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腾冲市饵丝专业协会

关于发布《腾冲饵丝（块）》团体标准的公

告

由腾冲市饵丝专业协会、保山市质量技术监督综合检测中心、腾冲

讯嘉食品有限责任公司、腾冲市市场监督管理局牵头制订的《腾冲饵丝

（块）》团体标准，经征求意见，多次修改，已通过专家评审，现予以

批准发布。标准发布日期：2023 - 11 - 30，实施日期为：2024 - 01-

01。团体标准号为：T/TES 1—2023。

联系人：张明强

电话：08755183456

附件：1、《腾冲饵丝（块）》团体标准编制说明

2、T/TES 1—2023《腾冲饵丝（块）》团体标准

腾冲市饵丝专业协会

2023 年 11 月 30 日
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《腾冲饵丝（块）》团体标准编制说明

一、任务来源

近年来，随着社会经济的发展、交通设施的改善，以及文旅

市场的蒸蒸日上，腾冲饵丝（块）这一传统美味食品，逐步发展

成一项重要产业，相继研制开发出保鲜饵丝、方便饵丝，干饵丝，

炒饵块片，快熟饵丝等产品投入市场，深受广大消费者的欢迎和

喜爱。目前除了云南全省均有销售以外，已销往北京、四川、河

北、等省外市场及香港、缅甸等地。为了推进这一产业发展，腾

冲市饵丝专业协会出台了《腾冲市饵丝专业协会团体标准管理办

法》，并把《腾冲饵丝（块）》标准的制定作为协会的首要任务。

协会常务理事会于 2023 年 8月 1日审议通过了《腾冲饵丝（块）》

团体标准立项并按程序进行了公告（腾冲饵丝协会﹝2023﹞2

号），并于 9月 22 日发布了《关于《腾冲饵丝（块）》团体标准

（征求意见稿）公开征求意见的通知》（腾冲饵丝协会﹝2023﹞3

号）。

二、标准制定的目的和意义

腾冲饵丝（块）依托腾冲独特的气候条件、火山熔岩矿泉水

资源，采用当地特产“浆米”（粳米）为原料，经原料精选、淘

洗、浸泡、一次蒸煮、分饭（漂浆）、二次蒸煮、挤压、成型、

干燥或不干燥等独特工艺精制而成，不添加任何辅料，具有色洁

质细、鲜白、纯净、柔软可口、营养丰富、食用方便、风味独特

等特点。“腾冲饵丝（块）”风味独特，已成为了腾冲的一张名

https://www.ttbz.org.cn/upload/file/20230919/6383071416963566891758734.docx
https://www.ttbz.org.cn/upload/file/20230919/6383071416963566891758734.docx
https://www.ttbz.org.cn/upload/file/20230922/6383098388011822612559022.pdf
https://www.ttbz.org.cn/upload/file/20230922/6383098388011822612559022.pdf
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片和餐食文化，深受广大消费者的青睐。目前，腾冲市有饵丝加

工户约 150 余户，其中有生产许可证的生产企业 3户，年加工原

材料大米约 2万余吨，生产鲜饵丝 3 万余吨，产值约 1.5 亿元。

但是，整个产业长期处于初级发展阶段，市场仍以本地市场为主，

产品仍以鲜饵丝、鲜饵块为主，整个产业多年来得不到有效发展。

造成腾冲饵丝（块）整个产业发展滞后的原因主要有：整个

行业自律不规范，没有规范的生产标准做为指导，影响了整个行

业规模、质量和效益的提高。生产原料标准不统一，传统生产腾

冲饵丝（块）的原料出现。短缺部分生产加工户为降低成本，不

断寻找低成本的原材料，有的甚至降低产品质量，以次充好，影

响腾冲饵丝（块）质量形象，使正常使用优质大米的加工户难于

维持正常经营，更无法发展壮大。加工工艺标准不统一，部分生

产户为降低生产成本，借鉴外地饵丝的生产工艺，直接将大米碾

成米面，直接蒸面后碾压成型，这个工艺是隆阳、德宏一带地区

的工艺，它的产品特点是：饵丝淀粉熟化程度高，饵丝口感劲道，

爽滑、耐高温煮，不易煮烂，不能体现出腾冲饵丝（块）特色。

而腾冲饵丝（块）的工艺是二次蒸米工艺，并在第一次蒸米后需

分饭（漂浆），在第二次蒸米后才碾压成型，它的产品特点是：

饵丝口感软糯、容易煮。所以，部份加工户改变工艺后，从表面

上看是节约了各项成本，但实际上也改变了产品的质量特征。对

保持本地饵丝的口味特征产生了不利的影响。

为规范腾冲饵丝（块）生产、加工、交付和质量控制，由腾

冲饵丝专业协会牵头制订团体标准，解决了腾冲饵丝（块）标准
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空白问题，促进腾冲饵丝（块）产业持续健康发展，推进腾冲饵

