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小麦粉适度加工技术规范

1 范围

本文件规定了小麦粉适度加工技术规范的术语和定义、加工企业的基本要求、加工操作技术要点，

以及小麦粉适度加工的成品检测、检验、包装、贮存和运输等规定。

本文件适用于以小麦为原料生产小麦粉的加工企业适度加工过程管理和指标控制。

2 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是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 1351 小麦

GB/T 1355 小麦粉

GB 2715 食品安全国家标准 粮食

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 5009.4 食品安全国家标准 食品中灰分的测定

GB/T 5507 粮油检验 粉类粗细度测定

GB/T 5508 粮食、油料检验 粉类含砂量测定法

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8872 粮油名词术语 制粉工业

GB 13122 食品安全国家标准 谷物加工卫生规范

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 17109 粮食销售包装

GB/T 27628 粮油检验 小麦粉粉色、麸星的测定

LS/T 3201 面包用小麦粉

LS/T 3202 面条用小麦粉

LS/T 3203 水饺用小麦粉
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LS/T 3204 馒头用小麦粉

CCAA 0001 食品安全管理体系 谷物加工企业要求

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本标准文件，本标准未定义的术语参见GB/T 8872中术语定义。

3.1

小麦粉适度加工 moderate processing of wheat flour

在保证小麦粉适应面制食品加工需求和食品安全的前提下，通过控制小麦粉的加工精度、粗细度和

破损淀粉含量等，实现提高成品得率、有效保留小麦粉营养组分、节能降耗目的的加工方法。

3.2

小麦加工企业 wheat processing enterprises

以小麦为原料生产符合小麦粉产品标准要求的小麦加工厂。

3.3

原料 raw material

用于生产小麦粉的小麦。

3.4

高筋烘焙类小麦粉 high-gluten bread wheat flour

面筋（蛋白）含量较高，适用于制作高筋烘焙类面制食品（如面包等）的小麦粉。

3.5

中筋蒸煮类小麦粉 medium-gluten wheat flour for steamed foods

面筋（蛋白）含量适中，适用于制作中筋蒸煮类面制食品（如馒头、面条、水饺等）的小麦粉。

4 生产技术要求

4.1 加工企业的基本要求

4.1.1 应符合GB 14881、GB 13122、CCAA 0001的相关规定。

4.1.2 加工用水应符合GB 5749的规定。

4.2 原料要求

4.2.1 原料应符合GB 1351 小麦的规定。

4.2.2 原料卫生指标和检验按照GB 2715 及国家有关规定执行。
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4.3 加工工艺要求

4.3.1 小麦粉加工工艺流程

原粮小麦-清理-调质-二次清理-研磨-清粉-筛理-成品入仓-包装-入库。

4.3.2 清理工段

清理工段是指利用小麦籽粒与杂质的形状（长度、宽度、厚度）、密度、悬浮速度、导磁性、色泽

等特性差异，通过筛选、去石、磁选、风选、色选等工艺与设备，去除小麦中的尘芥、杂草、砂石、金

属物、霉变粒、异种粮粒等杂质，使其达到入磨标准的加工工序。

根据小麦籽粒原料特性，清理工段通常应设置三筛二去石二表面处理二计量四磁选一色选等工序，

并组合设置风选工序，有效清除各类杂质和有害物质，保证入磨小麦达到制粉和食品安全要求；为提高

小麦的资源利用率，可设置瘪麦和碎麦的制粉系统。经清理、调质的入磨小麦须达到的控制指标要求见

表1。

表1 入磨小麦的控制指标

产品
尘芥杂质

（%）

砂石杂质

（%）

粮谷杂质

（%）

灰分降低率

（%）

小麦破碎增

加率（%）

（%）

水分

（%）

入磨

小麦
≤0.3 ≤0.02 ≤0.5 ＞0.06 ≤0.2%

应使生产的成品

小麦粉符合

GB/T1355-2021

4.3.3 制粉工段

制粉工段是通过研磨、筛理、清粉等工艺手段将小麦胚乳和皮层有效分离，并将胚乳研磨成小麦粉

的加工过程。

1）根据小麦品种、籽粒硬度以及面制食品对小麦粉品质的需求，设置合理的研磨道数、清粉范围

以及筛理面积；

2）制定合适的磨粉机操作指标，选择合适的剥刮率、取粉率，避免磨辊轧距过紧，磨辊温升过高；

尽量剥刮干净小麦胚乳，提高小麦粉出率；允许部分糊粉层进入面粉，提高小麦粉营养组分均衡性；

3）控制清粉系统清粉物料的范围和重复清粉道数；

4）采用合适的筛理路线和筛网配置，减少粉筛中孔宽小于100 μm及更密筛绢的使用，避免已成面

粉物料重复、过度研磨，提高粗颗粒面粉比例，提升面粉适用性；避免过度追求面粉白度、细度和低灰

分；

5）通过合理工艺设置和操作提高小麦胚提取率。

6）小麦制粉工段的控制指标宜符合表2的要求。

表2 小麦制粉工段的控制指标（馒头用小麦粉和面条用小麦粉的质量指标）
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指标类别 技术指标 高筋烘焙类小麦粉 中筋蒸煮类小麦粉

基本指标 按GB1355和LS/T3201-3204执行

推荐指标 粗细度

粒度＞100 μm的小

麦粉质量比例不低

于20%

粒度＞100 μm的小麦

粉质量比例不低于40%

声称指标
损伤淀粉含量（UCD）

AACC
≤28 ≤24

4.4 小麦粉适度加工产品质量

符合4.3中规定加工和产品要求外，生产的馒头用小麦粉质量应符合LS/T 3204（粗细度和损伤淀粉

含量的指标除外），生产的面条用小麦粉符合LS/T 3202（粗细度和损伤淀粉含量指标除外）。

4.5 卫生指标

真菌毒素、污染物、农药残留等卫生指标和检验应按GB 2715、GB 2761、GB 2762、GB 2763及国

家有关规定执行。

5 包装、贮存和运输

5.1 包装

应符合GB/T 17109及国家有关规定和要求。

5.2 贮存

小麦粉包装后应贮存在清洁、卫生、干燥及避光环境下，分等储存，不得与有害有毒物品及挥发性

异味物品存在一处，防止污染。

5.3 运输

运输袋装小麦粉和散装小麦粉的车辆要符合卫生要求，保持清洁，不得与有害有毒物品及挥发性异

味物品一同运输，防止污染；运输过程中要注意防止日晒、雨淋。

_________________________________
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