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我国杂粮挂面标准探讨
谭　 斌，翟小童，田晓红
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摘　 要：近年来，随着我国经济社会的发展，挂面产业与消费的转型升级需求日益增强，有健康促进
作用的各种杂粮挂面受到越来越多的关注。然而，我国挂面标准的发展却滞后于市场发展要求，尚
无针对于杂粮挂面的行业标准，杂粮挂面的标准问题已经成为产业发展与创新的重要瓶颈。在分
析我国挂面标准现状与问题的基础上，分析借鉴日本挂面标准的现状，对我国杂粮挂面标准制定的
难点与发展方向进行了探讨。
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　 　 挂面是我国传统主食品，也是中国生产和消费
量较大的面制品之一。中国食品科学技术学会
（ＣＩＦＳＴ）面制品分会统计数据表明：２０１３年我国挂
面总产量约为５８０万ｔ，消化全国小麦粉的１５％；
２０１４年增至６００万ｔ，行业延续了产能扩张的总体
趋势。近年来，随着挂面加工工艺的优化创新、先进
的自动化生产线的迅速推广以及人民生活水平的提
高，人们对于健康的关注以及对杂粮保健功能的认
知逐渐深入。突出营养、健康、安全、方便和多样
性的杂粮花色挂面应运而生，杂粮挂面市场逐渐
升温，杂粮挂面产品品种繁多。尤其是一些杂粮
挂面加工新技术的应用，使不含面筋的杂粮挂面

加工技术瓶颈得以突破，高杂粮含量的挂面逐步
进入市场。我国杂粮资源丰富，杂粮保健饮食文
化源远流长。２０１３年对北京地区挂面市场的消费
行为调查结果表明，喜爱食用杂粮面的消费者比
率占统计总数的２６． １１％ ［１］。因此，随着我国经济
及消费结构的转型升级，杂粮挂面的发展具有极
大的市场前景。

尽管我国杂粮挂面市场发展迅速，但是目前的
挂面标准已经难以满足行业快速发展需求。２０１６
年之前，我国杂粮挂面的生产与产品质量控制主要
参考ＬＳ ／ Ｔ ３２１３ － １９９２花色挂面（挂面类）标准［２］，
该标准适用于以小麦粉为主要原料，添加品质改良
剂和风味、营养强化剂，经过机制加工制成的挂面。
随着该标准的废止，现行的挂面标准ＬＳ ／ Ｔ ３２１２—
２０１４［３］成为规范杂粮挂面生产和产品质量可参考
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的唯一行业标准。然而，现行标准对挂面的定义为
以小麦粉为主要原料的产品，以杂粮为主要原料的
挂面无法适用于本标准。杂粮种类多、添加量要求
模糊等问题已成为产业规范化发展的瓶颈。本文通
过对国内外杂粮挂面标准发展的分析，探讨我国杂
粮挂面标准制定的难度、需要考虑的问题以及未来
的发展方向。

１　 我国挂面及杂粮挂面标准发展现状与问
题
１． １　 我国挂面标准尚无国家标准

我国行业和地方挂面质量标准较多，现行行业标
准有９项，包括粮食行业标准６项，农业行业标准１
项（如表１所示）。此外，我国挂面地方标准有２项，
各类企业标准有近百项，但没有统一的国家标准。

表１　 我国现行的挂面的行业标准和地方标准
标准类型 　 　 标准号 名称　 　 　 　 　 　 备注　 　

ＬＳ ／ Ｔ ３２１２ － ２０１４ 挂面
ＬＳ ／ Ｔ ３２１４ － １９９２ 手工面 替代ＳＢ ／ Ｔ １００７０ － １９９２
ＬＳ ／ Ｔ １２０７ － １９９２ 挂面生产工艺测定方法 替代ＳＢ ／ Ｔ １００７１ － １９９２

行业标准 ＬＳ ／ Ｔ １２０６ － １９９２ 挂面生产工艺技术规程 替代ＳＢ ／ Ｔ １００７２ － １９９２
ＬＳ ／ Ｔ１１０４ － １９９３ 面条类生产工业用术语
ＬＳ ／ Ｔ ３２０２ － １９９３ 面条用小麦粉 替代ＳＢ ／ Ｔ １０１３７ － １９９３
ＮＹ ／ Ｔ １９９４ － ２０１１ 农产品质量安全追溯操作规程小麦粉及面条

地方标准 ＤＢ ５２ ／ ５２１ － ２００７ 湿面制品
ＤＢ ５２ ／ ５２２ － ２００７ 挂面

１． ２　 行业标准不能涵盖杂粮挂面
目前，我国尚无杂粮挂面产品的行业标准，而是

依照ＬＳ ／ Ｔ ３２１２—２０１４挂面行业标准执行。该标准
对其适用范围、挂面定义、质量要求、相关理化和感
官指标的检验方法及检验规则、标签标识及包装、运
输和储存等作了统一规定，并对食品辅料、营养强化
剂和食品添加剂的使用进行了规范。该标准适用于
商品挂面，标准虽覆盖范围广，但针对性不强。标准
中对于挂面的定义为“以小麦粉为主要原料，经过
和面、压片、切条、干燥等工序加工而成的产品。”显
然，以杂粮为主要原料的挂面产品并不能适用现行
标准。

