
粮食加工 粮油食品科技 第２４卷 ２０１６年 第１期

６　　　　

淀粉性质及米粉粒度对米制品
品质影响研究进展
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摘　要：综述了直链淀粉、损伤淀粉及大米粉粒度等对米制品品质影响的国内外研究进展，以期为
我国大米的开发利用提供参考。也对我国大米粉深加工利用进行了展望。
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　　稻谷是我国最主要的粮食作物之一，稻谷脱壳
即为大米，全球一半左右、我国三分之二以上人口都

以大米为主食［１－２］。大米主要由淀粉、蛋白质、纤维

素和脂肪组成，其中淀粉的含量一般在６０％ ～７０％
之间，蛋白质含量为６％ ～１０％［１－２］。大米除了米

饭食用外，还可以做成各种各样的米制品，主要包括

河粉、米线、金边粉、锅巴、米糕、米饼、米果、肠粉、汤

圆等米制品；用大米制成的饮料有米茶、糙米茶、米

酒等。发达国家将稻米进行加工转化，制成米食制

品，已经成为大米增值、增效的重要途径，可使稻谷

加工前后的产值比粗加工增值近３倍［３］。

日本是目前世界上米制品加工业最为发达的国

家，开发了多种米粉制品，如米粉馄饨、米粉意大利

面、米粉面包、米粉蛋糕、曲奇饼等米制品。由于日

本本国粮食结构的特点，大米产量过剩，而小麦主要

依赖进口，为了提高自身的粮食自给率，日本长期以

来一直重视稻谷加工转化技术［４］。除日本外，其他

国家如美国、澳大利亚、西班牙、葡萄牙、泰国、韩国、

印度等国也对大米进行了相关研究。目前，国外更

重视对米制品品质的改善和提升的研究，主要方法

是通过水热处理大米粉以改善米线的性质［５－８］，通

过加入β－葡聚糖等功能性多糖和淀粉酶、微生物
谷氨酰胺转胺酶（Ｍｉｃｒｏｂｉａｌｔｒａｎｓｇｌｕｔａｍｉｎａｓｅ，ＭＴＧ）、
葡萄糖氧化酶等来改善米线和米制食品的质构、老

化、蒸煮品质、焙烤品质等功能性质［９－１２］。而国内

的研究主要是改进大米粉条生产工艺、改善大米粉

条老化性质以及营养米粉等大米制品的品质方

面［１３－１５］。大米制品的加工工艺对其品质有很大影

响，但大米粉自身的性质，如淀粉含量及组成、大米

粉粒度及损伤淀粉含量等都会对其制品品质产生很

大影响。

１　大米制品品质的主要影响因素
大米制品的品质除了受生产工艺的影响外，还

受到大米粉自身性质的影响。大米的基本组分是影

响大米粉性质及米制品品质的重要因素之一，其中

包括淀粉含量与组成、蛋白质含量等。如糯米中含

有较高的支链淀粉（９９％），适合做汤圆和年糕等粘
性较大的米制品。非糯性大米可根据直链淀粉的含

量，分为低直链淀粉（９％ ～２０％）大米、中等直链淀
粉（２０％ ～２５％）大米和高直链淀粉（２５％以上）大
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米等［１６］。日本根据大米直链淀粉含量的不同，将大

