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《微发酵活性面条加工技术规范》编制说明 

（征求意见稿） 

一、工作简况 

（一）任务来源 

本项目根据中国机械工程学会机学标〔2023〕130号文件《中国机械工程学

会 2023 年第四批团体标准立项公告》，立项计划号 202310-26019-D，项目名称

“微发酵活性面条加工技术规范”进行制定，主要起草单位为山东鲁花（延津）

谷物食品有限公司、河南工业大学、青岛海科佳智能装备科技有限公司、中国

包装和食品机械有限公司。计划应完成时间为 2024 年。 

（二）主要工作过程 

1.起草阶段：计划下达后，2024年 4月 3日中国机械工程学会包装与食品工

程分会（以下简称“包装分会”）组织各起草单位召开了项目启动会，成立了标

准起草工作组，确定了工作方案，提出进度安排；2024 年 5 月～2026 年 5 月赴

相关企业开展了调研，广泛收集了技术资料和相关企业标准；经研究分析、资

料查证，于 2026 年 7 月 28 日完成标准草案初稿，经多次研讨和认真修改，于

2026 年 9 月 4 日形成征求意见稿，经组长审核后报至秘书处。 

2.征求意见阶段：XXXX。  

3.审查阶段：XXXX。  

4.报批阶段： XXXX。 

（三）主要参加单位和工作组成员及其所做的工作 

1.本标准由山东鲁花（延津）谷物食品有限公司、河南工业大学、青岛海

科佳智能装备科技有限公司、中国包装和食品机械有限公司、XXXX 共同起草。 

2.主要成员：王晓建、李萌萌、岳本芳、王超、张艳雷、柏广庆、周丽平、

XXX。 

3.所做的工作：王晓建负责标准制定的全面工作，组织协调，计划实施，

行业调研，文本编写、各阶段材料的审核等；李萌萌、岳本芳、王超参加行业

调研，收集、分析相关技术文献和资料，标准文本及编制说明的审查修改等；

张艳雷、柏广庆、周丽平参加行业调研及在编写和技术方面给予指导等。 
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二、标准编制原则和主要内容 

（一）编制原则 

标准编制遵循“产业发展、市场需求、重点突出、成套成体系”等立项原

则和“面向市场、服务产业、自主制定、适时推出、及时修订、不断完善”的

编制原则，在编制过程中，与技术创新、试验验证、产业推进、应用推广相结

合，开展标准文件的起草、修改、审查和报批等各项工作。参考国家相关法规、

标准和文献资料，结合调研情况，科学确定标准结构框架，并进行详细说明。 

（二）主要内容 

1.范围说明 

本文件规定了微发酵活性面条加工的基本要求、加工技术要求、安全要求

和记录要求。 

本文件适用于微发酵活性面条的生产加工和检验。 

2.基本参数说明 

——原料指标：微发酵活性面条以高活性小麦为主要原料。高活性小麦的

品质直接影响面条的活性保持和食用品质。根据行业调研，结合原料生产与验

收实际，确定高活性小麦应为当年或隔年收获、正常成熟的小麦，品质符合 GB 

1351 二等（含二等）以上的要求，全麦粉降落数值大于 250 s，发芽率不小于

85%，真菌毒素符合 GB 2761 的要求；入仓小麦总含杂率低于 1%，轻杂低于

0.5%，水分含量低于 12.5%，并按 6～9 月和其他时段分别控制仓内粮温和相对

湿度，以保持小麦的活性。 

——理化指标：微发酵活性面条的理化指标包括水分、酸度和烹煮损失率，

是衡量微发酵活性面条食用品质和工业加工品质的重要指标。根据行业调研，

结合生产企业产品实际情况，经标准起草组专家讨论，确定微发酵活性面条的

水分≤13.5%、酸度≤4.0 mL/10 g、烹煮损失率≤10.0（7.0）%。 

——产品特征指标：微发酵活性面条以发芽率≥85%的高活性小麦为主要原

料，经过制粉、和面、醒面、压延、面线熟化与脱水等工艺制成，干面筋保持

率≥95%，并具有微孔结构。干面筋保持率和微孔结构是体现微发酵活性面条加

工品质与活性保持水平的核心特征。 

3.技术要求说明 
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（1）基本要求：①原辅料要求：高活性小麦的收获年限、成熟情况、品

