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摘  要：米粉是我国的传统食品，质构柔韧、富有弹性、口感爽滑，深受百姓喜爱。但米粉种类

繁多且具有地域性强的特点，目前，在米粉品质评价指标和米粉原料的选择中，尚无统一的米粉

类国家标准。因此，根据现有的相关研究，综述了米粉的分类，并从米粉的感官评价、理化特性

和质构特性三个方面探讨米粉的品质评价指标，分析比较了适合生产米粉的大米所需要测定额指

标及适宜范围，并从发酵、磨粉、糊化、老化、干燥 5 个方面探讨了米粉生产工艺对米粉品质

的影响，论述了米粉生产过程中的微生物污染风险的控制要点，以期为建立统一的米粉评价标准

和米粉选料原则、优化米粉工艺技术提供参考，并最大程度降低米粉生产过程中的微生物污染

风险。 
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Abstract: Rice noodle is traditional food in China, with a soft, flexible and smooth texture, which is loved 

by the general public. However, there is a wide variety of rice noodles and has a strong regional character. At 

present, in the rice noodle quality evaluation indicators and the selection of raw material for rice noodles, 

there is no unified national standards for rice noodles class. Therefore, this paper reviewed the classification 

of rice noodles based on the existing relevant studies, and discussed the quality evaluation indexes of rice 

noodles from three aspects: sensory evaluation, physicochemical characteristics and texture characteristics of 

rice noodle. We also analyzed and compared the indicators and suitable range of rice suitable for rice noodle 
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production, and discussed the influence of the production process of rice noodle on the quality of rice noodle 

from five aspects: fermentation, milling, pasting, aging and drying. Finally, the main points of controlling the 

risk of microbial contamination during the production of rice noodle were discussed, order to provide 

reference for establishing unified evaluation standard for rice noodles and principles of rice noodles selection, 

optimizing rice noodles process technology, and minimizing the risk of microbial contamination during the 

production of rice noodles. 

