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《小麦膳食纤维粉》团体标准编制说明

1、工作简况（包括任务来源、目的意义、国内外相关标准情况、主要工作

过程、标准主编单位和参编单位、人员及分工等）

1.1 任务来源

本标准根据中国粮油学会《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》（中粮油学发[2021]47号）要求，开展了标准制定工作。标

准立项名称为《小麦膳食纤维粉》，由河南工业大学牵头起草，协作起草单位

包括江南大学、中粮营养健康研究院有限公司、滨州中裕食品有限公司、安徽

正宇面粉有限公司、中粮粮谷控股有限公司、新乡市新良粮油加工有限责任公

司。

1.2 标准制订的背景、必要性和重要性

我国小麦年均产量稳定在 1.3亿吨以上，并且每年进口小麦 300-400万吨。

其中食用消费 9280 万吨，占 72.7%；饲料消费 1800 万吨，占 14.1%；工业消

费 1200万吨，占 9.4%。麦麸是小麦制粉工艺中的主要副产物，主要由表皮、

果皮、种皮、珠心层和糊粉层组成，约占小麦总量的 20%，因此麦麸的产量也

十分可观。由于麦麸中含有丰富的膳食纤维、阿魏酸、低聚糖、以及维生素、

矿物质等，营养价值极高，可以对其进行多层次的开发和利用。膳食纤维多指

不为人体消化的一类多糖类碳水化合物，根据其在水中的溶解性可将其分为水

溶性膳食纤维和水不溶性膳食纤维。麦麸中的功能性成分膳食纤维约占

35%~50%，其中包括纤维素、半纤维素、木质素等在内的不溶性膳食纤维占主

要部分。

近年来，麦麸膳食纤维的开发引起了人们的广泛关注，不仅是由于其廉价

和易获得的优势，更是因为其优良的营养特性。越来越多的食品企业将麦麸膳

食纤维添加于面制品、饮料制品、肉制品中用以改善产品的质地、感官、风味

以及营养品质。然而，目前我国尚无针对可食用的小麦膳食纤维粉分级评定的

标准，国际上也缺乏相应的标准。根据文献中的报道，麦麸膳食纤维可通过物

理法、化学法、生物法、酶法等单一或复合的方法进行提取。期间，麦麸膳食

纤维将不可避免地发生一系列物理化学变化，从而产品品质无法得到保障。因



此，从感官层面上讲，将色泽、气味、组织状态、异物等指标需纳入评价标准

体系中，从而保证市售小麦膳食纤维粉具有良好的感官品质，有利于其推广。

此外，从使用安全角度考虑，还需要考虑小麦膳食纤维粉中真菌毒素、污染物

及农药残留情况。目前我国的食品安全国家标准（GB 2762-2022）对谷物及其

