
《方便面专用小麦粉》团体标准编制说明 

 

一、工作简况（包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准

主要起草人及其所做的工作等） 

（一）任务来源 

根据中粮油学发[2021]47 号《关于发布中国粮油学会 2021

年第一批团体标准立项公告》的通知，由中粮面业（海宁）有限

公司主持承担“方便面专用小麦粉”团体标准的制定工作。 

（二）目的和意义 

方便食品（如方便面、干脆面、速冻食品、挂面、自加热食

品等），由于自身的便携性、大众性、多样性的口味一直受到消

费者的青睐。方便面行业自 2018 年起逐渐回升，2018 年，全世

界方便面销量达到 1036 亿份，中国市场为 402.5 亿份，销售额

约 515 亿元，同比增长航 3.3%，占全球方便面销量的 39%，排

名第一。尤其在 2020 年疫情期间，方便面的复苏还在继续，出

现了新的线上平台增长点。 

“方便食品”一词曾经意味着廉价、方便的产品，是消费者

快速填饱肚子的选择。虽然其便利性为其带来了高渗透率和食用

频率，但消费者需求的已不再是单纯的便利性，人们开始寻求营

养和质量。近年来方便面头部厂商，如康师傅、统一、日清纷纷

升级产品线，以迎合消费者对便利性、营养和食用体验的需求。

从消费者端调研发现，食品的质量与其原料的质量相等同。技术



上的提升将会带来更优质原料的采用，驱动市场向高端化产品、

更广的范围和更丰富的产品形态上发展。 

小麦粉是方便面的重要组成原料，由于小麦品种品质、特性

不同，种植的环境条件不一，加之各面粉工厂加工技术如配麦、

配粉、加工工艺差异性较大，存在方便面用粉质量不稳的问题。

对于适用于方便面的专用粉的特征性指标没有纳入现行标准中，

不利于规范方便面专用粉的产品质量，进而进一步保障下游方便

面企业的产品质量和食品安全。 

项目组专家成员均长期从事小麦及面制品品质与加工方面

研究，尤其关于小麦粉品质特性对方便面制作特性的影响方面已

具备较为成熟的理论基础和实践经验；参与标准制定的企业单位

均为国内大型面粉及方便面生产企业，为标准指标验证工作和标

准应用提供产业支撑。 

（三）国内外相关标准情况 

国内目前关于方便面方面现行标准主要是企业标准和团体

标准。河北金沙河面业集团有限责任公司（项目组成员）和福建

侬天下食品发展有限公司分别于 2018年和 2020年制定了企业标

准《方便面用小麦粉》和《方便面预拌粉》。部分地方政府和协

会针对方便面制作规范和方便面供应链中生产、管理、服务要求

制定了地方标准和团体标准，如甘肃省质量技术监督局颁布的

《DB62/T 1031-2003 兰州牛肉方便面馆(店)分等定级》、甘肃省

质量协会制定的《T/GSQA 013-2020 兰州牛肉方便面食材供应链



原材料 采购管理规范》《T/GSQA 014-2020 兰州牛肉方便面食材

供应链调味料 生产加工管理要求》等。与中国传统方便面是将

面团通过手工或机器挤压制成不同，日式方便面（Ramen noodles）

