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《小麦粉》国家标准编制说明

（征求意见稿）

1 工作简况

1.1 任务来源

《小麦粉》（GB/T 1355-1986）国家标准的修订工作是由国家粮食局（现为

国家粮食和物资储备局）提出，经国家标准化管理委员会批准立项，下达的计划

编号为 20062453-Q-449。

1.2 主要起草单位

该标准在国家粮食局标准质量中心（现为国家粮食和物资储备局标准质量中

心，以下简称标准质量中心）的指导下，由国家粮食局科学研究院（现为国家粮

食和物资储备局科学研究院，以下简称粮科院）负责起草。

1.3 主要起草过程

该标准自 2001年开始，经历了几轮修订过程。第一轮修订工作根据国标委

下达的项目编号 Q449-2001-001开展，由标准质量中心和北京市粮油食品检验所

牵头组织，于 2003年启动，2004年 6月提交全国粮油标准化技术委员会（以下

简称粮标委）进行了第一次审改；2005年 7月提交粮标委进行了第二次审改，

并于 2006年报送国标委报批稿。由于报批稿中规定的禁止使用过氧化苯甲酰等

化学增白剂与当时的 GB 2760《食品添加剂使用卫生标准》有关规定存在矛盾，

虽经多次协商，但一直未能达成一致意见。2007年 4月，被国标委退回，2008

年起草组再次对《小麦粉》国家标准进行修改完善并报送粮标委审核，再次报送

报批稿；但因增白剂问题悬而未决，标准一直未被批准。2011年 3月，卫生部

正式公告自 5月起禁用面粉增白剂过氧化苯甲酰和过氧化钙，但由于标准管理机

构改革，该标准报批稿又一次被搁置。
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2017年，该标准管理权限明确，但由于距离上次标准报批已有近 10年时间，

我国粮食经济发展和消费需求都有很大改变，社会主要矛盾也发生了变化，国标

委要求重新对标准进行审视。该标准由粮标委交粮科院负责，启动第三轮起草工

作。粮科院结合国家标准 GB 1351《小麦》的修订任务，同时开展 2项标准的修

订工作。起草了标准工作组讨论稿，2018年 8月在北京召开了专家研讨会，根

据专家意见对讨论稿进行修改完善，形成了征求意见稿。2019年 4月，起草组

在北京召开了第二次专家研讨会。在此次研讨会上，专家重点对 GB/T 1355《小

麦粉》的适用范围和质量指标要求进行了讨论，基本形成一致性意见。起草组根

据此次研讨会专家意见，修改完善文本形成公开征求意见稿。

２ 国家标准编制原则和确定国家标准主要内容（如技术指标、

参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、

统计数据）,修订国家标准时，应增列新旧国家标准水平的对比

2.1 标准编制原则

本标准的结构、技术要素和表述规则按 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第

1部分：标准的结构和编写》。

2.2 标准主要内容的确定论据

本标准主要内容包括：标准适用范围、规范性引用文件、术语和定义、分类、

质量要求、食品安全要求、检验方法、检验规则以及对包装、标签、储存和运输

的要求。

GB 2715 食品安全国家标准 粮食

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/T 5490 粮油检验 一般规则

GB/T 5491 粮食、油料检验 扦样、分样法
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GB/T 5492 粮油检验 粮食、油料的色泽、气味、口味鉴定

GB/T 5497-1985 粮食、油料检验 水分测定法

GB/T 5508 粮油检验 粉类粮食含砂量测定

GB/T 5509 粮油检验 粉类磁性金属物测定

GB/T 5504 粮油检验 小麦粉加工精度检验

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 13122 食品安全国家标准 谷物加工卫生规范

GB 14881 食品安全国家标准 食品企业通用卫生规范

GB/T 15684 谷物碾磨制品 脂肪酸值的测定

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则

GB/T 17109 粮食销售包装

LS/T 15111 南方小麦粉加工精度标准样品

LS/T 15112 北方小麦粉加工精度标准样品

2.3 新旧国家标准水平的对比

本标准代替《小麦粉》（GB/T 1355-1986），经过两次专家研讨会，确定了本

标准与 GB/T 1355-1986主要技术差异如下： 修改了适用范围；修改了规范性引

用文件；修改了小麦粉的术语定义；增加了加工精度、灰分含量、含沙量、磁性

金属物、脂肪酸值的术语及定义；规定了含砂量、磁性金属物、水分、色泽气味

为非定等指标，除了水分要求外，均未做修改，水分指标参考现行的专用粉标准，

要求不大于 14.5%；加工精度、灰分和脂肪酸值为定等指标；删除了原标准中的

面筋值和粗细度的要求。
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３ 主要试验（或验证）的分析、综述报告、技术经济论证、预