丝（块）产业发展具有重要意义。

三、标准制定过程

（一）成立标准起草工作组。2023 年 7月，腾冲市饵丝专业

协会成立了《腾冲饵丝（块）》团体标准起草工作组，工作组成

员包括协会单位主要负责人、保山市质量技术监督综合检测中心

技术人员等单位、腾冲讯嘉食品有限责任公司等单位科研技术人

员。

（二）起草标准草案。标准起草小组汇总整理和分析了历年

来腾冲饵丝（块）的检验检测数据，以及相关标准的查询和研究

分析，为该标准快速推进创造了良好条件、提供了坚实数据支撑。

于 2023 年 9 月 22 日制定完成标准征求意见稿。

（三）多方征求意见。2023 年 10 月，《腾冲饵丝（块）》

团体标准（征求意见稿）编制后，规范征求了质检机构、食品生

产许可核查专家以及饵丝生产企业的意见。向 15 个单位发出征求

意见 15 份，收回 5份，征求得到意见 16 条，采纳 10 条。

（四）标准送审稿。2023 年 11 月，经保山市市场监督管理

局组织多家单位的专家和技术人员对标准进行初审和征求意见、

建议，标准编写小组对标准进行了多次、反复修改，形成标准送

审稿。送审稿出台后，企业按照送审稿取了样品至保山质检中心

进行了验证检验，验证表面标准各项规定可行、适用。

在标准起草及审核过程中，得到了腾冲市市场监督管理局和

保山市市场监督管理局的指导。
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四、主要参数的确立和试验验证情况

1.术语和定义。“腾冲饵丝（块）”已经成为了一个区域品

牌，是保山的一个地方特色食品（饵丝）加工工艺，因此对其进

行了定义。“花色饵丝”在部分生产单位已经开始研发和投入市

场，因此也进行了规定。“分饭”是腾冲饵丝（块）传统工艺的

一道特色过程，也进行了定义。

2.生产工艺。严格按照腾冲饵丝的生产加工工艺流程进行了

规定。

3.原辅料部分。所用原辅料应符合相关食品安全国家标准，

因此对大米、生产用水进行了规定，为保证饵丝食品安全，并对

“不得使用回收饵丝（块）作为加工原料、不得使用非食品原料

和辅料”进行了规定。

4.对生产过程的要求，应符合 GB 14881《食品安全国家标准

食品生产通用卫生规范》，规范设施环境及过程卫生质量管理要

求。

5.感官指标。在参考 DBS53/017-2023《米线、卷粉、饵丝

（块）》、QB/T 5472-2020《生湿面制品》等标准的基础上，确

定了感官指标为：色泽、杂质、形态、气味、滋味，并规定了相

应的检测方法。

6.理化指标。主要参考了 DBS53/017-2023《米线、卷粉、饵

丝（块）》、QB/T 5472-2020《生湿面制品》、GB/T 40772-2021

《方便面》、QB/T 2652-2004《方便米粉(米线)》、SB/T 10652-2012
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《米饭、米粥、米粉制品》等标准，确定了水分、酸度指标。水

