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《食品安全地方标准米粉、米线》编制说明

一、任务来源及简要起草过程

米粉、米线是列入 2013 年河南省食品安全地方标准制（修）订计划的项目，受河南省卫生和计划生育委员会(河南省卫生厅)的委托 ，商丘市质量技术监督检验测试中心作为主要承担单位，与郑州朱屯米粉食品有限公司共同完成该标准的制订工作。

自2014年1月份接受了河南省《食品安全地方标准米粉、米线》的制订任务后，成立了标准制订小组。召开了相关人员参加的标准制订启动会，在会上大家积极进行交流和讨论，对标准制订的原则进行确定，对工作内容进行分工，最终确定了工作思路，并马上进行实施。

标准制订工作开始后我们对米粉、米线相关生产企业和检验、质量管理部门调查河南省米粉、米线的消费情况、生产状况等。通过调研，确定米粉、米线在河南省各地域的分布、加工工艺、生产规模等信息。

米粉、湿态米线在我省18地市均有分布，主要集中在黄河以南，以城市、县城为中心向周边辐射。干态米线在我省分布相对集中，主要集中平顶山、洛阳、郑州等地，其中平顶山占比35%，洛阳占比15%，郑州23%，其他地市呈零星分布状态。
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2015年湿态米粉全省平均每天产量150-200吨，全省每年产量5~7万吨，随着城市化进程的推进和消费者生活节奏的加快，产量呈逐年递增趋势，每年增速5-10%。

2015年干态米线全省平均每天产量400-500吨，各地市均有分布，主要集中平顶山、洛阳、郑州等地方，全省每年产量15~18万吨，产量呈逐年递增趋势，每年增速6-8%。

表1     2015年我省米粉、米线产量
	产品类别
	全省日产（t）
	全省年产（t）

	湿态米粉
	150~200
	50000~70000

	干态米线
	400~500
	150000~18000

	湿态米线
	-
	-


备注：因湿态米线以小作坊为主，分布不均，流动性强，无法进行产量预估。

  米粉、米线产量综合分析，规模企业产量占总产量的30%，有经营许可证小作坊占30%，其他无证作坊占40%。
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查阅检索国内相关标准、文献及相关法律法规，根据河南省的米粉、米线产业和产品现状，组织相关专家研讨标准各项技术指标，明确标准涵盖的生产工艺、生产原料、各项指标。

依据日常检测数据、相关文献数据、国内相关标准对标准中所有指标进行制订，对企业生产和市场销售的米粉、米线进行采样检验、数据收集分析，形成初步的文本。组织相关人员、专家确定标准文本，向相关监管部门、生产企业、行业协会、科研单位和社会群体发出征求意见稿30余份，对所有异议进行论证，对相关问题进行修订，最终形成送审文本。

本标准的制订单位负责标准制订工作的组织、协调、相关资料查询、检测数据收集，标准文本及编制说明的起草，组织召开座谈会，通过电子邮件、传真、邮寄的方式征集、整理和归纳相关意见和建议。

本标准主要起草人：徐宏伟、付伟超、王燕、欧阳飏、卢伟亮、郝凤霞、徐蓓蓓。
徐宏伟：全面主持标准制订工作。

付伟超：负责相关标准收集、分析，组织试验、数据验证等工作。

其他人员：企业调研、相关数据收集、试验验证以及标准起草等工作。

二、与我国有关法律、法规和标准情况的关系

本标准依据《食品安全法》及其实施条例关于食品安全标准的规定，充分考虑米粉、米线在本省的发展水平和实际情况，并参照相关国内已发布食品安全地方标准予以制订。本标准的格式按GB/T 1.1《标准化工作导则第 1 部分：标准的结构和编写规则》中的原则要求进行编写。

根据我国的相关法律法规，食品添加剂的使用应符合GB 2760-2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》；污染物限量应符合GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》；真菌毒素限量应符合GB 2761-2011 《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》；致病菌限量应符合 GB 29921-2013 《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》的要求。
在制订过程中还参考了国内相关标准：QB/T 2652-2004 《方便米粉（米线）》、GB 17400-2015 《食品安全国家标准 方便面》、GB 2713-2015 《食品安全国家标准 淀粉制品》、安徽DB34/T1114-2009 《方便湿米粉》、DB34/T1110-2009 《方便米线》、海南DB46/T113-2008 《海南米粉》、广西DBS45/020-2015 《食品安全地方标准 鲜湿米粉》、DBS 45/026-2016《食品安全地方标准 调制干米粉》、DBS 45/ 032-2015《食品安全地方标准 调制鲜湿米粉》等，此外也参考了郑州朱屯米粉食品有限公司等相关企业标准。