主要是将面团经压面机后切制而成。虽然中、日两种方便面因工

艺差异对面粉品质需求略有差异，但仍相互具有借鉴意义。目前

日本专门的方便面学校、方便面生产企业会根据自己的产品特点

对日式方便面用小麦粉的灰分、蛋白质、面团流变学特性等指标

进行范围限定，可为我国方便面用小麦粉标准制定提供借鉴和参

考。 

（四）主要起草单位 

中粮面业（海宁）有限公司、中粮营养健康研究院有限公司、

江南大学、中翊（江苏）食品科技股份有限公司、今麦郎食品股

份有限公司、白象食品股份有限公司。 

（五）编写人员与分工 

标准制定过程主要由参编单位人员参与资料收集、文本完成、

市场调研、实验室比对、数据处理等工作。 

表 1.主要起草人员信息及任务分工 

序

号 
姓名 单位 职务/职称 

分工 

（细化到节或

条） 

1 林娜 
中 粮 面

业 （ 海

研发经理 方便面粉品质研

究 



宁）有限

公司 

负责项目整体规

划设计、标准文

本、编制说明撰

写 

2 

杨书林 中 粮 粮

谷 面 粉

管理部 

副总经理 方便面粉质量指

标评价 

3 

杨应丰 中 粮 面

业 （ 海

宁）有限

公司 

副总经理 方便面粉质量指

标分析与评价 

4 

周浩 中 粮 面

业 （ 海

宁）有限

公司 

品控经理 方便面粉质量指

标分析与评价 

5 

赵景敏 中 粮 面

业 （ 海

宁）有限

公司 

体系工程

师 

方便面粉质量指

标分析与评价 

6 

谢天 中 粮 营

养 健 康

研 究 院

谷物研发

中心产品

开发经理 

方便面粉质量指

标分析与评价 



有 限 公

司 

7 

耿桦 中 粮 面

业 （ 海

宁）有限

公司 

品控部副

主任 

方便面粉质量指

标综合评价 

8 

张连慧 中 粮 营

养 健 康

研 究 院

有 限 公

司 

谷物研发

中心主任 

方便面粉质量指

标综合评价 

9 

应欣 中 粮 营

养 健 康

研 究 院

有 限 公

司 

谷物研发

中心主任

助理 

方便面粉质量指

标综合评价 

10 
朱科学 江 南 大

学 

教授 方便面粉质量指

标综合评价 

11 
郭晓娜 江 南 大

学 

教授 方便面粉质量指

标综合评价 

12 
邢俊杰 江 南 大

学 

教授 方便面粉质量指

标综合评价 



13 

姜潮 中翊（江

苏）食品

科 技 股

份 有 限

公司 

副总经理 方便面粉质量指

标综合评价 

14 

李丽娜 今 麦 郎

中 央 研

究所 

所长 方便面粉质量指

标综合评价 

15 

张鹏涛 今 麦 郎

中 央 研

究所 

面品研发

一部经理 

方便面粉质量指

标综合评价 

16 

邢瑞颖 白 象 食

品 股 份

有 限 公

司 

制面研发

经理 

方便面粉质量指

标综合评价 

17 

李芳 白 象 食

品 股 份

有 限 公

司 

研发副总 方便面粉质量指

标综合评价 

 

