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前  言 

本文件按照GB/T 1.1的规定起草。 

本文件由辽宁省粮食行业协会提出并归口。 

本文件起草单位：辽宁省粮食行业协会、辽阳市粮食行业协会、辽阳市宏伟粮库有限责任公司、沈

阳香雪面粉股份有限公司、本溪明山国家粮食储备库、鞍山建国粮食储备库有限责任公司、益海嘉里（沈

阳）粮油食品工业有限公司、大连华正检验有限公司、辽宁省粮食和物资储备局、辽宁省储备粮管理有

限公司、辽宁省农产品及兽药饲料产品检验检测院、鞍山市粮油质量卫生监测站、灯塔市粮油检测站、

辽阳县农产品质量安全检测站、本溪国家粮油质量监测站、沈阳市粮油检验监测所。 

本文件主要起草人：宁兴实、孙秀刚、哈达、刘国强、李晓坤、姚福勇、王玉红、魏剑英、张宇光、

赵宏伟、闵国春、陈孟霖、崔阳、陈曦、杨桂芳、盛志超、杨慧、郝绪阳、李忠艳、段会学、史成文、

翁永果、杨静、韩振春、钱勇、沈荣欣、凃勇、宋平、宁阳阳、朱珠、宋雪莲。 

本文件为首次发布。 
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辽宁好粮油 小麦粉 

1 范围 

本标准规定了辽宁好粮油 小麦粉的术语和定义、分类、质量与安全要求、检验方法、检验规则、标

签、包装、储存和运输以及追溯信息的要求。 

本标准适用于以国产小麦为原料，经辽宁省的企业加工生产的食用商品小麦粉。 

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 1355  小麦粉 

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 4806.1  食品接触材料及制品通用安全要求 

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/T 5490  粮食、油料及植物油脂检验 一般规则 

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 5506.2粮油检验 小麦和小麦粉 面筋含量 第2部分：仪器法测定湿面筋 

GB/T 5508  粮食、油料检验  粉类含砂量测定法 

GB/T 5509  粮食、油料检验  粉类磁性金属物测定法 

GB 5806.1  食品接触材料及制品通用安全要求 

GB 7718    食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB/T 10361 小麦、黑麦及其面粉，杜仑麦及其粗粒粉 降落数值的测定 Hagberg Perten 法 
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GB 13122   谷物加工卫生规范 

GB/T 14611 粮油检验 小麦粉面包烘焙品质试验 直接发酵法 

GB/T 14614 小麦粉 面团的物理特性 吸水量和流变学特性的测定 粉质仪法 

GB/T 14614.4 小麦粉面团流变特性测定 吹泡仪法 

GB/T 14615 小麦粉 面团的物理特性 流变学特性的测定 拉伸仪法 

GB 17109   粮食销售包装 

GB/T 24303 粮油检验 小麦粉蛋糕烘焙品质试验 海绵蛋糕法 

GB 28050   食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

LS/T 1218  中国好粮油 生产质量控制规范 

LS/T 3202  面条用小麦粉 

LS/T 3203  饺子用小麦粉 

LS/T 3248  中国好粮油 小麦粉 

LS/T 6102  小麦粉湿面筋质量测定法  面筋指数法 

3 术语和定义 

GB/T 1355、LS/T3248界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 辽宁好粮油  小麦粉 

    以国产小麦为原料，经辽宁省的企业碾磨加工生产的小麦粉产品。 

4 分类 

按照食品用途分为：优质强筋小麦粉、优质中筋小麦粉和优质低筋小麦粉。 

5 质量与安全要求 

5.1 质量指标 

质量指标见表1。 
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表1 小麦粉质量指标要求 

指标类别 质量指标 

优质强筋小麦粉 优质中筋小麦粉 优质低筋小麦粉 

一级 二级 一级 二级 一级 二级 

基本指标 

含砂量/%                    ≤ 0.01 

磁性金属物含量/（g/kg ）      ≤ 0.002 

水分含量/%                  ≤ 14.5 

降落数值/s                  ≥ 250 

色泽气味 正常 

定等指标 

 

湿面筋含量/% ≥35 ≥30 ≥28 ≥26 ≤22 ≤25 

面筋指数/% ≥90 ≥85 ≥75 ≥70 —— —— 

声称指标
1
 

食品评分值 + + + + + 

灰分含量/% + + + + + 

面片光泽稳定性 —— —— + —— —— 

粉质吸水率/% + + + + + 

粉质稳定时间/min + + + —— —— 

最大拉伸阻力/EU + + + —— —— 

延展性/mm + + + —— —— 

吹泡 P 值/mm H2O —— —— —— + + 

吹泡 L 值/mm —— —— —— + + 

注1: “+”须标注检验结果。 

注2: “——”不作要求。 

注3: 优质强筋小麦粉、优质中筋小麦粉和优质低筋小麦粉分别用面包、饺子（或面条）和海绵蛋糕做食品评分。 

5.2  粮食质量安全指标 

安全指数（PN）以GB 2761、GB 2762、GB 2763的限量和实测值为基础计算，要求见表2。 
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表 2  安全指数要求 

项目 指数 

P N 真菌毒素                                                ≤ 0.7 

P N 污染物                                                 ≤ 0.7 

P N 农药残留                                                ≤ 0.7 

 

