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即食冲泡型淮北烫面生产工艺规范
1　 范围
本文件规定了即食冲泡型淮北烫面的术语和定义、原辅料要求、生产设施与设备、生产工艺流程、加工工艺控制要点、质量要求、检验规则以及标签、标志、包装、运输和贮存。
[bookmark: _Hlk233914996]本文件适用于以淮北地区优质小麦粉为主要原料，经高温烫面、挤压熟化、切断成型、梯度热风干燥等工艺制成的即食冲泡型淮北烫面的工业化生产。
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。
[bookmark: _Hlk234007431]GB 1886.1       食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸钠
GB 1886.225     食品安全国家标准 食品添加剂 碳酸钾
GB 2760        食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 28050       食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则
GB 29921       食品安全国家标准 预包装食品中致病菌限量
GB 4789.2       食品安全国家标准 食品微生物学检验 菌落总数测定
GB 4789.3       食品安全国家标准 食品微生物学检验 大肠菌群计数
GB 4789.15      食品安全国家标准 食品微生物学检验 霉菌和酵母计数
GB 5009.3       食品安全国家标准 食品中水分的测定
GB 5009.4       食品安全国家标准 食品中灰分的测定
GB 5009.12      食品安全国家标准 食品中铅的测定 
GB 5009.15      食品安全国家标准 食品中镉的测定
GB 5009.22      食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素B族和G族的测定
GB 5009.111     食品安全国家标准 食品中脱氧雪腐镰刀菌烯醇及其乙酰化衍生物的测定
GB 5009.227     食品安全国家标准 食品中过氧化值的测定
GB 5009.239     食品安全国家标准 食品酸度的测定
GB 5749        生活饮用水卫生标准
GB 7718        食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB 14881       食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB 17400       食品安全国家标准 方便面
GB/T 5461      食用盐
GB/T 5492        粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定
GB/T 5503        粮油检验 小麦粉加工精度检验
GB/T 5506.2      粮油检验 面筋测定
GB/T 5508        粮油检验 粉类粮食含砂量测定
GB/T 5509        粮油检验 粉类粮食磁性金属物测定
GB/T 5510        粮油检验 粮食、油料脂肪酸值测定
GB/T 14614       粮油检验 小麦粉面团流变学特性测试 粉质仪法
LS/T 3202        面条用小麦粉
LS/T 3211        挂面
T/CIFST 013—2023   热风干燥方便面
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标准。
3.1 淮北烫面 (Huaibei Scalded Noodles)
[bookmark: _Hlk233915089]采用90°C以上沸水直接冲击面粉，使淀粉颗粒迅速吸水膨胀并发生部分预糊化（α-化），经加工制成的具有独特软糯口感、色泽透亮特征的面制品。
3.2 挤压熟化 (Extrusion Curing) 
物料在密闭的挤压腔体内，在高温、高压及剪切力作用下，使淀粉充分糊化、蛋白质变性并重新定向排列，直接挤出成型的加工过程。
3.3 即食冲泡型 (Instant Brewing Type)
经深度熟化和干燥处理，内部形成微孔结构，经沸水冲泡或焖泡（≤10 min）即可复水食用，且保持淮北烫面独特嚼劲的非油炸面制品。
4 原辅料与设备要求
4.1 原料要求
4.1.1 小麦粉
应符合 LS/T 3202 的规定。优先选用淮北地区种植的优质强筋小麦品种。宜选用产自淮北平原（黄淮海麦区）的优质强筋冬小麦生产的专用粉，理化指标应符合表 1 的规定。
表 1 专用小麦粉理化指标
	项目
	指标要求
	检验方法

