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一、制定标准的目的和意义

桃酥是一种传统的中式糕点，以其干、酥、脆、甜的特点闻名全国，主要原

料为面粉、白砂糖、油和鸡蛋等，其香酥可口的口感和独特的制作工艺受到广大

消费者的厚爱，常作为茶点和零食，在超市、糕点店和电商平台上随处可见，市

场需求稳定，尤其对高品质桃酥的需求日益增加。

但传统桃酥制作中，面粉质量参差不齐，影响桃酥成品口感和品质。迫切需

要桃酥专用粉的标准化，满足市场对桃酥品质和口感的一致性要求，规范原料品

质，提升桃酥的整体品质。消费者和生产者可以购买到质量稳定的产品，避免因

原料问题影响食用体验。并且现代食品工业对原料的标准化要求较高，专用粉标

准的制定有助于桃酥的工业化生产。

小麦粉分类越来越精细化，专用粉生产，提升传统桃酥原有口感与风味的同

时，最大限度满足消费者需求，已成为桃酥食品发展的重要课题。已有越来越多

的企业开始关注桃酥加工行业，但是还没有桃酥专用粉产品及相关执行标准，标

准体系严重缺失。

二、任务来源及编制原则和依据

（一）任务来源

根据河南省食品科学技术学会《关于征集 2024年河南省食品科学技术学会

团体标准计划项目的通知》（豫食学字[2024]001号）要求，由河南省农业科学

院农产品加工研究中心主持承担“桃酥专用粉”团体标准的制定工作。

（二）编制原则和依据

1、标准的编写原则

本标准根据 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。标准以国家食品安全法律法规和有关规定为基础，充

