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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。 

本文件由汕尾市市场监督管理局提出并归口。 

本文件起草单位：广东中荣农业有限公司、汕尾市农业科学院、广东省汕尾市质量计量监督检测所。 

本文件主要起草人：何浩、王天平、郭芳荣、黄海鹏、田晶州、何瑞毓、叶祥俊、赖晓莎。 
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米粉干（粉干）加工技术规程 

1 范围 

本文件规定了米粉干（粉干）主要原辅料和加工工艺的内容。 

本文件适用于汕尾市行政区域内米粉干的加工。 

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 1354  大米 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 14881  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

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  

米粉干（粉干） 

以适宜加工的籼稻米为原料，通过清洗、浸泡、粉碎、混料、熟化出丝、老化、复蒸、松丝、干燥、

冷却和切断等加工工序制成的条状制品，大米含量≥ 70 %。 

4 主要原辅料 

4.1 大米：为籼稻米，应符合 GB 1354的要求(不包括碎米指标)。 

4.2 生产用水：应符合 GB 5749的要求。 

5 加工工艺 

5.1 工艺流程 

米粉干（粉干）工艺流程见图1。 
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图1 米粉干（粉干）加工工艺流程 

5.2 清洗 

应除去砂石、草梗等杂质，清洗大米至淘米水无浑浊杂质。 

5.3 浸泡 

浸泡时间长短，应根据气温、水温和米的性质决定，建议 4 ~ 8 h。浸泡的全过程中，水位应完全

覆盖米层。浸泡的程度以米粒保持完整，用手指掐米粒成粉状，无硬心为适宜。 

5.4 粉碎 

将泡好的大米滤水粉碎，通过目筛，目筛参数由企业工艺特征决定，建议 80 ~ 100 目。 

5.5 混料 

根据客户需求，按比例加入或不加入食用淀粉，搅拌均匀，保证粉团含水量稳定在 30 % ~ 35 %。 

5.6 熟化出丝 

5.6.1 熟化 

将调整好的粉团投入米粉机中进行熟化，熟化温度 60 ℃ ~ 100 ℃，熟化程度在 90 %以上。 

5.6.2 出丝 

通过高温挤压方式挤压出丝，应合理控制出丝速度，建议 3 cm/s ~ 5 cm/s，防止因出丝速度过快形

成米结。 

5.7 老化 

企业根据自身工艺需求选用合适的老化方式，控制老化温度 60 ℃ ~ 80 ℃，时间 10 min ~ 30 min，

降低粉条表面粘性，增加粉条韧性与弹性，确保老化效果一致。 

5.8 复蒸 

通过蒸（煮）粉工艺确保产品充分糊化，复蒸温度 60 ℃ ~ 90 ℃，时间 3 min ~ 5 min。 

5.9 松丝 

采用松丝机、洗粉机和冷水梳洗槽进行松丝，使粉条松散。 

5.10 干燥 

进料 
清洗 浸泡 粉碎 混料 熟化出丝 

复蒸 

 

松丝 

 

干燥 切断 包装 冷却 

 

老化 
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根据企业自身工艺需求，选用烘干或其他干燥方式，干燥至米粉干含水量≤ 17.0 %，米粉色泽呈

米白色或米黄色，外观透明或半透明。选用烘干方式，建议根据气候条件调整烘干温度在 40 ℃ ~ 60 ℃，

湿度 60 % ~ 80 %，烘干时长 6 h ~ 8 h ；其他干燥方式根据气候条件及工艺调整。 

5.11 冷却 

放置自然环境下冷却，冷却后应保证米粉中心温度降至 30 ℃以下。 

5.12 切断 

根据客户需求，自行调整切断长度，一般为 19 cm ~ 25 cm。 

5.13 包装 

将成品进行计量包装，产品包装材料应符合GB 14881中的相关规定。净含量应符合JJF 1070 中的

相关规定。 
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