质、降落数值、发芽率和真菌毒素应符合标准文本中表 1 的规定；高活性小麦

贮存温度应符合 GB/T 29890 的要求，入仓总含杂率、轻杂和水分含量及仓内温

湿度应按规定控制；加工用水应符合 GB 5749 的要求，并至少每半年进行一次

水质卫生检测，保存记录。②车间及化验室要求：车间的设计和布局应符合

GB 14881 的规定；车间通道应符合人员、物料、废弃物通道相互独立的要求；

车间入口处应设有数量与作业人数相匹配的更衣室；制粉车间应有整体空气循

环系统，室内环境温湿度相对恒定，夏季最高不应超过 35 ℃，冬季不应低于

15 ℃，相对湿度应为 50%～70%；化验室应与生产规模相适应，与生产区域有

效隔离，保持整洁。③排水设施要求：排水系统的设计和建造应保证排水畅通，

便于清洁维护；排水口应设置在易于清洁的区域，防止虫害侵入、异味产生及

固体废弃物堵塞排水管道；污水排放应符合 GB 8978 的规定，排入城镇下水道

的污水应符合 GB/T 31962 的规定。④生产设备配置及要求：生产设备的基本配

置包括磨粉及配套设备、配粉供粉系统、自动连续和面机、制面系统（压辊对

数＞13）、干燥系统（含面线熟化和慢速可控脱水）、挂面车间空气循环系统

和制粉车间空气循环系统；可选配置包括但不限于净化水系统、和面机水循环

控温系统、盐水控温系统、面絮熟化机和面带熟化机；生产设备应按工艺流程

合理布局，安全防护装置齐全，符合 GB 16798 的规定，工作噪声不应大于 85 

dB(A)，产尘设备应采取有效除尘措施并定期清洁。⑤人员要求：生产人员和

化验人员的健康管理与卫生要求应符合 GB 14881 的规定，经培训考核合格后方

可上岗，进入作业区域的人员应正确穿戴劳动防护用具。 

（2）加工技术要求：①加工工艺流程为原辅料检验、制粉、定量供粉、

连续和面、面絮醒发、双片复合、连续压延与切条挂杆、低温定条、面线熟化、

慢速脱水、降温缓苏、定长切断、计量与包装、成品装箱、码垛入库。②原辅

料检验：原辅料应符合 4.1的要求，并附有供应商提供的合格证明文件，分类存

放、标识清晰，遵循“先进先出”原则。③制粉：采用低强度研磨、精研细磨、

精确分级工艺，磨辊接长不应少于 16 mm/100 kg·24 h，筛理面积不应少于 0.113 

m2/100 kg·24 h；气力输送系统的罗茨鼓风机应安装低温冷却系统，输送面粉的

压缩空气温度应为 25 ℃～40 ℃，所有食品接触面温度均不应高于 40 ℃，以保

持小麦粉的活性。④定量供粉：小麦粉应单独计量、定量供粉，计量器具应经
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检验并取得合格证书，严格按照工艺配方定量供粉。⑤和面：和面用小麦粉定