期的经济效果

3.1 适用范围的修改

为满足消费者日益提高的对粮油产品营养健康的消费需求，根据 2018 年 8

月和 2019年 4月两次研讨会专家的意见，确定本标准为经过碾磨制粉加工后获

得的、不添加任何物质的基础小麦粉标准，其他所有添加了添加物或添加剂的小

麦粉均列为专用粉范畴。

在 CODEX标准 CXS 152-1985中，3.2.2规定可以根据加工需要，向小麦粉

中加入一定量的小麦、黑麦或大麦芽粉，活性谷朊粉，大豆粉和杂豆粉。可以加

入的添加剂包括 4类酶制剂和 9种小麦粉处理剂。在 2019年 3月 27日的 CCFA

51届国际食品添加剂法典委员会会议上，由实体工作组和电子工作组开展了关

于“Codex Standards中的食品添加剂和加工助剂的最大剂量的修订”和“产品标准

中的食品添加剂的条款与 GSFA中一致性的建议”的工作。鉴于很多国家目前已

经出于安全性的目的禁止使用偶氮甲酰胺作为食品添加剂，因此，建议 JECFA

将重新评估偶氮甲酰胺的安全性纳入其优先事项。
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在澳大利亚和新西兰食品标准的 Schedule 15 Substances that may be used as

food additives中，食品编码 6谷物及其制品一类 6.2中，小麦粉，全粉和淀粉产

品禁止添加添加剂（no additives permitted）。

图 2澳大利亚新西兰法规中关于小麦粉中添加剂的规定

图 1 CXS 152-1985关于小麦粉中添加剂和添加物的规定
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3.2 术语和定义的修改

3.2.1 小麦粉

根据 2018 年 8 月和 2019 年 4 月两次研讨会专家的意见，参考国家小麦粉质

量安全监管政策《关于进一步加强小麦粉质量安全监管的公告》（2017 年第 132

号）中关于小麦粉（通用）中添加物的要求，即“取得‘小麦粉（通用）’生产

许可的企业，不得在小麦粉中添加任何食品辅料。”结合 CAC 标准中关于小麦粉

的定义，即：“wheat flour is the product prepared from grain of common wheat,

Triticum aestivum L., or club wheat, Triticum compactum Host., or mixtures thereof,

by grinding or milling processes in which the bran and germ are partly removed and

the remainder is comminuted to a suitable degree of fineness（小麦粉是由普通小麦，

Triticum aestivum L., 或密穗小麦, Triticum compactum Host.，或二者的混合小麦

的籽粒，通过粉碎或制粉工艺，去除部分麸皮和胚并达到一定加工精度要求的产

品。）”本标准规定小麦粉的定义为：“由普通小麦（六倍体小麦，Triticum aestivum

L.）经过碾磨制粉，去除部分麸皮和胚并达到一定加工精度要求的、未添加任何

物质的、能够满足制作面制食品要求的产品”。

3.2.2 其他术语和定义

根据 GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第 1部分：标准的结构和编写》的要

求，参考已有国家标准和《粮食大辞典》，提出了以下术语和定义：

加工精度 processing degree：小麦粉中残留麸皮碎片的程度，以麸星碎片大

小和分布的密集程度表示。

灰分含量 ash content：试样经高温灼烧剩下的残渣质量占试样总质量的质量

分数，即矿物质含量。

含砂量 sand content：粉状粮食中所混入的不能用人工捡出的无机沙尘的含

量，以试样中无机沙尘占试样的质量分数（%）表示。
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磁性金属物 magnetic metal ：粉状粮食中混入的带有磁性的金属物质，以

