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前 言 

本文件按照 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。 
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微发酵活性面条加工技术规范 

1 范围 

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 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用

文件，仅该日期对应的版本适用于本文件。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 1351  小麦 

GB 2761  食品中真菌毒素限量 

GB/T 3543.2  农作物种子检验规程 发芽试验 

GB/T 3543.7  农作物种子检验规程 其他项目检验 

GB/T 47525  小麦制粉企业节能技术规范 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 8978  污水综合排放标准 

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 14930.1  食品安全国家标准  洗涤剂 

GB 14930.2  食品安全国家标准  消毒剂 

GB 16798  食品机械安全要求 

GB/T 19891  机械安全 机械设计的卫生要求 

GB/T 29890  粮油储藏技术规范 

GB/T 31962  污水排入城镇下水道水质标准 

JJF 1070  定量包装商品净含量计量检验规则 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

活性小麦粉 active wheat flour 

以高活性小麦为原料，经过控温制粉技术加工制成的粉状产品。 

3.2  
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微发酵活性面条 microfermented active noodle 

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

艺制成的干面筋保持率≥95%的具有微孔结构的面条产品。 

4 基本要求 

4.1 原辅料要求 

4.1.1 高活性小麦采购要求 

高活性小麦要求应符合表1的规定。 

表 1 高活性小麦要求 

项目 指标 

收获年限 当年或隔年 

成熟情况 正常成熟 

品质 符合 GB 1351 二等（含二等）以上的要求 

降落数值 全麦粉降落＞250 s 

发芽率 ≥85% 

真菌毒素 符合GB 2761的要求 

4.1.2 高活性小麦储藏要求 

4.1.2.1 高活性小麦贮存温度应符合 GB/T 29890的要求。 

4.1.2.2 入仓高活性小麦的总含杂率应低于 1%，轻杂应低于 0.5%，水分含量应低于 12.5%。 

4.1.2.3 6～9月的仓内粮温不应超过 20 ℃，相对湿度不应超过 75%；其他时间粮温不应超过 15 ℃，

相对湿度不应超过 70%。 

4.1.3 加工用水要求 

4.1.3.1 加工用水应符合 GB 5749的要求。 

4.1.3.2 至少每半年进行一次水质卫生检测，并保存记录。 

4.2 车间及化验室要求 

4.2.1 车间的设计和布局应符合 GB 14881的规定。 

4.2.2 车间通道应符合人员、物料、废弃物通道相互独立的要求。 

4.2.3 车间入口处应设有数量与作业人数相匹配的更衣室，更衣室内应配有足够的更衣镜、更衣柜、

鞋柜和洗手消毒等设施。 

4.2.4 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。车间夏季最高不应超过 35 ℃，

冬季不应低于 15 ℃，相对湿度应为 50%~70%。 

4.2.5 化验室应与生产规模相适应，并配备安全防护设施。化验室应与生产区域有效隔离，防止交

叉污染。 

4.2.6 化验室应保持整洁，不应在化验室存放无关物品和从事无关活动。化验室温湿度、电磁干扰

和用电负荷等应达到化验和仪器设备要求。 

4.3 排水设施要求 
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4.3.1 排水系统的设计和建造应保证排水畅通，便于清洁维护。 

4.3.2 排水口应设置在易于清洁的区域，并配有滤网、密封装置等，防止虫害侵入、异味产生及固

体废弃物堵塞排水管道。 

4.3.3 根据污水中污染物性质采取合理有效的排放形式，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。 

