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团体标准《速冻油条》编制说明

（一）起草单位、起草人

1.1起草单位

起草单位为：河南省农业科学院农副产品加工研究中心、河南省全谷物小

麦制品加工国际联合实验室、河南省全谷物鲜食加工工程技术研究中心、郑州千

味央厨食品股份有限公司、郑州思念食品有限公司、三全食品股份有限公司、洛

宁云鹤食品有限公司、河南神人助粮油有限公司、新乡云鹤食品有限公司、河南

亿德制粉工程技术有限公司、河南科技大学、濮阳市农业科学院、河南工业大学

1.2首批承诺执行单位

首批承诺执行单位：郑州千味央厨食品股份有限公司、郑州思念食品有限

公司、三全食品股份有限公司、洛宁云鹤食品有限公司、河南神人助粮油有限公

司

1.3主要起草人

本标准主要起草人：张康逸、温青玉、赵迪、张灿、郭东旭、康志敏、高玲

玲、何梦影、程燕、范雯、苏玲、黄庆荣、张力争、刘保香、罗登林、许国震、

张国治

（二） 制订标准的必要性和意义

油条色泽金黄，外酥里嫩，咸香适口，老少皆宜。目前市场上的油条加工形

式多采取分散炸制的方法，生产效率和卫生条件难以控制。随着油条产业的发展，

新鲜营养的工业化油条生产方法受到人们的青睐。油条存在含油高、铝含量超标。

按照国家食品安全标准，铝残留值应≤100mg/kg，而市场上的油条产品大都高于

这一数值，给消费者身体带来极大的危害。但目前所有企业出售的速冻油条所用

的标准基本按照 GB19295 食品安全国家标准速冻面米制品或 SB/T 10412 速冻

面米食品标准执行，没有油条自身相关的标准说明，标准体系严重缺失。因此，

需要制定统一的标准，保证产品质量安全，有利于油条工业化生产、市场监管、

保护消费者身体健康，从而推动油条产业健康、可持续发展。

针对油条自身的特性、消费者对产品的基本质量要求以及目前存在的问题，

拟对原料、油脂限量、铝的允许含量等特征理化指标以及质量安全指标进行规范。
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（三） 主要起草过程

该标准主要包含了速冻油条的术语和定义、技术要求、检验方法、检验规则、

标签与标志、包装、运输、贮存、保质期等要求。

主要技术要求：原辅料要求、感官要求、理化指标、微生物指标、食品添加

剂、净含量及允许短缺量、生产加工过程的卫生要求及其他要求真菌毒素限量应

符合 GB 2761的规定；污染物限量应符合 GB 2762的规定；农药最大残留限量

应符合 GB 2763的规定。

本标准为首次制定。本标准制定分准备起草、征求意见及修改、标准公示、

发布实施等四个主要阶段，自 2019年 12月制定任务下达，实施调研，成立标准

制订工作组、起草标准文本，到公开征求意见稿完成，经历 1次标准制定会议和

2次广泛征求意见，标准起草制订过程历时共 4个月。

1、准备起草阶段

时间：2019年 12月 1日— 2020年 1月 18日

根据河南省食品科学技术学会提出的团体标准规定要求，报请河南省食品科

学技术学会同意立项，确定了总体工作方案，成立了以张康逸为项目负责人的起

草小组。期间以河南省农业科学院农副产品加工研究中心、河南省全谷物小麦制

品加工国际联合实验室、河南省全谷物鲜食加工工程技术研究中心为主要起草单

位，结合前期收集和查阅相关技术标准和文献资料，标准制定的基本原则、主要

内容和结构框架制定了团标标准及编制说明。

2、征求意见及修改阶段：并形成意见、实验验证，完善标准草案。

时间：2020年 1月 19日— 2020年 3月 16日

组织成员单位和生产企业，以及相关技术检测机构、科研机构、食品院校

专家就团标标准及编制说明进行内部沟通，充分听取各单位意见和建议，形成团

标标准征求意见稿。

3、标准公示

时间：2020年 3月 17日——2020年 4月 17日

在全国团体标准信息平台进行公示，并实地走访调研监管部门、生产企业、

科研机构、行业协会等相关部门，广泛征求社会意见。

4、发布及实施
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拟于 2020年 4月 20日发布实施。