  三、标准制订原则

 米粉、米线食品安全地方标准制订是以保证食品安全，保护人民健康为准则，根据科学技术的发展和国民经济发展的需要，本着“技术先进，经济合理，安全可靠，协调配套”的原则，积极采用相关国内已发布的食品安全地方标准，同时为保证产品质量，指导企业生产，根据标准化法、食品安全法、产品质量法及其他相关法律法规，依据GB/T 1.1的规定以科学的实验数据为依据，结合产品的实际生产情况，而制订本食品安全地方标准。
四、标准的主要内容制订情况

4.1  确定各项技术内容的文献依据

GB 17400-2015 《食品安全国家标准 方便面》

GB 2713-2015 《食品安全国家标准 淀粉制品》

GB 2760-2011《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》

GB 2761-2011 《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》

GB 2762-2012《食品安全国家标准 食品中污染物限量》

GB 29921-2013 《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》
4.2  各项技术内容的确立

4.2.1　范围

    米粉：以大米为主要原料，添加或不添加淀粉及其它辅料，经除砂、浸泡、磨浆、蒸煮、成型、冷却、包装等生产工艺制成，未经干燥的片状、条状或其它形态的非即食湿米粉。

    米线：以大米为主要原料，添加或不添加淀粉及其它辅料，经除砂、浸泡、磨粉、成型、老化、干燥或不干燥、包装等工艺生产加工而成的线状非即食湿态或干态米线。

4.2.2　术语和定义

     米粉：以大米为主要原料，添加或不添加淀粉及其它辅料，经除砂、浸泡、磨浆、蒸煮、成型、冷却、包装等生产工艺制成，未经干燥的片状、条状或其它形态的非即食湿米粉。

    米线：以大米为主要原料，添加或不添加淀粉及其它辅料，经除砂、浸泡、磨粉、成型、老化、干燥或不干燥、包装等工艺生产加工而成的线状非即食湿态或干态米线。

4.2.3　产品分类

  根据原料和生产工艺不同产品分为：非即食湿米粉、非即食湿态米线、非即食干态米线三类。

4.2.4 感官要求

本标准在参照其他省市米粉、米线相关标准的基础上，结合我省的实际情况，通过市场调研和生产企业研讨，又参照了主要生产企业的标准确定了产品的感官要求如下：    

表2  感官要求
	项      目
	要        求
	检 验 方 法

	
	非即食湿态米粉
	非即食湿态米线

非即食干态米线
	

	色   泽
	具有大米及辅料熟制后固有色泽，色泽均匀，无明显返生变白现象。
	具有大米及辅料熟制后固有的色泽，色泽均匀。
	取适量样品置于清洁干燥的白色容器中，在自然光或接近自然光的光源下观察其色泽、组织状态和杂质，嗅其气味。

	气味
	具有正常的大米及辅料香味、无酸馊味、霉味及其他异味。
	具有正常的大米及辅料香味、无酸馊味、霉味及其他异味。
	

	组织状态
	条状、片状或其他形状，表面光滑无褶皱，形态完整，厚薄均匀，柔软有弹性，无粘条及明显的并条和碎粉。
	线条状，柔韧，有弹性，粗细基本均匀，无明显气泡。
	

	杂   质
	无肉眼可见外来杂质。
	

	烹调性
	口感爽滑，筋道，不粘牙，无牙碜夹生现象。

煮后不混汤，无明显碎粉。
	煮熟后口感柔韧滑爽、不粘牙、无牙碜和硬芯，煮后不混汤。
	非即食态湿米粉：取适量样品沸水中漂烫5-10 s，品其口感、滋味。

非即食湿态米线：取适量样品沸水中煮制3-5 min，品其口感、滋味。

非即食干态米线：取适量样品沸水中煮制5-10 min，品其口感、滋味。


4.2.5理化指标

水分、酸度是影响米粉、米线产品食品安全和加工性能的重要指标。

因此确定将以上参数制订为食品安全地方标准米粉米线的理化指标。

我们对郑州、洛阳、周口、平顶山、商丘等地市20余家企业、加工作坊和省内大型农贸批发市场进行样品采集，共采集42批次的样品，对这些产品进行了分析检测；同时又收集了近两年监督抽查和米粉、米线相关生产企业委托检验报告共38份，共计80个样本数据。

