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前  言

本文件依据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》的规定起

草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由广西产学研科学研究院提出。

本文件由广西电子商务企业联合会归口。

本文件起草单位：

本文件主要起草人：

本文件为首次发布。
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富硒螺蛳粉 第 5 部分：食品安全要求

一、引言

本标准基于广西产学研科学研究院在食品安全领域 12 年的研究成果和富硒食品监测数据制定，旨

在规范富硒螺蛳粉的食品安全要求，平衡"富硒营养"与"食用安全"的关系。本标准规定了富硒螺蛳粉的

术语定义、安全指标、检验方法、监督管理等内容，适用于富硒螺蛳粉生产企业的质量控制和监管部门

的监督检查。

二、范围

本部分规定了富硒螺蛳粉的食品安全要求，包括硒含量安全限量、微生物指标、污染物限量、食品

添加剂使用、农药残留限量等内容。适用于预包装富硒螺蛳粉产品的安全生产和质量控制。根据 2024

年广西食品安全风险监测数据，符合本标准的富硒螺蛳粉产品安全合格率达到 99.5%以上，食品安全风

险得到有效控制。本部分在普通螺蛳粉食品安全标准基础上，特别针对富硒特性补充了硒含量安全限量

要求，每 100g 产品硒含量不得超过 50μg，符合 GB 2762 中"粮食制品硒限量"要求。微生物指标要求

菌落总数≤10000CFU/g，大肠菌群≤30MPN/100g，致病菌不得检出。食品添加剂使用严格遵循 GB 2760

规定，禁止超范围、超限量使用防腐剂、色素等添加剂。

三、规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文

件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB 2762-2022 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2760-2021 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 2761-2021 食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量
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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 2716-2018 食品安全国家标准 植物油

GB 2726-2016 食品安全国家标准 熟肉制品

GB 14880-2012 食品安全国家标准 食品营养强化剂使用标准

GB 5009.93-2023 食品安全国家标准 食品中硒的测定

四、术语和定义

（一）富硒螺蛳粉食品安全要求

在保持产品富硒营养特性的同时，确保其符合国家食品安全标准所有强制性规定的综合要求。具体

包括以下几个维度：1）硒含量安全控制：在保证产品具有富硒特征（每 100g 产品硒含量≥15μg）的

前提下，严格将总硒含量上限控制在 50μg/100g 以内，该限量值依据 GB 2762-2022《食品安全国家标

准 食品中污染物限量》中"粮食制品"类别的硒限量要求，并参考中国营养学会《中国居民膳食营养素

参考摄入量（2023 版）》中成人每日硒推荐摄入量（60μg/d）和可耐受最高摄入量（400μg/d）科学

制定，确保消费者在正常食用量（每日 200-300g）下的硒摄入安全；2）微生物安全控制；3）污染物

限量控制；4）食品添加剂使用控制；5）农药残留控制；6）生产过程卫生控制。这些要求共同构成了

富硒螺蛳粉食品安全的技术保障体系。

（二）硒含量安全限量

基于风险评估确定的富硒螺蛳粉中总硒含量的上限值，规定为每 100g 产品不得超过 50μg。该限

量的制定主要依据以下科学数据：1）根据 GB 2762-2022，粮食及其制品中硒的限量值为 0.3mg/kg（即

300μg/kg），本标准采用更严格的 50μg/100g（即 500μg/kg）限量，既体现了富硒产品的特性又确

保了安全性；2）参考中国居民膳食硒暴露评估数据，成人通过常规膳食每日摄入硒约 40-50μg，本品

按每日摄入 200g 计，可提供 30-100μg 硒，总摄入量在安全范围内；3）考虑硒的生物利用率及形态，

要求有机硒占比≥80%，降低毒性风险；4）参考 JECFA（联合国粮农组织/世界卫生组织食品添加剂联

合专家委员会）提出的硒暂定每周耐受摄入量（PTWI）为 400μg/公斤体重。该限量要求通过严格的原
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料控制和生产过程管理来实现。

（三）微生物指标

为控制富硒螺蛳粉中微生物污染风险而设置的一系列限量指标，具体包括：1）菌落总数：≤

10000CFU/g（依据GB 29921-2021中粮食制品类别要求，采用GB 4789.2检测）；2）大肠菌群：≤30MPN/100g

（采用 GB 4789.3 MPN 法检测）；3）霉菌：≤50CFU/g（采用 GB 4789.15 检测）；4）致病菌：沙门氏

菌（0/25g）、金黄色葡萄球菌（0/25g）、单核细胞增生李斯特氏菌（0/25g）均不得检出（按 GB 29921

要求采用相应检测方法）。这些指标基于以下考虑：1）螺蛳粉为熟制即食产品，微生物风险主要来自

后期污染；2）富硒环境可能影响微生物群落，需特别控制；3）参考广西地方特色食品微生物监测数据

（2024 年）制定。

（四）食品添加剂使用要求

在富硒螺蛳粉生产中允许使用的添加剂种类、范围及限量的具体规定，所有添加剂使用必须严格遵

循 GB 2760-2021《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》。重点规定：1）防腐剂：山梨酸及其钾