（四）制订标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准关系

4.1制订标准的原则

按照 GB/T1.1-2009《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写》和

GB/T20004.1-2016《团体标准化 第 1部分：良好行为指南》的要求和规定，确

定标准的组成要素。

在标准制定过程中遵循了以下几个原则：

（1）本标准与已颁布实施的国家和行业速冻面米制品和油炸食品的法规规

章要求的一致性和衔接性，同时结合实际情况，确保标准的可操作性。

（2）本标准符合国家和行业现行的速冻面米制品和油炸食品的标准等要求，

具有统一性和协调性。

（3）本标准在制定技术指标时，广泛了解了行业现状和发展水平，保证标

准的前瞻性和先进性。

4.2标准与现行法律、法规、标准的关系

4.2.1与我国有关法律法规的关系

本标准的制定严格遵循《中华人民共和国标准化法》及其实施条例、《团体

标准管理规定》（国标委联【2019】1号）、《中华人民共和国食品安全法》、

《中华人民共和国产品质量法》、《国家卫生计生委办公厅关于进一步加强食品

安全标准管理工作的通知》（国卫办食品函〔2016〕733号）、《关于公布食品

生产许可分类目录的公告》（2016年第 23号）等我国有关法律法规、部门规章

和文件的规定和要求。

4.2.2与其他标准的关系

本标准制定过程中参考的相关产品标准主要包括《食品安全国家标准 速冻

面米制品》（GB 19295-2011）、《油炸小食品卫生标准》（GB 16565-2003）、

《速冻面米食品》（SB/T 10412-2007），与国内同类标准水平比较，主要体现

在站在生产油条企业的角度，针对油条自身的特性、消费者对产品的基本质量要

求以及目前存在的问题，拟对原料、油脂极性组分、铝等允许含量等特征理化指

标以及质量安全指标进行规范。
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（五）主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

5.1主要枝术方向的确定

本指南的总体内容是依据以下内容来进行参考。

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 19295 食品安全国家标准 速冻面米制品

GB 2716 食品安全国家标准 植物油

GB 2721 食用盐卫生标准

GB 2760 食品添加剂使用卫生标准

GB 2761 食品中真菌毒素限量

GB 2762 食品中污染物限量

GB 2763 食品中农药最大残留限量

GB 31646 食品安全国家标准 速冻食品生产和经营卫生规范

GB 4789.2 食品微生物学检验 菌落总数测定

GB 4789.3 食品微生物学检验 大肠菌群计数

GB 4789.4 食品微生物学检验 沙门氏菌检验

GB 4789.10 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验

GB 4789.15 食品卫生微生物学检验 霉菌和酵母计数

GB 5009.227 食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定

GB 5009.229 食品安全国家标准 食品中酸价的测定

GB 5009.230 食品安全国家标准 食品中羰基价的测定

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

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 1355 小麦粉

GB/T 191 包装储运图示标志

GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

国家质量监督检验检疫总局令 第 75号（2005） 《定量包装商品计量监督

管理办法》

国家质量监督检验检疫总局令 第 102号（2007） 《食品标识管理规定》
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国家质量监督检验检疫总局令 第 123号（2009）《国家质量监督检验检疫

总局关于修改<食品标识管理规定>的决定》

5.2技术内容的依据

5.2.1定义

基于对油条原辅料、生产加工工艺、产品特点、食用方式等要素的特征分析，

规定了速冻油条的定义为“以小麦粉、饮用水为主要原料，加入适量辅料，经和

面、发酵、切条、油炸、速冻等工艺制成的非即食制品”。

5.2.2技术要求

5.2.2.1原料和辅料要求

应符合 GB/T 1355、GB 2715、GB 2716、GB 2721、GB 2760、GB 2762 等

相应的标准和国家有关规定。

5.2.2.2感官要求

按 GB/T 5009.56 规定的感官检验方法检查，并按包装上标明的食用方法进

行熟制，分别品尝和嗅闻，检查其滋味和气味。组织形态外形完整，具有油条应

有的形态，不变形，不破损，表面不结霜，组织结构均匀。油条具有应有的色泽、

滋味和气味，无酸败、油哈等异味。外表及内部均无肉眼可见杂质。

5.2.2.3理化指标

（1）水分

利用 GB 5009.3-2016测定方法，通过对 50个速冻油条样品进行水分测定，

数值在 18g～55g /100g，平均值为 45.7g/100g（见下图）。结合生产实际，确定

本标准水分≤55g/100g，与《速冻面米食品》（SB/T 10412-2007）规定的水分

≤60g/100g，降低了 8.3%。

50 个样品水分含量（g/100g)
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（2）酸价、过氧化物值、羰基价

速冻油条是含油的食品，因此规定了酸价、过氧化值、羰基价限量指标。

按照 GB 5009.229方法第二法（冷溶剂自动电位滴定法测定酸价）。通过对

50个样品进行测定，酸价（以脂肪计）（KOH）数值在 0.82 mg～2.8 mg/g，平

均值为 1.88 mg/g（见下图）。结合生产实际，确定酸价≤3 mg/g，与《油炸小食

品卫生标准》（GB 16565-2003）规定一致。

按照 GB 5009.227方法第一法（滴定法）测定过氧化物值。通过对 50个样

品进行测定，过氧化物值（以脂肪计）数值在 0.015 g～0.088 g /100g，平均值为

0.062 g /100g（见下图）。结合生产实际和《油炸小食品卫生标准》（GB 16565-2003）、

《食品安全国家标准 速冻面米制品》（GB 19295-2011）的规定，确定过氧化物

值 ≤0.25 g/100g。

按照 GB 5009.330方法测定羰基价。通过对 50个样品进行测定，羰基价（以

脂肪计）数值在 9.3 meq～20.1 meq/100g，平均值为 16.86 meq/100g（见下图），

有一个样本数值超过 20 meq/100g。结合生产实际和 GB 16565-2003《油炸小食

品卫生标准》的规定，确定羰基价≤20 meq/100g。
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（3）极性组分

