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《食品安全地方标准 南宁老友粉》

编制说明（征求意见稿）

一、工作简况

（一）任务来源与项目编号、起草单位

本项目受广西壮族自治区卫健委委托，根据《自治区卫生健康委

办公室关于印发 2024 年广西食品安全地方标准立项计划的通知》《食

品安全广西地方标准制订项目委托协议书》编号（桂地标食 2024001

号）。

本标准负责起草单位：广西壮族自治区食品药品审评查验中心、

广西民族大学。

（二） 简要起草过程

标准修订任务下达后，广西壮族自治区食品药品审评查验中心、

广西民族大学组成了《食品安全广西地方标准 南宁老友粉》编写小

组，并根据 2018 版《南宁老友粉》地标执行情况和执行中存在的问

题，初步确定了工作计划和技术路线。修订小组收集了近来相关米粉

类产品的标准、国家相关食品安全标准和南宁老友粉高质量、高标准

发展急需解决的问题等技术资料，制定相应工作方案，同时同南宁市

市场监督管理局、南宁市卫生健康委员会以及南宁老友粉产业协会密

切联系沟通，从而确定了工作计划和技术路线。同时通过技术检测手

段和查询近年来南宁老友粉抽检数据，了解和掌握了南宁老友粉生产

企业目前的生产状况及产品质量水平。通过分析、研究南宁老友粉生

产企业的管理、工艺流程和相关技术等方面的资料，结合《中华人民
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共和国食品安全法》及国家相关标准的规定，确定了《食品安全地方

标准 南宁老友粉》的修订项目和有关内容。经过多次讨论、研究、

征求意见，起草了修订草案初稿并对草案进行反复修改验证，形成了

征求意见稿。

二、 标准修订的意义；

南宁老友粉是广西南宁的本土美食，于 2007 年入选南宁公布的

首批 26项非物质文化遗产名录，与柳州的螺蛳粉、桂林的桂林米粉

同为广西"三大米粉"。南宁人认为酸辣可口的老友粉夏天吃着开胃，

冬天吃着驱寒。南宁老友粉是当地没有阶层分化的小吃代表，非常具

有民生气质。这种粉能以自己独特的方式，把酸和辣巧妙的结合在一

起，形成了南宁小吃的独特风味之一。

南宁老友粉在南宁市政府积极扶持下以及老友粉从业者们不断

努力、勇于探索、勇于创新精神推动下，老友粉遍布广西各地甚至全

国部分大城市，在全国各地均有门店开设，近年来通过纪录片《舌尖

上的中国》的推荐，以及新开发出的南宁老友粉产品，采用网络销售

新模式，更是让南宁老友粉这一地方小吃声名远扬，产品远销国内各

省甚至销往海外，发展势如破竹！自治区政府通过整合资源，发布《加

快推进柳州螺蛳粉及广西优势特色米粉产业高质量发展实施方案》

（桂政办发〔2021〕75 号）来推动广西优势特色米粉产业的高质量

发展，在柳州螺蛳粉产业巨大成就后继续推动南宁老友粉的产业发

展。当前我区老友粉产业逐步壮大，产业规模达到 30亿元，其中预

http://baike.so.com/doc/4706000-4920343.html
http://baike.so.com/doc/677187-716873.html
http://baike.so.com/doc/5417626-5655774.html
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包装生产企业有 16家，年产值 3 亿元，餐饮店有 1800 家，年产值