Key words: rice noodle; quality evaluation; manufacture; microbe 

米粉是以大米为主要原料，经过加工而成的

产品，是我国的传统食品，尤其以我国南方地区

最为流行，如广西壮族自治区、广东省、湖南省、

江西省、贵州省和云南省等，且米粉具有鲜明的

地方特色，呈现出地域性强的特点，如广西有南宁

老友粉、柳州螺蛳粉、桂林米粉、桂平罗秀米粉、

武鸣生榨粉、宾阳酸粉等，深受当地百姓的喜爱。 

由于米粉品种繁多且具有地域性强的特点，

目前我国尚无统一的米粉类国家标准，但某些地

区根据产品特征制定有相应的地方标准，如广西

出台了地方标准《食品安全地方标准 干制米粉》

（DBS 45/051—2018）和《食品安全地方标准 鲜

湿米粉》（DBS 45/050—2021），每个地区还有

特色米粉标准，例如南宁老友粉有《食品安全地

方标准 南宁老友粉》（DBS 45/053—2018）标准，

柳州螺蛳粉有《食品安全地方标准 柳州螺蛳粉》

（DBS 45/034—2018）标准，桂林米粉有《食品

安全地方标准 桂林米粉》（DBS 45/042—2017）

标准等。本文结合研究报道，综述了米粉的分类

及其品质评价指标、米粉品质的影响因素和米粉

生产过程中的微生物控制，以期为米粉的生产及

品质控制提供参考。 

1  米粉分类及品质评价指标 

1.1  米粉分类 

米粉是以大米为主要原料，经过清洗、浸泡、

磨浆（或粉碎）、调浆、发酵（或不发酵）、熟化、

成型、冷却等步骤为主要工艺流程的一大类产品。

李里特[1]按成型工艺将米粉品种划分为切粉（切

条成型）和榨粉（挤压成型）两大类。此划分方

式基本上囊括了常见的米粉品种。出台的广西地 

方标准还把米粉按制作工艺和含水量划分为鲜湿

米粉（≥70%）、半干型米粉（20%~48%）和干

制米粉（≤14%）。鲜湿米粉、半干型米粉和干制

米粉的主要区别在于后两者的制作工艺增加了干

燥步骤，减少了米粉中的水分含量，以期方便运

输和延长储存时间。半干型米粉具有口感好、食

用方便、保质期长等优点，克服了鲜湿米粉、干

制米粉的不足，满足了消费者的需求。但是市场

上流通的半干型米粉存在复水时间长、品质不稳

定的情况。因此，缩短复水时间、抗老化和保鲜

成为需要解决的技术难题。在广西干制米粉地标

中的产品分类里，按原料又可分为干米粉、调制

干米粉（大米占比量≥55%）和糙米干米粉，按

生产工艺也可分为发酵类和非发酵类。除此之外，

笔者建议还可以把米粉按食用方式分为即食类和

非即食类，以便制定合适的微生物限量值。 

1.2  米粉的品质评价指标 

米粉品质评价方法较多，目前的评价指标主

要集中在感官评价、理化特性（又称蒸煮品质）

和质构特性三个方面。 

1.2.1  感官评价 

感官评价指标为主观评价指标，由于我国米

粉品种多且地域性强，米粉的感官评价方法缺乏

统一的标准，而各地区标准或各企业标准中仅作

了粗略要求，基本涉及色泽、外观、滋味与气味、

杂质 4 个方面。因此，研究米粉的感官评价有现

实意义。罗文波[2]对鲜湿米粉的感官品质评价进

行了初步研究，根据感官品质评价之间的相关性

分析结果，得出第一因子是在色泽、组织形态和

口感上有较大的相关性，第二因子主要在气味上

有较大的相关性，因而最后选择色泽、组织形态

和口感作为鲜湿米粉感官品质的核心指标。郭利

利等[3]对压榨型鲜湿米粉的感观评价方法进行研

究，采用二元对比决定法计算各指标分值，结合
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定量描述分析与系统聚类分析法确定指标分级与

分级具体描述，建立了感官评价方法的指标等级，

一级指标共 4 项，二级指标为一级指标的详细项，

共 9 项，如表 1。 

 
表 1  米粉感官评价指标 

Table 1  Rice sensory evaluation indices 

一级指标 二级指标 

气味 米香色 

外观结构 

颜色 

光泽 

结构完整性 

均匀度 

质地特性 

黏性 

软硬度 

筋道感 

食味 味道 

 

