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摘要：本文阐述了米粉的安全标准现状。从完善我国米粉标准体系的角度，对米粉现有的三个标准在重要安全限量、食品添加

剂等方面存在的问题进行了分析。 
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Abstract: The current situation of rice noodles standards in China was discussed in this paper. For the improvement of the standard 

system of rice noodles, the main problems in the present three rice noodle standards, such as contaminant residues and food additives, were 

investigated. 
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稻谷是我国的大宗粮食作物，年产量为1.8亿t左

右，占粮食总产量的35%以上。据统计，以大米为主

食的人口占到我国人口的60%以上。稻谷除了作成米

饭直接食用外，还有很大一部分早造籼稻谷被加工成

米粉。米粉是以大米为主要原料，经浸泡、磨浆、蒸

煮、成型、冷却等生产工艺制成，未经干燥的为湿米

粉，如河粉、肠粉、榨粉等；经过干燥的为米粉干，

如排粉、方粉等。 
湿米粉，包括河粉、肠粉等，是广东省著名的地

方传统特色饮食，有着悠久的历史，独具地方风味，

深受广大群众的喜爱。特别是以广州沙河粉为代表的

河粉，至今已有 150 年历史，洁白晶莹、薄韧爽滑、

清香可口，炒、蒸、煮、泡、拌均可，是四季生产、

老少皆宜的食品。湿米粉加工工艺相对简单，生产企

业规模较小，一般都是当天生产当天销售。集贸市场、

超市、餐饮业是湿米粉的主要销售点，并且大多以散

装形式销售。 
米粉干主要包括传统的排粉、方粉和波纹米粉三

大类。米粉干在广东有悠久的历史，分布区域以珠江 
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三角洲为主，部分分布在粤东、粤北及粤西。米粉干

行业发展至今已经形成了很大的产业规模，行业年产

值超过20亿元。据不完全统计，东莞地区有近30家大、

中型生产厂家，年产量约为24万t，出口量约为2万t；
番禺、佛山地区米排粉中型生产厂家有近20家，年产

量约为2万t，出口量近万t；以河源为代表的波纹米粉

以及粤东、粤西排粉生产量约为6万t。 
但我国米粉行业的安全标准仍存在一些问题，本

文就此方面进行了探讨。 

1  我国尚未建立米粉的标准体系 

米粉作为像北方面条一样的大众化消费品，不仅

在广东省有很大的规模和市场，在湖南、江西、福建、

广西等省都有不小的规模和市场。但是到目前为止，

我国尚未有米粉的国家标准。 
米粉唯一可以参照的标准是由国家进出口商品

检验局提出，由广东进出口商品检验局、福建进出口

商品检验局、广东省粮油进出口公司负责起草的《出

口米粉检验规程》SN/T 0395-95。而且此标准仅适用

于干熟米制品。 
在地方标准方面，只有广东省质量技术监督局发

布了一个《河源米粉》标准和即将发布的《湿米粉》
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标准。 
广东省质量技术监督局于2004年发布了《河源米

粉》（DB 44/185-2004）标准。这份标准根据《原产

地域产品保护规定》和《原产地域产品通用要求》由

广东霸王花食品有限公司提出并起草。因此这个标准

属于原产地域产品保护类的标准，还不是适用于所有

干制米粉的地方标准。 
湿米粉的标准直到2006年才由广东省质量技术监

督局提出，由国家加工食品质量监督检验中心（广州）、

广州市产品质量监督检验所等单位起草了《湿米粉》

地方标准。此标准目前处于讨论阶段，即将正式发布。 
从以上分析可以看出，我国米粉的安全标准还存

在很多空白。出口标准有，但是年限太长，达十二年；

国家标准则还没有；广东省的地方标准方面，通用标

准只有即将发布的湿米粉标准，通用型的干米粉标准

还欠缺。我国米粉安全标准体系尚未建立（见表 1）。 
表1 我国米粉安全标准体系现状 

种类 出口标准 
国家

标准 

地方标准 

通用型 特定型 
湿米粉 / 无 《湿米粉》  

湿米粉 

《出口米

粉检验规

程》SN/T 
0395-95 

无 无 
《河源米粉》

DB 
44/185-2004

2  现有米粉标准存在的问题 

2.1  重要的安全限量标准不一致 
2.1.1  二氧化硫残留量 

现有的三个米粉标准（包括即将发布的《湿米粉》

标准）中，对于二氧化硫残留量的规定存在不一致的

问题。《出口米粉检验规程》（SN/T 0395-95）中规

定，发酵水煮粉、非发酵水煮粉、快食粉、排状粉、

方块粉、直条粉的二氧化硫残留量不大于 10 mg/kg。
《河源米粉》（DB 44/185-2004）中规定的二氧化硫

残留量为不大于 15 mg/kg。《湿米粉》中规定的二氧

化硫残留量不大于 15 mg/kg。考虑到湿米粉中含

60%~68%的水分，而干米粉中则为 13%~14%，换算

成干米粉的二氧化硫残留量则为 28~33 mg/kg，比出

口标准规定的限量高出 180%~230%，比《河源米粉》

规定的限量高出 87%~120%（见表 2）。 
米粉中的二氧化硫残留主要是由两方面原因引起

的。一是由于在配料中使用了玉米淀粉、小麦淀粉、

马铃薯淀粉等淀粉。这些淀粉在生产过程中使用了含

硫的漂白剂，造成最终产品－米粉中有二氧化硫残

留.GB2760 规定玉米淀粉、小麦淀粉、薯类淀粉二氧

化硫残留量≤30 mg/kg[1]。二是在加工过程中非法添加

亚硫酸钠、焦亚硫酸钠、低亚硫酸钠（保险粉）等漂

白剂，这会使得湿米粉中的二氧化硫残留量大于 10 
mg/kg[2]。 

表2 现有三个米粉标准的重要安全限量规定 

种类 
二氧化硫残留量

/(mg/kg) 