	加工精度
	精制级
	GB/T 5503

	色泽、气味
	正常
	GB/T 5492

	水分 / (%)
	≤14.0
	GB 5009.3

	灰分 (以干基计) / (%)
	≤0.50
	GB 5009.4

	湿面筋 (以14%水分计) / (%)
	≥30.0
	GB/T 5506.2

	面筋指数 / (%)
	≥90.0
	GB/T 5506.2

	粉质曲线稳定时间 / (min)
	≥ 8.0
	GB/T 14614

	含砂量 / (%)
	≤0.02
	GB/T 5508

	磁性金属物 / (g/kg)
	≤ 0.003
	GB/T 5509

	脂肪酸值 (以湿基计) (KOH) / (mg/100g)
	≤60
	GB/T 5510


4.1.2 生产用水
应符合 GB 5749 的规定。建议使用pH值7.2 ~ 7.8的弱碱性水，以激发淮北小麦特有的麦香味。
4.2 辅料要求
4.2.1 食用盐 应符合 GB/T 5461 的规定。
4.2.2 食用碱 碳酸钠或碳酸钾，应符合 GB 1886.1 或 GB 1886.225的规定。
4.2.3 食品添加剂 品质应符合相应标准，使用范围和使用量应符合 GB 2760 的规定。
4.3 生产设备要求
生产环境与设备应符合 GB 14881 的规定，并满足挤压工艺的特殊需求。
4.3.1 生产环境
（1）生产车间应保持清洁，有良好的通风排气设施。
（2）内包装车间（冷却、包装区）空气洁净度应达到 10 万级标准，并配备温湿度监控设施。
4.3.2 关键设备
（1）和面系统：必须配备自动加水计量装置。推荐使用真空和面机（真空度≤-0.06 MPa），以提高面筋网络致密度。
（2）挤压设备： 应选用具备自动温控系统（PID控制）的单螺杆或双螺杆挤压机。模头材质应耐高压、耐磨损。
（3）干燥系统：隧道式热风干燥机，应具备分段控温、控湿及变频风量调节功能。
（4）检测设备：生产线末端必须配备金属检测机（Feφ≥0.8 mm, Susφ≥1.2 mm），宜配备X射线异物检测机。
5 生产工艺规范
5.1 工艺流程
原料验收→计量配料→高温烫面(CCP1)→ 挤压熟化(CCP2)→模头挤出/切断 →舒展/老化→梯度热风干燥(CCP3) →强风冷却 →包装 →异物检测(CCP4)→装箱入库。
5.2 原料预处理与配料
小麦粉投料前应通过 40目以上筛网，并经磁选去除金属杂质。按配方准确计量。
5.3 高温烫面 (CCP1)
（1）目的：初步建立面筋网络，赋予面团热塑性。
（2）控制参数：投料水温 90~98 °C；加水量依据挤压设备特性，控制在40%~48%；搅拌时间10 min~15 min。
（3）过程判定：面絮呈均匀颗粒状（豆腐渣状），无生粉包心，无游离水。
5.4 挤压熟化 (CCP2)
（1）目的：强制淀粉彻底糊化，实现“即食”属性。
（2）温度控制：进料段60~80 °C；熟化段110°C~130°C；成型段90~100°C。
（3）压力控制：2.0 MPa~4.0 MPa。
（4）关键控制指标： 挤出物料的 α-糊化度必须≥90%，若低于该值，不得进入下道工序。
5.5 成型与舒展
经模头挤出切断后，输送至恒温湿环境（30°C~40°C，RH≥80%），静置15min~30min，消除挤压内应力，防止微孔塌陷。
5.6 梯度热风干燥 (CCP3)
采用三段式干燥，严控干燥速率以保证复水性能。
（1）高温定型段（100°C~115°C)：快速定型，防止并条。
（2）中温扩散段(85°C~95°C): 保持毛细孔开放，排出内部水分。
（3）低温平衡段(60°C~75°C):缓慢去除残余水分，防止面条龟裂，保留小麦原香。
（4）终点控制：成品水分≤11.0%。
5.7 冷却与检测 (CCP4)
强制冷风冷却至室温。所有产品必须通过金属检测机。
6 质量要求
6.1 感官要求
表 2 感官要求
	项目
	要求
	检验方法

	色泽
	呈半透明的乳白色或微黄色（淮北强筋小麦特征色）；具有明显的光泽感，色泽均匀一致；无焦斑、无白芯（生心）、无霉变色泽。
	取适量试样置于洁净的白色瓷盘中，在自然光或等效光源下，目视观察其色泽、光泽及均匀度。

	组织形态
	干品：条形完整，粗细均匀，表面光滑细腻，无并条，无碎屑。
冲泡后：面条迅速自然散开，不粘连；汤汁清亮，无明显淀粉沉淀；耐泡性强，按规定时间焖泡后，放置 15 min 面体依然保持完整，不糟烂、不糊汤。
	取适量试样，观察其外观形态；

按产品标签标示的食用方法（如：沸水焖泡 8 min）复水后，观察其分散性、汤汁澄清度及放置后的形态变化。

	滋味与气味
	具有淮北烫面特有的浓郁熟化麦香味；口味纯正，无生粉味（表明熟化彻底），无酸败味、哈喇味、霉变味及其他异味。
	冲泡后，立即嗅其气味；温开水漱口后，品尝其滋味。

	口感
	软糯筋道，有嚼劲（区别于普通泡面的软烂）；爽滑不粘牙，复水完全，内部无硬心，咬合时具有良好的回弹性。
	按照产品标签标示的时间冲泡后，立即进行咀嚼品尝，评价其硬度、弹性及爽滑度。


6.2 理化及冲泡性能指标
表 3 理化及冲泡性能指标
	项 目 (Item)
	指 标 (Requirement)
	检验方法 (Test Method)

	一、冲泡性能指标 (Brewing Performance)

