
 

 

《米皮》行业标准编制说明 
 

1 标准制定的意义 

米皮和米皮都属于凉皮，米皮发源于陕西，在全国各地都有流传，是非常受欢迎的

地方特色小吃，按照原材料的不同可以分为米皮和米皮两大类。 

2014 年习近平总书记宴请台湾国民党前主席连战时，曾采用家宴的方式，凉皮就是

其中一味小吃，之后凉皮随着“习连套餐”的盛行更是风靡全国。近几年，宝鸡擀米皮、

宁夏大武口凉皮、新疆焉耆回民凉皮等区域流派先后荣获非物质文化遗产认定，足见米

皮具有不俗的美食江湖地位。 

米皮是我国传统的特色小吃，其传统加工工艺是以大米为主要原料，经选米、浸泡、

磨浆、点浆、蒸制、成型、包装等工艺制作而成。近年来来随着食品工业的快速发展，

米皮皮生产在保留传统工艺的基础上，又增加了真空包装、巴士杀菌等加工工艺，米皮

行业已逐步摆脱了无包装、保质期短的缺点，实现了米皮产业的工业化、速食化。 

目前米皮生产企业主要集中在陕西地区，产品的执行标准均为企业标准。由于缺少

统一的国家标准、行业标准，因此各生产商的企业标准之间技术指标差异较大，因此制

定一个米皮的食品安全地方标准势在必行。 

我们认为制定米皮的行业标准有以下几点重要意义： 

（1）是现代即食快餐食品市场发展的需求，对于保证食品安全意义重大。 

米皮现在已遍布全国，流行南北，并走向全球市场。从大的连锁餐饮企业到小的路

边摊都有经营（魏家凉皮在全国有连锁店 300 余家），预包装产业企业也越来越多，形

成了一批领军企业。但市场上产品质量层次不齐，由于缺乏统一标准，产品质量难以有

效控制，客观地降低了消费者的认同，也带来了部分负面的评价，对整个行业的发展产

生了不利的影响，因此制定统一的标准势在必行。通过起草与讨论行业标准，从源头上

确定一个行业的标杆，逐步规范行业经营水平，才能扭转局面，形成米皮行业发展的良

性循环。 

（2）是农业供给侧改革和精准扶贫的要求，对于优化产业结构推动农村经济发展

意义重大。 

农业供给侧改革要求优化产业结构，保证产出品的质量。秦巴山区稻米在直接食用
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时口感一般，但做米皮具有天然优势，米皮行业的壮大既能使这些小麦产品做到物尽其

用，有使其有了增值的过程。米皮作为一种农产品深加工产品，可以在一些区域重点推

广，做到精准扶贫，而且由于米皮制造的相对简便性，可以成为农民增收的有力措施。

制定标准也符合农业供给侧改革中保障产出品质量的要求。 

（3）是响应国家一带一路战略的要求，对于加强国际交流与合作意义重大。 

陕西是丝绸之路起点，米皮也早已经沿丝绸之路走到了中亚等国，从西北五省到中

亚各国都极为流行。近几年海外对米皮的需求量页越来越大，特别是对北美地区米皮产

品近几年出口量激增。但由于米皮没有全国统一的行业标准，在出口时对产品质量和归

类都比较模糊，许多企业都受到困扰，因此制定一个行业标准势在必行。 

（4）是实现陕西追赶超越的要求，对于创新发展、快速发展意义重大。 

陕西米皮（含米皮），是陕西人对外自豪的一张亮丽名片。产品推广，标准先行，

经济发展方面追赶超越，标准制定也要追赶超越。 

该标准的制定有利于米皮行业的规范和发展，为米皮生产企业组织生产、质量评价

和检验检测提供依据，为推动传统食品发展做贡献，对于保障消费者的食品安全具有积

极的作用。 

2 工作简况（包括任务来源、主要工作过程、标准主要起草人及其所

做工作等） 

本标准的制定的主要依据是：《国家粮食局办公室关于下达 2017 年第二批粮油行业

标准制修订计划的通知》（国粮办发[2017]177 号）。 

承担机构：西安市产品质量监督检验院； 

参与起草单位：陕西华荣万盛食品有限公司、西安市食品药品检验所、西安市质量

与标准化研究院、陕西瑞意食品有限公司、岐山百年美阳民俗食品有限公司、汉中市桂

源食品有限公司。 

标准起草人员：张耀武、吕岩、芦智远、马振刚、张亚锋、张红玲、雷震、莫浩越、

李强。 

为了把《米皮》行业标准的制定工作做好，标准承担单位于 2017 年成立《米皮》

地方标准起草小组，与行业专家共同商定了标准初步方案。现将该标准起草过程的前期

工作情况做一简要汇报： 

（1） 国内外相关标准的收集整理及情况汇总： 
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主要在百度、google 等搜索网站、相关标准搜索等网站上以“米皮”、“标准”为