（六）主要工作过程（应包含起草、征求意见、送审等环节的时

间及具体情况） 



1、标准起草组成立暨第一次标准研讨会 

2021 年 8 月召开《方便面专用小麦粉》团体标准第一次标准

研讨会，在此次会议上成立《方便面专用小麦粉》团体标准起草

组，明确了各参编单位任务分工，并对标准拟定内容进行研讨。 

2、第二次标准研讨会 

根据前期资料收集、文献和书籍整理、实地调研等获得的信

息，按照标准制定的编制原则，并参照《标准化工作导则 第 1 部

分：标准化文件的结构和起草规则》(GB/T 1.1-2020)的要求，编

写标准初稿。2021 年 9 月 7 日召开“方便面团体标准启动研讨

会”，编写组人员对初稿中质量指标项目进行研讨，最终确定水

分、灰分、粗细度、色泽气味、外观形态、湿面筋含量、稳定时

间、含砂量、磁性金属物、吸水量、形成时间、稳定时间、12min

弱化度、抗张力（135min）、延伸性（135min）等 14 个质量指

标，下一步通过产品调研检测，确定各项指标具体参数。 

3、市售方便面专用粉产品调研及检测 

项目组收集了中粮、益海嘉里、杭州牡丹等多家方便面专用

粉生产企业生产的 32 份方便面专用粉产品，分别对水分、灰分、

粗细度、色泽气味、外观形态、湿面筋含量、稳定时间、含砂量、

磁性金属物、吸水量、形成时间、稳定时间、12min 弱化度、抗

张力（135min）、延伸性（135min）进行测定。结合检测结果，

确定各质量指标项目参数。 

4、第三次标准研讨会 



2022 年召开第三次标准研讨会。项目组成员对标准初稿中各

项参数进行确认，对编制说明进行相应修改，形成《方便面专用

小麦粉（征求意见稿）》。 

二、标准编制原则和确定标准主要内容 

（一）编制原则 

本标准定位于制定方便面专用小麦粉标准，明确小麦粉专用

特性，切实提升与保障方便面专用小麦粉品质。在内容上力求与

有关国家标准相协调，充分参考 GB/T 1355 等相关内容，科学制

定方便面专用小麦粉产品的各项指标。从全局利益出发，充分考

虑行业需求，参考面条用小麦粉等相关行业相关标准，保证标准

内容方便被其他标准或文件引用且可操作性强。 

（二）主要内容 

标准主要内容如下： 

1、范围 

本文件适用于以小麦为原料，专门制作方便面的小麦粉。 

2、规范性引用文件 

GB 1351       小麦 

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 5009.5     食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定 

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 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 5507     粮油检验 粉类粗细度测定 

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 粮食、油料 脂肪酸值测定 

GB/T 10361    小麦、黑麦及其面粉，杜伦麦及其粗粒粉 降落数值的测定 Hagberg-Perten

法 

GB/T 14614    粮油检验 小麦粉面团流变学特性测试 粉质仪法 

GB/T 14615    粮油检验 小麦粉面团流变学特性测试 拉伸仪法 

GB 13122      食品安全国家标准 谷物加工卫生规范 

GB 7718       食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 28050      食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

GB/T 17109    粮食销售包装 

GB/T 24905    粮食包装 小麦粉袋 

JJF 1070      定量包装商品净含量计量检验规则 

3、技术要求 

收集 32 份样品数据： 

提

供

单

位 

样品名

称 

样

品

来

源 

水

分

（%

） 

灰

分

（

干

基%

） 

粗细度

（CB36/CB42 留

存率%) 

湿

面

筋

（%

） 

脂肪酸值

(以湿基

计) 

mgKOH/

100g  

含

砂

量

（%

） 

磁

性

金

属

物 

降

落

数

值

（s

） 

吸

水

率

（%

） 

形

成

时

间 

稳定

时间

（mi

n） 

12m

in 弱

化度

（E

U） 

135

min

抗张

力

（E

U） 

135

min

延展

性

（E

U） 

白

象 

1 号强

筋粉 

中

粮 

13.

8 

0.5

0  

CB36 全通，CB42

留存 0.3 
31 17 

0.0

1 

0.0

01 

31

2 

63.

3 

3.

73 
7.7 42 359 121 

白

象 

1 号强

筋粉 

中

粮 

13.

6 

0.5

0  

CB36 全通，CB42

留存 0.1 
31 15 

0.0

1 

0.0

01 

31

3 

61.

8 

3.

18 
7.2 50 385 141 

白

象 

1 号强

筋粉 

中

粮 14 

0.4

7  

CB36 全通，CB42

留存 0.2 28 25 

0.0

1 

0.0

01 

33

5 

61.

9 

2.

5 8.7 34 527 142 



白

象 

1 号强

筋粉 

中

粮 

12.

2 

0.4

7  

CB36 全通，CB42

留存 0.3 30 24 

0.0

1 

0.0

01 

27

5 64 

2.

5 9.5 34 415 130 

白

象 

1 号强

筋粉 

中

粮 

13.

8 

0.5

0  

CB36 全通，CB42

留存 0.1 29 26 

0.0

1 

0.0

01 

28

0 

61.

1 

2.

5 
7.3 50 370 126 

白

象 

1 号强

筋粉 

益

海 

13.

8 

0.5

0  

CB36 全通，CB42

留存 1 29 23 

0.0

1 

0.0

01 

31

7 

62.

6 

2.

5 7.6 51 326 130 

白

象 

1 号强

筋粉 

益

海 

13.