在以上实验数据的基础上，根据米粉米线产品的特性以及专家意见，又补充了部分水分、酸度数据。
4.2.5.1水分

米粉中的水主要来自加工过程中的“浸泡、蒸煮”等工艺和主要加工原料大米。

湿态和干态米线中水的主要来源为加工过程中的“浸泡”和主要加工原料大米。

水作为微生物生长代谢不可缺少的物质，水分含量是食品质量控制中的一个重要指标，控制食品中的水分含量是保证产品的安全性的重要手段。[3]

因此，根据米粉米线的产品分类和工艺特点，在保证产品特性、安全性、保质期的前提下。确定水分指标见下表3。
表3     水分指标

	项   目
	指     标
	检验方法

	
	非即食态湿米粉
	非即食湿态米线
	非即食干态米线
	

	水分，% 
	≤
	70.0
	33.0
	15.0
	GB 5009.3

	酸度，ºT
	≤
	1.5
	GB 5009.239


以上指标是在企业实际生产情况的基础上，结合33个米粉，11个湿态米线，36个干态米线水分检测数据，同时参考相关食品安全地方标准和企业标准确定的。

非即食湿态米粉中水分含量的高低是影响米粉口感、储存性能、保质期的重要影响因素，水分过低（＜65%）时，会出现口感僵硬，不爽滑，口感差的情况，当水分过高（大于70%）时米粉成型困难，工艺无法实现。

非即食湿态米粉的水分含量变化范围在60.7~73.6（g/100 g），水分平均值为71.3（g/100 g），中位数为69.3（g/100 g），水分指标为70.0时的合格率为90.4%，因此确定米粉的水分指标为≤70.0%。

湿态米线水分含量对米线质量有较大影响，水分含量低于 3 0 % ，米线糊化不均匀，经干燥后米线表面龟裂，易断条； 若水分含量过高，则淀粉浆流动性较大，成型压力降低，加工成型困难，并伴有夹生现象不利于品质的提高，无法满足加工工艺的要求。

湿态米线的水分含量变化范围在30.7~34.2（g/100 g），水分平均值为32.3（g/100 g），中位数为32.0（g/100 g），水分指标为33.0时的合格率为90.9%，因此确定湿态米线的水分指标为≤33.0%。
干态米线水分＞15%时，水分含量较高，微生物增殖严重，容易霉变影响保质期，当水分＜12%时，米线质地松脆，运输过程中易折断。

干态米线的水分含量变化范围在13.1~16.4（g/100 g），水分平均值为14.3（g/100 g），中位数为14.4（g/100 g），水分指标为15.0时的合格率为94.0%。