制品中的铅（Pb）、总砷（As）的限量分别是 0.2及 0.5 mg/kg，对粮食制品中

的沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌、真菌毒素及农残也有相应的限量要

求。由于我国环境污染，可能造成重金属、农残及真菌毒素等在小麦籽粒皮层

富集，导致污染物质含量高于一些国际标准，因此，包括微生物和重金属在内

的卫生指标应考虑在内。另外，对于保健食品，食品安全国家标准也于 2014年

出台了相应的标准，对感官指标、污染物限量、微生物限量均作了相应规定。

小麦膳食纤维粉由于具备降血糖、降血脂、改善肠道菌群、抗氧化、减肥等功

效，也可以被看作保健食品，因此，保障麦麸膳食纤维的食用安全至关重要。

农业部曾制定了食用小麦麸皮的行业标准，该标准并未对膳食纤维粉做进一步

限定。

随着人们对健康饮食的重视以及患有“三高”、肥胖症、糖尿病、结肠癌

等慢性疾病的人群数量越来越大，高纤维饮食逐渐受到追捧。市面上的全麦食

品及高纤维食品日益增多，而麦麸膳食纤维作为优质的纤维来源和高纤维食品

加工的重要辅料，企业在生产和销售过程中若无标准可依，将直接影响到消费

者的利益。因此，纵观国内外相关标准，仔细分析我国过去行业标准存在的不

足，制定适应我国国情和食品行业发展需要的小麦膳食纤维粉权威标准，对于

为小麦膳食纤维在食品中的应用提供基础以及增加小麦副产物的利用价值具有

重要的意义。

1.3 国内外相关标准情况

膳食纤维由于具有优良的营养特性，在日常膳食中扮演着重要的角色。从

上世纪 70年代开始，有关膳食纤维的研究逐年增加，在近 10年之内更是以年

均发表近 200篇 SCI文章的速度快速发展。然而，国外目前尚无有关小麦膳食

纤维粉的品质标准。目前国内小麦膳食纤维粉相关的标准主要包括《NY/T

3218-2018 食用小麦麸皮》的标准，国家标准《GB/T 22494-2008 大豆膳食纤

维粉》，以及企业标准《Q/HDYL 0001S-2022 小麦膳食纤维粉》、《Q/JMY



0007S-2025Q 小麦膳食纤维粉》、《Q/06A6023S-2023 小麦膳食纤维粉》等，

但这些标准主要关注生产加工过程中的卫生指标以及产品理化指标，并未对小

麦膳食纤维粉进行分级评定。目前国内外尚未有国家、行业和团体标准对小麦

膳食纤维粉进行分级评定。

1.4 主要工作过程

（1）立项启动与前期准备

中国粮油学会发布《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》（中粮油学发〔2021〕47号）及中国粮油学会 2021年第一批团体