6 

0.4

7 CB36 全通 31 15 

0.0

1 

0.0

01 

32

0 

63.

5 

2.

5 7.5 58 331 132 

白

象 

1 号强

筋粉 

益

海 

14.

0 

0.5

0 CB36 全通 31 11 

0.0

1 

0.0

01 

31

9 

64.

5 

2.

5 7.5 60 339 123 

白

象 

1 号强

筋粉 

益

海 

13.

3 

0.4

2 CB36 全通 29 18 

0.0

1 

0.0

01 

32

0 

59.

7 

5.

2 7.5 60 339 123 

白

象 

1 号强

筋粉 

益

海 

13.

8 

0.4

4 

CB36 全通，CB42

留存 0.1 30 21 

0.0

1 

0.0

01 

32

1 

61.

1 

5.

7 8.5 54 528 130 

白

象 

1 号强

筋粉 

白

象 

13.

7 

0.5

0  

CB36 全通，CB42

留存 0.1 
31 21 

0.0

1 

0.0

01 

31

2 

60.

4 

2.

5 
7.2 72 357 150 

白

象 

1 号强

筋粉 

白

象 

13.

9 

0.5

0  

CB36 全通，CB42

留存 0.1 
33 13 

0.0

2 

0.0

01 

29

8 

64.

4 

3.

8 
7.5 64 392 136 

白

象 

2 号中

筋粉 

中

粮 

13.

8 

0.5

1 

CB36 全通，CB42

留存 0.1 32 24 

0.0

1 

0.0

01 

29

8 

62.

6 

2.

5 5.6 51 326 140 

白

象 

2 号中

筋粉 

中

粮 

13.

8 

0.4

9 

CB36 全通，CB42

留存 1 30 27 

0.0

1 

0.0

01 

29

8 

62.

6 

2.

5 5.6 51 326 142 

白

象 

2 号中

筋粉 

中

粮 

13.

9 

0.5

3 

CB36 全通，CB42

留存 1 32 24 

0.0

1 

0.0

01 

29

8 

61.

7 

2.

5 5.7 57 307 151 

白

象 

2 号中

筋粉 

中

粮 

13.

3 

0.5

7 

CB36 全通，CB42

留存 1 
31 23 

0.0

1 

0.0

01 

29

8 

63.

5 

3.

9 
5.7 64 297 153 

白

象 

2 号中

筋粉 

益

海 

14.

0 

0.5

3 
CB36 全通 

32 18 

0.0

1 

0.0

01 

29

8 

62.

6 

4.

9 5.6 51 326 149 

白

象 

2 号中

筋粉 

益

海 

13.

5 

0.5

8 

CB36 全通,CB42

留存 0.3 
31 14 

0.0

1 

0.0

01 

34

5 

64.

5 

2.

5 
6.6 84 310 157 

白

象 

2 号中

筋粉 

益

海 

13.

8 

0.5

9 

CB36 全通，CB42

留存 1 
32 16 

0.0

1 

0.0

01 

35

8 
61 

3.

9 
5.73 59.5 351 151 

白

象 

2 号中

筋粉 

益

海 

13.

76 

0.5

8 
CB36 全通 32 16 

0.0

1 

0.0

01 

29

8 

62.

3 
4 5.2 

60.7

1 
281 153 

白

象 

2 号中

筋粉 

白

象 

13.

9 

0.5

3 
CB36 全通 

32 25 

0.0

1 

0.0

01 

29

8 

62.

7 

2.

5 
6.3 50 370 146 

白

象 

2 号中

筋粉 

白

象 

12.

9 

0.5

3 
CB36 全通 

31 27 

0.0

1 

0.0

01 

22

4 63 

3.

