附件3
	“上海好粮油”产品遴选检验指标（小麦粉）

	
	序号
	指标
	优质强筋小麦粉
	优质中筋小麦粉
	优质低筋小麦粉
	检测方法

	
	
	
	一等
	二等
	
	一等
	二等
	

	质量指标
	1
	含砂量/%
	≤
	0.01
	GB/T 5508

	
	2
	磁性金属物/%
	≤
	0.002
	GB/T 5509

	
	3
	水分/%
	≤
	14.5
	GB 5009.3

	
	4
	降落数值/s
	≥
	200
	GB/T 10361

	
	5
	色泽、气味
	
	正常
	GB/T 5492

	
	6
	湿面筋/%
	
	≥35
	≥30
	≥26
	≤22
	≤25
	GB/T 5506.2

	
	7
	面筋指数/%
	≥
	90
	85
	70
	/
	/
	LS/T 6102

	应用指标
	8
	食品评分值
	
	+
	+
	+
	+
	+
	GB/T 14611
LS/T 3203中附录A
GB/T 24303

	
	9
	面片光泽稳定性
	
	——
	——
	+
	——
	——
	LS/T 3248附录A

	
	10
	粉质吸水率/（%）
	
	+
	+
	+
	+
	+
	GB/T 14614

	
	11
	粉质稳定时间/（min）
	
	+
	+
	+
	——
	——
	GB/T 14614

	
	12
	最大拉伸阻力/（EU）
	
	+
	+
	+
	——
	——
	GB/T 14615

	
	13
	延展性/（mm）
	
	+
	+
	+
	——
	——
	GB/T 14615

	
	14
	吹泡P值/(mm H2O)
	
	——
	——
	——
	+
	+
	GB/T 14614.4

	
	15
	吹泡L 值/(mm)
	
	——
	——
	——
	+
	+
	GB/T 14614.4

	安全指标
	16
	黄曲霉毒素B1/（µg/kg）
	≤
	5.0 
	GB 5009.22

	
	17
	脱氧雪腐镰刀菌烯醇/（µg/kg）
	≤
	800 
	GB 5009.111

	
	18
	玉米赤霉烯酮/（µg/kg）
	≤
	60
	GB 5009.209

	
	19
	铅/（mg/kg）
	≤
	0.2
	GB 5009.12

	
	20
	镉/（mg/kg）
	≤
	0.1
	GB 5009.15

	
	21
	总汞/（mg/kg）
	≤
	0.02
	GB 5009.17

	
	22
	总砷/（mg/kg）
	≤
	0.5
	GB 5009.11

	
	23
	生物苄呋菊酯/（mg/kg）
	≤
	1
	GB/T 20770
SN/T2151

	
	24
	百草枯/（mg/kg）
	≤
	0.5
	SN/T 0293

	
	25
	敌草快/（mg/kg）
	≤
	0.5
	SN/T 0293
GB/T 5009.221

	注1:   “+”须标注检验结果。
注2:   “——”不作要求。
优质强筋小麦粉、优质中筋小麦粉和优质低筋小麦粉分别用面包、饺子和海绵蛋糕做食品评分。
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