分考虑注重与食品安全标准的质量监管工作的衔接。积极采用国家标准和国外先

进标准，开展全面深入的调研，广泛征求生产、销售、应用、科研和监督检验等

单位和专家的意见，严格标准的试验、验证工作程序，保证标准技术内容的科学

性。标准既考虑了我国桃酥专用粉的品质及加工的现实情况，也考虑了提高桃酥

专用粉质量对产业发展的重要推动作用，提出了桃酥专用粉的术语和含义、以及



检验方法、检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存等多数企业经过努力能够

达到的技术指标。

2、标准的编写基础

本标准起草单位河南省农业科学院农产品加工研究中心长期开展谷物及面

制品加工应用技术研究，近几年来承担了大量面制品品质研究及其加工相关科研

项目，取得了较多成果。

三、编制过程

起草阶段：根据 2025年河南省食品科学技术学会团体标准计划项目的通知，

2025年 1月组成标准起草小组。标准起草小组在标准下达之前，与相关桃酥专

用粉加工企业以及生产企业联系，收集大量的数据和样品，包括不同批次和不同

来源的桃酥专用粉中水分含量、灰分含量、磁性金属物、含砂量、面筋含量等情

况。在此基础上，起草小组根据行业现状，结合我国标准的体系、编写要求、有

关规定以及检测数据等，于 2025 年 3 月初形成了标准讨论稿。2025 年 3 月 12

日，标准起草小组邀请河南省食品科学技术学会、河南省粮食局、河南省食品和

盐业检验技术研究院、河南农业大学、郑州轻工业大学、河南工业大学、面条生

产和应用企业的相关专家和技术人员，在河南郑州召开标准评审会，对标准进行

了详细研究讨论，提出相关修改意见。2025年 3月至 2025年 4月，进一步收集

不同桃酥专用粉样品进行数据比对，确定了详细的测定方法，请相关企业对方法

进行反复验证。标准起草小组在此基础上，整理和修改了标准草案，形成了标准

的征求意见稿。

四、主要技术内容的说明

（一）定义

以小麦为原料制成的供制作桃酥用的小麦粉。

（二）技术要求

1、原料要求

应符合 GB/T 1355等相应的标准和国家有关规定。

2、感官要求

对样品从组织形态、色泽、滋味、气味、杂质进行观察。



组织形态、色泽观察：分取 20 g-50 g样品，放在洁净卫生白瓷盘中，在散

射光线下仔细观察样品的组织形态、色泽，发现样品呈干燥、疏松的粉状或颗粒

状，呈现样品应有的色泽。

气味检测：嗅其气味，发现具有样品应有的香气，无异味。

杂质检测：分取 50 g-100 g样品，放在洁净卫生白瓷盘中，肉眼观察是否有

外来杂质，发现均无正常视力可见的外来异物。

3、理化指标

针对桃酥专用粉产品品质特性等问题，着力贯彻落实并认真践行《“健康中

国 2030”规划纲要》、《国民营养计划（2017-2030 年）》和《中国居民膳食指

南》，引领桃酥专用粉向高品质方向发展，以及基于样品监测数据分析结果，规

定了水分、灰分、磁性金属物等技术要求。

（1）水分

利用 GB 5009.3-2016测定方法，通过对 50个桃酥专用粉样品进行水分测定，

数值在 11.8 g～13.5 g /100g，平均值为 12.79 g/100g（见下图），中位值为 12.8

g/100g。结合行业标准 LS/T 3206-1993 酥性饼干用小麦粉及生产实际，确定本

标准水分≤ 14 g/100g。

图 1 50个桃酥专用粉样品水分含量测定

（2）灰分

按照 GB 5009.4测定。通过对 50个样品进行测定，灰分含量数值在 0.5 ～

0.79 %，平均值为 0.67%（见下图），中位值 0.685%。结合 LS/T 3206-1993 酥



性饼干用小麦粉及生产实际，确定灰分≤0.8%。

图 2 50个桃酥专用粉样品灰分测定

（3）磁性金属物

按照 GB/T 5509测定磁性金属物。通过对 50个样品进行测定，磁性金属物

数值在 0～2.7 mg/kg，平均值为 1.08 mg/kg（见下图），中位值为 1.2 mg/kg，其

中 12个样品磁性金属物含量为 0。结合 LS/T 3206-1993 酥性饼干用小麦粉及生

产实际，确定磁性金属物含量≤3 mg/kg。

图 3 50个桃酥专用粉样品磁性金属物测定

（4）含砂量

按照 GB/T 5508测定含砂量。通过对 50个样品进行测定，含砂量数值在 0～

0.016%，平均值为 0.0039%（见下图），中位值为 0.0015%，其中 24个样品磁



性金属物含量为 0。结合行业标准 LS/T 3206-1993 酥性饼干用小麦粉及生产实

际，确定磁性金属物含量≤0.02%。

图 4 50个桃酥专用粉样品含砂量测定

（5）脂肪酸值（以湿基，KOH计）

按照 GB/T 5510测定脂肪酸值。通过对 50个样品进行测定，脂肪酸值数值

在 68～79 mg/100 g，平均值为 73.74 mg/100 g （见下图），中位值为 74 mg/100

g。结合国家标准 GB/T 8608-1988 低筋小麦粉及生产实际，确定脂肪酸值含量≤

80 mg/100 g。

图 5 50个桃酥专用粉样品脂肪酸值测定



（6）湿面筋含量

湿面筋含量按 GB 5506.2 测定。通过对 50个样本进行测定，数值在 22.4～

25.2 之间，平均值为 23.9，中位值是 23.9。结合 GB/T 8608-1988 低筋小麦粉及

生产实际，规定湿面筋含量≤26%。

图 6 50个桃酥专用粉样品湿面筋含量测定

（7）粗细度

粗细度按 GB/T 5507 测定。通过对 50个样本进行测定，样本均通过 CB36

号筛，CB42 号筛上有留存，留存量数值在 0～7.9% 之间，平均值为 3.2%，中

位值是 3.4%。结合 GB/T 8608-1988 低筋小麦粉及生产实际，规定粗细度为均通

过 CB36号筛，CB42号筛留存量不超过 10%。



图 7 50个桃酥专用粉样品粗细度测定

4、 其他指标

真菌毒素指标及污染物指标参考国家标准 GB/T 8608-1988 低筋小麦粉。

五、标准与其他标准的对比分析及采用情况

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 粮食》

（GB 2715-2016）、低筋小麦粉（GB/T 8608-1988）、酥性饼干用小麦粉（LS/T

3206-1993），与国内同类标准水平比较，主要体现在站在桃酥生产企业的角度，

针对桃酥专用粉自身的特性、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、水分、磁性金属物等指标进行规范。

六、标准中涉及到任何专利情况

本标准知识产权归研制单位所有，没有知识产权争议。

七、预期的社会经济效益及贯彻实施标准的要求、措施等建议

河南省是农业大省，也因此促进了农产品加工企业的快速发展。如今，人们

不仅是追求吃饱，更是追求吃好，吃得健康，小麦粉分类越来越精细化，越来越

多的人关注到了桃酥专用粉。但是目前却没有相应地标准说明来规范生产厂家，

生产出安全、高品质的产品，而本团体标准的制定能够让桃酥专用粉及相关产品

加工企业有据可依，更好的指导桃酥专用粉生产加工。因此，标准经批准、发布

实施后，拟请牵头管理部门尽快推广贯彻实施。在各有关桃酥专用粉的科研、生

产、加工、销售等环节实施本标准，建议授权有关质检机构、各省国家粮食质量

监测中心（站）监督检查标准的实施情况，充分发挥质检机构技术优势和监督职

能。

八、其他应说明的事项

无。
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