每千克试样中含有磁性金属物的克数表示（g/kg）。

脂肪酸值 fatty acid value:粮食中游离脂肪酸的含量，以中和 100g试样中游

离脂肪时所需要的氢氧化钾 mg数表示（mg KOH/100g）。

3.3 小麦粉分级的修改

2019 年 4 月召开了专家研讨会，与会专家对小麦粉是否分级及应分为几个

等级展开了热烈的讨论，一致同意本标准以加工精度分级定等，而加工用途作为

专用小麦粉的定等依据。但是，在具体分等级方面参会专家有较大的分歧。综合

考虑到各方意见，起草组提出三个分级方案，即：方案一为 3个等级，分别为精

制粉、标准粉和普通粉，将特制一等划为精制粉、特制二等和标准粉合为标准粉，

为需要加工精度较低的小麦粉的消费者提供可供选择的方案。这两类均为市场小

包装小麦粉供应的主体，而原标准中的普通粉则多为企业专供，很少有小包装市

场零售，因此单独划分为一类。该方案一方面满足零售市场对加工精度的两类需

求，另一方面满足企业用普通粉作为食品原料的需求；此外，还在一定程度上简

化了分类等级。

3.4 质量指标及其检验方法的修改

本标准规定了含砂量、磁性金属物、水分、色泽气味、加工精度、灰分和脂

肪酸值的质量指标要求。其中，前 4项为非定等指标，除了水分要求外，均未作

修改；水分指标参考现行的专用粉标准，要求不大于 14.5%。后 3项为定等指标。

删除了原标准中的面筋值和粗细度的要求。

3.4.1 面筋值和粗细度

面筋值是表征小麦粉加工品质和加工用途的指标，一般做面包类产品需要面

筋值高的小麦粉，而蛋糕和饼干类产品需要面筋值低的小麦粉，馒头类和普通面

条类则需要面筋含量中等的小麦粉。面筋值大小主要受小麦原料自身品质的影响，
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与品种基因和种植环境有关，而与加工精度几乎无关。因此，在作为加工精度分

等定级的体系中，面筋值是一个不和谐的存在，本标准取消了面筋值的质量要求。

粗细度的提出是在上世纪 80 年代，一方面是当时小麦制粉工艺水平的体现；

另一方面反应了当时市场对精米细面的消费需求。我国小麦制粉技术经过三十多

年的发展，轻碾细磨的现代制粉工艺已经可以做到提取颗粒度相对较高的芯粉。

这种芯粉若从加工精度的角度看，属于最低灰分最好粉色最少麸星的产品，即加

工精度高的产品；从品质上看，粗颗粒芯粉由于轻碾，淀粉损伤程度较轻，蛋白

质和淀粉品质均较好，制得的成品不仅色泽好，且筋力高有咬劲儿，而受到市场

欢迎；但是其产品粗细度无法达到原标准中加工精度的要求。此外，会上有专家

提出，粗细度检验的目的之一是及早发现生产中出现的筛网破裂（俗称“破罗”）

的情况；但是据企业介绍，目前制粉设备中配备了多道保险筛，基本不会出现“破

罗”现象。可见，随着现代制粉工艺的发展，粗细度只是加工精度的充分而非必

要条件。因此，为了促进新技术新产品的开发和应用，本标准取消了粗细度定等。

3.4.2 脂肪酸值

原标准中脂肪酸值的检验规定执行《粮油检验 粮食、油料脂肪酸值测定》

（GB/T 5510-2011），采用苯法。两次研讨会上均对脂肪酸值的检验方法进行了

讨论，由于苯法提取的提取试剂对检验人员身体健康有一定的危害；因此，越来

越多的实验室倾向于采用 2015年发布的《谷物碾磨制品 脂肪酸值的测定》（GB/T

15684-2015）。该方法等同采用《milled cereal products- determination of fat acidity》

（ISO 7305-1998），为 95%乙醇提取法。ISO 7305的 1986年版本也是苯法，在

1998年修订时被用乙醇法代替。因此，本标准也采用乙醇法测试脂肪酸值。据

参会专家信息，这两个方法的试验结果有一定的差异，乙醇法测得数值比苯提取

法高。

国际食品法典委员会标准 Codex stan 152—1995《小麦粉》（修订版 1—1995）
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中脂肪酸值的指标为：中和 100 g面粉干物质中的游离脂肪酸所需要的氢氧化钾