21.6 亿元，围绕老友粉派生出的鲜湿米粉、酸笋、辣椒等相关产业

达到了 5 亿元；随着生活方式的多样化，2018 版制定的由干米粉为

原料的老友粉食品安全地方标准已经不适应当前老友粉产业的发展

了，在以下方面急需修订：

1、随着产业规模的扩大，老友粉产品类别增加了，由原来单一

的干米粉为原料需要增加到半干米粉为原料，同时老友粉产业向北方

市场扩展，并且预包装市场需求大，应根据产业的发展增加多类型品

种以顺应时代和产业现状的发展需求。急需要增加冲泡类别以适应当

前产业发展需要；

2、修订微生物指标，2018 版是参照国家标准《方便面》制定的

微生物指标，当前老友粉是需要经过煮后食用，并不是像方便面一样

全部是冲泡型的，微生物指标应按照实际情况进行修订。

修订该标准以适应老友粉产业的发展。从而实现食品标准化战略

的发展。

三、 与我国、国内有关法律法规和其他标准的关系

南宁老友粉是近年来新崛起的具有广西地方特色的米粉制品，经

查询，到目前为止，除了 2018 年颁布实施的 DBS45/053-2018《食品

安全地方标准 南宁老友粉》外，未见有与南宁老友粉相关的国外、

国家、行业和其他地方标准。按照标准编制格式和其生产加工工艺、
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食用方式，本标准可参照借鉴的有关法律法规和相关标准主要有 GB

1.1—2020《标准化工作导则》、GB 2760—2024《食品安全国家标准

食品添加剂使用标准》、GB 2762—2022《食品安全国家标准 食品中

污染物限量》、GB 2763—2021《食品安全国家标准 食品中农药最大

残留限量》、GB 29921—2021《食品安全国家标准 预包装食品中致

病菌限量》、GB 31650—2019《食品安全国家标准 食品中兽药最大

残留限量》、GB 17400—2015《食品安全国家标准 方便面》标准、

GB 31644—2018《食品安全国家标准 复合调味料》、DBS 45/053—

2018《食品安全地方标准 南宁老友粉》和 DBS 45/034—2021《食

品安全地方标准 柳州螺蛳粉》。

本标准在参照上述标准的基础上，除对 2018 版地标按 GB 1.1—

2020《标准化工作导则》的规定调整了文本格式，并依据现阶段南宁

老友粉产业发展的实际情况，在标准原有的水煮型南宁老友粉基础上

增加了冲泡型南宁老友粉外，还根据调研和抽样检验结果，结合上述

国家安全标准的新变化和南宁老友粉生产工艺，从安全、实用、经济

及技术条件的可行性出发，对原标准的文本格式、适用范围、术语和

定义、感官要求、理化指标、微生物限量等进行了修订。

四、 国外、国内有关法律、法规和标准情况的说明

该标准为了确保我区南宁老友粉产业的健康持续发展的需要，新

修订的标准，同时参照 GB 2760-2024《食品安全国家标准 食品添加

剂使用标准》、GB 2762-2022《食品安全国家标准 食品中污染物限

量》和 GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量》
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等的相关规定进行制定。

五、 标准的制修订原则

本标准的修订主要遵循以下原则：一是科学实用原则。在尊重科

学、紧密结合实践、广泛征求意见及调查研究的基础上，紧贴南宁老

友粉生产实际，具有可操作性和实用性。二是协调性原则。以质量和

安全为核心，符合我国现行有关法律、法规和相关的标准要求。三是

因地制宜原则。标准的修订坚持从我区南宁老友粉生产的实际出发，

充分考虑我区南宁老友粉生产企业的现状和技术条件，在符合实用、

经济的同时，确保南宁老友粉的食用安全性和技术条件的可行性。

六、确定各项技术内容（技术指标、参数、公式、试验方法、检

验规则等）的依据，与相关标准的对比情况，与国际、国内标准不一

致的，应当提供科学依据

1.为了进一步完善我区食品安全标准体系，促进我区南宁老友

粉行业健康快速发展，在遵循老友粉产业发展规律的情况下，体现当

前实际生产的需要进行制定相关参数。

2.对“范围”的规定，本着简化流程，遵循实际生产需要，在

确保食品安全的情况下对“范围”进行了修订，将原料统一到畜肉、

酸笋、大蒜、辣椒等食品原料上，加工工艺特点是体现出南宁老友粉

特色，具有酸和辣的地方特色。增加了水煮型南宁老友粉和冲泡型南

宁老友粉的类型；

2.1 冲泡型南宁老友粉符合《食品安全法》对地标制定的规定
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在原 2018 版地标适用范围仅为非即食水煮型南宁老友粉（所用