其次，挂面标准中关于“标签标识”的规定按
照食品安全国家标准ＧＢ ７７１８—２０１１ 《预包装食
品标签通则》［４］和ＧＢ ２８０５０—２０１１《预包装食品
营养标签通则》［５］执行，标准指出：包装上应包含
有“配料表”内容，但没有说明需要标注配料的定
量标示。以荞麦挂面为例，产品已在食品标签上
强调添加了荞麦这种具有特殊营养价值的成分，
但是小麦粉与荞麦各占多少比例却无从考证，这
样不仅不利于挂面产品品质的控制，不利于消费
者各取所需、理性消费，也影响我国挂面市场的有
序发展。

２　 日本干面条（挂面）及干荞麦面条标准
日本农业标准（ＪＡＳ）是用于规范产品质量和生

产方式的国家级标准，一般以食品及农、林和畜产品
为主要对象［６］。日本挂面类生产标准由农林水产
省于１９８６年制定，到目前为止已经先后经过１０次
修订，２０１４年５月１５日颁布了《日本农业标准：干
面条类》（ＪＡＳ ６５３）［７］，适用于所有干面条类食品。
该标准首先对干面条类产品、干荞麦面条（即荞麦
挂面）、干面条（即挂面）、荞麦粉的混合比例以及产
品中附加的调味酱包、调味粉包做出了详细的定义。
其中，干荞麦面条定义为含有荞麦面粉的干面条；荞
麦粉的混合比例是指干面条除食盐等辅料之外的原
料重量与荞麦粉含量之比；干面条是指除了干荞麦
面条之外的所有干面条产品的统称。

ＪＡＳ ６５３对干（荞麦）面条类产品的质量以及与
质量有关的各个方面做出了统一的技术规定。干荞
麦面条标准对产品的原材料选择，色泽、表观形态和
干面条断条率等外观形态，食味以及净含量做出说
明及限定。更为重要的是，通过对面条中荞麦粉的
混合比例加以设定，该标准最终将干荞麦面条产品
分为两个级别：优质级（荞麦粉的混合比例为５０％
及以上）和标准级（荞麦粉的混合比例为４０％及以
上）。对于食品添加剂的规定则引用了国际食品法
典委员会（ＣＡＣ）制定的《食品添加剂通用法》（ＣＯ
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ＤＥＸ ＳＴＡＮ １９２—１９９５，Ｒｅｖ． ７—２００６）［８］，并指明食
品添加剂使用量应准确记录并采用配料表信息标
注、网络信息平台查询和印制宣传册等方式引起消
费者注意，并实现信息的有效传递。

日本生产的干面条类产品有统一的ＪＡＳ标识。
日本农林水产省规定：当挂面产品经过符合资质的
制造商、分销商或进口商的分级后，即可在包装上注
明ＪＡＳ商品分级标识（如图１所示）。所谓“符合资
质”，即通过了日本本土或国际第三方机构认证，拥
有商品分级授权［９］。ＪＡＳ干面条产品分级标识有三
种：标准级干荞麦面条、优质级干荞麦面条以及普通
干面条。ＪＡＳ标识的使用不仅进一步保障了食用商
品的质量，也使商品相关信息一目了然，方便公众
选购。

图１　 日本干面条产品上的ＪＡＳ标识
总的来说，除小麦粉干面条之外，日本相关部门

制定了针对于干荞麦面条的国家级标准，阐明了荞
麦干面条的定义、荞麦粉含量、产品性状规格以及添
加剂使用规则，同时，规定了不同产品的ＪＡＳ标识。
不仅统一了干荞麦面条生产规范，为干荞麦面条产
品质量的评定、监督和维护提供了准则和依据，也保
障了消费者的权益，正面引导了行业市场的良性发
展。
３　 我国杂粮挂面标准制定的探讨
３． １　 挂面国标制定的原料及加工技术要求

挂面是我国人民的传统主食品，在我国民间的
特色菜肴中，也有各式各样的由小麦粉与辅料混合
制成的挂面，并以良好的外观、口感或某种特殊的营
养用途满足不同消费者的需求。现行的挂面标准主
要是针对品质改良剂、风味与营养增强剂进行规定，
属于挂面的辅料添加问题，仅适用于普通挂面标准。

随着一系列高杂粮含量挂面产品的问世，现有的挂
面标准已不能满足杂粮挂面市场的发展，制定专门
的杂粮挂面标准应提上日程。以荞麦挂面为例，根
据可查找的专利研究成果，苦荞粉在荞麦挂面当中
的添加量可以达到６０％以上，但是由于没有标准，
市场推广非常艰难。另一方面，现有挂面标准规定
的质量要求评价标准并不适用于杂粮挂面产品。随
着杂粮添加量在挂面产品中的比例的提升，产品的
酸度、断条率、蒸煮损失率等理化指标以及感官评价
要求都应作出相应调整。因此，需要对现有挂面质
量标准进行统筹考虑，制定杂粮挂面标准。也可以
借鉴日本的做法，在普通挂面的基础上，首先制定苦
荞挂面的标准。
３． ２　 杂粮挂面品质检测的标准化

制约杂粮挂面标准制定的瓶颈问题是挂面产品
的杂粮添加量的定量检测问题。日本ＪＡＳ标准关于
荞麦添加量的规定，主要做法是经过日本反不正当
竞争委员会的特别许可。因此，下一步，我国需要针
对杂粮挂面产品的杂粮添加量定量检测方法标准进
行更多探索。目前，已有针对苦荞面条的添加量鉴
别的研究，结果表明：苦荞挂面产品中苦荞黄酮（芦
丁）的含量与苦荞原料添加量呈极显著的相关关
系［１０］，为苦荞挂面的标准制定奠定了基础。当然，
杂粮品种繁多，并不是所有原料都能找到特征性化
合物作为检测指标，也许就是杂粮挂面标准制定的
难度所在。
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