
《非油炸方便面皮》团体标准

编制说明

一、任务来源

由四川白家阿宽食品产业股份有限公司提出，中国食品工业协会归口，联合成都市食品工业协

会、河北圣浩食品有限公司、四川内江威宝食品有限公司、四川省君有道食品有限公司、青岛正亚

机械科技有限公司、广州市健力食品机械有限公司等企业共同组织成立了《非油炸方便面皮》团体

标准起草小组，通过建立产品标准，促使产品有据可依，推动行业规范发展，保证产品质量，使企

业和消费者的利益得到最大化完善和保护，同时也增强企业产品品牌竞争力。

二、简要起草过程

2022 年 9 月，中国食品工业协会批准了《非油炸方便面皮》团体标准立项计划，四川白家阿宽

食品产业股份有限公司作为非油炸方便面皮标准制定发起单位，牵头负责非油炸方便面皮标准起草

工作。

自 2022 年 8 月起，工作组紧密结合企业和行业实际，积极参考借鉴国内外相关标准，广泛调

查现有方便面皮产业情况，同时积极响应国家卫健委“三减三健”活动，结合全国方便面皮行业实

际情况，制定《非油炸方便面皮》团体标准，采取召开工作组会议及组织专家研讨会等方式开展标

准修订工作，广泛征求行业、企业、监管部门等各方的意见，对标准文本中各项指标设定的科学性

进行了充分研究。在收到相关各方反馈的意见后，起草组组织了专家研讨会对重点意见进行了认真

讨论，采纳了合理意见。

二、与我国有关法律法规和其他标准的关系

本标准在制修订过程中收集了《食品安全国家标准 方便面》（GB 17400-2015）、《方便面》（GB/T

40772-2021）和行业标准《方便面》（LS/T 3211-1995）等标准，三者一个重在产品安全指标，另外

两个重在产品质量指标。

本标准将上述两个标准中有冲突的指标进行统一，在现行安全指标不变的基础上，将有关质量

指标进行了修订。

三、国外有关法律、法规和标准情况的说明

CODEX、日本、韩国、台湾等国家和地区有关非油炸方便面标准质量指标的比较见表 1。

表 1 各国家和地区有关方便面标准质量指标比较

项目 水分

CODEX (CODEX STAN 249-2006 Codex Standard for Instant Noodles) ≤14%

日本标准: (方便面的 JAS 规格) ≤14.5%

韩国标准(《食品添加剂公典》、《食品卫生法》) ≤11%



台湾标准(CNS9537，N5198 速食面标准) ≤13.5%

四、标准制修订和起草原则

（一）按照《食品安全法》的相关规定，依据《食品安全国家标准 方便面》（GB 17400-2015）

和行业标准《方便面》（LS/T 3211-1995）对《非油炸方便面皮》标准进行制定；

（二）提高标准适用性；

（三）根据工艺特点，参考国内外标准，结合全国非油炸方便面皮生产实际，确定质量指标。

五、确定各项技术内容的依据

（一）范围

按照中国食品工业协会立项要求，将标准的适用范围明确为“非油炸方便面皮”。

（二）术语和定义

非油炸方便面皮定义：

以小麦粉为主要原料，添加或不添加其他辅料，经高温挤压、熟化、干燥制成的宽度大于 1CM

的面皮。

目前，全国方便面企业非油炸产品主要以蒸煮工艺熟化和挤压工艺熟化为主，结合不同的干燥

工艺而达到在短时间内可冲泡食用或煮食的方便食品。随着人民生活水平的提高，方便面企业自主

创新能力的增强，非油炸产品已成为广大消费者产品选择的重要部分，全国方便食品企业非油炸产

品主要有传统意义上的非油炸方便面，以及近几年部分企业靠蒸煮面技术开发的新一代非油炸方便

面，和以挤压熟化技术开发的非油炸方便面皮等产品。这些产品较以前的传统意义上的方便面不同：

非油炸、熟化度高和食用方便快捷。因此，在充分调研全国方便食品企业和整个行业发展的基础上，

结合现有国家相关产品标准，制定非油炸方便面皮团体标准，来提高整体非油炸产品的生产水平和

规范产品标准生产要求。

（三）技术要求

1.感官指标

根据实际情况，对感官要求口感部分的内容、格式和检验方法进行了增补。

2.理化指标

⑴ 水分

将《方便面》（LS/T 3211-1995）中非油炸面饼不高 12%调整为与《食品安全国家标准 方便面》

（GB 17400-2015）中面饼的水分要求相同，限定为不高于 14.0%。《方便面》（GB/T 40772-2021）

标准中未对水分指标做具体规定。水是食品的主要组成成分，其在食品中的含量、分布和状态对食

品的外观、风味、新鲜程度和贮存期产生极大的影响，水分含量是食品质量控制的一个主要指标，



对评价食品的营养品质、食用品质及安全性尤为重要。行业标准《方便面》（LS/T 3211-1995）中非

油炸面饼的水分要求不高于 12%，而《食品安全国家标准 方便面》（GB 17400-2015）中非油炸面饼

的水分要不高于 14.0%，《方便面》（GB/T 40772-2021）标准中未对水分指标做具体规定，随着非油

炸产品的加工技术、加工设备升级换代以及包装容器性能的提高，本标准的非油炸方便面皮是高温

挤压、熟化、干燥制成的宽度大于 1CM 的面皮，产品具有其本身的特性，将面饼的水分指标统一为

不高于 12.5%，完全能保证食品质量，更有利于企业的生产管理和整体行业的发展。

表 2 水分检测数据

序号 生产日期 检测项目 样品名称 样品规格 检测结果

1 2021-09-16 水分 宽面饼 76g 11.4
