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《小麦加工质量安全控制技术规范》编制说明 

1．工作简况 

1.1 任务来源 

1.1.1 标准下达计划 

根据中国粮食商业协会于 2022 年 11 月 18 日发布的《关于征集 2023 年度团

体标准立项项目的通知》，由中粮营养健康研究院有限公司提出《小麦加工质量

安全控制技术规范》团体标准制定立项申请，经中国粮食商业协会组织相关专家

评审，2023 年 3 月 13 日下发《关于<猪饲用玉米标准>等 6项团体标准立项的公

告》，该项团体标准予以立项，由中粮营养健康研究院有限公司牵头负责该标准

的编写工作。 

1.1.2 标准制修订的背景、必要性和重要意义 

强国必先强农，农强方能国强。我国粮食生产连年丰收，我国粮食需求刚性

增长，资源环境约束日益趋紧，增产的难度和粮食供给保障压力越来越大。作为

世界上最大的粮食生产国和消费国，减少粮食损耗是粮食安全保障的一个薄弱环

节。节粮减损可以有效降低粮食增产保供压力，应成为提高粮食安全保障水平的

重要着力点和补齐短板的重要举措。 

习近平总书记在致国际粮食减损大会的贺信中指出，粮食安全是事关人类生

存的根本性问题，减少粮食损耗是保障粮食安全的重要途径。开展节粮减损不仅

可以节地节水、节肥节药，还有利于保护生态、减排降碳，助力碳中和目标和可

持续发展目标的实现。为进一步降低粮食损耗和浪费，我国相继出台《中华人民

共和国反食品浪费法》《粮食节约行动方案》，从立法和行动层面展开，聚焦节粮

减损，在粮食生产、存储、运输、加工、消费各环节落实各项措施。 

小麦是农业主导产品之一，是人类赖以生存和繁衍的物质基础，是我国两大

口粮之一。根据国家统计局的数据，2022 年我国小麦产量已达到 13772.3 万吨。

小麦粉加工业是食品工业发展的基础，其中所具有的营养保健功能、食品加工功

能、安全卫生功能与人们的健康极为密切，小麦加工产品作为重要的食品工业原

料，对保证食品、饲料、医药等工业制品的质量安全也至关重要。但小麦种植、

收获过程中容易受到农药污染、化学物质污染（如真菌毒素）、霉变（微生物污

染），以及其他杂质等污染。大量的资料与信息表明，目前小麦加工产品安全形
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势不容乐观。在世界范围内，与小麦加工产品有关的食源性疾病不断上升、恶性

食品污染事件屡见不鲜。受制于技术原因，传统的小麦加工技术对产品的质量安

全控制特别是对真菌毒素的控制手段有限。真菌毒素是农产品的主要污染物之一，

摄入后可导致急、慢性中毒，主要表现为致癌性、致突变性、肝毒性、肾毒性、

免疫毒性、神经毒性、致畸性及类雌激素样作用等。从历史检测数据来看，小麦

易受脱氧雪腐镰刀菌烯醇、玉米赤霉烯酮的污染，这些真菌毒素的存在必然容易

导致食品风险。因此，只有在加工过程中通过科学的管理和技术的加持，才能保

证小麦加工后产品安全。 

现行国家标准和行业标准中，涉及小麦的标准多以品种、种植（栽培）为主，

仅有 GB 13122-2016《食品安全国家标准 谷物加工卫生规范》涉及小麦的加工

安全。本文件对 GB 13122-2016 中相关要求进一步针对性细化和补充，增加了利

用柔性擦皮设备消除或降低真菌毒素在产品中的残留量。本标准的制定和实施，

将为小麦的安全加工提供指导性规范，带动行业进步，有助于保证食品安全、落

实国家节粮减损政策、维护国家粮食安全。因此具有较高的经济效益和社会效益。 

1.2 协作单位（除第一起草单位外的其他起草单位） 

河南亿德制粉工程技术有限公司、河南省农业科学院农副产品加工研究中

心、河南省安康食品科技研究院、河南工业大学、江南大学、河南省安康未来

食品科技有限公司。 

1.3 主要工作过程 

起草阶段：《小麦加工质量安全控制技术规范》于 2022 年 12 月开始启动起

草工作，经主编单位申请，于 2023 年 3 月 13 日得以立项。计划下达后，经过与

所有参编单位沟通，确定了本次标准修订的基本原则，并对该标准的草稿进行了

细致的讨论和修改，完成了征求意见稿。 

2．标准编制原则和确定标准主要内容 

2.1 标准修订原则 

本标准关注了小麦加工过程中原料采购、加工、包装、储存、运输和销售

等环节的场所、设施、人员等涉及质量安全的因素，为保障小麦加工质量安全

提供了规范性指导。 

标准的编制坚持严要求、科学性、实用性和可行性相结合的原则： 
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1、严要求：标准的编制严格遵循 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》及相关法规的要求进行； 