标准立项名单，本标准获得立项并成立标准起草小组，开始制定工作计划和落

实方案，启动标准研究及编制工作。

（2）数据采集与指标验证

标准编制工作组通过文献查阅及小麦膳食纤维粉加工企业实地调研，全面

梳理国内市场小麦膳食纤维粉产品加工品质情况。标准起草工作小组为保证标

准中技术指标的科学性和适用性，收集了企业以及市场上 20种小麦膳食纤维粉，

对其关键指标总膳食纤维含量和可溶性膳食纤维含量进行测定，形成大纲初稿。

（3）标准研讨与修订完善

标准起草单位河南工业大学与多家参编单位召开讨论会，对标准讨论稿进

行详细研究，并提出了部分指标的修改建议。标准起草小组根据讨论会上专家

提出的宝贵意见和建议，对小麦膳食纤维粉要求进行了修订，形成了标准征求

意见稿。进一步地发送征求意见稿 10余份，向有关单位及专家征求意见，针对

提出的宝贵意见，标准起草小组对标准大纲进一步完善。

1.5 标准主编单位和参编单位、人员及分工

表 1 标准起草单位

序号 类别 单位名称 分工

1 主编单位 河南工业大学 标准文本制定

2 参编单位 江南大学 标准文本制定

3 参编单位 中粮营养健康研究院有限公司 标准文本制定

4 参编单位 滨州中裕食品有限公司 标准文本产业验证

5 参编单位 安徽正宇面粉有限公司 标准文本产业验证



6 参编单位 中粮粮谷控股有限公司 标准文本产业验证

7 参编单位 新乡市新良粮油加工有限责任公司 标准文本产业验证

表 2 起草人员信息及分工

序号 姓名 单位 职务/职称 分工（细化到节或条）

1 马森 河南工业大学 教授 标准负责人、主要条文把关

2 刘通通
滨州中裕食品有

限公司
工程师 主要参编人，标准文本初稿撰写

3 张晖 江南大学 教授 主要参编人，标准文本初稿撰写

4 任晨刚
中粮营养健康研

究院有限公司
技术总监 主要参编人，研究方案制定

5 孙冰华 河南工业大学 讲师 主要参编人，标准文本初稿撰写

6 李 力 河南工业大学 副教授 参编人，小麦膳食纤指标的验证

7 钱晓洁 河南工业大学 讲师 文献查阅、会议沟通

8 黄继红 河南工业大学 教授 主要参编人，标准文本初稿撰写

9 王凤成 河南工业大学 教授 主要参编人，研究方案制定

10 张文占
安徽正宇面粉有

限公司
工程师 参编人，标准文本产业验证

11 王晓曦 河南工业大学 教授 主要参编人，标准文本初稿撰写

12 张瑞雪
中粮粮谷面粉公

司
总经理 参编人，标准文本产业验证

13 杨书林
中粮粮谷面粉公

司
副总经理 参编人，标准文本产业验证

14 张天赐

新乡市新良粮油

加工有限责任公

司

技术副总 参编人，标准文本产业验证

15 鲍庆丹 河南工业大学 讲师 参编人，小麦膳食纤指标的验证

16 汪 桢 河南工业大学 硕士研究生 小麦膳食纤维样品收集、验证

17 田潇凌 河南工业大学 博士研究生 小麦膳食纤维样品收集、验证

18 谷玉娟 河南工业大学 博士研究生 小麦膳食纤维样品收集、验证

2、标准编制原则和确定标准的主要内容（如技术指标、参数、公式、性能、

要求、实验方法、检验规则等）的论据；修订标准时，应增加新、旧标准水平



的对比

2.1 标准编制原则

本标准的制定符合产业发展的原则，本着先进性，科学性，伦理性和可操

作性的原则及标准的目标性、统一性、协调性、适用性和规范性原则来进行本

标准的制定工作。

本标准起草过程中主要按照 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》以及 GB/T 20001.10 2014《标准编写规则第 10部

分：产品标准》进行编写。

2.2 标准主要内容的确定

本标准规定了小麦膳食纤维粉的术语和定义、原料要求、质量要求和卫生

要求、检验方法、检验规则、标签标识以及包装、储存和运输的要求。确立了

该行业应共同遵守的必要准则，有利于消除歧义、增进行业内交流。标准对小

麦膳食纤维粉进行了全面、细致的规定，要求此类产品符合感官、理化、卫生

等方面的国家标准和和行业标准。适用于以食用小麦麸皮为原料，经过加工处

理制成的供人食用的商品小麦膳食纤维粉。

表 3 市售 20种样品的膳食纤维含量

序号 不可溶性膳食纤维含量（%） 可溶性膳食纤维含量（%） 总膳食纤维含量（%）

1 64.69 6.49 71.18
2 26.10 24.52 50.62
3 37.27 13.69 50.96
4 28.88 7.24 36.12
5 54.06 6.51 60.56
6 27.40 0.12 27.52
7 33.31 8.92 42.22
8 22.57 11.72 34.28
9 59.54 3.77 63.31
10 22.20 14.57 36.77
11 17.35 13.07 30.42
12 87.58 3.02 90.59
13 28.10 10.20 38.30
14 27.59 14.19 41.78
15 14.50 16.64 31.13
16 20.97 12.82 33.79
17 44.66 1.38 46.04
18 92.01 0.72 92.74