在以上数据的基础上，根据前期专家意见，补做小作坊、规模企业等各种业态产品的水分数据见下表4。

表4湿态米线、非即食湿态米粉、干态米线水分实验数据

	序号
	湿态米线水分含量

（%）
	非即食湿态米粉水分含量（%）
	干态米线水分含量（%）

	1
	26.34
	59.63
	15.96

	2
	27.60
	60.87
	15.81

	3
	27.61
	60.91
	16.27

	4
	27.73
	60.92
	10.57

	5
	27.89
	60.99
	9.51

	6
	28.24
	60.99
	10.09

	7
	28.56
	61.28
	10.75

	8
	28.65
	61.56
	10.15

	9
	28.66
	61.60
	10.54

	10
	28.96
	61.71
	10.67

	11
	29.07
	61.73
	-

	12
	29.11
	61.74
	-

	13
	29.16
	61.75
	-

	14
	29.36
	61.88
	-

	15
	29.41
	61.91
	-

	16
	29.41
	61.92
	-

	17
	29.45
	61.94
	-

	18
	29.45
	61.96
	-

	19
	29.67
	62.10
	-

	20
	29.69
	62.11
	-

	21
	29.75
	62.12
	-

	22
	29.76
	62.08
	-

	23
	29.77
	62.19
	-

	24
	29.78
	62.20
	-

	25
	29.82
	62.24
	-

	26
	29.85
	62.24
	-

	27
	29.86
	62.26
	-

	28
	29.87
	62.28
	-

	29
	29.87
	62.28
	-

	30
	30.20
	62.45
	-

	31
	30.25
	62.49
	-

	32
	30.27
	62.50
	-

	33
	30.30
	62.51
	-

	34
	30.10
	62.51
	-

	35
	30.43
	62.67
	-

	36
	30.43
	62.70
	-

	37
	30.51
	62.73
	-

	38
	30.52
	62.74
	-

	39
	30.56
	62.77
	-

	40
	30.56
	62.78
	-

	41
	30.57
	62.79
	-

	42
	30.63
	62.81
	-

	43
	31.14
	62.99
	-

	44
	31.16
	63.01
	-

	45
	31.17
	63.01
	-

	46
	31.44
	63.21
	-

	47
	31.47
	63.21
	-

	48
	31.51
	63.25
	-

	49
	31.55
	63.26
	-

	50
	31.56
	63.27
	-

	51
	31.56
	63.28
	-

	52
	31.67
	63.50
	-

	53
	31.69
	63.55
	-

	54
	31.73
	63.64
	-

	55
	32.34
	71.00
	-

	56
	32.35
	63.92
	-

	57
	32.57
	64.01
	-

	58
	32.82
	70.35
	-

	59
	33.23
	64.31
	-

	60
	34.20
	64.40
	-


4.2.5.2酸度

 酸度表示了食品中所有酸性成分的总量，是对食品进行加工贮运和品质管理的重要的成分，是判断其质量好坏的一个重要指标。

米粉米线的加工工艺对成品的酸度影响较大，对酸度的测定能够体现成品的新鲜程度和存放条件，同时控制将过期、变质米粉和米线作为加工原料。

米粉和米线中的酸性成分主要来自加工原料淀粉以及加工工艺中的“浸泡”和“磨浆”阶段，以及后期产品的运输和贮存过程，在这些阶段在乳酸菌和酵母菌的代谢作用下产生一定量的乳酸。

在数据分析的基础上，结合我省该类产品的特征，同时参考广西DBS45/020-2015鲜湿度米粉，酸度≤1.5°T；海南DB46/113-2008海南米粉，酸度≤1.5°T。在此基础上，确定本标准酸度≤1.5°T时较为合理，在对小作坊、规模企业等各种业态产品进行取样检验，合格率为100%。

根据前期专家意见，补做小作坊、规模企业等各种业态产品的不同时间的酸度变化情况，数据见下表5。

表5 不同时间的酸度变化情况  单位：ºT

	产品类型
时间
	出厂
	12h
	18h
	24h

	非即食湿态度米粉
	0.78
	1.29
	0.81
	0.72

	湿态米线
	0.84
	1.11
	0.75
	0.71


由上表数据可知，米粉和米线的酸度存放12h时酸度达到最高，12h后酸度呈现下降趋势，分析原因可能是微生物生长进入衰亡期，微生物细胞发生自溶现象所致。

4.2.6 微生物指标

目前，我国现行对食品中的微生物指标主要依据食品卫生学分类，一般包括菌落总数、大肠菌群、霉菌、沙门氏菌和金黄色葡萄球菌。

菌落总数、大肠菌群、霉菌一般被称为指示菌，在食品的安全评估方面有一定的作用，某种意义上可以表示食品的清洁状态。

食品中污染微生物的数量与种类越多，食品的品质越可能存在安全隐患；当食品受到污染的微生物超过一定限量时，食品生产者就需从人员、设备、原料、工艺、环境等环节检查并改善可能存在的问题。

本标准在根据产品特性，参考国内其他省份米粉米线相关标准的同时参考GB 2713-2015 《食品安全国家标准 淀粉制品》、GB 29921-2013 《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》和我省米粉米线主要生产企业的企业标准。

根据样本分析结果和标准制定从严的原则，引用GB 2713-2015 《食品安全国家标准 淀粉制品》和GB 29921-2013 《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》的限量要求，确定米粉和米线的限量见表6。