关键词进行国内外相关标准的搜索和查询，结果发现目前国内外均无相关的国家标准。

相关行业标准 1 个：是由国家发展和改革委员会发布方便米粉(米线)标准 QB/T 

2652-2004；相关地方标准 2；企业标准目前仅收集到汉中市桂源食品有限公司的 Q/HGY 

0001S-2018，这些质量指标主要包括水分、酸度、盐、砷、铅、、黄曲霉毒素 B1、二氧

化硫残留量、菌落总数、大肠杆菌、霉菌、致病菌等，但设置的指标类型和指标大小都

差异较大。 

表 1 相关标准 

标准范围 执行标准 省份 

方便米粉(米线) QB/T 2652 一 2004 / 

米粉 DB34/T 1114-2009 安徽 

米线、米粉 DBS 41/008—2016 河南 

米粉 DB46/113-2008 海南 

湿米粉 DBS 45/050—2018 广西 

米粉（米皮） DB52/449-2013 贵州 

米皮、米皮 DBS61/0011—2016 陕西 

米皮 Q/HGY 0001S—2018 
汉中市桂源食品有限公

司 

（2） 国内外相关文献资料收集、整理与分析：以“米皮”为关键词，在国内外期

刊网、百度搜索网站、google 搜索网站、专利网站等网站上进行搜索。对米皮的研究现

状、生产工艺、品质分析及应用、稳定化技术、营养品质以及相关标准等资料进行了归

纳整理。为了保证标准的权威性，标准起草工作组查阅了大量的国内外科技文献，并对

搜集到的米皮相关方面的文献资料进行整理、研究等，为本标准提供参考和依据。查阅到

的部分有关米皮的相关文献见附录 A。 

（3）米皮生产企业调研 

标准承担单位利用自身的优势，通过质检机构的客户信息与米皮生产企业进行联

系。通过生产企业与餐饮领域企业进行沟通调研，对米皮生产、流通企业的基本情况和

质量情况都有了初步的了解。按照已查到的米皮企业目录，实地调研了部分生产企业，

实地参观了企业生产线，与主要技术人员进行了交流座谈，针对目前执行企业标准的生

产企业，标准编写组着重对标准进行了了解和调研。 
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图 1米皮生产企业实地调研 

优势企业情况： 

○1西安华荣魏家餐饮管理有限公司 

西安华荣魏家餐饮管理有限公司，目前旗下品牌有“魏家凉皮、Channel We 魏客咖

啡、刘老三肉夹馍及魏家便利”，其中“魏家凉皮”始建于一九九九年，是一家定位于

快餐行业，集自主研发、生产、配送、管理、销售于一体的中西结合的快餐连锁企业。

目前主要采用直营加部分地区加盟的经营模式，经过十余年的经营和发展，现已成为西

北地区顾客接受度较高的中式快餐连锁企业。魏家凉皮打造中式快餐三大标准运营体系

——后勤生产标准化、烹制设备标准化、餐厅操作标准化，在品质、服务、清洁三个方

面，实现与标准接轨，同时魏家凉皮的加工操作已实现电器化、无油烟化，为顾客提供

丰富、美味、新鲜的健康饮食，成为追求健康、时尚人士的优选品牌。魏家凉皮将以弘

扬中华饮食文化为使命，运用先进的管理模式将陕西地方特色饮食文化发扬光大。 

○2汉中桂源食品有限公司 

汉中桂源食品有限公司成立于 2015 年，是专业研发、生产、销售汉中凉皮、辣椒

油等西北特色小吃的冷餐生产商，业内独家专注果蔬凉皮研发加工，是陕南首家获得 SC

生产许可证、日产三万袋的凉皮加工企业。公司严把质量关，精选优质汉中大米，采用

传统调味配方，结合现在生产工艺，打造的植源米皮产品劲道柔软，深受顾客喜爱。 
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图 2采集的部分米皮样品 

