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摘  要：主要综述了主食制品面条加工中的营养，包括维生素 B 含量变化，揭示原料面粉、面团成型

后以及面条储存过程对面条中的维生素 B 含量变化情况。并对国内外面条的营养研究做了概述，介绍

了国内外维生素 B 的检测手段，并建议加强加工、储运环节面条维生素 B 的含量变化监测，找出相应

规律指导生产。 
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Research progress on the changes of vitamin B content during noodle processing 
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Abstract: The change of vitamin B content in staple food products noodle during processing and storage was 

summarized, as well as reports on noodle’s nutrition, detection methods both domestic and abroad. Some 

suggestions, including enhance detection in the processing link and storage and transportation links, were 

proposed in order to guide the production. 
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面条在我国由来已久，因其制作简单、食用

方便、耐储藏以及饱腹感好等特点，从而深受广

大消费者的青睐，面条不仅是我国，也是亚洲一

些国家和城乡居民的主食制品[1]。面条类食品从

产生、发展，历久如今，按道理来讲它已经处于

一个相对成熟的阶段；但仔细挖掘，会发现其实

它仍然具有很大的潜力。一方面，我国北方居民

喜爱面条，同时在南方各地面条同样受到欢迎，

而且，吃法花样翻新，老少皆宜；另一方面，面

条作为主食的人均面条消费量依然有上升的空

间，同邻国日本、韩国相比，消费量小于日韩等 
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国而且有很大的差距；仅仅方便面来说我国人均

消费量排第九名，消费量比日本少了三分之二；

仅为韩国方便面消费量的六分之一[2]。而在技术

水平上，国内面条类制品的生产技术和创新水平

都不高；特别是在挂面生产上，产品价值很低[3]。

随着城市化进程的不断加快，面条的消费群体会

一直扩大；农业科学家们也开始着力改良小麦品

质方面的研究，并且把改善小麦品质作为小麦育

种一个重点评价指标[4]；在美国、澳大利亚等国

家，科学家们就面条营养强化等方面展开了积极

的研究[5]，相信未来面条品质会越做越好。 

随着人们追求生活水平的不断提高，传统工

艺生产出来的面条已经满足不了消费者的需求，
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造成了小麦在加工精度过高和面条制作时的工艺 

越来越复杂[6]，过度加工和复杂工艺生产带来面

条营养元素的流失；如何在加工过程中最大限度

的保留住面条中的营养素是一个值得关注并急需

解决的问题。 

1  面条营养的国内外研究现状 

面条的基本原料是小麦粉，所以小麦粉中营

养素含量的多少会直接影响到面条的营养价值。

我国人口数量大，民族种类繁多，南北差异也较

大，消费者对面条的风味、筋道以及口感需求有

所不同，所谓众口难调，这就要求小麦品种和制

粉工艺既能满足消费者的口感要求，还得满足消

费者营养摄入的要求。资料显示，在小麦品种方

面数量上我国优势不足，日本拥有六十多种，英

国有七十多种[8]；在质量方面，我国的小麦粉也

并没有占到太大的优势，小麦粉虽然湿面筋的含

量很高，但是筋力的质量并不高，所以我国市场

上的面条还是以普通水平的面条为主，中高档面

条所占比率极低[9]。 

由于小麦的生长气候以及地域的原因，我国

小麦蛋白质含量与质量相关性差[10]，研究表明可

以通过适当的调节小麦粉配比，调整面条品质，

甚至达到面条理想的品质[11]。 

很多国家对小麦粉的营养强化探索了很长一

段时间，一些发达国家已经推广营养强化面粉；

我国大部分面粉企业积极响应跟进此趋势，在面

条加工过程中添加一些微量营养元素[12]，研发出

了营养强化型面条。当然，成本的因素对于部分

消费者来说较难接受，强化面条并不适用于所有

消费者。 

2  面条加工中维生素 B 的含量变化 

食物是人类生存的基本条件，国民营养状况

则可以反映一个国家的人民健康素质；纵观我国

国民身体素质，与改革开放初期相比已经有了很

大的进步，人们日常的饮食可以基本满足人体对

一些重要营养素的需求[7]；但主食品中某些营养

素含量不足，居民摄入不足的现状较为普遍，特

别是一部分 B族维生素和部分矿物质的不足，若

不及时进行补充，就会出现一些身体不适的症状。

维生素 B作为人体必需营养素之一，对调节人体 

生理功能和能量代谢发挥着重要的作用，由于大

多数维生素不能在体内自行合成，满足不了生长

发育所需，所以，这类维生素需要从外界摄入。

面条是主食制品中的一种，如果能够通过它来补

充人体所需要的维生素 B，那不仅可以预防疾病

的发生，还可以避免很多麻烦。但是据资料显示，

目前关于面条中维生素 B方面的报道寥寥无几，

对面条中维生素 B 含量变化的探索研究几乎没

有。因此，研究面条在加工中维生素 B的含量变

化情况，可以最大限度保留维生素 B，还可以为

消费者选用面粉以及采用合适的方式储存面条提

供一些理论参考。 

3  面条中维生素 B 的检测方法 

测定食品中维生素 B 含量可以采用电化学 

法[13]、也可以采用国标方法中微生物法[14]、或者

采用荧光法[15]和分光光度法[16]，当然也有报道使

用高效液相色谱法[17-21]，鉴于面粉以及面条中维

生素 B含量比较低，所以要求所采用检测方法的

检出限要低；维生素培养法虽然检测灵敏度比较

高，但是费时费力，培养时间太久，并且对操作

技术要求很高，并不适用于大批样品的检测；化

学法及分光光度法的灵敏度低，而且测定结果误

差大；高效液相色谱法可以快速、灵敏、准确地

对维生素含量进行测定，具有较强的实用性。 

4  结论 

食物的维生素中 B 族维生素是种类最多的一

种，占有极其重要的地位，对人类的身体健康发

挥着不可估量的作用。维生素 B属于水溶性维生

素，它可以帮助人体消化系统的正常运行，但是

它在机体内代谢很快，需要能通过主食制品获取

人体所需维生素 B，面条加工中不同阶段的维生

素 B含量研究较少，因此研究原料面粉、面团成

型后以及面条储存过程中的维生素 B含量变化情

况意义非凡。 
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