油条在煎炸过程中的食用油食经高温加热和反复使用后发生—系列化学反

应，在营养价值下降的同时产生某丙烯酰胺、多环芳烃、醛基和羰基物质等毒性

物质，使油的物理极性增加。因此检测极性组分是对油条品质监控的一项指标。

极性组分按照 GB 5009.202-2016方法进行测定。通过对 10个样本进行测定，数

值在 15.8 % ～26.4 %之间，平均值为 20.32 %。根据 GB 2716《食品安全国家标

准 植物油》的规定，结合测定的数据，规定极性组分≤27%。

10个样本极性组分含量

样本 含量（%）

1 19.6
2 23.1
3 17.3
4 21.8
5 16.2
6 24.5
7 26.4
8 18.3
9 20.15
10 15.8

（4）铝

铝限量按 GB/T 5009.182-2017 规定的石墨炉原子吸收光谱法测定。通过对

10个样本进行测定，铝残留量数值在 18.29 mg/kg～79.35 mg/kg之间，平均值为

50.79 mg/kg。由于铝是油条中经常超标的指标，通过测定发现铝残留量≤ 100

mg/kg，但考虑到实际条件，确定遵循 GB2760 食品安全国家标准食品添加剂使

用标准规定的要求，油炸面制品铝残留量≤ 100 mg/kg。

10个样本铝含量
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样本 含量（mg/kg)
1 79.35
2 65.14
3 61.52
4 61.47
5 54.22
6 52.42
7 45.16
8 39.53
9 30.81
10 18.29

（5）铅

铅按 GB 5009.12-2017 规定的石墨炉原子吸收光谱法测定。通过对 10 个样

本进行测定，数值在 0.038 mg/kg～0.131 mg/kg 之间，平均值为 0.1066 mg/kg。

结合实际，为减少试验误差，指标确定为 ≤ 0.15 mg/kg，严于 GB 2762规定的 ≤

0.2 mg/kg。

10个样本铅限量

样本 含量（mg/kg)
1 0.131

2 0.129
3 0.128

4 0.121
5 0.118

6 0.116
7 0.108

8 0.103
9 0.074

10 0.038

（6）微生物指标

速冻油条是非即食的半熟制品，菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡

萄球菌可参考按照 GB 19295-2011标准中熟制品执行。

（六） 重大意见分歧的处理依据和结果

无重大意见分歧。

（七） 国内外情况

油条是中国的传统面制食品，在国内外备受消费者的喜爱。近两年，油条市

场迎来大爆发，产品品类也进一步细分，大小企业同台竞技，千味央厨、三全、
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安井、食全十美等企业纷纷入局，竞争激烈。麦当劳也在在美国市场推出“Donut

Sticks”. 按照全国城镇人口 7.5亿计算，假设 65%的人吃油条，每人消费 2元的

油条，一年 365 天有一半的时间在外吃早餐，每 10 天消费一次油条，那么 7.5

亿人×65%人吃×2 元/早餐油条价格×365 天×50%的外面早餐×10%吃油条频次

=178亿元。再加上广大农村市场，油条的早餐市场年消费额保守估计在 200亿

元以上。2018年，千味央厨仅油条市场规模就接近 3 亿元，实现连续 3年增速

超过 40%。随着油条产业的发展，与之相对应的油条设备也在不断革新，从手工

生产、半自动化生产到如今已发展为智能化的油条生产线。

（八）作为推荐性标准的建议及其理由

我省是速冻面制品的加工大省，大型油条加工企业千味央厨、三全、河南云

鹤食品有限公司等也在我省，具有油条产业的独特优势。不同餐饮店、不同企业

生产的油条品质良莠不齐，这集中体现在油条铝超标问题上。前段时间河南省市

场监督管理局抽查的 19批次产品中，有 9批次油条产品铝含量超标。而目前，

国内油条产品的标准一直按照 GB19295 食品安全国家标准速冻面米制品或

SB/T 10412 速冻面米食品标准执行，没有速冻油条自身的标准。因此，我省带

头制定速冻油条统一的要求，促进我省油条加工企业的领头优势，推动油条产业

的健康发展。

（九）贯彻标准的措施建议

标准经批准、发布实施后，拟请联盟牵头管理部门尽快在联盟内推广贯彻实

施。
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