	复水时间（t）
	≤10 min
	参照 GB 17400 感官评价

	复水比 R
	≥1.6
	沥干重 / 干面重参照 LS/T 3211  

	复水后断条率(%)
	≤5.0 %
	冲泡并沥干后，统计断裂面条质量占比

	复水不均匀度 (硬心率)
	0 % (不得检出硬心)
	感官判定：切开面条横截面观察无白芯

	二、常规理化指标 (General Physicochemical)

	水分 (Moisture)
	≤14.5 g/100 g
	GB 5009.3

	酸度  (Acidity)
	≤2.0 ml/10 g
	GB 5009.239

	自然断条率 (Broken rate in package)
	≤8 %
	LS/T 3211

	灰分 (Ash)
	≤1.2 g/100 g
	GB 5009.4

	熟化度 (糊化度) (Degree of gelatinization)
	≥85 %
	参照 LS/T 3211

	过氧化值 (Peroxide value)
	≤0.25 g/100 g
	GB 5009.227 (针对含油料包或面体含油情况)


6.3 关键生产工艺控制
为保证 6.2 中的各项性能指标，生产过程中的关键工序参数应符合表 4的规定。
表 4 关键生产工艺参数控制
	工 序
	关键控制点 (CCP/CP)
	参数控制范围

	和面
	加水量
	32 % ~38 % 

	
	和面水温
	30 °C~40 °C

	烫面 (熟化)
	蒸汽压力
	0.05 MPa~ 0.15MPa

	
	熟化时间
	90~150 s

	
	面带中心温度
	≥95 °C

	干燥 (脱水)
	热风温度 (三段式)
	一区 (定型)：80 °C~ 90 °C

二区 (膨化)：105 °C~ 120 °C

三区 (脱水)：90 °C~ 100 °C

	
	出口水分
	≤14.5 %

	冷却
	下架面饼温度
	≤室温 + 5 °C


6.4 食品安全限量
产品的微生物、污染物及真菌毒素限量应符合表5的规定。
表 5 食品安全限量指标
	类 别
	项 目
	指 标 / 限 量
	检验方法

	微生物 
	菌落总数 (CFU/g)
	n=5, c=2, m=104, M=105

	GB 4789.2

	
	大肠菌群 (CFU/g)
	n=5, c=2, m=10, M=100
	GB 4789.3

	
	霉菌 (CFU/g)
	≤50 CFU/g
	GB 4789.15

	
	致病菌 (沙门氏菌、金葡、蜡样芽孢杆菌)
	符合 GB 29921 中熟制粮食制品规定
	—

	污染物
	铅 (以 Pb 计) (mg/kg)
	≤0.5
	GB 5009.12

	
	镉 (以 Cd 计) (mg/kg)
	≤0.1
	GB 5009.15

	真菌毒素
	脱氧雪腐镰刀菌烯醇 (DON) (μg/kg)
	≤1000
	GB 5009.111

	
	黄曲霉毒素 B1 (μg/kg)
	≤5.0
	GB 5009.22


6.5 净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，检验方法按 JJF 1070 执行。
7.生产加工过程的卫生要求
7.1 一般要求
生产企业的厂房设计、设施设备、卫生管理及人员卫生应符合 GB 14881 的规定。
7.2 作业区划分
根据生产工艺流程及卫生洁净程度要求，生产车间应划分为一般作业区、准清洁作业区和清洁作业区，各区之间应有效隔离，防止交叉污染。
一般作业区： 原料库、和面区、外包装区。
准清洁作业区： 熟化（烫面）区、切条区、干燥区。
清洁作业区 (关键)：冷却区、内包装区。该区域应安装空气净化设施，并保持正压。
7.3 环境监控
企业应根据 GB 14881 附录 A 的相关原则，制定生产环境监控计划。重点加强对清洁作业区空气、设备表面及操作人员手部的微生物监控，确保生产环境满足即食食品的卫生安全需求。
7.4 设备与工器具卫生
与面带、面条直接接触的设备及工器具应使用无毒、耐腐蚀、易清洗的材料。每班生产结束后，应对和面机、熟化槽及输送网带等关键设备进行彻底清洗消毒，防止微生物滋生。
8 标签、标志、包装
8.1 标签标识
产品标签应符合 GB 7718 和 GB 28050 的规定。
应显著标识 “非油炸”、“热风干燥”。
应在标签上明确标示冲泡或焖泡的具体时间（≤10 min），该时间应与 6.2 中复水时间的检验依据一致。
地理优势标识： 凡主要原料符合 4.1.1 条款的企业，鼓励在包装上标注 “精选淮北优质强筋冬小麦” 或 “源自黄淮海优质麦区”，以提升产品附加值。
8.2 包装与贮存
包装材料应阻隔性好，防止吸潮。
建议贮存环境温度≤30 °C，湿度≤75%
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