该评价方法为目前米粉感官评价方法中的重

要参考依据。米粉的感官评价作为对米粉品质最

直观的反映，感官评价需要快速准确地给出结果，

探讨感官品质评价之间的相关性分析，建立科学

的、系统的米粉感官评价体系，对米粉产业的发

展有现实意义。 

1.2.2  理化特性 

理化特性（蒸煮品质）指标为客观评价指标，

主要包括断条率、蒸煮损失（吐浆值）、碘蓝值、

透射比，这 4 个指标的测定方法并无较大差别。

其中，断条率反映米粉蒸煮后的断裂程度，蒸煮

损失（吐浆值）反映米粉蒸煮后汤汁中固形物的

含量。成明华[4]指出断条率和蒸煮损失有显著相

关关系，周显青[5]经研究发现，两者均与米粉内

部的凝胶网络结构致密程度相关，凝胶品质差则

断条率高，凝胶网络越松散则吐浆值越高，此两

者指标可直观反映米粉的理化特性。碘蓝值反映

米粉中直链淀粉的含量，直链淀粉含量越高则碘

蓝值越高。透射比反映米粉汤的浑浊程度，透射

比越高则米粉越不易糊汤，米粉品质越好。罗文

波[2]对鲜湿米粉的研究结果选择熟断条率、吐浆

值、碘蓝值和透射比作为鲜湿米粉理化性质的核

心指标。而由于透射比和蒸煮损失从检测方法来

看，均是反映米粉的糊汤现象，因此卿明义[6]根

据研究结果认为鲜湿米粉的理化核心评价指标为

蒸煮损失和熟断条率，半干型米粉的理化核心评

价指标为蒸煮损失和碘蓝值，而干米粉的理化核

心评价指标为蒸煮损失、碘蓝值和熟断条率。此

外，复水时间（蒸煮时间）、吸水率、入味性、水

分含量、酶解值等指标也常用于评价米粉品质。 

1.2.3  质构特性 

Szczensniak[7]给出质构的定义为：质构是食

品结构及其对施加外力反应方式的感官表现。她

将食品质构分为力学特性、几何特性和其他特性

三大类[8]。为避免感官评价受人员组成的变化和

嗜好的影响，保证评价结果的准确性，因此常把

质构特性作为米粉品质的客观评价指标。米粉质

构特性的评价指标主要是力学特性，包括硬度、

黏着性、弹性、内聚性、耐咀性、回复性、拉伸

性能、米粉的凝胶强度等。研究表明，口感爽滑

的米粉具有良好的弹性、耐咀性和回复性，而硬

度值过高的米粉则呈现出硬而脆的特点。黏着性

反映米粉的黏性，是米粉产品所不希望的。内聚

性是米粉在咀嚼过程中结构的破裂程度，可以反

映米粉的理化特性和咀嚼性。Supawadee 等[9]、

Charutigon 等[10]将硬度、黏着性和弹性作为质构

衡量指标。而丁文平等[11]通过实验研究米粉质构

特性指标之间的相关性，建议将弹性和硬度作为

质构特性的主要指标。卿明义[6]通过研究，建议

将米粉的凝胶强度、拉伸强度和弹性作为鲜湿米

粉质构核心评价指标，而半干型米粉的质构核心

评价指标为米粉的凝胶强度，干米粉质构核心评

价指标为凝胶强度和弹性。 

不同研究者建立的感官评价方法易受个人主

观因素影响，且感官体系构成因子不统一，认可

度并不高。虽然米粉品种繁多，但优质米粉也有

共同的物性特点：口感爽滑，柔软细腻，弹性适

中，断条率低，蒸煮损失少等。罗文波[2]的研究

表明鲜湿米粉的质构性质与感官评价的相关显著

性不高，但理化性质与感官评价存在极显著相关

性。高晓旭等[12]对鲜米粉的感官评价各项指标和

质构特性各项指标进行了相关性分析，发现质构

弹性和口感评价之间存在显著正相关性，但其他

质构指标与感官评价之间不一定存在相关性。卿

明义等 [13]对米粉凝胶强度与米粉品质指标的相

关 性 研 究 ， 发 现 当 米 粉 凝 胶 强 度 在 22.09~ 
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36.66 g/mm2 的范围内时，可只测定硬度、粘度等

指标便可对米粉品质进行评价。目前米粉的感官

评价、理化特性和质构特性三者之间关系的研究

相对较少，且研究方法相对单一。因此，在未来

可以深入研究三者之间的关系。 

2  米粉品质的影响因素 

2.1  原料对米粉品质的影响 

2.1.1  大米的成分 

一般米粉的主要原料为大米。大米的主要营

养成分是淀粉（约 80%）和蛋白质（约 7%），而

脂类、维生素和矿物质等所占比例小，因而大米

中淀粉含量和蛋白质含量是影响米粉品质的重要

因素。淀粉主要分为直链淀粉和支链淀粉。直链

淀粉可形成淀粉凝胶网络结构，为米粉打下骨骼

框架；支链淀粉可使米粉更柔软。蛋白质可增加

米粉的凝胶结构框架的稳定性。 

2.1.2  大米品质指标 

不同品种的大米，其直链淀粉和支链淀粉的

含量各不相同，蛋白质含量也不同，因此并非所

有大米都适合用来制作米粉，为选择适宜制作米

粉的原料，确定相应的大米指标具有重要意义。

目前，常用直链淀粉含量、蛋白质含量、胶稠度、

糊化特性作为筛选大米品种的指标。胶稠度是衡

量大米凝胶性质的指标，反映大米凝胶化冷却后

的延展性。糊化特性主要包括糊化温度、粘度、

崩解值、衰减值和回生值（又称老化值）。糊化温

度是淀粉溶胀分裂形成均匀糊状溶液的温度；粘

度反映淀粉的抗流动性，包括峰值粘度、最低粘

度和最终粘度；崩解值为最高粘度和最低粘度之

差，反映米粉的耐剪切能力；衰减值反映米粉糊

的热稳定性；回生值反映淀粉糊在低温下老化的

趋势或者冷糊的稳定性。笔者收集了当前适宜制

作米粉的大米品质指标数值范围，如表 2 所示。 
 

表 2  大米品质指标范围 

Table 2  The range of rice quality indices 

名称 研究结果 参考文献

直链淀粉 

直链淀粉含量较高会增加米粉口感的弹性，降低蒸煮损失率和断条率，并使米粉质构特性等数据偏高，

因此认为使用直链淀粉含量介于 22.11%~26.14%的大米加工米粉丝的效果最好。 
[14] 