5.3 生产过程质量控制 

按GB13122规定和LS/T 1218执行。 

5.4 追溯信息 

供应方应提供的追溯信息见附录A 

6 检验方法 

6.1 扦样、分样：按 GB/T 5491 执行。 

6.2 含砂量检验：按 GB/T 5508 执行。 

6.3 磁性金属物含量检验：按 GB/T 5509 执行。 

6.4 水分含量检验：按 GB 5009.3 执行。 

6.5 降落数值检验：按 GB/T 10361 执行。 

6.6 色泽、气味检验：按 GB/T 5492 执行。 

6.7 面筋含量检验：按 GB/T 5506.2 执行。 

6.8 面筋指数检验：按 LS/T 6102 执行。 

6.9 面包品质检验：按 GB/T 14611 执行。 

6.10 饺子品质检验：按 LS/T 3203 中附录 A 执行，注意选用无刺激性气味的原料作为馅料。 

6.11 面条品质检验：按 LS/T 3202 中附录 A 执行。 
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6.12 海绵蛋糕品质检验：按 GB/T 24303 执行。 

6.13 灰分含量检验：按 GB 5009.4 执行。 

6.14 面片光泽稳定性：按 LS/T 3248 中附录 A 执行。 

6.15 粉质参数检验：按照 GB/T 14614 执行。 

6.16 拉伸参数检验：按照 GB/T 14615 执行。 

6.17 吹泡参数检验：按照 GB/T 14614.4 执行。 

6.18 安全指数检验：按国家标准规定的方法检验真菌毒素、污染物和农药残留含量，按照式(1)分别计算

每种物质的单项安全指标指数： 

标准限量值

实测值
=PI …………………………………(1) 

式中： 

    PI——每种物质的单项安全指标指数。 

根据式（2）～（4）分别计算真菌毒素、污染物和农药残留的内梅罗指数PN： 

式中： 

2

22

最大均

真菌毒素

PIPI
P

N

+
= …………………………………(2) 

2

22

最大均

污染物

PIPI
P

N

+
= …………………………………(3) 

2

22

最大均

农药残留

PIPI
P

N

+
= …………………………………(4) 

PI均——平均单项安全指标指数，为某类安全指标的所有单项安全指标指数的平均值。 

PI最大——最大单项安全指标指数，为某类安全指标的所有单项安全指标指数的最大值。 

7 检验规则 

7.1 检验的一般规则 

按GB/T 5490 执行，并标明代表数量和货位。 
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7.2 产品组批 

同原料、同工艺、同设备、同班次加工的产品为一批。 

7.3 检验报告 

原料、设备和工艺有较大变化可能影响产品质量时，应立即委托第三方进行检验。 

7.4 判定规则 

符合5.1、5.2和5.3要求,且提供了5.4追溯信息的和在销售终端按原包装销售的小麦粉，判定为辽宁好粮

油产品。 

8 标签标识 

8.1 标签标识除应符合 GB 7718 和 GB 28050 的规定外，产品名称应按照第 4 章分类要求标注，还应标注

制粉时间、食品评分值、最佳使用期限及储存条件等。标签标识内容示例参见附录 B。 

8.2 标注产品二维码，其内容包括 5.1、5.2 的相应指标的检验值和 5.4 的追溯信息。 

9 包装、储存和运输 

9.1 包装材料应符合 GB 4806.1 的规定；包装应符合 GB 17109 的规定。 

9.2 袋装产品应储存在阴凉、通风、干燥、防雨、防潮、防虫无异味的合格仓库内，不得与有毒有害物质

或水分较高的物质混存。 

9.3 应使用符合食品安全要求的运输工具和容器运送小麦粉产品，运输过程中应注意防止雨淋和被污染。 
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A  A  

附 录 A 

（规范性） 

追溯信息 

追溯信息见表A.1。 

表 A.1小麦粉追溯信息示例 

信息分类 追溯信息 

 品种名称（可填） 以品种审定名为准。 

原料信息 

产地 xx 省/xx 县 

收获时间 xx 年 xx 月收获。 

原料生产基地及规模（可填） 某个农场或某个村镇，如：xx村镇或 xx 农场，xx 亩。 

原产地证书 

（可填） 

证书编号 xx。 

生产信息 

制粉批次 生产批号：xx。 

制粉批量 xx 吨。 

储运信息 

储存方式 xx 仓，储存温度（常温、低温、准低温）。 

运输方式 铁路或公路，常温或低温冷链。 

其他信息 （可填） 反映小麦粉质量的其他信息，如：获得有机、绿色食品认证等。 
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B  B  

附 录 B 

（资料性） 

标签标识 

标签标识示例参见表B.1。 

表 B.1小麦粉标签标识示例 

产品名称（按第 4 章节分类要求标注）  

制粉时间（具体到年月日）  

食品评分值
 

 

最佳使用期限及贮存条件  

营 养 成 分 表 

项目 每 100g（g） 营养素参考值%或 NRV% 

能量 千焦（kJ） % 

蛋白质 克（g） % 

脂肪 克（g） % 

碳水化合物 克（g） % 

钠 毫克（mg） % 

硒 

铁 

钾 

膳食纤维 

…… 

毫克（mg） 

毫克（mg） 

毫克（mg） 

毫克（mg） 
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