（4）样品收集 

标准承担单位利用自身的优势，通过质检机构的客户信息与米皮生产企业进行联

系，同时依据采集计划组建采样小组，分别在陕西、广东、广西、北京等地采集样品。

通过生产企业与餐饮领域企业进行沟通调研，对米皮生产、流通企业的基本情况和质量

情况都有了初步的了解。在采样过程中发现，我国米皮生产加工主要集中在陕南地区和

西安市鄠邑区，汉中市最为密集；此外广西、广东等地，还有感官特征类似于米皮的河

粉、肠粉、米线等。 

标准编写组目前共搜集到国内米皮生产企业及小作坊共 22 家，主要集中在陕南地

区及西安市鄠邑区周边，按照已查到的米皮企业目录，实地调研了生产企业，实地参观

了企业生产线，与主要技术人员进行了座谈，针对目前执行企业标准的生产企业，标准

编写组着重对标准进行了了解和学习。标准编制组通过市场直接购买、生产企业直接采

集等方式收集样品，共采集样品 29 个，加上陕西省地方标准《凉皮、凉面》中米皮样

品 52 个的，前后涉及米皮样品 81 个之多。 

（5）相关试验研究：采集的样品委托西安市产品质量监督检验院、西安市食品药

品检验所、陕西太阳景检测有限责任公司等检验机构进行检验，检验项目包括氯化

钠、水分、酸度、镉、大肠菌群、菌落总数、酸价、过氧化值、塑化剂等技术指标。

同时编制组成员通过自己制作样品进行品质试验，与西北农林科技大学交流实验数据

等多种方式进行了实验研究，与编写《凉皮凉面》陕西省地方标准的机构西安市食品药

品检验所共享了监测数据。 

（6）召开《米皮》地方标准讨论稿起草工作会议： 

2017 年申报后，编写组主要成员即筹划调研，进行了大量的前期准备工作。 

2017 年 7 月 21 日，该项目得到国家粮食局批准立项。 

http://www.baidu.com/link?url=ZgLmcsUC7OpGMZyVIZpLnvUHWU0x16CuFP4Jg2ZtxiM3ZAQMNKX4jdgiqF3BOFKa
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2017 年 8 月至 2018 年 3 月，编制组成员收集相关文献资料并整理生产企业情况；

同时自制样品开始试验研究。 

2018 年 4 月 29 日，《米皮》《米皮》国家粮食行业标准研讨会在西安经开区正式

召开，粮标委领导、西安市质监局关养利处长、西安市质量与标准化研究院雷震院长、

西安市质检院蒲伟华院长以及编制组全体成员参加了会议。研讨会上，编制组对项目参

数及技术指标的设立等进行了探讨，并安排部署了编制组人员分工及样品抽取工作分

工。 

2018 年 5 月至 9月，编制组成员奔赴广东、长沙、辽宁、山西、甘肃、河北等地区

对米皮生产企业进行调研，并采集样品。 

2018 年 10 月初开始标准编写组主要成员对 29 批次样品的检测结果进行了汇总统

计，计算各个技术指标的数据统计的中位值、平均值，初步确立技术要求。 

2018 年 10 月 28 日召开了标准定稿会，讨论了标准的适应范围，米皮的术语定义，

标准的关键项目与技术指标的设置，检验方法及判定规则，产品的标签标识等内容，形

成标准稿。 

 

图 3研讨会现场 

3 行业标准编制原则 

（1）《米皮》标准是按照新发布的国家标准 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第
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1 部分：标准的结构和编写》规定的格式和内容进行编写。 

（2）标准以国家食品安全法律法规和有关规定为基础，充分考虑注重与食品安全

标准的质量监管工作的衔接。积极采用国家标准和国外先进标准，开展全面深入的调研，

广泛征求生产、销售、应用、科研和监督检验等单位和专家的意见，严格标准的试验、

验证工作程序，保证标准技术内容的科学性。 

4 标准制定的主要内容 

（1） 适用范围 

我们从生产企业、超市采集了米皮产品，结合产品标签，本标准适用范围确定为“本

标准适用于以大米为原料，添加或不添加淀粉及其他辅料，经调制、熟制、成型、包装

等工艺制成的商品米皮。”。同时本标准不适用于米皮包装中附带的面筋、调味料和菜

肴。 

（2） 规范性引用文件  

依据本标准编写内容的需要，按照标准编制原则，规定了本标准的规范性引用文件： 

GB/T l9l  包装储运图示标志 

GB 1354  大米 

GB 2715   粮食卫生标准 

GB 2715  食品安全国家标准  粮食 

GB 2716  食品安全国家标准  食用油 

GB 2721  食品安全国家标准  食用盐 

GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准 

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 4789.2  食品安全国家标准  食品微生物学检验  菌落总数测定 