2、科学性：针对小麦加工过程涉及质量安全的各个环节，通过现代企业管

理制度结合当前食品工业现有研究成果，通过预防、消除、降低、控制等措施，

保障终端产品质量安全； 

3、实用性：小麦加工企业按照此规范生产，可提高产品质量，保证产品的

安全性； 

4、可行性：标准中提出的措施充分考虑了企业实际生产中所依据的《中华

人民共和国食品安全法》、《食品生产许可管理办法》、《食品生产许可审查通则》

以及《小麦粉生产许可证实施细则》（2005 版）中的有关要求，标准中涉及的加

工技术已经过经济可行性、技术可行性、操作可行性验证，制定的各条款具有可

执行性。 

2.2 本标准各项技术内容的依据 

本文件中的技术内容主要是针对小麦加工这一特定的生产行为，对 GB 

13122-2016 中的要求进一步明确和细化，同时补充了有利于提高食品质量安全

的新技术。 

本文件第 4章选址与厂区环境依据 GB 14881-2013 相应内容书写，其中，对

于厂区的空气质量要求作了进一步明确——空气质量不低于 GB 3095-2012《环

境空气质量标准》中 4.1 规定的二类区要求。 

本文件第 5章厂房和车间依据 GB 14881-2013 相应内容书写，其中，对于对

于厂房和车间的内部设计和布局要求明确为“应满足小麦生产加工要求”。 

本文件第 6章设备与设施引用了 GB 13122-2016 第 5 章内容，补充了接触产

品的设备、设施和溜管材质要求。 

本文件第 7章卫生管理，引用了 GB 13122-2016 中第 6章的要求。 

本文件第 8章原辅料要求，依据小麦粉加工的原辅料要求书写。 

本文件第 9 章生产过程的食品安全控制，引用了 GB 13122-2016 第 8 章内

容。补充了利用新型色选机以及柔性擦皮技术降低原料中真菌毒素污染水平的加

工方式。 

粮食加工业的细化发展，小麦粉根据其制品形式，分为多种小麦粉，如面包

用小麦粉、面条用小麦粉、饺子用小麦粉等。根据现行相应产品标准要求，本文
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件第 10 章产品质量要求，引用了对应产品的要求。 

本文件第 11 章检验规则，参考同类标准书写。第 12 章和第 13 章是根据当

前市场上产品包装实际情况结合国内现行标准书写。第 14 章至第 17 章引用了

GB 13122-2016 中相关要求。 

3．主要试验（或验证）情况的分析、综述报告，技术经济论证，预期的

经济效果 

 新型的色选机，区别于传统的利用可见光识别异色粒技术，是采用了“可

见+近红外”技术，经过这种新型色选机的筛选，能够有效降低原料中真菌毒素

——玉米赤霉烯酮（ZEN）和脱氧雪腐镰刀菌烯醇（又称呕吐毒素，DON）的污染

水平。利用柔性擦皮技术同样可以降低小麦中真菌毒素污染水平，实验验证结果

如表 1所示。 

表 1 柔性擦皮处理前后小麦中 DON 的含量变化 

物料 

DON 

污染水平 

μg/kg 

脱除率 

% 

小麦 2588.62 - 

处理一次 687.52 73.4 

处理二次 567.20 78.1 

 

上述技术成果已经通过中国粮油学会成果评价——中粮油（评价）字[2022]

第 1 号。 

4．与国际、国外对比情况（采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与

国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据

的对比情况等） 

 未检索到国外同类标准。 

5．与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系（简要说明标准与法

律、法规、标准的协调性） 

本标准与国家已颁布的相关法律法规以及强制性标准不存在任何冲突，并
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与参照采用的相关标准存在一定的对应关系。 

6．重大分歧意见的处理经过和依据（主要适用于矛盾、分歧较大的意见，

处理结果与处理依据的说明；如没有，写“无”） 

无。 

7．标准作为推荐性标准的建议 

建议将本标准作为推荐标准使用。 

8．废止现行有关标准的建议（修订时，应说明新旧标准的替代关系；如制

定，写“无”） 

无。 

9．其他应予说明的事项（陈述是否涉及专利及有关说明、本标准编制阶段

与原计划有差异情况说明及原因等） 

编制过程中没有识别出文件的内容涉及专利。 

10．附录（如没有，写“无”） 

无。 
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