米粉为干制米粉，水分≤14.0 g/100g）的基础上增加了即食冲泡型

南宁老友粉[所用米粉为冲泡型米粉，水分（25.0～50.0）g/100g]。

尽管新增加的冲泡型南宁老友粉也属于方便米粉范畴，但其与当前现

行有效的国家安全标准 GB 17400—2015 《食品安全国家标准 方便

面》标准（该标准包括方便米粉）并不冲突，因为 GB 17400 所适用

的方便米粉是水分≤14.0 的米粉，没有覆盖冲泡型南宁老友粉所使

用的冲泡型米粉的水分范围，故本标准所定义的冲泡型南宁老友粉符

合《中华人民共和国食品安全法》对地标制定的规定。

2.2 关于水煮型南宁老友粉和冲泡型南宁老友粉的区别

本标准所定义的南宁老友粉分为两种类型，一是水煮型南宁老

友粉，二是冲泡型南宁老友粉。此二者不同之处在于，水煮型南宁老

友粉是以干制米粉（水分≤14.0 g/100g）为主要原料，需经水煮熟

制方可食用的产品，在食品类别上属于非即食其他食品；泡冲型南宁

老友粉是以冲泡型米粉[水分（25.0～50.0）g/100g]为主要原料，食

用时仅需煮沸热水（≥85℃）简单冲泡便可食用。根据方便食品生产

许可证审查细则（2006 版）对方便食品的定义：实施食品生产许可

证管理的方便食品是指部分或完全熟制，不经烹调或仅需简单加热、

冲调就能食用的食品。由此可知，冲泡型南宁老友粉符合即食方便食

品的规定。

2.3 冲泡型南宁老友粉属于方便食品

新增的冲泡型南宁老友粉从食用方式上属于国家安全标准 GB



7

17400—2015 《食品安全国家标准 方便面》，但其粉的水分又不同

于 GB17400 中的规定，因此制定地方标准有其必要性，适应当前南宁

老友粉产业发展的需求。

2.4 本标准定义的冲泡型米粉不属于鲜湿米粉。

本标准定义的冲泡型米粉，尽管米粉水分为25.0 g/100 g～50.0

g/100 g，属于DBS 45/050—2021定义的鲜湿米粉水分（14.0 g/100g～

70 g/100g）范畴，但从生产工艺和感观形态看，鲜湿米粉在工艺上

缺少老化工序，柔韧性差，不耐煮，易断条；而冲泡型米粉恰好相反，

工艺上有老化工序，柔韧性强，耐煮不易断条。冲泡型米粉除水分高

于干制米粉外，其工艺和感官形态更接近干制米粉。

2.5 老友粉料包增加调味料原料

调研过程中企业或者餐饮店在制作过程会根据市场需求及客户

口味的变化在炒制老友粉料时添加不同的调味料，同时也为了今后南

宁老友粉产业发展的多样化，在老友粉料包的定义中增加“添加或不

添加调味料”。

2.6 南宁老友粉增加其他配料包种类

座谈及调研过程中部分企业反馈出应体现南宁老友粉产业发展

的多元化、料包类别的丰富化，为了适应当前产业形势的发展需求，

增加“其他配料包”，企业可根据行情及客户需求自行增加其他配料

包，以增加产品的多元化。

3.感官要求按照原料特点进行制定，将水煮型粉包、冲泡型粉

包和料包区别开。
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2018 版的米粉是按照《DBS45/051 食品安全地方标准 干米粉》