盐（限用于调味料包，最大使用量 0.5g/kg）、脱氢乙酸及其钠盐（限用于湿米粉，最大使用量 0.3g/kg）；

2）抗氧化剂：BHA（限用于油料包，最大使用量 0.2g/kg）、BHT（限用于油料包，最大使用量 0.2g/kg）；

3）色素：仅限于使用天然色素（如辣椒红、焦糖色等），合成色素一律禁止使用；4）水分保持剂：三

聚磷酸钠（限用于米粉，最大使用量 2.0g/kg）；5）增味剂：谷氨酸钠、5'-呈味核苷酸二钠等按生产

需要适量使用。所有添加剂使用必须建立精确的投料记录和质量控制程序。

（五）污染物限量

富硒螺蛳粉中重金属及其他有害污染物的最大允许含量，严格执行 GB 2762-2022 规定：1）铅（Pb）

≤0.2mg/kg；2）镉（Cd）≤0.1mg/kg；3）汞（Hg）≤0.02mg/kg；4）砷（As）≤0.5mg/kg（其中无机

砷≤0.2mg/kg）；5）铬（Cr）≤1.0mg/kg。这些限量值的制定基于：1）富硒原料可能来自重金属本底

较高地区，需特别关注重金属污染；2）参考广西富硒土壤重金属背景值调查数据（2024 年）；3）考

虑硒与重金属的拮抗作用，但仍需严格控制重金属含量。
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（六）农药残留控制

富硒螺蛳粉原料中农药残留的限量要求，严格执行 GB 2763-2021《食品安全国家标准 食品中农药

最大残留限量》。重点管控：1）水稻种植中常用农药：三唑磷≤0.05mg/kg、毒死蜱≤0.5mg/kg、吡虫

啉≤0.5mg/kg；2）蔬菜种植中常用农药：氯氰菊酯≤1mg/kg、百菌清≤5mg/kg、多菌灵≤0.5mg/kg；3）

禁止使用高毒高残留农药：如六六六、滴滴涕、甲胺磷等不得检出（检出限≤0.01mg/kg）。要求生产

企业建立原料农药残留检测制度，每批原料需提供农药残留检测报告。

（七）生产过程卫生控制

在富硒螺蛳粉生产过程中为确保食品安全而采取的一系列卫生控制措施，要求符合 GB 14881-2013

《食品生产通用卫生规范》并特别规定：1）车间空气洁净度：熟制区达到 10 万级，冷却包装区达到 1

万级；2）设备卫生：接触食品表面菌落总数≤100CFU/cm²，大肠菌群不得检出；3）人员卫生：员工手

部卫生检测合格率 100%，工作服菌落总数≤200CFU/cm²；4）温度控制：杀菌工序 121℃以上保持 15min，

冷却工序 30min 内降至 25℃以下；5）虫害控制：聘请专业虫害防治公司，每月全面防治一次，每日检

查记录。

五、安全技术要求

（一）硒含量安全控制

富硒螺蛳粉中硒含量必须控制在安全范围内，每 100g 产品总硒含量不得超过 50μg。这一限量是

基于以下科学依据：根据中国营养学会制定的膳食营养素参考摄入量，成人每日硒推荐摄入量为 60μg，

可耐受最高摄入量为 400μg。考虑到富硒螺蛳粉作为主食类食品的消费量，将限量定为 50μg/100g 可

确保消费者在正常食用情况下（每日摄入量 200-300g）的硒摄入量在安全范围内。生产企业必须建立

硒含量控制体系，每批产品进行硒含量检测，确保符合安全限量要求。

（二）微生物安全控制



T/GXDSL 114—2025

5

微生物指标要求菌落总数≤10000CFU/g，大肠菌群≤30MPN/100g，霉菌≤50CFU/g。致病菌要求沙

门氏菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌等不得检出。这些指标是基于 GB 29921-2021 要求，