黄曲霉毒素

B1/(μg/kg) 

《出口米粉检验规程》 ≤10 无限量规定 

《河源米粉》 ≤15 ＜5.0 
《湿米粉》 ≤15 ≤6 

2.1.2  黄曲霉毒素 B1 
现有的三个米粉标准（包括即将发布的《湿米粉》

标准）中，对于黄曲霉毒素 B1的规定也存在不一致的

问题（见表 2）。《出口米粉检验规程》(SN/T 0395-95)
对黄曲霉毒素无限量规定。《河源米粉》（DB 
44/185-2004）中规定的黄曲霉毒素 B1不大于 5 μg/kg。
《湿米粉》中规定的黄曲霉毒素 B1不大于 6 μg/kg。
考虑湿米粉中含 60%~68%的水分，而干米粉中的水分

为 13%~14%，换算成干米粉的黄曲霉毒素 B1达 9~11 
μg/kg，比《河源米粉》规定的限量高 80%~120%。 

米粉中的黄曲霉毒素污染主要是由于使用了被污

染的大米或淀粉原料引起的。大米、玉米等在储存的

过程中易受到黄曲霉的污染，黄曲霉在生长过程中产

生黄曲霉毒素。在目前已知的真菌毒素中，黄曲霉毒

素有极强的毒性，一次大量摄入黄曲霉毒素会引起人

及动物的急性中毒，甚至死亡；小剂量长期摄入会导

致致畸、致突变和致癌。FDA 规定用于人类消费的食

物的黄曲霉毒素B1水平为20 μg/kg，牛奶为0.5 μg/kg，
大多数动物饲料黄曲霉毒素 B1 水平在 20~300 μg/kg
之间[3]。FAO/WHO 规定，玉米和花生制品的黄曲霉

毒素最大允许含量为 15 μg/kg。由于黄曲霉毒素含有

大环共轭体系，热稳定性高，分解温度高达 280 ℃，

故在通常的烹饪、食品加工条件下不易被破坏[4]。 
2.2  某些项目的规定无检测方法 

《出口米粉检验规程》、《河源米粉》中均规定米

粉须以大米为主要原料，《湿米粉》中更加详细规定了

原料中除水外，大米含量应不低于 70%。但标准中并

没有提供一个可以检测出湿米粉中大米含量的方法。 
2.3  食品添加剂的问题 

《河源米粉》中规定：河源米粉按照工艺要求不

添加食品添加剂。《湿米粉》中规定食品添加剂质量应

符合相应的标准和有关规定。食品添加剂的品种和使

用量应符合 GB2760 的规定。不得使用非食品添加剂，

如甲硫次硫酸氢钠（吊白块）、硼砂等，不得超范围使
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用食品添加剂，如硫酸铝钾（钾明矾）、硫酸铝铵（铵 明矾）、漂白剂等。 
表3 GB2760规定可以用于生湿面制品、面包、糕点的部分食品添加剂 

添加剂 功能 
最大使用量/(g/kg) 

生湿面制品 面包 糕点 

丙酸钙 防腐剂、防霉剂 0.25 2.5 2.5 

单辛酸甘油酯 防腐剂 1.0(限于湿切面) / 1.0 

富马酸 酸度调节剂 0.6 / / 

磷酸化二淀粉磷酸酯 增稠剂 0.2 / / 

乳酸钠（60%） 水分保持剂、酸度调节剂、抗氧化剂、膨松剂、增稠剂、稳定剂 2.4 / / 

栀子黄 着色剂 1.0 / / 

焦磷酸二氢二钠 水分保持剂、缓冲剂、络合剂 / 3.0 / 

土温 20、40、60、80 乳化剂、稳定剂 / 2.5 / 
丙二醇 乳化剂、水分保持剂 / / 3.0 

按照 GB2760-1996 及历年的增补内容，在食品添

加剂使用范围中没有出现过米粉这一类产品，因此在

米粉中应该不得使用任何食品添加剂。但是 GB2760
规定了某些食品添加剂可以用于生湿面制品、面包、

糕点（见表 3），包括防腐剂、酸度调节剂、增稠剂、

抗氧化剂等。湿米粉作为一种保质期非常短，仅为 24 
h 左右，消费者对新鲜度要求较高的产品，其消费特

性、食用量、食用习惯接近于生湿面制品、面包、蛋

糕等谷物类食品。而且湿米粉在生产、运输、销售过

程中也需要抗氧化、酸度调节、防腐保鲜。因此米粉

中食品添加剂的使用存在过于严格的问题。建议在标

准制定时，应考虑在米粉生产中允许加入某些特定种

类并严格限制用量的食品添加剂。 

3  小结 

米粉在我国南方省份，如广东、广西、福建、湖

南、江西等省是受到广泛欢迎的传统的米制品。米粉

经过多年的发展，已经具有了一定的规模，初步形成

了产业体系。作为消费者日常经常食用的米制品，米

粉的食品安全管理不容忽视。标准是行业管理和指导

生产的重要技术依据。目前，我国米粉的安全标准体

系尚未建立。在众多食品标准中，有关米粉的标准只

有三个：《出口米粉检验规程》（SN/T 0395-95）、

《河源米粉》（DB 44/185-2004）和即将发布的《湿米

粉》（广东省地方标准）。在现有和即将发布的《湿

米粉》标准中，存在重要安全限量标准不统一、部分

项目无检测方法，以及对于食品添加剂的使用限量过

于严格等问题。 
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