GB 4789.3  食品安全国家标准  食品微生物学检验  大肠菌群计数 

GB 4789.15  食品安全国家标准  食品微生物学检验  霉菌和酵母计数 

GB 5009.3  食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB 5009.15  食品安全国家标准 食品中镉的测定 

GB 5009.239  食品安全国家标准  食品酸度的测定 

GB 5749  生活饮用水卫生标准   

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则 
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GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则 

LS/T 3211  方便面 

SB/T 11194  方便面调味料 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

定量包装商品计量监督管理办法（原国家质量监督检验检疫总局令[2005]第 75 号） 

（3）术语和定义 

本标准给出了米皮的术语和定义 

以大米为原料，添加或不添加淀粉及其他辅料，经调制、熟制、成型、包装等工艺

制成的方便食品。 

（4）技术要求 

按照 GB/T 1.1-2009 的编写规则，参照已有的相关产品国家标准、行业标准文本，

本标准提出了以下几个方面的要求： 

a、原料要求： 

大米（黑米、红米）：应符合 GB 1354 的规定。 

生产用水：应符合GB 5749规定。 

食用油：应符合GB 2716规定。 

食用盐：应符合GB 2721规定。 

调料包：应符合SB/T 11194规定。 

菜肴包：应符合NY/T 714的规定。 

b、感官指标 

利用西安市产品质量监督检验院感官评定实验室，依据GB/T 10221-2012《感官分

析术语》，对色泽、组织形态、滋味及气味、杂质等技术指标提出要求，感官指标如表

1。 

表1 感官要求 

项    目 要            求 

色    泽 呈本品应有的色泽 

组织形态 外形完整、厚薄均匀，略有弹性 

滋味及气味 具有米皮固有的香味，允许有微酸味，无异味 

杂    质 无肉眼可见外来杂质 

c、 理化指标要求： 
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标准草案主要从水分、氯化物、酸度、镉、酸价、过氧化值、净含量、菌落总数、

大肠菌群、霉菌、塑化剂等 11 个指标对米皮的技术要求进行讨论，在标准编制过程中

我们从自己制作样品进行品质试验以及抽样统计两种方式对各项指标进行了分析和整

理，最终稿理化指标部分仅保留了水分、酸度、镉、净含量、菌落总数、大肠菌群、霉

菌等 7个指标，其余指标已经在强制性食品安全标准有要求或不适宜列入，具体内容如

下： 

C.1 水分统计结果 

控制米皮中的水分含量可以有效的抑制微生物的繁殖，但过低的水分含量又会对米

皮本身的口感产生影响，对水分指标进行了确定。米皮中水分相对较高，含量在 64%~75%

之间，参考生产工艺及配方，我们商议将指标确定为≤75%，水分超过 75%时采用各种灭

菌方式都难以限制微生物繁殖，而且在预包装食品中过高水分也使产品不易包装。 

0 20 40 60 80

1

3

5

7

9

11

13

15

17

19

21

23

25

27

29

水分（%）

 

图 4 水分统计结果 

C.2 酸度统计结果 

传统米皮中酸度主要来源于微生物发酵过程，从市场抽样统计情况来看，大部分产

品的酸度值较低，而且酸度指标与出厂后时间有明显的正相关性(图 5为一个保质期为

45 天的米皮产品酸度在不同时间测得的数据)，我们借鉴了 LS/T 3212《挂面》等标准
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中酸度指标的设置，并根据品质试验情况，将该指标设置为≤5.0°T； 

酸度与出厂时间相关性
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图 5 酸度与出厂时间相关性 
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图 6 酸度统计结果 

 