直链淀粉含量 24.3~27.3 g/100g、衰减值 400~800 cP、最终黏度值 3 500~3 900 cP、回生值 1 600~1 850 

cP 的大米适合用于鲜湿米粉的原加工。 
[15] 

直链淀粉含量大于 26%、最终黏度大于 3 852 Pa·s 的大米适合加工鲜湿米粉。 [16] 

稻米直链淀粉含量大于 25%，最低黏度大于 2 134 cP，最终黏度大于 3 553 cP，回生值 643~1 005 cP，

衰减值 303~899 cP 时，生产的米粉感官评价得分较好。 
[17] 

直链淀粉含量≥20%、支链淀粉含量≤45%的大米更适宜生产鲜湿米粉。 [18] 

米粉的硬度和拉伸强度随直/支链淀粉比例的增大而增大，弹性、回复性、延展性随直/支链淀粉比例的

增大而减小，为提高鲜湿米粉的品质，可把直/支链淀粉比例控制在 25%左右。 
[19] 

蛋白质 

当蛋白质含量高于 3%后，米粉理化特性的碘蓝值较小。 [20] 

当大米蛋白质质量分数在 6.0%~7.0%时，加工的鲜米粉柔软顺滑、口感较好，鲜米粉生产过程中可据

此筛选大米品种。 
[21] 

蛋白质含量和直链淀粉含量是进行米粉筛选的首要指标，两者分别在 6.0%~7.0%和 21%~25%时最适宜

生产米粉。 
[22] 

胶稠度 
胶稠度升高，米粉的断条率和蒸煮损失率也随之升高，选择胶稠度在 35~50 mm 之间的大米适合米粉

生产。 
[23] 

回生值 

回生值在 1 526.5~2 036.7 cP 区间时，生产的米粉品质优良。 [24] 

米粉的老化受原料性质和老化条件共同影响，建议选择直链淀粉含量高、胶稠度低、衰减值低、回生

值高的大米制作米粉。 
[25] 

 

衡量大米品质的指标之间也有相关性，杨晓

蓉 [26]研究表明直链淀粉含量影响淀粉的糊化特

性。王永辉等[14]研究发现，直链淀粉含量较低，

则糊化的粘度大，因此米粉的黏连程度大；但直

链淀粉含量过高，则会提高糊化温度，降低米浆

糊化后的流动性，导致米粉丝难以挤出成型。孙

庆杰等 [27]研究发现胶稠度越小所对应的直链淀

粉含量越高，最低粘度、最终粘度和回生值越高，
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崩解值越小，因此推荐用胶稠度来估计直链淀粉

含量和凝胶性能。Baxter G[28]的研究表明，大米

的糊化特性还与大米中的蛋白质有关。肖满凤[20]