分是食品的重要组成部分，是形成食品加工工艺的重要因素，含

量的高低、分布和状态对于食品的结构、外观、质地、风味、新

鲜程度会产生极大的影响，同时也是引起食品化学变化及微生物

作用的重要原因，直接关系到食品的贮藏和安全特性。饵丝中淀

粉含量丰富，淀粉是细菌的营养物质，酸度高低可判断米粉产品

新陈程度及储藏条件是否适宜。指标限量值在参考相关标准的基

础上结合对腾冲饵丝（块）样品实际测试值确定，经测试鲜样水

分含量在 40-50%，干样 10-14.1%，所以确定标准鲜样水分≤55%，

干样水分≤15%，酸度主要参考 DBS53/017-2023《米线、卷粉、

饵丝（块）》，确定为≤2.0/0T。

7.鲜饵丝（块）、鲜花色饵丝（块）的食品安全性指标，全

部等同或优于采用 DBS53/017—2023 的要求。

8.蛋白质属于营养指标，且腾冲饵丝（块）采用粳米为原料，

蛋白质比较稳定，本文件没有规定蛋白质指标要求，这样也可以

减低企业的检验检测成本。

9.本文件不适用方便饵丝。

五、与法律法规和强制性国家标准、行业标准的协调情况

本文件遵守法律法规的各项规定，符合腾冲市产业发展需

要。

本文件与强制性国家标准、行业标准和云南省食品安全地方

标准协调一致，鲜饵丝（块）、鲜花色饵丝（块）的食品安全技

术指标等同或严于采用了 DBS53/017—2023《米线、卷粉、饵丝
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（块）》要求。

六、标准编制原则和依据

本文件编制符合《中华人民共和国标准化法》《团体标准管

理办法》《企业标准化促进法》的规定。

本文件编制遵循“统一、简化、协调、优化”的标准化工作

原则。

七、标准预期作用及效益

本文件的实施，对提升腾冲饵丝（块）产品质量，企业实现

标准化生产提供了有力的技术支撑，更加有利于腾冲饵丝（块）

品牌保护和提升。

八、实施标准的意见

本协会成员单位生产腾冲饵丝（块）应当执行本文件。
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前  言

本文件按照 GB/T 1.1《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。

本文件的起草单位：腾冲市饵丝专业协会、保山市质量技术监督综合检测中心、腾冲讯嘉食品有限

责任公司、腾冲市市场监督管理局。

本文件的主要起草人：赵明、杨艳、段丽娜、刘超、邱碧丽、杨绍品、吴国奇、张明强、李桂波、

陈小平、胡东艳、寸德鹏。

本文件为首次发布。
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腾冲饵丝（块）

1 范围

本文件规定了腾冲饵丝（块）的术语和定义、生产工艺、技术要求、检验规则，以及标志、包装、

运输、贮存等。

本文件适用于腾冲饵丝（块）。

2 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/T 1354 大米

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 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定

GB 5009.239 食品安全国家标准 食品酸度的测定

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 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB 29921 食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量

DBS53/ 017 云南省食品安全地方标准 米线、卷粉、饵丝（块）

3 术语和定义

3.1

腾冲饵丝（块）

在腾冲市行政区域内，以大米（粳米为主）为原料，经淘洗、浸泡、蒸煮、分饭、复蒸、挤压、成

型、干燥或不干燥等工艺制成的产品。

3.2

鲜饵丝（块）

未经干燥的饵丝（块）。

3.3

干饵丝（块）

javascript:__doPostBack('ctl00$ctl00$ContentPlaceHolder1$ContentPlaceHolder1$rptStandard$ctl00$lbtnDetail','')
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以鲜饵丝（块）为原料干燥制成的饵丝（块）。