来执行，本次修订后新增了冲泡型米粉，其水分在不满足 DBS45/051

中的相应规定了，因此将干制米粉、冲泡型米粉的色泽修改为“具有

其固有的色泽，均匀一致，无霉斑”，将干制米粉、冲泡型米粉的组

织形态修改为“基本均匀一致，表面平滑，无并条。按食用方法处理

后，具有该产品应有的组织形态”，其他指标同 2018 版的南宁老友粉

一致未做修改。

4.水分

本次修订，在保持原标准基本结构不变的基础上，对增加的冲

泡型南宁老友粉用冲泡型米粉设置了水分指标。水分是冲泡型米粉经

煮沸热水（≥85℃）简单冲泡迅速复水后满足食用要求的关键指标。

本次共抽检冲泡型南宁老友粉28批次，从检验结果看，水分最高47.7

g/100 g，最低 26.4 g/100 g，结合 28 批次样品微生物限量检验结

果看，霉菌全部合格，只有1组菌落总数不合格，不合格率仅为3.6 %，

合格率达 96.4%，水分高低对冲泡型米粉微生物限量影响不大，同时

参考柳州螺蛳粉中冲泡型米粉中水分的规定，考虑到水分范围控制太

窄，会限制对冲泡型米粉工艺的改进创新，但水分下限过低，米粉易

折断、复水率不理想，因此本标准根据抽样检验数据，参照柳州螺蛳

粉中对水分的规定为 25.0 g/100 g～50.0 g/100 g]，规定冲泡型米

粉水分上限控制≤50.0 g/100 g；水分下限≥25 g/100 g。

5.对微生物限量的修订

新修订后的南宁老友粉标准包括两类产品，即水煮型南宁老友
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粉和冲泡型南宁老友粉。

5.1 水煮型南宁老友粉微生物限量

水煮型南宁老友粉所配米粉为非即食的干制米粉，其微生物限

量指标（见本标准表 3），霉菌仅对干制米粉要求，符合 DBS45/051

中的相关规定；该配料（包）安全性指标应符合 GB 2726、GB 2749、

GB 10136 和有关安全标准的规定，沙门氏菌和金黄色葡萄球菌由原

标准规定的限量指标值仅对调料包适用，本次修订为按新发布实施的

GB 29921—2021 即食调味品的限量指标值规定，综合征求意见及实

际考虑水煮型的对菌落总数、大肠菌群和沙门氏菌不做要求。

5.2 冲泡型南宁老友粉微生物限量

5.2.1 设立菌落总数、大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

限量指标依据

冲泡型南宁老友粉属于即食方便米粉，本标准参照 GB 17400 的

规定，采用米粉与所配料包混合后检验的方式，设置了菌落总数、大

肠菌群限量指标，并参照 GB 29921 对粮食制品的规定设置了沙门氏

菌、金黄色葡萄球菌限量指标。从本次抽检的 28批次冲泡型南宁老

友粉检验结果看，除有 1 批次产品菌落总数限量值超标，其他微生物

限量值皆符合标准要求外，其他批次产品微生物限量值皆符合标准要

求。产品微生物限量检验不合格率为 3.6%。

5.2.2 霉菌限量指标考量

本次共对抽检的 28 批次冲泡型南宁老友粉样品中冲泡型米粉

进行了霉菌检验，尽管从检验结果看，霉菌最高 70 CFU/g，最低＜
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10 CFU/g，参照干制米粉霉菌限量≤1 000 CFU/g 判定，全部合格。

但考虑到冲泡型米粉因水分（25.0 g/100g～50.0 g/100g）远大于干

制米粉水分（≤14.0 g/100），根据前期对南宁老友粉调研发现，米

粉水分含量越高，米粉霉变率提高的机率越大，同时冲泡型米粉尽管

水分高于干制米粉，但实际抽检的 28 批次中未有不合格现象，综合

征求专家意见和参照 GB17400 的要求，冲泡型南宁老友粉不设置霉菌

限量指标。

5.食品添加剂

本标准食品添加剂的规定未做变更，依然按照 2018 版的要求，

需要符合 GB2760 的相关规定，项目组将料包混合检验了二氧化硫残

留量、亚硝酸盐、苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸、糖精钠、甜蜜素、柠

檬黄、日落黄、胭脂红、苋菜红、亮蓝等常用的食品添加剂，未有不

合格现象。

6.污染物限量

本标准按照将粉和调料包混合检验的方式，对铅、无机砷、镉、

黄曲霉毒素 B1等进行了混合检验，未有不合格现象。

七、征求意见的采纳情况及审定情况，重大意见分歧的

处理结果和依据；

征求意见稿向相关专家及行政部门收到16份回函的71条意见，

其中采纳 62条，不采纳 7 条，部分采纳 2条。

八、标准实施建议；

尽快组织审定。以提高调控南宁老友粉类产品的质量，维护广大
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人民群众的饮食安全。

九、其他需要说明的事项。

无
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