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杨书林：男，1997 年 6 月毕业

于郑州粮食学院粮食工程系粮食

工程专业，同年 7 月加入中粮集

团东海粮油工业（张家港）有限

公司，先后从事面粉部生产、采购、

研发等技术及管理工作，对面粉

生产经营各个环节有系统全面的

认知，熟悉掌握面粉从原材料采

购、生产加工到品质控制调整、

研发及客户服务等各个环节的关

键技术。自 2009 年起，先后任中

粮面业（泰兴）有限公司总经理、

中粮面业（漯河）有限公司总经理、

中粮面业（海宁）有限公司总经理、

面粉管理部总经理助理及副总经

理职务，现任中粮粮谷控股有限

公司面粉管理部常务副总经理。

自加入中粮面粉以来，始终

致力于小麦加工、研发及面粉工

程项目转化落地等研究，拥有近

30 年的实践经验，对面粉企业产

品研发、品质把控、企业经营、

生产设备和工程技术落地改造等

有 全 面 且 深 入 的 管 理 经 验。 自

2012 年获得高级工程师任职资格

以来，作为项目经理 / 骨干主持

或参与中粮集团重大研发项目及

国家、省部级重点研发计划课题

/ 任务及面粉管理部项目的新建、

扩 建 等 10 余 项， 包 括“ 优 质 小

麦粉数字化加工与营养健康品质

提升关键技术研发应用”项目、

“全麦粉保质期提升”集团重大

项目等。

发表学术论文 6 篇，申请专

利 6 项（ 授 权 1 项）， 创 造 经 济

价值数亿元并产生良好社会效益。

其中“全麦粉稳态化制备关键技

术及产业化”项目获评中国粮油

学会科学技术奖二等奖，“优质

小麦粉数字化加工与营养健康品

质提升关键技术研发应用”项目

经中国粮油学会组织评价达到国

际先进水平，并获得 2022 年度中

国粮油学会科学技术奖一等奖。

中粮粮谷控股有限公司  面粉管理部

杨书林　常务副总经理 / 高级工程师

小麦加工及其制品品质提升
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高方筛 / 中粮面业 ( 海宁 ) 有限公司