米粉划分为不同的种类，即硬质、中质和软质大米

粉，直链淀粉含量分别为２５％以上、１５％ ～２５％和
１５％以下，其对应的大米粉用途也不相同，硬质大米
粉用于制作白兰地蛋糕和汤面条，中质大米粉用于

制作面包、海绵蛋糕、蛋糕卷和拌面，软质大米粉用

于制作柔软口味的蛋糕［４］。

大米粉的粒度和损伤淀粉含量也是影响米制品

品质的重要因素。大米磨粉是制作米制品的必经步

骤。磨粉的目的是赋予大米有更多元化的利用性。

磨粉方式大致分为三类：干磨、半干磨和湿磨。磨粉

方式不同，导致大米粉性质也不同，尤其是粒度和损

伤淀粉含量不同，导致大米粉加工性能有很大差异，

制作出不同风味的米制品。干磨得到的大米粉颗粒

粒度分布范围广，破损淀粉含量高。湿磨制成的大米

粉粒度较细，损伤淀粉含量较低，色泽较白，但湿磨法

会产生大量废水。半干磨是先用水浸渍，然后再进行

磨粉的方式，产生的损伤淀粉含量介于干磨和湿磨之

间，半干法磨粉的优点是不产生废水问题。因此，可

根据米制品风味和品质的要求，选择适当的原料和磨

粉方式对大米进行磨粉，制作不同要求的米制品。

目前，对大米粉直链淀粉含量差异与米制品品

质之间关系的研究还比较少。国内外对于不同磨粉

方式产生的米粉粒度与损伤淀粉含量对米制品品质

的影响也没有进行系统的研究。

２　大米粉直链淀粉含量对米制品品质影响
大米粉中淀粉含量为６０％ ～７０％［１－２］，淀粉是

大米粉中含量最大的组分。因此，淀粉的组成、结构

等对大米粉及其制品的性质影响很大。在大米粉直

链淀粉含量差异对大米粉性质影响的研究方面，国

内外的研究尚处在起步阶段。目前只有少数学者研

究了直链淀粉含量对大米粉及其制品品质的影响。

Ｍｉｒ等研究了印度喜马拉雅温带大米品种差异
对大米粉和大米淀粉物理化学性质的影响，对７种
大米的组成、颗粒结构、晶型、拉曼光谱、浊度、膨胀

力、溶解度、粘度和质构性质进行了研究，结果表明

７种大米中这些性质的差异主要取决于直链淀粉含
量的差异［１７］。吴卫国等研究了对１７种大米和加工
成的米粉（米线）品质进行了分析，并对大米特性与

米粉（米线）的加工性能、烹煮性能和感观品质之间

的相关性进行了分析，结果表明大米直链淀粉含量、

胶稠度和糊化特性等可以作为米粉（米线）原料标

准的主要指标［１８］。高晓旭等对２１种籼米进行了品
质测定，并对制成的鲜米粉（米线）进行感官评价，

通过相关性及聚类分析确定蛋白质、直链淀粉含量

等作为品质评价的核心指标，研究表明，当大米蛋白

质质量分数在６０％～７０％、直链淀粉质量分数在
２１０％～２５０％时，加工的鲜米粉（米线）柔软顺

滑、口感较好，鲜米粉（米线）生产过程中可据此筛

选大米品种［１９］。日本学者采用外观品质较差、直链

淀粉含量较高的大米制作高含量大米粉面包，研究

表明，直链淀粉含量较高时，烘烤后的面包不易发生

变形，外观和比容良好［４］。说明大米中直链淀粉含

量是影响大米粉性质及其制品品质的重要指标。在

实际生产米制品时，可根据大米中直链淀粉含量选

择合适大米品种进行加工。

３　大米粉粒度和损伤淀粉对米制品品质的
影响

大米磨粉是生产米制品的必经步骤，磨粉方式会

影响大米粉的粒度，产生一定量的损伤淀粉等，这些

因素会导致大米粉加工性质的改变，如面团吸水率、

成型性等，因而影响了大米粉加工用途和米制品品质

等，如米面条（米线）蒸煮损失率高、米面包成型性差、

口感粗糙等。因此，在大米磨粉过程中需要对颗粒

度、损伤淀粉含量进行控制，才能改善米制品的品质。

３１　大米粉粒度对米制品品质的影响
目前的研究主要集中在大米粉粒度对米粉面

包、米粉蛋糕、米粉条等米制品品质的影响。

Ｈｅｒａ等［２０］研究了大米粉粒度对无麸质大米面

包品质的影响，采用长粒米和短粒米进行磨粉，对四

种粒度范围（＜８０，８０～１０６，１０６～１８０，＞１８０μｍ）
的大米粉进行研究。结果表明，米粉颗粒越细，面包

面团持气性越差，导致面包体积越小，这是因为在磨

粉和面团揉捏过程中，粒度较细的米粉与水、食品胶

和淀粉颗粒形成的面团容易破裂，而颗粒较大的米

粉形成的面团没有破裂。Ｈｅｒａ等［２１］同时还研究了

大米粉的粒度分布对淀粉酶解和水化性质的影响，

大米粉粒度的不均一性显著影响大米粉的性能和淀

粉的性质，大米粉的水化性质与酶解性质之间没有

明显的相关性。Ｋｉｍ等［２２］研究了大米粉的粒度分

布对无麸质大米蛋糕品质的影响，采用四种粒度范

围的大米粉（＜１８０、＜１２５、＜９５、＜７５μｍ）制成面
团和蛋糕，随着颗粒度减小，面团的持水能力、溶解

性和色泽度增加，粗蛋白和黄色度下降；随着颗粒度

增大，面团最终粘度增加，当颗粒度为９５μｍ时，蛋
糕的比容积最高。随着粒度减小，蛋糕硬度和弹性

降低，蛋糕孔隙度和均匀性降低。Ａｒａｋｉ等研究了大
米粉性质与米粉—谷朊粉面包（大米粉含量８０％，
谷朊粉含量２０％）比容之间的关系。结果表明，大
米粉粒度与面包比容之间没有明显相关性，但粒度

较小且分布范围较窄的大米粉制作的面包比容较

大［２３］。国内一些学者也对大米粒度对米粉及米制

品（米线）品质进行研究，陈洁等研究了不同粒度大

米粉糊化特性的变化以及粒度对米制品色泽、蒸煮

损失率、碘蓝值、拉伸性能、咀嚼度指标的影响，结果

表明，随着大米粉粒度减小，糊化温度降低，米制品
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蒸煮损失率和碘蓝值降低，拉伸阻力和咀嚼度升高，

