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本文件按照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》的规定起草。
本文件由广东省食品行业协会提出并归口。
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[bookmark: BookMark3]引言
本文件在现行国家、行业面粉标准体系框架基础上，结合广东省粮食加工产业发展现状与岭南特色饮食文化需求制定，是适配广东区域产业特性与产品应用场景的规范性团体技术文件。
广东省专用粉产业原料多以进口小麦为主，粮源渠道多元、品质稳定性参差不齐。同时，广式竹升面、广式包点等地域特色面制品，对专用粉的粉质特性具有差异化、精细化专属要求。现行国家及行业通用标准侧重通用性要求，在细分品类管控、区域应用适配性、全生产流程规范等方面存在局限性，无法全面满足广东特色面制品加工的品质需求与产业高质量发展要求。为统一区域专用粉质量要求、规范生产加工行为、破解产业发展痛点，立足省内面粉加工企业现有工艺条件，亟需制定针对性的广东专用粉团体标准，引导产业规范化、精细化升级。
本文件界定了面包、面条饺皮、广式包点、蛋糕、糕点、饼干、竹升面七大类用广东特色专用粉产品，明确了各类专用粉灰分含量、湿面筋含量、粉质曲线稳定时间等核心质量指标，指标要求优于现行通用国家标准，助力企业对标国际一流品质水平，提升产品质量一致性与食品安全管控能力。文件整体架构遵循标准化编制规范，依次设置范围、规范性引用文件、术语和定义、原辅料要求、生产工艺要求、产品要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输和储存等章节，形成完整的标准体系。其中，原辅料与生产工艺要求实现前端原料管控与加工过程规范化，产品要求明确各类专用粉的质量与安全底线，检验、判定及流通环节要求为产品合规性判定、全流程品质保障提供技术支撑，各章节内容层层衔接，构建起从原料采购、制粉加工到终端流通的全链条闭环管控体系。
本文件的实施，可有效规范广东特色专用粉的生产与应用，固化广式面点地道风味特质，夯实区域面粉产业标准化发展基础。同时有助于擦亮广东专用粉区域产业品牌，提升本土面粉产品市场竞争力，为本土品牌对接国际烘焙市场、传承和推广岭南面点饮食文化提供坚实的技术支撑。
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[bookmark: BookMark4]

广东专用小麦粉
[bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212]本标准规定了广东地区生产、检测、流通的专用小麦粉的产品术语和定义、原辅料要求、生产过程中的工艺参数要求、产品卫生要求、检验方法、检验规则、标签、及包装、运输、储存要求。
本标准适用于以小麦为主要原料，适合于广东地区制作面包、面条、饺皮、广式包点、蛋糕、糕点、发酵发酵饼干、酥性饼干用小麦粉、酥性饼干用小麦粉、广式包点、蛋糕、糕点、竹升面竹升面等面制品的专用小麦粉。
[bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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/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 5009.11-2024  食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定
GB 5009.12-2023  食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 5009.15-2023  食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.17-2021  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 5009.27-2016  食品安全国家标准 食品中苯并（a）芘的测定
GB 5009.96-2016  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 5009.123-2023  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 5506.1  小麦和小麦粉 面筋含量 第1部分：手洗法测定湿面筋
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》
[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
GB/T 1355、GB/T 8607界定的术语和定义适用于本文件。
原辅料要求
小麦原料
小麦应符合GB 1351和GB/T 17892的规定的同时应符合表1的规定。


小麦原料质量指标
	质量指标
	类别

	
	强筋小麦
	中筋小麦
	低筋小麦

	水分含量/%                                 ≤
	12.5

	容重/（g/L）                             ≥
	790
	770
	770

	不完善粒/%                             ≤
其中：
霉病生霉粒/%                               ≤
	6.0