量供给，盐、碱等可溶性辅料应溶于水后按比例添加，和面水温保持在

25 ℃±2 ℃，和至面絮状态，不应结块，和面过程保持连续。⑥醒发：面絮醒

发应在相对静止状态下进行，醒发时间不应少于 20 min，醒发后应完全放空设

备内物料。⑦压延：设置双面片复合压延过程，连续压延需配置 10～15道，前

五道压延比不应超过 40%，最后三道压延比不应超过 10%，末道压延辊之前应

加磁选装置。⑧面条干燥：采用面线熟化与慢速脱水一体化工艺，设置调温调

湿定条、面线熟化、慢速低温脱水、降温缓苏四个阶段，共设置 6～8 个干燥室，

全程低温慢速脱水，最高温度不超过 38 ℃，以保持面条的活性与微孔结构。⑨

定长切条：切断面条应长短一致、切口平滑、摆放整齐。⑩包装、运输与储存：

包装应整洁、完好、无破损，运输工具应清洁卫生、无异味，轻装轻卸，注意

防晒防雨；专用库房储存，保持清洁、卫生、通风、干燥，并配备防鼠、防虫、

防蝇、防尘和防爆灯等设施。⑪成品检验：感官要求应符合标准文本中表 2 的

规定，理化指标要求应符合标准文本中表 3 的规定，净含量要求和检验方法应

符合 JJF 1070 的规定；同一天、同一班次、同一批投料生产的同一规格成品为

一批，从每批成品中随机抽取 4 袋，每袋不小于 200 g（净含量允差检验样本除

外）；出厂检验项目包括感官要求、水分含量和净含量，检验合格后方可出厂；

检验项目中有 1项或 1项以上不符合本标准，可从原批次成品中加倍抽样复检。

⑫入库：成品入库前应检查包装完整性、标识清晰度及检验合格证明，仓库应

保持清洁、干燥和通风，采取防虫、防鼠和防潮措施，配备温湿度监测设备定

期记录。 

（3）安全要求：①生产过程的安全控制要求：微发酵活性面条生产过程

中的生物性污染控制、化学性污染控制、物理性污染控制和致敏物质管理应符

合GB 14881的规定。②操作安全要求：应合理安排作业任务和作业时间，避免

疲劳作业；生产设备运转时严禁擅自离岗、串岗，出现异常情况应先关闭电源

再处理；设备工作结束后应及时切断电源并清理设备，不得用水直接冲洗电器

部分；设备检修、维护和更换零部件时应停机，并采取能量隔离措施，防止设

备意外启动。 

（4）记录：应建立记录保管制度，对原辅料接收、生产过程和出厂成品要

求等信息进行记录；原辅料接收记录内容应至少包括接收日期、品种、来源、
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规格、数量和检验验收情况等；生产过程记录内容应包括原辅料检验以及和面、

醒发、压延、干燥等关键工序的工艺参数等；成品记录内容应包括生产批号、

生产日期、生产班组、成品数量和规格、成品检验记录及出入库信息等；所有

记录文件保存期限不应少于 2 年。 

4.试验方法说明 

微发酵活性面条加工技术规范试验方法涉及感官指标、理化指标、净含量

和生产加工过程的卫生要求检查等，均有相应的试验方法或相应的国家标准、

行业标准可直接引用。 

（三）解决的主要问题 

本标准主要解决了微发酵活性面条加工生产中活性保持与品质稳定性问题。

通过对高活性小麦原料质量、控温制粉、低温慢速干燥等加工环节的控制，以

及成品感官、理化指标和净含量的控制，稳定成品质量，最大限度保留高活性

小麦萌发所激发的营养与活性成分，形成具有微孔结构、干面筋保持率≥95%的

面条产品。本标准对微发酵活性面条加工的术语和定义、基本要求、加工技术

要求、安全要求和记录要求进行了规定，填补了国内空白，保证了微发酵活性

面条加工的规范性与安全性，减少物料损耗，降低了企业生产成本，有效推动

了微发酵活性面条加工产业的降本增效，提高市场竞争力。 

三、主要试验（或验证）情况分析 

1.标准起草小组在认真考察和了解微发酵活性面条试验验证情况，查阅了

微发酵活性面条加工要求的相关资料，全面考察了目前国内微发酵活性面条加

工技术研发和应用水平，综合对比分析后，确定了微发酵活性面条感官指标、

水分含量、酸度、烹煮损失率和净含量等参数，并按照本标准给出的试验方法

对上述加工工艺参数指标进行了检测、验证。标准起草小组认为，微发酵活性

面条加工技术规范的技术要求科学合理，各项要求指标先进、准确和真实，与

本标准相关内容基本一致。 

2.微发酵活性面条主要加工工艺参数试验验证情况 

试验地点：山东鲁花（延津）谷物食品有限公司 

试验时间：2025 年 11 月 1 日～31 日 

试验条件：试验环境温度：18 ℃～25 ℃ 
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试验环境湿度：50%～65% 