粒度在１２０目左右时，米制品综合品质较好［２４］。

以上学者的研究都是以干法磨粉来控制大米粉

的粒度。磨粉粒度越小，大米受到的机械能越高，损

伤淀粉含量越高。这对大米粉性质和米制品如大米

面包、大米蛋糕品质有很大影响。因此，采用干法磨

粉时，应兼顾大米粉粒度与损伤淀粉含量两个指标，

适当平衡米粉粒度与损伤淀粉含量，以得到预期品

质的米制品。

３２　大米粉损伤淀粉对米制品品质的影响
损伤淀粉概念是１８７９年由 Ｂｒｏｗｎ和 Ｈｅｒｏｎ两

位学者提出的，他们认为这种淀粉是由于机械磨损

造成淀粉颗粒结构变化而形成的，这种变化能造成

淀粉酶解反应的抵抗力降低［２５］。目前，国内外研究

最多的是小麦淀粉的损伤对小麦粉性质及面制品品

质的影响［２６－２９］，研究表明，损伤淀粉含量对小麦粉

及面制品的品质会产生很大影响，损伤淀粉含量在

一定范围时，面制品的品质较好。而关于米粉在磨

粉过程中淀粉损伤的研究方面处在起步阶段。目前

的研究主要集中在干法、湿法和半干法磨粉过程中

对大米粉性质及米制品品质的影响，只是少部分研

究涉及到了磨粉过程中产生了损伤淀粉，但对于经

过磨粉后，米粉损伤淀粉含量与米粉性质及米制品

品质之间的相关性并没有进行系统的研究。

Ｈｅｏ等［３０］研究干法的滚筒磨粉和湿法的气流

磨粉对无麸质大米粉面团和面条品质的影响。研究

表明，干法磨粉得到的大米粉的损伤淀粉含量较高，

但由于湿法磨粉得到的大米粉具有较高的淀粉胶凝

膨胀力而使其峰值粘度较高，用 Ｍｉｘｏｌａｂ测定大米
粉的热机械性质也得到了类似的结果。湿法磨粉得

到的大米粉面团具有较高的拉伸黏度，而干法磨粉

得到的大米粉面团延展性较好，干法磨粉得到的大

米粉制成的面条具有较高的蒸煮损失率，这可能是

因为干法磨粉损伤淀粉含量高导致淀粉的水溶性较

高。Ｎｇａｍｎｉｋｏｍ等研究了冷冻、干法和湿法三种磨
粉工艺对大米粉性质的影响，结果表明，冷冻磨粉工

艺得到的大米粉的损伤淀粉含量较低、粒度更均匀，

可以作为传统湿法的替代方法［３１］。Ｌｏｕｂｅｓ等研究
了行星式球磨机对大米粉热机械性质的影响，探索

了磨粉时间和转动速度对大米粉性质的影响，可通

过控制磨粉时间和转动速度控制大米粉的损伤淀粉

含量、淀粉晶型损失、吸水性和溶解性指标［３２］。李

里特等研究了干法和湿法磨粉对米粉老化性质、硬

度的影响［３３－３４］。崔凯凯等采用干磨和湿磨处理粳

米，研究损伤淀粉对大米粉粘度性质（ＲＶＡ）的影响，
损伤淀粉含量越低，大米粉糊化温度、峰值粘度、最低

粘度、最终粘度和回生值越高，损伤淀粉对衰减值的

影响不显著［３５］。熊柳等采用不同粉碎方法得到损伤

淀粉含量不同的粳米粉，随着损伤淀粉含量增加，大

米粉的总直链淀粉没有明显差异，而可溶性直链淀粉