不超过 50 mg。该标准中的脂肪酸值数据为干基，其测定方法为 ISO 7305-1986 的

苯提取法。

起草组用 GB/T 5510-2011（苯法）测试了不同灰分含量（0.4-1.4%）的小麦

粉在储存过程中的脂肪酸值变化，见表 1。

表1 不同灰分产品储存过程中脂肪酸值的变化（mg KOH/100g，苯法GB/T 5510-2011）

样品编号 A-0 A-1 B-1 C-1 D-1 E-1
灰分含量% 0.4 0.4 0.6 0.8 1.0 1.4
加工日期 2018.1 2018.8.30 2018.8.30 2018.8.30 2018.8.30 2018.8.30

2018.12.11检测 35.07 20.04 30.1 47.8 63 89.7
2019.1.9检测 34.36 21.66 36.84 45.82 68.5 91.18
2019.1.30检测 35.63 20.48 33.11 47.73 60.77 107.71
2019.3.5检测 37.13 23.15 35.01 51.31 79.32 107.94
2019.4.14检测 30.21 29.61 36.86 56.19 85.19 108.76

色泽 正常 正常 正常 正常 正常 正常

气味 正常 正常 正常 正常 正常 正常

室内温度℃ 23.0 23.0 23.0 23.0 23.0 22.0

室内湿度%RH 51.0 51.0 51.0 51.0 51.0 45.0

小麦粉脂肪酸值与水分和加工精度、储存环境温度湿度关系密切；一般水分

越高，加工精度越低，环境温湿度越高，脂肪酸值升高越快。这是由于分解脂肪

所需要的酶在小麦籽粒中由内向外逐渐增加，且其活性受水分和温湿度的影响。

同时，脂肪酸值也受到微生物活动的影响而降低。表 1中，灰分 0.4%的产品一

年以后脂肪酸值依然较低（＜40 mg KOH/100g，苯法）。灰分 0.8%时，在测试的

7个月内（包括夏季），脂肪酸值未超过 60 mg KOH/100g（苯法）。灰分 1.0%时，

6个月接近 80 mg KOH/100g（苯法）的临界值。灰分 1.4%产品，则在 3个月后

已经超过 80 mg KOH/100g，但是感官检验的色泽气味正常。另外，据国内排名

前三的某面粉厂介绍，其灰分≤0.85%的产品的留样及市场抽检结果表明，以脂

肪酸值≤80判别，2个月以内的合格率 100%，3个月内的合格率大约有 95%，6

个月内的合格率大约为 85%。这些数据再次证实了脂肪酸值与加工精度密切相关，
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不同加工精度应规定不同的脂肪酸值限量。

水分含量 13.7%，灰分含量 0.9%的小麦粉（标准粉）在 22℃室温条件下储

存的脂肪酸值变化情况（苯法）见图 3。干燥后样品（水分 12.0%）室温下 5个

月左右，塑料包装和无纺布全膜包装样品在 2～3个月临近或超过了原标准规定

的 80 mgKOH/100g。

此外，起草组还对采用 GB/T 15684标准（乙醇法）测试的灰分 0.7%以下的

小麦粉产品脂肪酸值及产品货架期内脂肪酸值变化情况进行了调研，所得数据见

下表 2。可见，在灰分 0.7%以下，即原标准的“特制一等”条件下，5个月（包括

夏季）的脂肪酸值都在 80 mgKOH/100g以下，4个月的都在 60 mgKOH/100g以

下。

图 3 脂肪酸值在不同包装条件下的变化（苯法）
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表 2 企业 C 产品脂肪酸值变化（广东）