制粉车间 

小麦是世界上的主要粮食作

物之一，我国是全球最大的小麦生

产国和消费国。2021 年，中国小

麦产量 13694 万吨，占世界总产量

的 17.6%。小麦磨成面粉后制作的

面包、饼干、馒头、面条等食物，

是广大消费者餐桌上重要成员。随

着人们生活水平不断提高，对面粉

质量的要求也不断提高，产品品质

优质化、种类多样化，成为赢得市

场的关键。  

从一粒小麦到制成面粉、形

成面团、变成美味优质的面制品，

要经历一系列物理、化学、生物的

复杂变化过程。中粮粮谷控股有

限公司面粉管理部（以下简称“中

粮粮谷面粉部”）联合中粮营养健

康研究院有限公司（以下简称“中

粮营养院”），致力于从小麦原粮

到餐桌全链条的技术和产品研发，

以市场引领、科技引领、品牌引领

和标准引领为指引，做实产研融合

和技术应用服务，近年来在新产品

开发、技术开发、降本增效等方面

取得显著成效，产品在多个区域转

化落地，形成了较好的市场影响

力。基于此，中粮粮谷面粉部常务

磨粉机 / 中粮面业 ( 海宁 ) 有限公司 

制粉车间

清粉机 /

中粮利金 ( 天津 ) 粮油股份有限公司

制粉车间

副总经理杨书林高级工程师在《粮

油食品科技》主持“小麦加工及其

制品品质提升”专栏，与中粮营养

院谷物研发中心主任张连慧正高

级工程师合作组稿 5 篇，分别从润

麦技术、面团形成过程中水分迁移

机理、面包品质评价模型、馒头品

质提升及酵母菌发掘等五个方面

撰写与生产实践紧密结合的专栏

文章，这些文章作为中粮粮谷面粉

部与中粮营养院产研融合的一部

分，为面粉及面制品品质提升提供

思路和参考，与同行交流探讨。

杨书林高级工程师、韩艳芳高

级工程师等撰写的《润麦技术对小

麦粉品质影响的研究进展》介绍了

润麦过程中水分的迁移分布变化规

律以及各因素对润麦效果的影响，

阐述了热处理、振动、超声、真空、

压裂破损、生物酶制剂、盐水、酸

性水和其他减菌处理等不同润麦方

式对小麦加工过程及产品品质的影

响，展望了未来我国小麦润麦技术

发展，以期为小麦加工制粉企业提

供借鉴。阅读详见 P1-P8。

应欣高级工程师、张连慧正

高级工程师等撰写的《小麦粉组成

对面团水分迁移及制品品质影响

的研究进展》综述了小麦粉中不同

组分对水分分布迁移的影响，系统

分析了水分与蛋白、淀粉、破损

淀粉、戊聚糖等组分的结合作用，

阐释了面团组分影响水分分布迁

移的分子机制，剖析决定产品质量

的关键因素，以期为产品品质控制

及指导面制品生产提供理论参考。

阅读详见 P9-P16。

黄序高级工程师、张瑞雪工程

师等撰写的《基于不同小麦原粮的

面包感官评价结果预测模型研究》

通过对不同品种小麦理化指标及面

包的感官属性进行主成分分析，确

定与面包感官评分存在较强相关性

的主要指标。对比逐步回归、偏最

小二乘和神经网络模型建立的面包

感官评分预测模型的拟合质量，得

出使用神经网络模型可快速预测不

同品种小麦的烘焙特性，为开发更

具有针对性的烘焙专用面粉提供便

利。阅读详见 P17-P25。

郭子璇助理工程师、郇美丽

高级工程师等撰写的《海藻酸丙二



特约专栏 第 30 卷  2022 年 第 6 期

C8

©

醇酯对馒头品质的影响研究》探究

了海藻酸丙二醇酯（PGA）对面

粉糊化特性、面团流变性、微观结

构及馒头质构和感官品质的影响。

明确添加 500-1000ppm PGA 能够

显著影响面团的操作特性，提升馒

头的比容、光泽度和咀嚼性。阅读

详见 P26-P33。

| 专栏组稿 |

张连慧：女，博士，正高级工

程师。现任中粮营养健康研究院有

限公司谷物研发中心主任，主要从

事谷物及谷物制品、植物蛋白等领

域研究与技术开发、面向客户的综

合解决方案研究及应急保障食品、

功能食品创新等工作。

近十年，作为项目经理及课题

负责人主持中粮集团重大研发项目

及国家十三五、十四五重点研发计

划课题 10 余项，重点开展专用粉

2022 年 10 月
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中粮营养健康研究院有限公司  谷物研发中心

张连慧　主任 / 正高级工程师

发酵粮谷制品的优质发酵剂。阅读

详见 P34-P45。

通过上述专栏文章中体现的

技术创新进行产品赋能，为满足消

费者对营养美味高品质面食的追

求，守护国民餐桌幸福而分享一些

小麦加工及其制品品质提升方面

的科研进展和技术力量。

品质提升及全麦粉稳态化制备关键

技术、自热主食品质精准调控技术

等攻关项目，研发成果达到国际领

先技术水平。通过项目实施与推广，

产生近亿元经济价值。

发表学术论文 20 余篇，授权

专利 10 项，著作 2 本，科研成果

多次获评“北京市科学技术奖”“中

国产学研合作创新成果奖”“中国

粮油学会科学技术奖”和“中国发

明协会发明创业成果奖”。

杨海莺高级工程师、李慧正

高级工程师等撰写的《中国传统食

品酵母菌在谷物制品中的应用研

究》从采集于中国不同省市的传

统老面、天然面种中分离酵母菌，

结合形态学和 26S rDNA 序列比对

进行酵母鉴定，并筛选出耐高糖、

耐热、发酵力强的优质酵母菌，验

证其应用特性。从分离得到的 65

株酿酒酵母中，筛选出 9 株发酵力

强的酵母菌，其中 5 株可改善馒头

品质，另 4 株耐高糖、耐热，可改

善吐司面包质构风味。筛选出 1 株

抗冻性强的酵母，可延长冷冻面团

的活力期。发掘的菌株有望开发成