4.4 生产设备配置及要求 

4.4.1 生产设备配置 

4.4.1.1 生产设备的基本配置包括下列设备： 

a) 磨粉及配套设备； 

b) 配粉供粉系统； 

c) 自动连续和面机； 

d) 制面系统（压辊对数＞13）； 

e) 干燥系统（含面线熟化和慢速可控脱水）； 

f) 挂面车间空气循环系统； 

g) 制粉车间空气循环系统。 

4.4.1.2 生产设备的可选配置包括但不限于下列设备： 

a) 净化水系统； 

b) 和面机水循环控温系统； 

c) 盐水控温系统； 

d) 面絮熟化机； 

e) 面带熟化机。 

4.4.2 生产设备要求 

4.4.2.1 生产设备应按工艺流程合理布局，避免交叉污染。 

4.4.2.2 生产设备的安全防护装置应齐全，功能应正常。 

4.4.2.3 生产设备应符合 GB 16798的规定，应经过检验合格，并于生产前调试至正常工作状态。 

4.4.2.4 生产设备的工作噪声不应大于 85 dB(A)。 

4.4.2.5 作业期间产生粉尘较多的设备应采取有效除尘措施并定期清洁，保持清洁记录。 

4.4.2.6 生产设备应配备日常维护保养零配件和维修工具等。 

4.5 人员要求 

4.5.1 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。 

4.5.2 生产人员上岗前应经过安全操作培训并掌握安全操作技能，考核合格后方可上岗。 

4.5.3 化验人员应具备相应的专业教育背景并经过专业培训，掌握必要的检验理论知识和操作技能，

遵守化验室管理规定，考核合格后方可上岗。 

4.5.4 进入作业区域的人员应根据岗位要求，配备并正确穿戴劳动防护用具，避免作业伤害。 

5 加工技术要求 

5.1 加工工艺流程 
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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。 

5.2 关键工艺要求 

5.2.1 原辅料检验 

5.2.1.1 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。 

5.2.1.2 原辅料应分类存放，标识清晰，遵循“先进先出”原则，存放环境应符合原辅料储存要求，

避免交叉污染。 

5.2.2 制粉 

5.2.2.1 制粉应采用低强度研磨、精研细磨、精确分级工艺。 

5.2.2.2 磨辊接长不应少于 16 mm/100 kg·24 h，筛理面积不应少于 0.113 m
2
/100 kg·24 h。 

5.2.2.3 气力输送系统的气源设备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 ℃。 

5.2.2.4 所有食品接触面温度均不应高于 40 ℃。 

5.2.3 定量供粉 

5.2.3.1 生产过程中，小麦粉应单独计量、定量供粉，及时做出记录和数据处理。 

5.2.3.2 所用计量器具应经过检验并取得合格证书、符合相关国家标准的规定。 

5.2.3.3 严格按照工艺配方定量供粉，专用配料容器应保持清洁卫生。 

5.2.4 和面 

5.2.4.1 和面用小麦粉定量供给。 

5.2.4.2 盐、碱等可溶性辅料应溶于水后按照比例添加。 

5.2.4.3 和面的水温应保持在 25 ℃±2 ℃。 

5.2.4.4 小麦粉加水和至面絮状态，不应结块或形成大的团块。 

5.2.4.5 和面过程应保持连续。 

5.2.4.6 和面时间、和面机转速、辅料添加等应根据季节变化适当调整。 

5.2.5 醒发 

5.2.5.1 面絮醒发应在相对静止的状态下进行。 

5.2.5.2 醒发时间不应少于 20min，应使面筋网络形成达到最好状态。 

5.2.5.3 醒发后，应完全放空醒发设备内物料，不应有残存。 

5.2.5.4 醒发设备下喂料设备应保持流量稳定。 

5.2.6 压延 

5.2.6.1 面絮应经过多道压延，形成面片。 

5.2.6.2 应设置双面片复合压延过程。 

5.2.6.3 连续压延需配置 10～15道。前五道压延，压延比不应超过 40%，最后三道压延，压延比不

应超过 10%。 

5.2.6.4 面片逐道压延过程，自动接送面片进入压辊，压延过程应连续稳定。 
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5.2.6.5 压辊应保持两辊轴线平行，保证面片压延厚薄均匀一致。 