3.4

花色饵丝（块）

以占比量≥60%的大米为主要原料，添加一种或多种其他粮谷、食品原料，或其他占比量≤10%的食

品原料，按相应工艺制成的饵丝(块)。

注：占比量指除水外原辅料的百分含量。

3.5

分饭

指大米经浸泡、蒸煮后，放入缸或罐中加入清水浸泡，将水滤去，转入复蒸的过程，是腾冲饵丝（块）

生产的特色关键工序。

4 生产工艺

腾冲饵丝（块）生产工艺流程见图 1。

图 1 腾冲饵丝（块）工艺流程图

5 技术要求

5.1 原辅料

5.1.1 大米、其他粮谷：应符合 GB 2715 的规定，大米还应符合 GB/T 1354 的规定。

5.1.2 生产加工用水：应符合 GB 5749 的规定。

5.1.3 其他食品原料：应符合相应标准规定。

5.1.4 不得使用回收饵丝（块）为加工原料，不得使用非食品原料和辅料。

5.2 生产过程

应符合 GB 14881 的规定。

5.3 感官

感官要求应符合表1的规定。

表 1 感官要求

项 目 要 求 检验方法

色 泽 具有该产品应有的色泽。 取适量样品放入洁净的白瓷盘

中，目视、鼻嗅，熟制后口尝。气味、滋味 具有该产品固有的气味、滋味，无异味。

大米 淘洗 蒸煮 分饭 复蒸 挤压 成型

鲜饵丝（块）干燥干饵丝（块）

浸泡
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形 态 具有该产品的形态。

杂 质 无肉眼可见外来杂质。

5.4 理化指标

理化指标应符合表2的规定。

表 2 理化指标

项 目

指 标
检验方法

鲜饵丝（块）、鲜花色饵丝（块） 干饵丝（块）、干花色饵丝（块）

水分 g/100g ≤55.0 ≤15.0 GB 5009.3

酸度/
0
T ≤2.0 GB 5009.239

5.5 污染物限量及真菌毒素限量

污染物限量及真菌毒素限量应符合 DBS53/ 017 的规定。

5.6 微生物限量

微生物限量鲜饵丝（块）、鲜花色饵丝（块）应符合 DBS53/ 017 的规定，预包装干饵丝（块）、

干花色饵丝（块）应符合 GB 29921 的规定。

5.7 食品添加剂

食品添加剂的使用应符合 GB 2760 的规定。

6 检验规则

6.1 组批

以同一批同一品种原料、同一工艺、同一班次生产的同品种、同规格的产品为一组批。

6.2 抽样

6.2.1 鲜饵丝、鲜花色饵丝（块）：从同一批次样品堆的不同部位抽取相应数量的样品。抽取样品量

不少于 10 个独立包装，总量不少于 3 kg，平均分成 2 份，一份检验用，一份备检。

6.2.2 干饵丝、干花色饵丝（块）：从同一批次样品堆的不同部位抽取相应数量的样品。抽取样品量

不少于 10 个独立包装，总量不少于 2 kg，平均分成 2 份，一份检验用，一份备检。

6.3 出厂检验

6.3.1 每批产品均需由生产企业质量检验部门抽检合格，并签发合格证后方可出厂销售。

6.3.2 出厂检验项目包括感官、水分、酸度。

6.4 型式检验

型式检验每半年进行一次。检验项目为本文件规定的全部项目。有下列情况之一时，也应进行型式

检验：

a) 当原料、生产工艺、生产设备发生较大变化时；

b) 停厂半年以上重新恢复生产时；



T/TES 1—2023

4

c) 出厂检验结果与上次型式检验结果有较大差异时；

d) 国家市场监督管理机构提出型式检验要求时。

6.5 判定规则

检验结果中，有任一项不合格时，则判定该批产品为不合格。

7 标志、包装、运输、贮存

7.1 标志

7.1.1 产品包装的标签、标识应符合 GB 7718 和 GB 28050 的要求，包装储运图示标志应符合 GB/T 191

的规定。

7.1.2 花色饵丝（块）应选择占比量最高的添加原料命名, 如木耳饵丝（块）、香菇饵丝（块）等。

7.1.3 散装产品应在散装食品的容器、外包装上标明产品的名称、生产日期或者生产批号、保质期以

及生产经营者名称、地址、联系方式等内容。

7.1.4 保质期在 72 h 内的产品，生产日期应标注到小时（如：XXXX 年 XX 月 XX 日 XX 时）。

7.2 包装

7.2.1 包装材料和容器应符合相应的食品安全标准及有关规定，封口严密，包装牢固。

7.2.2 提供幼儿园食堂、学校食堂、医院食堂等集中供餐单位的饵丝（块）应为预包装产品。

7.3 运输

运输工具应清洁、卫生、干燥、无异味、无污染，防止日晒雨淋，禁止与有毒、有害、易污染的物

品混装、混运。

7.4 贮存

产品应贮存于清洁、阴凉、干燥、通风良好，有防蝇、防鼠设施的库房内，不得与有毒、有害、有

腐蚀性、易挥发或有异味的物品同库存放。产品堆放时应隔墙、离地，堆放高度以纸箱受圧不变形为宜。

7.5 保质期

干饵丝(块）、干花色饵丝(块）在常温下保质期为12个月，鲜饵丝（块）、鲜花色饵丝（块）在冷

藏条件（2℃～6℃）下保质期为72 h、在常温下保质期为24 h。

_________________________________
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