表6 微生物指标

	项    目
	采样方案a及限量(若非指定均以CFU/g表示)
	检 验 方 法

	
	n
	c
	m
	M
	―

	菌落总数/(CFU/g)b         
	5
	2
	105
	106
	GB 4789.2

	大肠菌群/(CFU/g) b       
	5
	2
	20
	102
	GB 4789.3 平板计数法

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25g
	―
	GB 4789.4

	金黄色葡萄球菌
	5
	1
	102
	103
	GB 4789.10平板计数法

	a样品的采集及处理按GB4789.1执行，b非即食态湿米粉、非即食湿态米线执行。


同时，根据前期专家意见，补做不同温度和时间下菌落总数的变化情况实验，数据见下表7。

表7 不同时间和温度条件下菌落总数变化情况

	储存温度（℃）
	储存时间（h）
	米粉菌落总数/（CFU/g）
	米线菌落总数/（CFU/g）

	4℃
	0h
	2.1×103
	520

	
	12h
	8.6×103
	1.4×103

	
	24h
	1.9×104
	8×103

	
	36h
	3.6×104
	1.1×104

	
	48h
	9.2×104
	1.5×104

	15℃
	0h
	1.3×103
	380

	
	12h
	7.5×103
	2.9×103

	
	24h
	2.5×104 
	1.2×104 

	
	36h
	1.3×105
	6.2×104

	
	48h
	2.4×107
	1.4×105

	25℃
	0h
	1000
	800

	
	12h
	9×104
	2.2×104

	
	24h
	1.1×107
	6.6×105

	
	36h
	7.2×107
	6.3×106

	
	48h
	2.42×108
	1.75×107

	30℃
	0h
	430
	280

	
	12h
	4×104
	9.8×103

	
	24h
	8.8×106
	4×104

	
	36h
	2.02×107
	5×105

	
	48h
	7.6×107
	8×106


4.2.7食品添加剂和营养强化剂

食品添加剂和营养强化剂的使用应符合GB 2760和GB 14880及相关公告的规定。

4.2.8 真菌毒素限量和污染物限量

真菌毒素限量应符合GB 2761、GB 2762的相关要求。

五、征求意见和采纳意见的情况

在本标准草稿的形成过程中，先后多次与米粉米线制造企业（郑州朱屯米粉食品有限公司、 周口赢家食品有限公司、 洛阳市曹家米线加工厂）、检测、监管部门（平顶山市、郑州市、商丘市、周口市、许昌市、开封市、焦作市、南阳市、漯河市、安阳市、信阳市、洛阳市、新乡市、驻马店、鹤壁市、濮阳市等市检测中心、质量技术监督局食品科）进行沟通讨论，并请相关单位专家反馈意见、提出建议。在草稿形成后共发出征求意见稿30余份，收集反馈意见表8。

表8 反馈意汇总表
	序号
	修改意见
	处理意见

	1
	二氧化硫残留量（以SO2计）计量单位建议和GB2760保持一致，改为：g/kg 。
	采纳已作相应修改

	2
	污染物限量各参数的排列顺序建议和GB2762保持一致。
	采纳已作相应修改

	3
	3.1和3.2术语和定义建议加入“除砂”工艺。
	采纳已作相应修改

	4
	黄曲霉毒素B1 限量值建议保留两位有效数字。
	采纳已作相应修改

	5
	部分语句、标点符号应用不准确、欠规范，需要修改。
	采纳已作相应修改

	6
	标准5.2 表1，米粉 气味滋味描述，根据目前市场产品情况，建议加入“辅料香味”。

标准5.2 表2，米线 气味滋味描述，根据目前市场产品情况，建议加入“辅料香味”。
	1、采纳已作相应修改

2、采纳已作相应修改

	7
	应明确对包装材料的要求。
	采纳，加入 在标准文本中加入“6  其他产品应包装后出厂，用于米粉和米线的包装材料或容器，应无毒无害，不易受污染，符合卫生要求。”

	8
	5.2 感官要求 对烹调性应考虑对米粉“碎粉的描述”
	采纳，并作相应修改“煮后不混汤，无明显碎粉。”

	9
	表3，总汞检验方法GB/T 5009.17建议更改为GB 5009.17，以确保标准的准确性和时效性
	采纳已作相应修改

	10
	表4微生物限量指标，建议引入GB4789.1
	采纳已作相应修改

	11
	条款 5.2 感官要求 表2 对米线的组织状态描述，根据米线的工艺特点和实际组织状态，建议加入对米线表面“气泡”的描述。
	采纳已作相应修改，“粗细基本均匀，无明显气泡”

