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干 米 粉(米线) 

1 范围 

本标准规定了干米粉的术语和定义、要求、食品添加剂、生产加工过程的卫生要求、检验规则、标

志、标签、包装、运输与贮存、保质期。 

本标准适用于以大米（或碎米）为主要原料（大米和碎米含量不低于70%）, 添加或不添加其它辅

料，经一系列生产工艺加工形成的米粉干制品。 

2 规范性引用文件 

下列文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本标准。

凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。 

GB 2715  粮食卫生标准 

GB 2713  淀粉制品卫生标准 

GB 2760  食品添加剂使用标准 

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 5749   生活饮用水卫生标准 

GB 7718   预包装食品标签通则 

GB 31621  食品经营过程卫生规范 

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.11  食品中总砷及无机砷的测定 

GB 5009.12  食品中铅的测定 

GB 5009.15  食品中镉的测定 

GB 5009.17  食品中总汞及有机汞的测定 

GB 5009.123  食品中铬的测定 

GB 5009.239  食品安全国家标准  食品酸度的测定 

GB 31637  食品安全国家标准 食用淀粉 

GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品 

GB 4806.8  食品安全国家标准  食品接触用纸和纸板材料及制品 

GB 14881  食品生产通用卫生规范 

GB 5009.22  食品安全国家标准  食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定 

GB 28050  预包装食品营养标签通则 

GB/T 191  包装储运图示标志 

GB/T 1354  大米 

GB/T 8946  塑料编织袋通用技术要求 

GB T 8885 食用玉米淀粉 

LS/T 3246  碎米 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

国家质量监督检验检疫总局令（2005）第 75 号 《定量包装商品计量监督管理办法》 
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3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本标准。 

3.1 干米粉 

以大米（或碎米）为主要原料（大米和碎米含量不低于70%），添加或不添加其它辅料，经一系列

生产工艺加工而成的米粉干制品。 

3.2 发酵干米粉 

以大米（或碎米）为主要原料（大米和碎米含量不低于70%），添加或不添加其它辅料，经发酵和

一系列生产工艺加工而成的米粉干制品。 

3.3 吐浆 

按本标准规定的检验方法，米粉经沸水煮熟后，留于水中的干物质，其含量以重量百分率表示。 

3.4 熟断条率 

一定根数的米粉样品在规定条件下煮熟后，被煮断的根数占样品根数的百分比（%）。 

3.5 烹调性 

按附录A.2.3.1规定的检验方法，在米粉煮熟后，检验其口感爽滑，不粘牙，无牙碜为合格。 

4 要求 

4.1 原、辅料要求 

4.1.1 大米 

应符合GB/T 1354、GB 2715的要求，其中碎米和不完善粒指标不作要求。 

4.1.2 碎米 

应符合LS/T 3246、GB 2715的要求，其中互混指标不作要求。  

4.1.3 水 

应符合GB 5749的规定。 

4.1.4 食用淀粉 

应符合GB 31637的要求。 

4.1.5 其他辅料 

应符合相应国家标准要求。 

4.2 感官要求 

应符合表1的规定。 

表1 感官要求 

项  目 要    求 检验方法 

色泽 正常、均匀一致 取适量样品用目视法检查色泽、组织形态

和杂质，用鼻嗅法检查气味。烹调性按附录组织形态 具有该品种应有的形态，外形完整，组织结构均匀 



3 

杂质 无肉眼可见外来杂质 A.2.3.1 规定的方法测定。 

气味 正常，无酸味、无霉味及其它异味 

烹调性 煮熟后口感爽滑，不粘牙，无牙碜 

 

4.3 理化指标 

应符合表2的规定。 

表2 理化指标 

项    目 指    标 检验方法 

水分/（g/100g） ≤14.5 GB 5009.3 

吐浆/（％） ≤15 按附录 A.1 规定的方法测定 

熟断条率/（％） ≤10 按附录 A.2 规定的方法测定 

酸度(非发酵米粉) /(ºT)           ≤ 2.0 GB 5009.239 

酸度（发酵米粉) /(ºT)            ≤ 4.0 GB 5009.239 

二氧化硫/（mg/kg）                              ≤ 30 GB 5009.34 

4.4 净含量 

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。按JJF 1070规定的方法测定。 

4.5 食品安全要求 

真菌毒素限量应符合GB2761的规定，污染物限量应符合GB2762的规定，农药最大残留限量应符合

GB2763的规定。 

5 食品添加剂 

5.1  食品添加剂的质量应符合相应的标准和有关规定。 

5.2  食品添加剂的使用应符合 GB 2760 及国家相关法律法规的规定。 

6 生产加工过程卫生要求 

应符合 GB 14881 的规定。 

7 检验规则 

7.1 组批 

以同一原料、同一工艺配方、同一生产线在同一生产日期加工的同一包装规格的产品为一组批。 

7.2 抽样 

每批产品按生产批次及数量比例随机抽样，抽样数量应满足检验要求。 

7.3 检验分类 

7.3.1 出厂检验 

7.3.1.1 每批产品须经检验，检验合格方可出厂。 
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7.3.1.2 出厂检验项目为感官、水分、吐浆、酸度、熟断条率、净含量。 