0.5

	湿面筋含量/%
	≥ 30.0
	＞ 25.0
	≤ 25.0

	硬度指数
	≥ 60
	-
	≤ 45

	降落数值/s                             ≥
	250

	[bookmark: OLE_LINK1]黄曲霉毒素B1/（μg/kg）                ≤
	5.0

	脱氧雪腐镰刀菌烯醇/（μg/kg）          ≤
	1000

	玉米赤霉烯酮/（μg/kg）                ≤
	60

	赭曲霉毒素A/（μg/kg）                ≤
	5.0




辅料与添加剂
谷朊粉应符合GB/T 21924的规定。
食用淀粉应符合GB 31637的规定。
食用加工植物蛋白应符合GB 20371的规定。
食品添加剂应符合GB 2760的规定，在保证产品品质的前提下，应减少使用或不使用食品添加剂。
生产用水
生产用水应符合GB 5749的规定。
生产工艺要求
生产加工过程应符合GB 14881和GB 13122的规定。
清理与润麦
清理要求
小麦清理应采用包含筛选、打麦、去石、色选、风选与磁选相结合的干法清理工艺。
小麦搭配
入磨前，应根据小麦特性进行搭配。
润麦要求
应采用二次加水润麦工艺。润麦时间应根据小麦原始水分、硬度、季节情况确定。
制粉与配粉
制粉工艺
应采用轻研细分的制粉工艺，对皮、心、渣、尾等物料实行分级碾磨与同质合并。应避免物料的过度碾磨。
关键指标控制
制粉过程应严格控制以下指标：
剥刮率：应根据工艺长短、物料软硬程度对剥刮率进行控制，皮磨、心磨系统应避免过度碾磨。
灰分：应根据专用粉类别，对各系统粉流灰分进行管控。最终产品灰分应符合本文件6.1（质量要求的规定）。
破损淀粉：应通过控制研磨强度，确保最终产品的破损淀粉含量符合产品设计要求。
出粉率：应根据小麦品质、产品用途、产品等级进行调整。
配粉要求
配粉系统应由配粉秤、混合机及输送系统构成。应在配粉过程中确保配粉比例准确、有效防止交叉污染与物料残留。
过程监控
在线检测
应对生产过程中的关键指标（如水分、灰分、粗细度等）进行实时或定时监测，监测结果应用于指导生产工艺的调整。
异物控制
应在生产过程中设置磁选、筛理、金属探测等工序，有效去除磁性金属物、砂石、异种粮粒等异物，并定期检查与维护相关设备，确保其运行有效。
产品要求
质量要求
各类广东专用小麦粉的质量指标应符合表2的要求。
广东专用小麦粉质量指标
	类别
	面包
用小麦粉
	竹升面
用小麦粉
	面条、饺皮
用小麦粉
	发酵饼干
用小麦粉
	酥性饼干
用小麦粉
	广式包点
用小麦粉
	蛋糕、糕点用小麦粉

	等级
	一等
	二等
	一等
	二等
	一等
	二等
	一等
	二等
	一等
	二等
	一等
	二等
	一等
	二等

	水分含量/%     ≤
	14.5	Comment by 祁攀: 根据会议讨论内容，对高筋和中筋的水分要求做了区分
	14.0

	灰分含量（以干基计）/%     ≤
	0.55
	0.65
	0.60
	0.70
	0.45
	0.55
	0.55
	0.70
	0.55
	0.70
	0.45
	0.55
	0.45
	0.65

	湿面筋含量/%
	≥ 32.0
	≥ 35.0
	≥ 28.0
	24.0 - 30.0
	22.0 - 26.0
	≤ 24.0
	≤ 25.0

	粉质曲线稳定性（稳定时间）/min
	≥ 12.0
	≥ 8.0
	≥ 10.0
	≥ 6.0
	≥ 3.5
	≤ 3.5
	 ≤2.5
	≤3.5
	≤ 3.0
	≤ 2.0