	12
	GB 5009.11-2014 食品安全国家标准 食品中总砷及无机砷的测定于2016-3-21 代替GB/T 5009.11-2003 食品中总砷及无机砷的测定。建议条款5.3进行修改。
	采纳已作相应修改

	13
	建议取消5.4对微生物的限量。
	未采纳。

	14
	建议在标准条款中加入对原材料的要求，尤其是不能使用过期和市场上退回的米粉米线，进行再加工。
	采纳，写入“5.1.3不得使用回收过期、变质米粉和米线作为加工原料。 ”

	15
	米粉米线产品根据市场的需求，其外形会由变化，为了是标准的适用性更强建议拓展形态描述的外延。
	采纳，范围内写入“其他形态”

	16
	建议米粉的定义加入干燥或半干米粉。
	根据市场调研、企业走访未发现我省有该类产品形态的存在。


六、重大意见分歧的处理结果和依据

无重大意见分歧。

七、根据需要提出实施标准的建议

 建议全省要尽快实施《米粉、米线》河南省食品安全地方标准，促进本标准范围内城市米粉米线生产的规范化、标准化， 促进社会稳定和经济发展。同时在应用中进一步开展相关技术研究，不断完善创新技术，为以后该标准的修订提供技术依据。
八、其他应予说明的事项

在起草本标准的过程中，标准编制工作组虽然做了大量的调研、搜集、走访、验证等工作，但由于工作的局限性及参照资料少，缺乏制定标准经验，缺点和不足在所难免，恳请各位专家多提宝贵意见，不断完善本标准，达到科学、协调、统一、合理、规范之目的。

附录1

与其他相关标准参数对比

	       项目

标准条款
	水分（%）
	酸度
	菌落总数
	大肠菌群
	沙门氏菌
	金黄色葡萄球菌

	
	非即食湿米粉
	湿态米线
	干态米线
	
	
	
	
	

	本标准
	70.0
	33.0
	15.0
	≤1.5 OT
	N=5，C=2，m=105，M=106
	N=5，C=2，m=10，M=102
	N=5，C=0，m=0/25g
	N=5，C=2，m=102，M=103

	GB 1354-2009 大米
	14.5~15.5
	/
	/
	/
	/
	/

	QB/T2652-2004方便米粉（米线）
	/
	/
	≤13.0
	≤2.0 OT
	4000CFU/g
	30MPN/100g
	不得检出
	不得检出

	DBS53/ 017-2014 食品安全地方标准 鲜米线（云南）
	70.0
	/
	/
	酸浆1.0

水米线0.1
	80000
	23MPN/g
	N=5，C=0，m=0/25g
	N=5，C=1，m=100，M=1000

	DB34/T 1109-2009 米线（安徽）
	/
	/
	14.5
	≤4.0 OT
	/
	/
	/
	/

	NY/T 1512-2014 绿色食品 生面食、米粉制品
	60.0
	/
	14.0
	4.0，ml/10g
	300000
	/
	不得检出
	/

	DBS45/ 032-2016 食品安全地方标准 调制鲜湿米粉（广西）
	72.0~75.0
	
	
	1.5OT
	出厂：20000-30000

零售：35000-45000
	1.0MPN/g
	N=5，C=0，m=0/25g
	N=5，C=1，m=100，M=1000

	DBS45/ 020-2015 食品安全地方标准 鲜湿米粉（广西）
	72.0-75.0
	/
	/
	1.5 OT
	出厂：20000-30000

零售：35000-45000
	1.0MPN/g
	N=5，C=0，m=0/25g
	N=5，C=1，m=100，M=1000

	DBS45/ 017-2015 食品安全地方标准 糙米鲜湿米粉（2015-4-1实施）
	72.0
	/
	/
	1.5OT
	出厂：20000-30000

零售：35000-45000
	1.0MPN/g
	N=5，C=0，m=0/25g
	N=5，C=1，m=100，M=1000

	DB52/T 449-2013 贵州米粉（米皮）
	/
	/
	/
	2.0-3.0，ml/10g
	10000
	300MPN/100g
	不得检出
	不得检出

	DB46/ 113-2008 海南米粉
	75
	/
	/
	0.8-1.5 OT
	出厂：40000

零售：50000
	90MPN/100g
	不得检出
	不得检出

	DB42/T 206-2009 米粉（湖北）
	70.0
	/
	/
	1.0，ml/10g
	/
	300MPN/100g
	不得检出
	不得检出

	DB34/T 1114-2009 方便湿米粉（安徽）
	70
	/
	/
	/
	1000
	30MPN/100g
	不得检出
	不得检出
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