并结合螺蛳粉的产品特性制定。生产企业必须建立完善的微生物控制体系，包括原料微生物控制、生产

过程卫生控制、成品杀菌处理等环节。原料要求微生物指标合格，生产过程要求洁净区空气洁净度达到

10 万级，成品杀菌要求采用 121℃高温杀菌 15 分钟以上，确保微生物指标符合要求。

（三）污染物限量控制

污染物限量严格执行 GB 2762-2022 规定，铅含量≤0.2mg/kg，镉含量≤0.1mg/kg，汞含量≤

0.02mg/kg，砷含量≤0.5mg/kg。这些限量指标是基于食品安全风险评估结果制定，能够有效保护消费

者健康。生产企业必须对原料进行污染物检测，确保原料安全性；生产过程要避免污染，定期对设备、

环境进行污染物监测；成品要进行污染物检测，确保符合限量要求。

（四）食品添加剂使用

食品添加剂使用严格遵循 GB 2760-2021 规定，禁止使用未经许可的添加剂。防腐剂使用要求：山

梨酸及其钾盐最大使用量 0.5g/kg，脱氢乙酸及其钠盐最大使用量 0.3g/kg。抗氧化剂使用要求：BHA

最大使用量 0.2g/kg，BHT 最大使用量 0.2g/kg。色素使用要求：必须使用 GB 2760 允许的食用色素，

且不得超过最大使用量。生产企业要建立添加剂使用管理制度，精确计量添加剂使用量，做好使用记录，

确保添加剂使用安全。

六、生产过程安全控制

（一）原料安全控制

原料采购必须来自合格供应商，每批原料需查验合格证明文件。富硒原料要求提供硒含量检测报告，

确保硒含量符合要求且来源可靠。其他原料要求符合相应食品安全标准：植物油符合 GB 2716 要求，熟

肉制品符合 GB 2726 要求，调味料符合相应标准要求。原料入库前要进行感官检验和快速检测，不合格
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原料不得入库。原料储存要分区分类，温度、湿度控制符合要求，定期检查原料质量。

（二）生产过程安全控制

生产过程要严格执行 GB 14881 要求，车间布局合理，人流物流分开。洁净区空气洁净度达到 10

万级，温度控制在 25℃以下，相对湿度控制在 60%以下。设备要定期清洗消毒，接触食品的表面菌落总

数≤100CFU/cm²。员工要持健康证上岗，进入车间要更衣、洗手、消毒。生产过程要严格控制时间和温

度，避免微生物滋生。要建立关键控制点监控体系，对关键工序进行实时监控。

（三）成品安全控制

成品要进行全项目检测，包括硒含量、微生物、污染物、添加剂等指标。检测合格后方可出厂。成

品储存要避光、防潮、防虫，温度控制在 25℃以下，相对湿度控制在 60%以下。运输过程要避免日晒雨

淋，防止污染。要建立成品追溯体系，记录生产批次、原料信息、检测结果等信息，确保可追溯性。

七、检验方法

（一）硒含量检测

按 GB 5009.93-2023 规定的方法测定，采用氢化物原子荧光光谱法或电感耦合等离子体质谱法。取

样要求从同一批次产品中随机抽取3个独立包装，混合均匀后取样。检测限0.001mg/kg，回收率85%-105%，

精密度 RSD≤5%。

（二）微生物检测

按 GB 4789 系列标准规定的方法进行。菌落总数按 GB 4789.2 检测，大肠菌群按 GB 4789.3 检测，

霉菌按 GB 4789.15 检测，致病菌按相应标准检测。取样要求无菌操作，样品处理在 30 分钟内完成。

（三）污染物检测
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铅含量按 GB 5009.12 检测，镉含量按 GB 5009.15 检测，汞含量按 GB 5009.17 检测，砷含量按 GB

5009.11 检测。检测方法采用石墨炉原子吸收光谱法或电感耦合等离子体质谱法。

（四）添加剂检测

防腐剂按 GB 5009.28 检测，抗氧化剂按 GB 5009.32 检测，色素按相应标准检测。检测方法采用高

效液相色谱法，检测限符合标准要求。

八、监督管理

（一）企业自检

生产企业要建立完善的自检制度，对每批产品进行安全指标检测。自检项目包括硒含量、微生物、

污染物、添加剂等指标。自检实验室要配备必要的检测设备和技术人员，定期参加能力验证。自检记录

要完整保存，保存期限不少于 2年。

（二）第三方检测

生产企业每年至少委托有资质的第三方检测机构进行一次全项目检测。第三方检测机构要具有 CMA

资质，检测能力通过认证。检测报告要保存不少于 3 年。

（三）监管检查

监管部门要定期对生产企业进行监督检查，检查内容包括原料采购、生产过程、成品检验等环节。

对发现的问题要责令整改，对违法行为要依法查处。要建立食品安全信用档案，记录企业监督检查情况。

九、附则
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本标准自发布之日起实施，由广西电子商务企业联合会负责解释。本标准将根据技术发展和市场需

求定期修订，一般每 12 个月进行一次评审。本标准的版权归广西电子商务企业联合会所有，未经授权

不得用于商业目的。本标准与国家标准或行业标准冲突时，以国家标准或行业标准为准。最后需要说明

的是，本标准的所有技术参数和要求都是基于当前食品安全技术发展水平和实际监测数据制定的，随着

技术进步和研究深入，研究院将及时对标准内容进行更新和完善，以保持标准的先进性和适用性。

_________________________________
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