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科学的认识和开发食品专用粉

摘 要 在分析了食品专用粉生产现状和存在问题的基础上，从

我国小麦品质、工艺状况、品质检测、烘焙实验、专业人才

培养等诸方面，论述了食品专用粉生产开发的科学途径!
澄清了专用粉生产开发中的一些模糊认识。

关键词 小麦 食品专用粉 品质 产品特色 添加剂

!"#$%&’$ !"#$% &’ "’"()*+’, "-./"(+.) "’% 01"-.+-"(
01&2($3# ". 01$#$’. &4 ."+(&1$% 56$". 4(&/1
01&%/-.+&’7 "’ "001&"-6 .& #$8$1"( 01"-.+-"(
01&2($3# +’ .6$ 01&%/-.+&’ &4 ."+(&1$% 4(&/1 +#
,+8$’7 56+-6 +’8&(8$# .6$ 8"1+$.+$# "’% 9/"(+.) &4
56$". 7 ’$-$##"1) -&’%+.+&’# &4 01&%/-+’,
.$-6’&(&,) 79/"(+.) -6$-:+’, 4&1 .6$ 4+’+#6$%
01&%/-.#7 .6$ $#."2(+#63$’. &4 .6$ 2":+’, ("27 .6$
"00(+-".+&’ &4 4(&/1 +301&8$1# "# 5$(( "# .6$
%$8$(&03$’. &4 6/3"’ 1$#&/1-$# ; <. .6$ #"3$
.+3$7 "/.6&1# -("1+.) #&3$ 4"-.# +’ .6$ 01&%/-.+&’
&4 ."+(&1$% 4(&/1;

()* +,%-# 56$".= ."+(&1$% 4(&/1= 4(&/1 9/"(+.)= 01&%/-.
4$"./1$= 4(&/1 +301&8$1#

中图分类号：!"#$$%&’( 文献标识码：)
文 章 编 号 ：$**#+*(*,（#**(）*-+*$*$+*(

（山东省设备成套局，济南 "#$$%&） 陈朝晖

（山东省粮食批发市场，济南 "#$$%&） 崔宏英

（上海理工大学，上海 "$$$’& ） 王远成

收稿日期：#**#+$$+*.
作者简介：陈朝晖（(’%#)），男，处长，研究方向：化工机械。

近年来，随着科学技术的进步和人民生活水平

的提高，我国食品专用粉生产有了较大发展。与此同

时，也出现一些新问题：对专用粉认识不清，有的生

产厂家不顾自身条件，盲目上马，产品质量无保证，

致使产品销路不畅，经济效益滑坡。因此，弄清食品

专用粉的真正含义，并对生产中存在的问题进行探

讨，具有重要的现实意义。

% 正确地理解食品专用粉的含义
我国小麦粉的发展经历了由 ,* 年代的标准粉

到 /* 年代的特制粉，再到 .* 年代的专用粉的发展
过程。$./,年国家颁布了小麦粉标准（01$(--+/,）2
该标准以面粉加工精度为依据，把小麦粉分为特一

粉、特二粉、标准粉和普通粉四个等级。各个等级小

麦粉的质量指标主要包括两大类：纯度指标和精度

指标，这些指标中涉及到小麦粉内在品质特性的只

有湿面筋含量，而对影响面制品质量更为重要的面

筋质量和面团流变学特性未作任何规定。由于没有

明确的针对性，因而均属通用小麦粉。用通用小麦粉

虽然可以制作各种食品，但不利于稳定面制食品的

质量。

$..(年原商业部颁布了食品专用粉标准，在原
有 01$(--+/, 标准的基础上，在面包粉、饼干粉、馒
头粉、面条粉的质量指标中增加了面团稳定时间和

降落数值，即对面筋质量和面团流变学特性做出了

硬性规定，对专用粉的生产起到了一定的指导作用。

但是，由于历史的局限性，对影响食品专用粉品质的

其他重要指标，如面团延伸性、吸水性、面团形成时

间未作规定，且面团稳定时间只有下限而未设定上

限，这些都制约了我国食品专用粉的生产。

众所周知，面粉质量不单取决于面筋的含量，关

键的是取决于面筋的质量，而面筋的质量是一个综

合指标，仅仅只用降落数值（3455678 79:;<=）和面团
稳定时间（>?4;5< ?6:<）并不能全面反映和衡量面粉
的质量。要全面反映面粉质量，还要求对面团的延伸

性、面团的形成时间、面粉吸水率做出规定。如美国

某种面包粉的标准为：粉质曲线稳定时间为 $#@
$/:67；形成时间!&%-:67；拉伸曲线最大阻力为
（$(-:67）/-*@.-*AB；延伸性（$(-:67）!$&*::；吸
水率!,$C；降落数值为 (-*@&-*1B；湿面筋含量!
(#C；面粉灰分"*%,*C。当某种面粉的稳定时间为
$,:67，而其最大拉伸阻力超过 $***AB，延伸性小于
$(* :: 时，做出的面包虽然体积较大，但面包瓤易
掉渣，保鲜期也较短，显然这样的面粉并不是理想的