	降落数值/s
≥
	250

	含砂量/%  ≤
	0.02

	磁性金属物/
（g/kg）  ≤
	0.003

	脂肪酸值(以湿基，KOH计)/（mg/100g）  ≤
	60

	色泽、气味
	正常

	外观形态
	粉状或微粒状，无结块

	黄曲霉毒素B1/（μg/kg）	 ≤
	5.0

	脱氧雪腐镰刀菌烯醇/（μg/kg）	      ≤
	1000

	玉米赤霉烯酮/（μg/kg）  ≤
	60

	赭曲霉毒素A/（μg/kg）   ≤
	5.0

	总汞(以Hg计)/（mg/kg） ≤
	0.02

	总砷(以As计)/（mg/kg） ≤
	0.5

	铅/（mg/kg））≤
	0.15

	镉/（mg/kg）≤
	0.1

	铬/（mg/kg）≤
	1.0

	苯并(a)芘/（μg/kg）      ≤
	2.0


安全指标
食品安全指标应符合GB 2761、GB 2762和GB 2763的规定。
净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。
检验方法
扦样、分样：按GB/T 5491执行。
水分含量检验：按GB 5009.3或GB/T 5497执行。其中，GB 5009.3为仲裁法。
灰分含量检验：按GB 5009.4或GB/T 24872规定的方法执行。其中，GB 5009.4为仲裁法。
湿面筋含量检验：按GB/T 5506.1或GB/T 5506.2执行。其中，GB 5506.2为仲裁法。
粉质稳定性（稳定时间）检验：按GB/T 14614执行。
降落数值检验：按GB/T 10361执行。
含砂量检验：按GB/T 5508执行。
磁性金属物含量检验：按GB/T 5509执行。
脂肪酸值检验：按GB/T 5510执行。
黄曲霉毒素B1检验：按GB 5009.22执行。
脱氧雪腐镰刀菌烯醇检验：按GB 5009.111执行。
玉米赤霉烯酮检验：按GB 5009.209执行。
赭曲霉毒素A检验：按GB 5009.96执行。
总汞检验：按GB 5009.17执行。
总砷检验：按GB 5009.11执行。
铅检验：按GB 5009.12执行。
镉检验：按GB 5009.15执行。
铬检验：按GB 5009.123执行。
苯并（ a ）芘检验：按GB 5009.27执行。
色泽、气味检验：按GB/T 5492执行。
外观形态检验：按GB/T 1355执行。
容重检验：按GB/T 5498执行。
不完善粒、生霉霉变粒含量检验：按GB/T 5494执行。
硬度指数检验：按GB/T 21304执行。
净含量：按JJF 1070.2规定的方法执行。
检验规则
一般规则
按GB/T 5490执行。
检验批次
同原料、同工艺、同设备、同日期加工的同种产品为一批次。
出厂检验
检验项目为感官要求和水分、灰分、湿面筋、磁性金属物、含砂量、脂肪酸值、粉质曲线稳定时间。
型式检验
型式检验应每六个月进行一次的，项目包括6.1的全部项目，在有下列情况之一，应时亦进行型式检验应随时进行：
1. 新产品投产前；
更换主要生产设备时；
原辅料产地或供货商发生改变时；
停产三个月以上，恢复生产时；
出厂检验的结果与上次型式检验的结果有较大差异时；
食品安全监督部门提出要求时。
检验判定规则
合格品应满足本标准全部对应等级的指标要求。
检验结果如有项目不符合本标准要求，允许宜从该批产品中加倍抽样对不合格项进行复检，复检以一次为限，以复检结果作为最终判定依据。若复检结果仍不符合本标准，判为该批次产品不合格。
对检验结果的异议处理
当供需双方对产品检验结果有异议时，可共同协商抽样检验或委托有资质的第三方检测机构进行仲裁检验。
标签、包装、运输、储存
标签
产品的销售包装标志应符合GB 7718和GB 28050的规定。
包装
包装储运标志应符合GB/T 191的规定；产品内包装采用适用于食品的塑料袋或塑料编织袋、棉布袋、纸袋、复合包装袋，包装应符合GB/T 17109和GB/T 24905的规定。
运输运输工具必须符合安全、卫生的要求。
9.3.1  袋装产品的运输器具应清洁、无污染、无异味，并有防尘、防雨雪设施，在装卸过程中不得损坏包装物，防止异物进入包装物。
9.3.2  散装产品应装入小麦粉散装专用运输车内，散装车应有装卸设施并符合卫生要求。
9.3.3  严禁与有毒、有害、有异味或严重影响产品质量的物品混装运输。严禁与有毒、有害、有异味或严重影响产品质量的物品混装运输。
储存
贮存条件为通风、干燥、常温、清洁、无污染，不与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀的物品混装、储存，仓库应有防虫、防鼠、防蝇、防潮、防晒、防污染设施。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。
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