5.2.6.6 压辊应经常清理表面，保持清洁卫生。 

5.2.6.7 末道压延辊之前应加磁选装置。 

5.2.7 面条干燥 

5.2.7.1 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。 

5.2.7.2 面条依次经过各干燥室，全程采用低温、慢速脱水方式，最高温度不应超过 38 ℃。 

5.2.8 定长切条 

5.2.8.1 面条切断应规定标准长度，切断面条应长短一致、切口平滑、摆放整齐。 

5.2.8.2 切断面条应轻拿轻放，排放整齐，按照规定程序进行收面。 

5.2.8.3 应注意切面机工作状况，保障设备和生产安全运行。 

5.2.9 包装、运输与储存 

5.2.9.1 包装应整洁、完好、无破损，包装材料应符合相关国家标准的规定。        

5.2.9.2 运输工具应清洁卫生、无异味。 

5.2.9.3 运输过程应轻装、轻卸、轻放，应注意防晒、防雨，不得与有毒、有害、有异味或影响产

品质量的物品混装运输。 

5.2.9.4 专用库房储存产品，库房应保持清洁、卫生、通风、干燥，并配备防鼠、防虫、防蝇、防

尘和防爆灯设施。 

5.2.9.5 产品储存不应与有毒、有害、有异味或者影响产品质量的物品混合存放。 

5.2.10 成品检验 

5.2.10.1 成品要求 

5.2.10.1.1 感官要求 

感官要求应符合表 2的规定。 

表 2 感官要求 

项目 要求 

色泽 均匀一致 

气味 麦香味浓郁，无酸味、霉味及其他异味 

滋味 麦香味醇厚 

状态 表观光滑 

口感 兼具爽、滑、弹，咀嚼不粘牙 

5.2.10.1.2 理化指标要求 

理化指标要求应符合表 3的规定。 
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表 3 理化指标 

项目 指标 

水分 / % ≤ 13.5 

酸度（mL / 10g） ≤ 4.0 

烹煮损失率 / % ≤ 10.0（7.0） 

5.2.10.1.3 净含量要求 

成品的净含量要求和检验方法应符合 JJF 1070的规定。 

5.2.10.2 检验要求 

5.2.10.2.1 组批 

同一天、同一班次、同一批投料生产的同一规格的成品为一批。 

5.2.10.2.2 抽样 

从每批成品中随机抽取 4袋，每袋成品净含量不应小于 200g（净含量允差检验样本除外）。 

5.2.10.2.3 出厂检验 

成品出厂检验应符合食品安全法的规定，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。 

5.2.10.2.4 判定规则 

检验项目中有 1 项或 1 项以上不符合本标准，可以从原批次成品中加倍抽样复检。复检合格则

判定该批成品为合格品。复检后仍有 1项或 1项以上不合格时，则判定该批成品为不合格品。 

5.2.11 入库 

5.2.11.1 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，无合格证明或检验不合格

的成品不得入库。 

5.2.11.2 仓库应保持清洁、干燥和通风，远离热源和污染源，并采取防虫、防鼠和防潮措施。成

品严禁与有害物品（易燃、易爆和腐蚀性等）混放。 

5.2.11.3 仓库温湿度应符合成品贮存要求，并配备温湿度监测设备定期记录。 

6 安全要求 

6.1 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。 

6.2 操作安全要求 

6.2.1 应合理安排作业任务和作业时间，避免作业人员疲劳作业。 
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6.2.2 生产设备运转时，严禁工作人员擅自离岗、串岗。若工作过程中出现异常情况，应先关闭电

源，再进行相应操作，并记录故障原因及处理结果。 

6.2.3 设备工作结束后应及时切断电源，清理生产设备。清理过程中不得用水直接冲洗电器部分，

防止触电和电器受潮烧毁。 

6.2.4 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。 

7 记录 

7.1 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。 

7.2 原辅料接收记录信息内容应至少包括接收日期、品种、来源、规格、数量和检验验收情况等。 

7.3 生产过程记录信息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。 

7.4 成品记录信息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。 

7.5 所有记录文件保存期限不应少于 2年。 
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