面包专用粉。

那么，什么是食品专用粉呢？专用粉是指那些具

有不同的内在品质特性，专门适合制作某种食品或

专门用作某种特殊用途的小麦粉。专用粉的优点在

于用其制作对应的面制食品时，可以简化食品制作

工艺，使面制食品能达到优良的食用品质，质量保持
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稳定一致。

专用粉的标准是针对某种食品能达到的最佳食

用品质而制定的，显然，这里包含两层含义，一是专

用粉必须符合国标；二是同时要符合市场要求。一方

面，国标具有强制性，任何企业都必须遵守国标；另

一方面，在买方市场的前提下，任何食品专用粉都要

满足客户的需求。为此，面粉生产企业要在市场经济

中站稳脚跟，必须在国标基础上制定出一套企业自

身面粉品质的内部控制指标，并根据市场需求不断

加以调整和完善，使之适应市场，才是食品专用粉开

发生产的唯一途径。

! 食品专用粉生产的基本条件和正确途径
!%& 食品专用粉生产的基本条件
专用粉生产是一个从原料、生产工艺、成品后处

理、面粉改良剂的使用到质量检测及烘焙实验等各

方面要求严格的过程。因此，合适的小麦品种、先进

的生产和面粉后处理工艺、完备的检测仪器和科学

的检测手段、面粉改良剂的合理使用、必要的烘焙实

验和高素质的专业人才队伍是食品专用粉开发、生

产的必要条件。

!%! 专用粉生产的途径
!"!"# 深入细致的市场调研 产品的开发是以市场
调研为基础的，因此，在食品专用粉开发之前，要做

深入细致的市场调研，做到知己知彼$才能开发出适
销对路的食品专用粉。

!"!"! 选择质量合适的原料 没有优质布料就不可
能做出名牌西服，食品专用粉的生产也符合同样的规

律。小麦原料和成品面粉的对应性是极其重要的，小

麦品质的好坏主要取决于小麦中蛋白质的含量和质

量。小麦中蛋白质的含量和质量又决定了小麦粉蛋白

质的含量和质量。由此可见，小麦的品质，尤其是小麦

的蛋白质含量和质量是影响小麦粉品质优劣的关键。

因此，生产食品专用粉，首要的是优选原粮，选

择适宜的蛋白质含量和质量的小麦，加工生产对应

的食品专用粉，做到专麦专用。

目前，国内大部分小麦属于中筋小麦，这种小麦

粉适合制作蒸煮类食品，如馒头，面条等。中筋小麦

粉用于面包制作时，面筋含量和质量均达不到要求，

做出的面包塌陷，外表不美观、易老化；用于蛋糕和

饼干制作时，又显得筋力太强，致使蛋糕和饼干不够

松脆。近年来，由于农业结构的调整，河北、河南、山

东、东北等省份，相继培育出一批优质硬麦品种，如

石家庄的 %&’#、济南的 #(、烟农 #)、豫麦 *+、东北野
猫等。这些小麦品种的部分品质指标接近国外优质

硬麦水平。

用国产优质小麦生产面包粉，在原料小麦的选

配上要充分了解各种国产优质麦的品质特点。总的

来看，全部采用国产优质小麦可以生产中档面包粉，

若要生产高档面包粉还必须搭配部分进口硬麦。

!"!"* 采用先进的设备和良好的工艺 专用粉的品
种、品质与生产工艺有着重要的联系。没有相应的生

产工艺，即使有品质优良的专用小麦，也不可能最大

限度地达到最佳工艺效果。

目前，我国专用粉生产工艺大致有三种。第一种

配麦生产工艺，即将两种或两种以上的不同品质的

小麦搭配入磨，从而生产质量指标合格的专用粉。第

二种是配粉生产工艺，即将不同面粉分别存入各散

装粉仓，再根据用户要求，通过配粉系统的配粉，使

之达到专用粉的品质要求。第三种是所谓的按品质

提取专用粉，即在原料和工艺稳定的前提下，测定各

出粉口的流量和质量指标，并做出相应的累积灰分

曲线。这样，根据客户要求，只要调整出粉口在绞龙

上的流向，便可调整出不同流量，不同质量等级的面

粉。目前国内生产水饺粉大多采用此法。

!"!"+ 配备必要的化验仪器和烘焙实验设备 面粉
品质检测除了常规指标外，还要有反映小麦粉内在

品质的检测项目。因此面粉厂必须配备测定小麦粉

内在品质方面的仪器，以便对流变学特性指标进行

检测。测定面团流变学特性的仪器有粉质仪、拉伸

仪，测定酶活性的有降落数测定仪。

由于食品专用粉的质量最终表现在面制品的质量

上，因此对专用粉还要进行烘焙试验，对面制品进行外

观鉴定品尝评分，最后根据各类食品的评分标准分别

给予打分，这样不但可以全面了解本厂生产的专用粉

的品质状况，还可以指导客户合理地使用专用粉。

!"!") 科学地应用面粉改良剂 专用面粉的生产离
不开改良剂，常用的改良剂有氧化剂、还原剂、酶制