C.3 食用盐统计结果 

在米皮生产中，加入食用盐，可以起到增筋的效果。我们将样品在三家机构进行了
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检测，氯化钠含量因各家口味而已，但结果普遍偏低，其中 7家数值未检出（小于 0.01%），

22 家检出的大部分数据在 0.1%内，个别含量高的也不超过 1%，这个测结果对摄入氯化

钠人群影响不大。经讨论决定，在标准最终稿中没有将氯化物指标列入。 
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图 7 氯化物统计结果 

C.4 镉含量统计结果 

食品中的镉含最一般不高，但是通过食物链的生物富集作用，可以在食品中检出镉，

特别是稻米对镉的富集作用特别明显，我国也出现过镉大米事件。目前 29 份米皮样品

中，有 14 个镉含量为未检出，检出米皮中镉含量也都在 0.05 mg/kg 以内。为了保证产

品的安全性，我们建议在米皮指标中增加镉的指标，将指标设置为 0.1mg/kg，也是参考

GB 2762-2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中谷物碾磨加工品的限量指标

（0.1mg/kg）。 
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图 7 镉统计结果 

C.5 酸价、过氧化值 

米皮加工中使用的植物油，主要目的是防止切条成型后的米皮重新粘连、保持水分

的作用，因此食用油的使用量相对微少，实际检测中按照标准方法也浸提不到油。样品

委托至三家检测机构，按照酸价检验方法 GB 5009.229 及过氧化值 GB 5009.227 进行检

测，检验过程中发现：在样品经浸提后，油脂量不够酸价、过氧化值这两个参数的测定，

因此未对这两个参数进行检测。考虑到这种情况，酸价、过氧化值指标主要由合格的食

用油原料控制，对于米皮产品不做要求。但要考虑酸度指标。 

d、微生物指标要求： 

采集样品中大肠菌群指标全部＜10CFU/g，但是小部分生产企业生产的传统湿米皮

中菌落总数含量相对较高，这可能是由于在杀菌工艺中，杀菌温度、杀菌时间不合适造

成的。在标准文本的指标设置中，致病菌限量应符合 GB 29921 的规定，其他微生物应

符合下表 2的要求。 
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表 2 微生物指标 

项     目 
采样方案及限量 

n c m M 

菌落总数（CFU/g） 5 2 10
4
 10

5
 

大肠菌群（CFU/g） 5 2 10 10
2
 

霉菌（CFU/g）                             

≤ 
150 

e、塑化剂 

市场上米皮以真空包装为主，食用时加热环节塑化剂可能从包装材料向米皮中迁

移。我们采取带包装袋蒸、煮、微波加热，并采用加热 30 分钟这种极限加热的方式，

同时放置三个月后重复带包装蒸、煮、微波加热，对米皮中 16 种塑化剂进行了检测，

均为未检出，故塑化剂指标未在标准中体现。 

f、农药残留限量 

由于米皮使用了面粉、淀粉等农产品原料，为了便于强制性标准更新后，本标准的

持续适用性，因此本标准要求：农药残留限量应符合GB 2763的规定。 

g、其他要求 

食品添加剂和营养强化剂的质量应符合相应的安全标准和有关规定。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。 

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。 

求农药残留限量应符合 GB2763 的规定。 

净含量要应符合《定量包装商品计量监督管理办法》中要求。 

5   效益分析 

本标准涉及的特征性、安全性技术项目众多，标准实施后，将会对米皮产品生产企

业规范生产，推广传承传特色饮食文化有重要意义。通过检验检测和信息发布，将会淘

汰那些不注重食品质量安全的生产企业，同时会对公众健康安全带来较好的影响和帮

助，对整个米皮行业的长远发展是非常有益的。 
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6 与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系 

本标准完全按照国家《食品安全法》及其实施条例、《食品安全地方标准管理办法》

等要求制订，和 GB 29921-2013《食品中致病菌限量》技术指标一致。水分、氯化钠、

酸度、铝、菌落总数、大肠菌群等在试验验证的基础上，制定了合理的技术指标。 

7  按照标准化法的有关规定，提出强制性标准或推荐性标准的建议 

为保证消费者的合法权益及人身健康，涉及消费者人身健康、安全的技术指标，同

时兼顾行业的可持续发展及产品的推陈出新，建议发布为强制性标准并作为相关企业标

准、联盟标准制定的依据之一。 

 

 

 

 

                                                  《米皮》行业标准起草组 
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