深入研究大米蛋白对大米糊化特性的影响，发现

大米脱蛋白处理会降低大米糊化温度，并使粘度、

回生值、衰减值降低，而崩解值显著升高。 

综合以上研究，可以确定大米的直链淀粉含

量为大米品种品质的核心指标；部分研究人员通

过对大米的主成分分析，把蛋白质含量和胶稠度

也作为大米品种品质的重要指标。目前，由于使

用的大米品种各异，米粉种类加工工艺不同，试

验条件和方法有差异，米粉品质评价也略有差异，

导致适宜生产米粉的大米原料指标数值有偏差。

虽然指标数值不能完全统一，但根据现有的研究

结果，直链淀粉含量大致在 21%~26%之间，蛋白

质含量大于 3%或者在 6%~7%之间，胶稠度在

35~50 mm 范围内的大米制作出来的米粉品质较

好，据此判断出大米中的籼米是比较适合用于制

作米粉。 

2.2  生产工艺对米粉品质的影响 

米粉品质除了受原料大米品质的影响外，还

受生产工艺的影响。米粉的生产工艺大同小异，

一般包括发酵（或不发酵）、淘洗、磨粉、糊化、

成型、老化（冷却）、干燥（或不干燥）、灭菌。 

2.2.1  发酵工艺 

米粉可分为发酵型和非发酵型。发酵型米粉

是指原料大米浸泡时间为 2~7 d 后制作的米粉，

具有特殊的风味及爽滑的口感，备受消费者喜欢。

米粉的发酵分为自然发酵和纯种发酵。自然发酵

是在室温下，利用环境及其自身所携带的微生物

进行发酵，目前大多数工厂都是采用自然发酵来

生产发酵米粉，但自然发酵具有随机性和不稳定

性，每一批的产品品质不一，易引起米粉质量安

全问题。纯种发酵是人为引入特定微生物，以厌

氧发酵为主，优势菌群为乳酸菌和酵母菌[29]。易

翠平[30]在对纯种发酵的研究中发现，乳酸菌主要

作用于蛋白质、淀粉（含直链淀粉）和灰分，从

而影响鲜湿米粉的拉伸力、质构特性和理化特性，

酵母菌主要作用于脂质从而影响鲜湿米粉的风

味。一些研究[31]还表明，乳酸菌发酵大米大量产

酸，浸米液 pH 值显著降低，使大米中的某些蛋

白质不能结合重金属镉，从而降低大米中的镉含

量。纯种发酵可使有益菌快速生长，能提高米粉

的安全品质，但目前在米粉生产中应用纯菌发酵

还是很少，因此，纯菌发酵将是未来研究的重点。 

2.2.2  磨粉工艺 

磨粉工艺一般有三种：干法制粉、半干法制

粉和湿法制粉。干法制粉是最简单最直接的制粉

工艺，将稻米去杂质后直接放入研磨机研磨，过

一定数目筛网得成品粉，干磨制粉的物料粒径有

较宽的范围。虽然工艺简单，却也存在一些弊端，

如制粉过程中机器与物料间的剧烈摩擦造成物料

温度过高，产出物料破损淀粉含量较多，这对物

料的理化性质及米粉品质有较大影响。湿法制粉

是我国的传统磨浆工艺，将物料加入大量水浸泡

适当时间，再经磨浆、干燥工艺即可。湿法磨粉

的损伤淀粉含量较低，生产出来的物料品质较好，

但是（1）会造成营养物质会流失，如蛋白质[32]；

（2）会产生大量的废水，污染环境；（3）且后续

多了干燥的工序，增加了能耗。基于以上两种方

法存在的弊端，学者们研究了半干法制粉。半干

法制粉是指将带研磨物料加入一定量水分，或与

其他含水量较高的物料相混合，润米、调配后再

进行研磨的工艺。研究表明，半干法制粉的粉质

特性接近湿法磨粉[33]，且产生废水少、能耗低，

将是未来工业化制粉的方式。磨粉可导致淀粉分

子结构的改变，引起米制品的老化，但目前几乎

没有相关研究证明磨粉导致的淀粉分子结构的改

变会对米粉的老化产生影响[34]。 

2.2.3  糊化工艺 

糊化是米粉能够加工成型的关键工序。糊化

的目的是使淀粉充分熟化（也有称胶化，α 化），

同时使蛋白质受热发生变性。常温下的淀粉不溶

于水，形成悬浮液。当淀粉与水的混合物受热升

温时，淀粉的吸水量增大，颗粒体积随即膨胀，

最后形成网状含水胶体。这是不可逆的吸水过程。

当前，工厂中生产干米粉和鲜湿米粉的糊化工艺

有一定的区别。干米粉一般是大米粉在挤压机内

发生糊化，然后通过磨具挤压成型；鲜湿米粉一

般是先在粉坯糊化，然后通过膜具挤压成型。糊
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化过程主要受加水量、糊化温度和糊化时间的影

响。加水量对糊化工序有较大影响，陈晓聪等[35]