和溶解度显著升高，溶胀度变化不大而透明度则显著

降低，大米粉凝胶硬度和弹性显著降低［３６］。这些研

究表明，干法磨粉得到的大米粉的损伤淀粉含量较

高，米制品品质较差，但省工省时，操作方便；湿法磨

粉制作的米制品品质较好，但湿法磨粉费工费时，操

作不简便，而且会产生废水，造成环境污染；冷冻磨粉

得到的大米粉性质虽然较好，但由于制粉条件所限，

很难大量生产，生产成本也较高。在这些研究中，损

伤淀粉只是部分被提及，大米粉损伤淀粉与米制品品

质之间的关系还有待于进行深入研究。

对于损伤淀粉含量较少及不产生废水的半干法

磨粉也有一些学者进行了研究。日本大米磨粉企业

多采用半干法进行磨粉，利用米粒胚乳内外层成分

差异而造成的不同吸水率制成不同性质的大米粉。

Ａｓｈｉｄａ等［３７］采用果胶酶预处理后进行半干法喷射

磨粉和干法针磨磨粉两种方式对珍珠米进行磨粉，

并对大米粉性质及大米粉面包比容等品质进行研

究，结果表明，喷射磨粉得到的大米粉具有较低的损

伤淀粉含量、粒度和糊化温度，最终粘度和回生值较

高，大米粉面包比容较好。佟立涛、高晓旭等研究了

半干法磨粉对大米粉性质及米线品质的影响，以干

法和湿法磨粉的米粉和米线作为对照，结果表明，大

米润湿水分为３０％时，半干法磨粉得到的大米粉损
伤淀粉含量、白度、微观形态和水化性质与湿法磨粉

相当。半干法磨粉得到的大米粉制成的米线蒸煮品

质与湿法得到的大米粉制成的米线也相似。但干法

磨粉得到的大米粉制成的米线具有较高的硬度、咀

嚼性、弹性［３８－４０］。以上研究表明，半干法磨粉和湿

法磨粉得到的大米粉性质及米制品品质均比干法磨

粉得到的大米粉性质及米制品品质好，而且，半干法

磨粉比湿法磨粉省工省时，不产生废水等污染问题。

但需要引起重视的是，磨粉过程中产生的损伤淀粉

是否是引起米制品品质差异的原因，以及损伤淀粉

含量对大米粉性质的影响，还有待于进一步深入研

究。损伤淀粉含量与大米粉性质、米制品品质之间

的关系也需要进一步研究证明。

４　小结与展望
目前，我国大米粉加工利用还比较少。国内外

对大米直链淀粉含量、大米粉的颗粒度、损伤淀粉含

量等对大米粉性质及米制品的影响还未进行系统深

入的研究，规律和机理尚不明确。

我国大米资源丰富，产量大，一些大米特别是作

为国家储备轮换的早籼米食用品质差，附加值低。

因此，急需开展大米深加工利用以解决籼米食用品

质差的问题。随着我国粮食科技的发展，我国大米

粉加工利用技术也将会得到广泛研究和推广应用，
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我国的米制品也将更加丰富。
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