剂、乳化剂等。

合理地使用改良剂会使面制品品质明显提高，

有锦上添花的作用，但是，面粉改良剂只是起辅助作

用，不能过分依赖面粉改良剂。

!"!", 重视人才的培养 人才资源是第一资源，必须
高度重视人才培养。我国面粉企业科技含量低，科技

创新能力差，高素质的技术人才和经营人才严重不

足，这些制约了企业的食品专用粉的开发和生产。因

此，要培养和引进人才，用好人才，加大开发的投入，

调动科技人员的积极性，使他们多出成果，出好成果。

# 目前专用粉生产中存在的问题
#%& 不重视检、化验手段的使用和人才的培养
检、化验是面粉企业生产中质量控制的眼睛，面

粉质量的好坏，只有通过检测才能发现。据我们了

解，在国内部分面粉企业中，虽然具有先进的面粉生

产线，但缺乏先进的检、化验设备和仪器，这样生产

出的食品专用粉的质量根本无法保证。有的厂家虽

然有先进生产工艺和检、化验仪器，但缺少专用粉开

发人才或由于开发人才知识面不宽，生产出的食品
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专用粉不符合市场需求。

#%! 一哄而上，盲目生产
从宏观上讲，食品专用粉有一个市场分工的问

题。企业应根据自身条件，因地制宜地开发食品专用

粉，不能一哄而上。有开发能力、工艺设备先进，检、化

验手段齐全的大企业可以食品专用粉生产为主；而那

些不具备条件的中小企业则应以生产通用粉为主。

#%# 滥用面粉改良剂
现在，国内许多面粉生产企业，受面粉改良剂生

产商的误导，误认为面粉改良剂是万能的，因而滥用

面粉改良剂。如有的企业在通用粉中使用 !!淀粉
酶，结果造成用通用粉做馒头时，起发性较好，而做

面条时，面团却发粘的现象；而有的企业盲目相信未

被科学验证的传闻，认为溴酸盐作为面粉氧化剂有

致癌作用，因而在生产面包粉时，舍弃成本低廉的溴

酸钾而使用成本很高的葡萄糖氧化酶，结果造成面

包粉成本大大提高，实际上溴酸钾在改良面包粉中

的作用是其他任何改良剂无法替代的。

#%& 专用粉的概念不清
有些企业领导一提起食品专用粉，言必称面包

粉、饼干粉。实际上，从专用粉的定义上可以看出，只

要某种面粉在制作食品时，能使食品达到最佳品质，

这种面粉便可成为专用粉。如某种面粉制作馒头时，

若馒头个大，起发性能好，表皮白亮，又有咬劲，这种

面粉就是馒头专用粉，这就是所谓的通用粉的专用

化。因此，食品专用粉的生产不仅仅是面包粉、饼干粉

的开发，更多的是通用粉的专用化开发，如面条专用

粉、水饺专用粉、馒头专用粉、方便面专用粉开发等。

据我们了解，有些企业根据所在地原料小麦的

现状，瞄准市场需求，以通用粉为主，并不断做到通

用粉专用化，生产出系列的、有特色的通用粉，因而

保持了较高的市场占有率。

& 结论
综上所述，食品专用粉生产应在先进的生产工

艺，齐备的检测仪器和烘焙实验设备，面粉改良剂的

合理使用及专用粉开发人才的培养等诸方面基础

上，通过深入细致的市场调研，并结合当地的小麦质

量现状，因地制宜，合理开发，才能生产出适销对路

的食品专用粉。
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（湖北安琪酵母股份有限公司，宜昌 !!"##"） 董家武 杨子忠

摘 要 用食用酵母生产酵母抽提物。本文介绍了酵母抽提物的

国际标准、生产工艺流程、在调味品工业上的功能及作用

原理、国内外生产及应用的现状及前景。
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酵母抽提物（,-./0 1203.40），又叫酵母味素、酵
母精、酵母浸膏，是以食用酵母为原料，利用现代生

物技术将酵母菌体内的蛋白质、核酸类物质进行降

解，再经过一些精制工序得到的粉状、膏状或液体状

的产品，具有强烈的呈味性能，是一种天然的高级调

味品，是继味精56#78、水解蛋白59:;、9(;8和呈味核
苷酸（<=7）之后的第四代调味料。它含有肽类化合
物、)% 多种氨基酸、多种核苷酸、糖分、> 族维生素、
麦角甾醇、微量元素等，不含胆固醇及饱和脂肪酸，

同时还具有营养、辅助医疗的作用。

)??@年国际水解蛋白委员会规定，自溶酵母抽
提物是全世界用做天然调味料的食品配料。

’ 酵母抽提物的生产技术
酵母抽提物的生产实质是酵母的自溶或酶解，
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