样品 测试时间 水分（%） 脂肪酸值（mgKOH/100g）

样品 1
（灰分

0.62%）

20180511 11.59 32.90

20180615 12.01 37.77

20180712 12 32.15

20180815 12.28 35.20

20180913 12.64 41.80

20181010 12.45 45.88

样品 2
（灰分

0.44%）

20180603 10.49 23.18

20180705 11.09 26.03

20180808 12.91 22.74

20180909 12.4 46.56

20181004 12 66.80

样品 3
（灰分

0.50%）

20180607 11.9 20.73

20180706 12.49 19.22

20180808 12.5 20.57

20180909 12.6 30.17

20181003 13.15 38.81

市场流通的小麦粉，大多数在 3个月内即可销售完毕。由上述几个表可以看

出，即使在高温高湿的地区和季节，企业的一般产品在常温下放置三个月，都可

以满足 60mg KOH/100g(干基）的要求。综上，本标准在吸收国际标准的先进指

标基础上，考虑到我国国情和实验安全等因素，规定检验方法为乙醇法，即 GB/T

15684。同时，鉴于脂肪酸值的变化程度也同时可以反映加工精度的高低，即加

工精度高的产品，脂肪酸值的初始值和储存变化都较低，而加工精度低的产品则

脂肪酸值的初始值和储存变化都较高。因此，本标准中将脂肪酸值也作为定等指

标，加工精度高的产品脂肪酸值限量低，反之则高，分别为 60 mg KOH/100g～
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100 mg KOH/100g。同时，为了适应不同地区小麦粉安全保质储存的要求，在表

中加了备注：企业应根据产品特性和销售区域，在此限量的基础上确定产品在一

定期限内能够安全保质的脂肪酸值的最大限量。

3.4.3 灰分

在 2018年 8月的小麦标准研讨会上，有专家提出：灰分仍然是反应小麦制

粉生产水平的重要指标，目前为止仍为大多数国家采用；同时也为适应消费市场

的需求，灰分指标不宜删除。在 2019年 4月的专家研讨会上，专家讨论形成了

以加工精度包括灰分指标定等的一致性意见，灰分指标仍然保持原标准中不同等

级的限量。同时，考虑到市场上已有的营养型的新产品，如富含糊粉层小麦粉产

品，起草组研究了不同糊粉层粉的灰分含量及添加后小麦粉的灰分含量，见表 3。

糊粉层粉的灰分含量（干基）为 4%，小麦粉灰分含量（干基）为 0.59%，为原

特一粉水平，添加 15%时达到了 1.1%，即标准粉的灰分水平。若以小麦粉灰分

0.6%计，则添加约 25%糊粉层粉后小麦粉的灰分可以达到 1.4%。一般情况下，

添加 15%小麦粉制作的面制食品，品质已有较大幅度的下降，因此，1.4%的最

低加工精度等级的灰分限量不会影响此类新产品的开发和推广。

表 3 糊粉层粉的灰分含量及添加后小麦粉的灰分含量

样品 水分 灰分含量（湿基） 灰分含量（干基）

小麦粉 12.1 0.53 0.59
5%添加 11.9 0.70 0.99
10%添加 11.7 0.86 1.0
15%添加 11.3 1.0 1.1
糊粉层粉 7.6 3.7 4.0

3.4.4 水分

原标准中的普通粉和标准粉水分含量限量为 13.5%，特一粉和特二粉水分含

量限量为 14.0%。由于目前生产、包装等均有很大程度的改善，本标准修改为不

大于 14.5%。但是为了保证产品质量，增加备注“企业应根据产品销售区域，在
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此限量的基础上确定产品在一定期限内能够安全保质的水分含量的最大限量”。