19 37.58 14.23 51.80
20 35.33 9.86 45.19

标准起草工作小组为保证标准中技术指标的科学性和适用性，收集了企业

以及市场上 20种小麦膳食纤维粉，对其关键指标总膳食纤维含量和可溶性膳食

纤维含量进行测定（如表 3），并对小麦膳食纤维粉各指标的测定值进行差异

性分析，为质量要求的选择提供依据。

（1）总膳食纤维含量

小麦膳食纤维粉产品强调的是其高膳食纤维带来的健康功能，因此将总膳

食纤维含量作为衡量小麦膳食纤维粉品质的关键指标。20种市售小麦膳食纤维

粉的总膳食纤维含量范围为 27.52%~92.72%，平均值为 48.77%。其中总膳食纤

维含量≥60%的产品为 5个，总膳食纤维含量在 40%~60%之间产品为 7个，总

膳食纤维含量在 30%~40%之间的产品有 7个，只有样品 2总膳食纤维含量低于

30%，为 27.52%。结合目前采购的小麦膳食纤维粉的情况，分别将一级、二级

和三级小麦膳食纤维粉的总膳食纤维含量规定为≥60%，≥40%以及≥30%。

图 1 不同市售小麦膳食纤维粉的总膳食纤维含量

（2）可溶性膳食纤维含量

根据膳食纤维在水中的溶解性可将其分为可溶性膳食纤维和不可溶性膳食

纤维。其中，可溶性膳食纤维与心血管疾病预防密切相关，并且可溶性膳食纤

维可影响许多糖代谢和脂代谢相关基因进而调节血糖。20种市售小麦膳食纤维



粉的可溶性膳食纤维含量范围为 0.12%~24.52%，平均值为 9.68%。其中可溶性

膳食纤维含量≥10%的产品有 10个，可溶性膳食纤维含量在 5%~10%之间产品

有 5个，可溶性膳食纤维含量在 0.5%~5%之间的产品为 4个，只有样品 2的可

溶性膳食纤维含量低于 0.50%，为 0.12%。值得注意的是，样品 12和 18 的总

膳食纤维含量都在 90%以上，而其可溶性膳食纤维含量分别为 3.02%和 0.72%。

样品 8、10、11的总膳食纤维含量都在 30%左右，而其可溶性膳食纤维含量较

高，达到 11%左右。因此，将可溶性膳食纤维含量纳入质量要求并不能较好的

反映小麦膳食纤维粉的品质差异。

图 2 不同市售小麦膳食纤维粉的可溶性膳食纤维含量

（3）卫生指标

从使用安全角度考虑，还需要对小麦膳食纤维粉中的真菌毒素、污染物和

农药残留限量进行限定，本标准参照食品安全国家标准《GB 2761-2017 食品中

真菌毒素限量》、《GB 2762-2022 食品中污染物限量》、《GB 2763-2021 食

品中农药最大残留限量》中的要求。

3、主要试验（验证）的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效益、

社会效益和生态效益

在满足小麦膳食纤维粉水分、灰分、色泽、气味和滋味等基本质量指标要



求和卫生指标要求的基础上，将总膳食纤维含量作为关键定等指标，将一级、

二级和三级小麦膳食纤维粉的总膳食纤维含量规定为≥60%，≥40%以及≥30%。

表 4 市售 20种小麦膳食纤维粉样品的分级

样品编号 分级

1 一级

2 二级

3 二级

4 三级

5 一级

6 ----
7 二级

8 三级

9 一级

10 三级

11 三级

12 一级

13 三级

14 二级

15 三级

16 三级

17 二级

18 一级

19 二级

20 二级

将 20种市售小麦膳食纤维粉进行分级定等（如表 4所示），其中一级小麦

膳食纤维粉的样品个数为 5个，二级小麦膳食纤维粉的样品个数为 7个，三级

小麦膳食纤维粉的样品个数为 7个，还有 1个市售样品不满足标准要求。建立

的小麦膳食纤维粉标准能够成功对市场上的小麦膳食纤维粉进行规定和分级评

定，并且限定指标充分考虑了市场的现状以及未来的市场需求。

与传统谷物制品相比，虽然小麦膳食纤维粉产品在国内外得到快速发展，

但由于同种产品品质不稳定、不同产品质量参差不齐，使得我国小麦膳食纤维

粉产业发展受到严重阻碍。因此，有必要从小麦膳食纤维粉定义、原料要求、

质量要求、卫生要求、检验方法、标志、包装和贮运等各方面进行限定。

本标准对小麦膳食纤维粉的质量指标和卫生指标均做了限定，且将总膳食

纤维含量作为定等依据对市场中的小麦膳食纤维粉进行划分为 3级，分别为一



级、二级和三级，引领和鼓励企业生产高质量的小麦膳食纤维粉。小麦膳食纤

维粉产品标准的制定不仅切实保障了消费者对健康食品的需求，还有助于推动

我国小麦膳食纤维粉产业的标准化、精准化、品质化发展。

4、标准涉及的相关知识产权说明

无。

5、采用国际标准的程度及水平，与现行有关法律法规和强制性标准的关系

本规程遵循“积极采纳国内外相关标准内容；体现目前技术的先进性；实

施中的可行性和可操作性”的修订原则，并结合我国实际情况进行编写制定。

本标准中检测方法全部严格依照相关国家级行业标准。

6、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

7、其他应予说明的事项

无。
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