7.3.2 型式检验 

7.3.2.1 型式检验为本标准的全项目检验。 

7.3.2.2 正常情况为每半年进行一次，发生下列情况之一时也应进行： 

a) 停产 3 个月以上再恢复生产时； 

b) 原、辅料来源、生产工艺发生变化时； 

c) 更换主要生产设备时； 

d) 本次检验结果与上次检验结果发生较大差异时。 

7.4 判定规则  

7.4.1 出厂检验项目全部符合要求，判定该批产品为合格。有一项或一项以上不符合要求，允许按相关

规定进行复检，如复检结果仍有不符合要求项，判定该批产品为不合格。 

7.4.2 型式检验项目全部符合要求，判定该批产品合格。有一项或一项以上不符合要求，允许按相关规

定进行复检，如复检结果仍有不符合要求项，判定该批产品不合格。 

8 标志、标签、包装、运输、贮存、保质期 

8.1 标志、标签 

产品标志、标签应符合国家相关法律、法规及GB/T 191、GB 7718、GB 28050的规定。 

8.2 包装 

8.2.1 包装袋应符合 GB 4806.7的规定，包装纸应符合 GB 4806.8的规定，编织袋应符合 GB/T 8946

的规定。 

8.2.2 包装要求：应封口严密，整洁，完好，无破损。。 

8.3 运输 

应符合 GB 31621的规定。 

8.4 贮存 

应符合GB 31621的规定。 

8.5 保质期 

企业可以根据自身产品质量状况及贮存条件确定保质期。 
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附 录 A 

（规范性附录） 

吐浆、熟断条率的检验方法 

A.1  吐浆 

A.1.1 原理 

  米粉经沸水煮熟后，留于水中的干物质，其含量以重量百分率表示。 

A.1.2 仪器和设备 

A.1.2.1 可调电炉（1000W） 

A.1.2.2 天平（感量0.1g、0.1mg） 

A.1.2.3 电热恒温干燥箱 

A.1.2.4 量筒（25ml） 

A.1.2.5 烧杯（1000ml、250ml） 

A.1.2.6 干燥器，内附有效干燥剂 

A.1.2.7 秒表 

A.1.2.8 玻璃板2块：100mm×50mm 

A.1.2.9 容量瓶（500mL） 

A.1.2.10 移液管（50mL） 

A.1.3 分析步骤 

A.1.3.1 用可调式电炉加热盛有样品重量约 50倍左右沸水的烧杯或锅，保持水的微沸状态。随机抽 

取样品 40根，放入沸水中，用秒表开始计时。从 3min 开始取样，然后每隔 30秒取样一次，每次取一

根，用两块玻璃板压扁，观察样品内部硬芯线，硬芯线消失时所记录的时间即为烹调时间。  

A.1.3.2 取试样 10g，量取 500mL水倾入烧杯中，在可调式电炉上加热至沸腾，放入试样，保持水的微

沸状态，达到 A.1.3.1 所测的烹调时间后，迅速捞出米粉，粉汤放至常温后，转入 500mL 容量瓶中定容、

混匀。用移液管移取 50mL 粉汤倒入恒重的 250mL 烧杯中，放在可调式电炉上蒸发掉大部分水后，再

加入粉汤 50mL 继续蒸发至近干，放入 105℃±2℃烘箱内烘至恒重（前后两次烘至重量差不超过 2mg）。 

A.1.4  结果计算 

按式（1）计算吐浆。 

   W1-W2 
 吐浆（%）＝                    ×5×100      ........................................... (1) 

W(1-M%) 

式中： 

W－试样的重量，g； 

W1－干燥后样重与瓶重，g； 

W2－干燥前瓶重，g； 

M－试样中的水份含量； 

5－提取试样的换算系数； 

测定结果取小数点后一位，第二位四舍六入逢五奇进偶舍 

A.2  烹调性、熟断条率 

A.2.1 原理 



6 

A.2.1.1 烹调性：米粉煮熟后尝口感。 

A.2.1.2 熟断条率：一定根数的米粉样品在规定条件下煮熟后，被煮断的根数占样品根数的百分比（%）。 

A.2.2 仪器和用具 

A.2.2.1 可调电炉 

A.2.2.2 天平（感量0.1g） 

A.2.2.3 不锈钢锅 

A.2.2.4 不锈钢盘 

A.2.2.5 筷子 

A.2.3 检验步骤及结果计算 

A.2.3.1 烹调性 

称取50g完整样品，放入500mL已沸腾的水中，保持水的微沸状态，达到A.1.3.1所测的烹调时间后，

用不锈钢漏勺捞起全部米粉查看、品尝，以米粉无牙碜为合格。 

A.2.3.2熟断条率 

任取样品适量根数（长度30cm以下取30根,30cm以上取20根），放入盛有样品重量约50倍左右沸水

的烧杯或锅，用可调式电炉加热，保持水的微沸状态，达到A.1.3.1所测的烹调时间后，用筷子将样品轻

轻挑出，数完整的样品根数。按式（2）计算熟断条率。 

 
N‐N1 

熟断条率（%）＝                    ×100 .......................................................... (2) 
N 

式中： 

N——取样总根数； 

N1——完整样品根数。 

测定结果取小数点后一位，第二位四舍六入逢五奇进偶舍。 

    

 
 

_________________________________ 