试验物料：微发酵活性面条 

具体试验验证结果如下： 

（1）感官指标试验 

随机抽取适量样品，在自然光线下目视其色泽和状态，嗅其气味；按产品

标示方法烹煮后，品尝其滋味和口感，重复进行三次。试验结果见表 1。 

表 1 微发酵活性面条感官指标试验结果 

试验次数 第一次试验 第二次试验 第三次试验 

色泽 乳白色且均匀一致 乳白色且均匀一致 乳白色且均匀一致 

气味 
无酸味、霉味、哈喇味及其

它异味 

无酸味、霉味、哈

喇味及其它异味 

无酸味、霉味、哈

喇味及其它异味 

滋味 有麦香味 有麦香味 有麦香味 

状态 

面条光滑、平直，具有产品

本身应有的状态，无酥条、

劈条 

面条光滑、平直，

具有产品本身应有

的状态，无酥条、

劈条 

面条光滑、平直，

具有产品本身应有

的状态，无酥条、

劈条 

口感 
煮熟后口感不粘，不牙碜，

爽滑有弹性 

煮熟后口感不粘，

不牙碜，爽滑有弹

性 

煮熟后口感不粘，

不牙碜，爽滑有弹

性 

试验结果表明，微发酵活性面条的感官指标符合标准文本中表 2 规定的要

求；同时，感官指标试验方法科学，标准适用，具有可操作性。 

（2）水分含量试验 

按照相关国家标准规定的方法测定微发酵活性面条水分含量，重复进行三

次，取平均值，试验结果见表 2。 

表 2 微发酵活性面条水分含量试验结果 

试验次数 第一次试验 第二次试验 第三次试验 

水分含量（%） 12.6 12.4 12.5 

平均值（%） 12.5 

试验结果表明，微发酵活性面条的水分含量平均值符合标准规定的指标

（≤13.5%）；同时，水分含量试验方法科学，标准适用，具有可操作性。 

（3）酸度试验 
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按照相关国家标准规定的方法测定微发酵活性面条酸度，重复进行三次，

取平均值，试验结果见表 3。 

表 3 微发酵活性面条酸度试验结果 

试验次数 第一次试验 第二次试验 第三次试验 

酸度（mL/10 g） 1.000 0.987 1.010 

平均值（mL/10 g） 0.999 

试验结果表明，微发酵活性面条的酸度平均值符合标准规定的指标（≤4.0 

mL/10 g）；同时，酸度试验方法科学，标准适用，具有可操作性。 

（4）烹煮损失率试验 

按照相关国家标准、行业标准规定的方法测定微发酵活性面条烹煮损失

率，重复进行三次，取平均值，试验结果见表 4。 

表 4 微发酵活性面条烹煮损失率试验结果 

试验次数 第一次试验 第二次试验 第三次试验 

烹煮损失率（%） 7.1 6.7 6.9 

平均值（%） 6.9 

试验结果表明，微发酵活性面条的烹煮损失率平均值符合标准规定的指标

（≤10.0（7.0）%）；同时，烹煮损失率试验方法科学，标准适用，具有可操作

性。 

（5）净含量试验 

按照 JJF 1070《定量包装商品净含量计量检验规则》规定的方法测定微发

酵活性面条的净含量，重复进行三次，取平均值，试验结果见表 5。 

表 5 微发酵活性面条净含量试验结果 

试验次数 第一次试验 第二次试验 第三次试验 

净含量（g，规格：600g） 601.5 602.2 602.0 

平均值（g） 601.9 

试验结果表明，微发酵活性面条的净含量平均值符合 JJF 1070 的规定；同

时，净含量试验方法科学，标准适用，具有可操作性。 

综合试验验证情况，标准起草组认为，本标准中所列出的各项技术指标正

确，方法科学，标准适用，具有可操作性。 
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四、明确标准中涉及专利情况 

本标准不涉及专利问题。 

五、预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况 

微发酵活性面条加工技术规范通过标准化操作，精准把控加工工艺，最大

限度保留高活性小麦的营养与活性成分和面条的麦香风味，降低污染风险，提

升面条品质，增强市场竞争力，为消费者提供安全、健康的面制品，助力行业

可持续发展。 

1.预期达到的社会效益。本标准实施后，可以被微发酵活性面条生产单

位、质量监督和检测单位等广泛采用，有利于指导产品生产和提高生产效率，

有利于产品质量管控和提高企业技术水平。因此，本标准的实施，将产生明显

的经济效益和社会效益。 

2.对产业发展的作用。本标准属于产业结构调整与优化升级的制定项目，

填补了微发酵活性面条加工技术规范标准的空白，对于维护营商环境、规范企

业行为、保障产品质量和推进产业技术升级起到关键性的支撑作用。 

六、与国际、国外对比情况 

本标准没有采用国际标准。 

本标准制定过程中未查到同类国际、国外标准。 

本标准制定过程中未测试国外的样品、样机。 

本标准水平为国内先进水平。 

七、与现行相关法律、法规、规章及相关标准，特别是强制性标准

的协调性 

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。 

八、重大分歧意见的处理经过和依据 

无。 

九、贯彻标准的要求和措施建议 
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建议本标准批准发布 1 个月后实施。 

十、废止现行相关标准的建议 

无。 

十一、其他应予说明的事项 

无。 
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