2 2021-10-08 水分 宽面饼 76g 11.4
3 2021-10-18 水分 宽面饼 76g 11.8
4 2021-11-13 水分 宽面饼 76g 11.3
5 2022-01-11 水分 宽面饼 76g 11.6
6 2022-01-12 水分 宽面饼 76g 11.5
7 2022-01-22 水分 宽面饼 76g 12.1
8 2022-03-05 水分 宽面饼 76g 11.4
9 2022-03-06 水分 宽面饼 76g 12.0
10 2022-03-09 水分 宽面饼 76g 11.3
11 2022-03-10 水分 宽面饼 76g 11.3
12 2022-03-22 水分 宽面饼 76g 11.8
13 2022-04-06 水分 宽面饼 76g 11.3
14 2022-04-10 水分 宽面饼 76g 12.4
15 2022-05-02 水分 宽面饼 76g 11.6
16 2022-06-15 水分 宽面饼 76g 11.5
17 2022-06-26 水分 宽面饼 76g 11.5
18 2022-09-05 水分 宽面饼 76g 11.7
19 2022-09-26 水分 宽面饼 76g 11.5
20 2022-10-04 水分 宽面饼 76g 11.4

⑵复水时间

在用沸水冲泡后吸收水分至内部无白芯所经历的时间，称为复水时间。影响此指标的因素有很

多，包括原料、添加剂的选用，加工工艺、设备的选择，面体熟化程度及面体内部结构，也包括容

器和水温等等。行业标准《方便面》（LS/T 3211-1995）中非油炸面饼的复水时间为小于等于 6min，

《方便面》（GB/T 40772-2021）中非油炸面饼的复水时间为小于等于 6min，《食品安全国家标准 方

便面》（GB 17400-2015）中非油炸面饼的水分要求不高于 14.0%。企业生产的非油炸方便面皮采用

高温挤压微膨化工艺，因其独特的加工设备及加工工艺，与传统的方便面有着本质的区别，通过对



产品进行电镜分析，面体内部结构孔洞较传统方便面少，面皮本身质地较传统方便面紧实。另外面

皮干燥后呈干固体状态且面皮宽度要求≥1cm 以上。食用时需用沸水冲泡待其吸收水分至内部无白

芯所需时间更长，故结合产品实际将复水时间指标由小于等于 6min 调整为小于等于 8min，此时面

条的含水量约在 50%以上，食用时口感柔软而富有粘弹性，能呈现更好的消费体验。也为提高整体

行业的再发展提供了更高更好更合理的要求。

⑶面皮宽度

随着食品工业技术的快速发展和人民饮食需求，加工原料、加工工艺、产品形态、产品食用方

法呈现多样化，行业标准《方便面》（LS/T 3211-1995），《食品安全国家标准 方便面》（GB 17400-2015）

均未对面皮宽度作具体要求，已不能满足行业需求，为了满足《非油炸方便面皮》行业需求和规范

该行业产品的健康发展，特制定非油炸方便面皮宽度≥1cm。

⑷碘呈色度

碘呈色度指方便面皮中淀粉熟化的程度。淀粉存在有两种结构：直链淀粉和支链淀粉。淀粉中

支链和直链对碘的反应是不同的，支链淀粉因其难与碘呈络合结构，而与碘仅成棕红色，碘分子极

易进入直链淀粉的螺旋环内部，形成蓝色的络合物。因此，将经过脱脂、糊化的方便面皮样品，加

入一定浓度一定量的碘-碘化钾溶液可以进行测定。糊化程度越高，样品中的直链淀粉分子摆脱其束

缚，脱离淀粉粒进入溶液的就越多，吸附碘就多，呈蓝色越深，在一定波长下测得的吸光度越大，

碘呈色度越高，方便面的品质和口感越好。反之，糊化程度越低，直链淀粉分子进入溶液的就少，

吸附碘就少，呈蓝色越浅，测得的吸光度越小，碘呈色度越低，方便面皮的品质和口感越差。因此，

碘呈色度是反应方便面皮熟化程度的一个重要指标。行业标准《方便面》（LS/T 3211-1995）中面饼

的理化指标碘呈色度为不低于 1.0。此指标值的确定是基于当时国内整体方便面行业的生产情况而

定的，是一个最低值。经过近 25 年的产业发展和产品进步，这一指标得到了普遍的提高，面皮采

用高温挤压熟化，更好的实现了面粉熟化，产品检测碘呈色度值均在 2.0 以上，并结合市场调查取

样检测，将碘呈色度指标由不低于 1.0 提升为不低于 2.0，整体提升了 100%。指标要求的提高说

明产品口感越来越好，也为提高整体行业的再发展提供了更高更好更合理的要求。

⑸微生物指标

行业标准《方便面》（LS/T 3211-1995）中面饼的微生物学指标菌落总数和大肠菌群指标只针对

面饼进行检验，一个样品的检测结果菌落总数不允许超过 1000 个/g，大肠菌群不允许超过 30

个/100g；而《食品安全国家标准 方便面》（GB 17400-2015）只针对方便面面饼和方便调料的混合

检验，且要求一个样品的 5 次检测结果菌落总数均不得超过 10
5
CFU/g，且至少 3 次检测结果不超

过 10
4
CFU/g，大肠菌群均不得超过 10

2
CFU/g,且至少 3 次检测结果不超过 10CFU/g；加之非油炸面



皮大部分情况下面饼和调料部分整体食用且依据最新《食品安全国家标准 方便面》（GB 17400-2015）

要求，因此，将菌落总数和大肠菌群检验统一为面皮和调料的混合检验,并按此标准执行。

六、征求意见处理结果

本标准将根据公开的原则向社会广泛征求意见，并作为标准完善重要来源。

七、根据需要提出实施标准的建议

无。

八、其他应予说明的事项

无。