2 5.2 56 291 156 

白

象 

3 号标

准粉 

中

粮 13 

0.6

9  

CB36 全通，CB42
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3.1 质量指标 

本文件规定了方便面专用小麦粉在水分、灰分、粗细度、色

泽气味、外观形态、湿面筋含量、稳定时间、含砂量、磁性金属

物、吸水量、形成时间、稳定时间、12min弱化度、抗张力（135min）、

延伸性（135min）等 14 个质量指标，并结合现有标准和对市售

方便面专用粉检验，确定各项指标参数。 

（1）水分：水分含量参照《LS/T 3202-1993 面条用小麦粉》

中规定的面条专用小麦粉的标准及《GB/T 1355 小麦粉》，≦14.5%。

项目组对 32 份方便面专用粉产品水分检测结果显示，

12.20%-14.00%，平均值为 13.58%，变异系数为 3.28%，均满足

“≦14.5%”的要求。 

（2）灰分：灰分含量参照《LS/T 3202-1993 面条用小麦粉》

精制级和普通级分别为≦0.50%和≦0.70%。对市售 32 份方便面专



用粉产品检测结果显示，灰分含量变幅为 0.42%-0.69%，平均值

为 0.55%±0.13%，变异系数为 14.45%，不同产品间差距较大，

结合市售方便面专用粉灰分结果，本文件规定精制级和普通级方

便面专用小麦粉的灰分分别为精制级和普通级分别为≦0.50%和≦

0.70%。 

（3）粗细度：参照《LS/T 3202-1993 面条用小麦粉》相应要

求。 

（4）色泽、气味、外观形态：色泽气味正常，粉状或微粒状，

不能有结块现象出现。 

（5）湿面筋含量：32 份方便面专用粉的湿面筋含量变幅为

28.0%-34.0%，平均值为 31.0%，变异系数为 4.21%，因此该指标

参照《LS/T 3202-1993 面条用小麦粉》中对精制级和普通级的要

求。 

（6）稳定时间：32 份方便面专用粉的稳定时间变幅为

4.6-9.5min，平均值为 6.46min，变异系数为 19.76%，不同产品

变异较大。32 份样品中 15 份样品稳定时间在 6.0min 以内（其中

5.0 以内的有 1 份）。结合市售方便面专用粉检测结果，本文件

规定精制级和普通级方便面专用小麦粉的稳定时间分别为≥

6.0min 和≥4.0min。 

（7）弱化度：32 份方便面专用粉的弱化度变幅为 34-107EU，

平均值为 58EU，变异系数为 25.81%，不同产品变异较大。32

份样品中 29 份样品弱化度在 80EU 以内。结合市售方便面专用



粉检测结果，本文件规定精制级和普通级方便面专用小麦粉的弱

化度分别为≤80EU 和≤110EU。 

 

（8）含砂量、磁性金属物：参照《LS/T 3202-1993 面条用小

麦粉》。 

（9）脂肪酸值：是衡量小麦粉品质的重要指标，此参数参照

《GB/T 1355 小麦粉》。 

（10）拉伸抗张力、延伸性：这两项是反映小麦粉面团流变

特性的重要指标，直接影响方便面制作和最终口感。市售 32 份

方便面专用粉的抗张力变幅为 270-528EU，平均值为 343EU，变

异系数为 19.67%；拉伸长度变幅为 121-164mm，平均值为 142mm，

变异系数为 8.07%。本项目组结合实际检测结果及应用效果，规

定方便面专用小麦粉精制级和普通级的拉伸抗张力和延伸性分

别为≥300EU/≥260EU 和≥120mm/≥100mm。 

3.3 添加剂的使用 

食品添加剂应符合GB 2760和相应标准的规定。 

4、检验规则 

检验规则包括检验的一般规则、组批、出厂检验、型式检验

和判定规则。本文件规定相同原料、相同工艺和相同设备生产的

同种产品为一批，并以批为单位进行抽样和检验。将气味、色泽、

外观形态、水分、粗细度、灰分、湿面筋作为出厂检验项目。判

定规则包括安全指标判定、感官评价及出厂检验和型式检验复检



条件。 

5、标签标识 

为突出体现小麦粉的专用性，本文件规定产品名称注明

“方便面专用小麦粉”“方便面专用面粉”等字样，并标明

相应等级。 


