较低，国外同类标准早已取消该指标，仅依靠湿面筋即可区分筋度等级，征求全体加工企业意见后决定删除。
（5） 产品质量要求章节重点讨论。
水分指标分区分类设置：与会代表建议对高筋如面包用小麦粉、低筋如蛋糕糕点用小麦粉设置不同的水分限值。初步倾向高筋粉水分适度放宽至14.5%以下、中低筋粉严控低水分至14.0%以下，匹配不同产品储存特性。
湿面筋储存过程含量变化：面粉出厂时湿面筋数值达标，但仓储、运输后数值下降，监管部门市场抽检套用标准限值判定易出现“出厂合格、流通不合格”问题。会议经讨论形成统一口径：出厂、仓储、终端流通、监管抽检均须符合标准指标，暂不修改指标数值。
（6） 检验、散装运输审议。型式检验新增每六个月进行一次的要求；针对散装罐车运输新趋势，标准中不宜硬性规定，但需写明满足卫生管控要求。
（7） 表格格式整改。会议明确表格内指标项目与单位之间须规范使用斜杠分隔，禁止使用顿号、逗号；维生素B₁中数字“1”设为下标格式；湿面筋含量指标对标GB 17892检测标准，保留一位小数。
2026年8月，根据意见修改撰写《广东专用小麦粉》（征求意见稿），9月向社会公开征求意见。

4、 标准制订的基本原则和依据
（1） 基本原则
应当遵循开放、透明、公平、协商一致的原则。
（2） 标准制订依据
法规：《中华人民共和国标准化法》《粮食质量安全监管办法》等相关法律法规。
标准：GB/T 1355-2021《小麦粉》、GB/T 8607-2024《专用小麦粉》、LS/T 3201-1993《面包用小麦粉》、LS/T 3202-1993《面条用小麦粉》、LS/T 3203-1993《饺子用小麦粉》、LS/T 3204-1993《馒头用小麦粉》、LS/T 3205-1993《发酵饼干用小麦粉》、LS/T 3206-1993《酥性饼干用小麦粉》、LS/T 3207-1993《蛋糕用小麦粉》、LS/T 3208-1993《糕点用小麦粉》等现行标准，确保本标准指标不低于国标要求。

5、 标准主要内容
本标准按照GB/T 1.1—2020的规定进行编写，相关内容经过了验证，具有较强的可操作性和科学性。根据调研情况及意见收集情况分析，确定标准的主要技术内容包括广东专用小麦粉的原辅料要求、生产工艺要求、产品要求、检验方法、检验规则。
6、 主要章、条确定的原则
本标准按照GB/T 1.1—2020的规定进行编写，相关内容经过了验证，具有较强的可操作性和科学性。根据调研情况及意见收集情况分析，确定标准的主要技术内容包括术语和定义、产品要求、生产工艺要求、检验方法等。
（一）术语、定义
本标准中相关术语和定义主要引用自GB/T 1355、GB/T 8607。
（二）产品要求
按照“应用场景+地域特色”对专用小麦粉分类，主要控制指标除了基础指标外，还有粉质曲线稳定时间。设定原则为“满足功能需求+保障安全”，兼顾技术可行性与消费者健康。
（三）生产工艺要求
明确核心生产工艺流程与原则要求，帮助企业通过工艺优化达到标准指标，降低不合格率。
（四）检验方法
基础指标与安全指标检验方法引用国标，确保企业可便捷开展检测。
（五）标签、包装、运输与储存
产品的销售包装标志应符合GB 7718和GB 28050的规定，运输工具必须符合安全、卫生的要求，贮存条件为通风、干燥、常温、清洁、无污染，呼应消费者对场景化标注的需求。

7、 与有关法律法规和强制性标准的关系
本标准符合相关法律法规和强制性标准要求。
本标准规范性引用以下文件：
GB/T 191  包装储运图示标志
GB 1351  小麦
GB/T 1355  小麦粉 
GB 2715  食品安全国家标准 粮食
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
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/T 8607  专用小麦粉
GB/T 17109  粮食销售包装
GB/T 17892  优质小麦
GB/T 17893  优质小麦 弱筋小麦
GB/T 21304  小麦硬度测定 硬度指数法
GB 5009.11  食品安全国家标准 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 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.17  食品安全国家标准 食品中总汞及有机汞的测定
GB 5009.22  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 5009.27  食品安全国家标准 食品中苯并（a）芘的测定
GB 5009.96  食品安全国家标准 食品中赭曲霉毒素A的测定
GB 5009.111  食品安全国家标准 食品中脱氧雪腐镰刀菌烯醇及其乙酰化衍生物的测定
GB 5009.123  食品安全国家标准 食品中铬的测定
GB 5009.209  食品安全国家标准 食品中玉米赤霉烯酮的测定
GB/T 5490  粮油检验 一般规则
GB/T 5491  粮食、油料检验 扦样、分样法
GB/T 5492  粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定
GB/T 5494  粮油检验 粮食、油料的杂质、不完善粒检验
GB/T 5497  粮食、油料检验 水分测定法
GB/T 5498  粮油检验 容重测定
GB/T 5504  粮油检验 小麦粉加工精度检验
GB/T 5506.2  小麦和小麦粉 面筋含量 第2部分：仪器法测定湿面筋
GB/T 5508  粮油检验 粉类粮食含砂量测定
GB/T 5509  粮油检验 粉类磁性金属物测定
GB/T 5510  粮油检验 谷物及制品脂肪酸值的测定
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/T 10361  小麦、黑麦及其面粉和杜伦麦及其粗粒粉 Hagberg-Perten法测定降落数值
GB 13122  食品安全国家标准 谷物加工卫生规范
GB/T 14614  粮油检验 小麦粉面团流变学特性测试 粉质仪法
GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 20371  食品安全国家标准 食品加工用植物蛋白
GB/T 21924  谷朊粉
GB/T 24872  粮油检验 小麦粉灰分含量测定 近红外法
GB/T 24905  粮食包装 小麦粉袋
GB 28050  食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB/T 29890  粮油储藏技术规范
GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉
LS/T 3201  面包用小麦粉
LS/T 3202  面条用小麦粉
LS/T 3203  饺子用小麦粉
LS/T 3204  馒头用小麦粉
LS/T 3205  发酵饼干用小麦粉
LS/T 3206  酥性饼干用小麦粉
LS/T 3207  蛋糕用小麦粉
LS/T 3208  糕点用小麦粉
LS/T 3109  中国好粮油 小麦
JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则
国家市场监督管理总局令第70号公布《定量包装商品计量监督管理办法》
国家市场监督管理总局令第100号公布《食品标识监督管理办法》

8、 重大意见分歧的处理依据和结果
[bookmark: _GoBack]本标准在制定过程中暂未出现重大分歧意见。

9、 征求意见处理结果



10、 标准实施建议


11、 其他需要说明的问题