水分检验方法现有食品安全标准 GB 5009.3，但该标准只是替代了 GB/T

5497-1986的第一法，目前大多数粮油检测实验室依然执行 GB/T 5497-1986中的

第二法，因此规定两个方法均可以采用；但是以国家食品安全标准，即 GB 5009.3

为基础法。

通过上述研究，标准文本相关内容如下：

（1）术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

小麦粉 wheat flour：由普通小麦（六倍体小麦，Triticum aestivum L.）经过

碾磨制粉，去除部分麸皮和胚乳加工而成的、未添加任何物质的、能够满足制作

面制食品要求的产品。

加工精度 processing degree：小麦粉中留存麸皮碎片的程度，以粉色和麸星

的大小及分布的密集程度表示。

灰分含量 ash content：试样经高温灼烧剩下的残渣质量占试样总质量的质量

分数，即矿物质含量。

含砂量 sand content：粉状粮食中所混入的不能用人工捡出的无机沙尘的含

量，以试样中无机沙尘占试样的质量分数（%）表示。

磁性金属物 magnetic metal ：粉状粮食中混入的带有磁性的金属物质，以

每千克试样中含有磁性金属物的克数表示（g/kg）。

脂肪酸值 fatty acid value：粮食中游离脂肪酸的含量，以中和 100g 干物质

试样中游离脂肪酸时所需要的氢氧化钾 mg数表示（mg KOH/100g）。

（2）质量与安全要求

质量指标：

小麦粉质量指标见下表。
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表4 小麦粉质量指标

质量指标 精制粉 标准粉 普通粉

加工精度 按实物标准样品对照检验粉色麸星

灰分/（干基，%） ≤ 0.70 1.10 1.40

脂肪酸值
5
（干基，KOH）/(mg/100g) ≤ 60 80 100

含砂量/（%） ≤ 0.02

磁性金属物/（g/kg） ≤ 0.003

水分
6
/（%） ≤ 14.5

色泽气味 正常

注 1：企业应根据产品特性和销售区域，在此限量的基础上确定产品在一定期限内能

够安全保质的脂肪酸值的最大限量；

注 2：企业应根据产品销售区域，在此限量的基础上确定产品在一定期限内能够安全

保质的水分含量的最大限量。

食品安全指标：

食品安全指标按 GB 2715 及国家有关规定执行。

植物检疫按国家标准及有关规定执行。

生产过程应符合 GB 14881 及国家有关规定。

（3）检验方法

扦样、分样：按 GB/T 5491执行。

色泽、气味检验：按 GB/T 5492执行。

水分检验：按 GB 5009.3 或 GB/T 5497-1985 第二法执行。其中 GB 5009.3

为基础检验法。

灰分检验：按 GB 5009.4规定的方法执行。

含砂量检验：按 GB/T 5508执行。

磁性金属物检验：按 GB/T 5509执行。

加工精度检验：按 GB/T 5504执行。

脂肪酸值检验：按 GB/T 15684 执行。

（4）检验规则

检验的一般规则：按 GB/T 5490 执行。
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产品组批：同原料、同工艺、同设备、同班次加工的同种产品为一批。

出厂检验：出厂检验项目按质量要求的规定检验。

型式检验：遇有下列情况之一时，应进行型式检验:a)常年连续生产的每半年

至少进行一次；b)当原料、设备、工艺有较大变化可能影响产品质量时；c)新产

品投产；d)出厂检验结果与上一次型式检验有较大差异；e)质量监督部门提出要

求时。型式检验按本标准第 4章规定进行。

判定规则：凡不符合食品安全要求的，判为非食用产品。加工精度、灰分和

脂肪酸值为定等指标，有 1项及以上不符合表 1等级要求的，逐级降至符合的等

级；不符合最低等级要求的，判为非等级产品。其他指标有 1项及以上不符合表

1要求的，判为非等级产品。

（5）包装和标签

包装：包装应符合 GB/T 17109的规定。若采用包装袋，则包装袋应坚固结

实，封口或缝口应严密。

标签：包装小麦粉的标签标识应符合 GB 7718和 GB 28050的规定。

（6）储存和运输

应储存在清洁、干燥、防雨、防潮、防虫、防鼠、无异味的合格仓库内，不

得与有毒有害物质或水分较高的物质混存。

应使用符合卫生要求的运输工具和容器，运输过程中应注意防止雨淋和被污

染。

４ 采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同

类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比

情况

本标准参考 CODEX 标准 CXS 152-1985《 STANDARD FOR WHEAT

FLOUR》,但有很多不同之处。最主要的区别如下：（1）本标准的适用范围是经
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过碾磨制粉加工后获得的、不添加任何物质的基础小麦粉，其他所有添加了添加

物或添加剂的小麦粉均列为专用粉范畴；而国际食品标准中规定可以根据加工需

要，向小麦粉中加入一定量的小麦、黑麦或大麦麦芽粉，活性谷朊粉，大豆粉和

杂豆粉，可以加入的添加剂包括 4类酶制剂和 9种小麦粉处理剂。（2）本标准根

据加工精度分等；国外标准不分等级。（3）本标准的小麦粉水分不大于 14.5%；

国外标准中的小麦粉水分规定是不大于 15.5%。（4）脂肪酸值、灰分、粗细度的

要求也存在区别。

５ 与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系

与现行法律、法规和强制性国家标准无抵触。

６ 重大分歧意见的处理经过和依据

无重大分歧意见。

７ 国家标准作为强制性标准或推荐性国家标准的建议

建议作为推荐性国家标准。

８ 贯彻国家标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、

过渡办法等内容）

为了贯彻实施本标准，建议开展本国家标准的技术培训工作。

9 废止现行有关标准的建议

建议废止现行国家标准《小麦粉》(GB/T 1355-1986)。

10 其他应予说明的事项

无。
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