的研究表明，要制作综合品质较好的鲜湿米粉，

糊化工序的加水量应控制在 65%~70%范围内。糊

化过程中的糊化温度对后续工艺也有很大影响，

控制在 92~98 ℃之间最好：温度过低挤丝出来的

米粉不熟透，易脱浆；温度过高，挤丝出来的米

粉易粘连，到老化工序，粉条粘在一起，松不透，

成废品。糊化要经过一段时间才可以完成，时间

过长会导致水分丧失，且会变成糊精，米粉的弹

韧性下降；时间过短，淀粉颗粒不能形成凝胶网

络结构。 

2.2.4  老化工艺 

米粉老化实质是淀粉老化（也有称回生，β

化），充分糊化后的淀粉经过冷却后，直链淀粉和

支链淀粉重新进行有序排列。老化是糊化的逆过

程，且老化是不可逆反应。淀粉老化后吸水能力

明显下降，导致米粉的柔韧性下降，硬度上升。

老化条件主要包括老化时间、老化温度和水分。

米粉品种不同老化条件也不同，曹世阳[19]经过对

大米淀粉凝胶品质的研究，给出了特定原料大米

的鲜湿米粉最佳老化温度为 3 ℃，老化时间为

9.59 h，老化环境湿度为 80%。 

2.2.5  干燥工艺 

干燥工艺是干制米粉和半干型米粉生产的特

殊工序之一，目的是为了减少米粉中的水分含量，

从而延长保质期。在米粉生产中的干燥方法有自

然干燥、热风干燥、微波干燥 [36]、冷冻干燥 [37]

和红外干燥等，实际生产中最常用的是热风干燥。

热风干燥的温度过高，米粉外层易快速形成坚硬

的结晶体，从而导致米粉的断条率高；温度过低

导致米粉干燥时间延长，易给微生物留下充足的

生长时间，从而影响米粉的品质。因此，通常将

温度控制在 50~60 ℃。 

2.3  米粉生产过程中的微生物控制 

米粉由于原料营养丰富，极易受到微生物的

污染，常有报道鲜湿米粉的菌落总数指标、大肠

菌群指标超标。石文松等[38]对 33 批预包装湿米

粉里的微生物群落进行研究，发现所有样品均有

微生物污染且菌落总数随时间越长而增加，其中

的优势菌群为芽孢杆菌、肠杆菌、葡萄球菌、乳

酸菌、霉菌、酵母菌。郦娟等[39]对市售的 139 份

鲜湿米粉进行了金黄色葡萄球菌的检测，检测率

为 27.3%。近年来广东省连续发生多起非发酵鲜

湿米粉类食物中毒事件，致病元凶是椰毒假单胞

菌酵米面亚种产生的米酵菌酸[40]。 

把控好生产过程中的关键控制点，可以有针

对性地解决微生物污染的问题。林亲录等 [41]把

HACCP 体系运用于鲜湿米粉的生产过程中，通

过对生产工艺流程的危害性分析，把原辅料及包

装材料接收、浸泡、金属检测、杀菌确定为 4 个

关键控制点，并提出相应的关键限值。也有研究

表明原料大米经过洗米、浸米、磨浆、调浆后菌

落总数变得更严重[42-43]。但吴军辉[44]研究湿米粉

加工环节微生物污染情况得出米浆经过在 102 ℃、

1.2 min 的蒸汽后，微生物降至安全水平。张玮等[43]

研究杀菌工艺对鲜湿米粉的保鲜效果，得出水浴

温度 95 ℃、水浴时间 40 min 的杀菌效果较好，

此时鲜湿米粉的感官品质没被显著影响，但大部

分微生物能被杀死，保鲜期可长达 3 月以上。白

芸等 [43]通过对鲜湿米粉关键生产环节的菌落总

数和大肠菌群的生长情况调查，发现浸米温度、

pH 值、冷却工艺和器具消毒方法对鲜湿米粉的污

染影响最大，并提出了相应的数值。 

综合以上研究讨论，根据微生物的消长过程，

笔者建议把米粉生产工艺流程大致分为两部分，

第一部分包括洗米、浸米、磨浆和蒸皮，第二部

分包括成型、冷却和杀菌。第一部分虽然在蒸皮

步骤可以灭杀之前工序的大部分微生物，但是微

生物产生的有害物质不一定能消除，且蒸皮的温

度和时间会随着米粉品种工艺的不同而变化。彻

底清洗原料大米可以有效减少初始微生物量，且

在浸米过程中，控制浸米温度和 pH 值可以达到

降低微生物繁殖的作用，从而减少微生物产生有

害物质。第二部分的冷却工艺种类常用的有水冷

模式和风冷模式。白芸[43]建议水冷工艺需提高冷

却水中 ClO2 的有效浓度到 20 mg/L，且使用

125 mg/L 的 ClO2 溶液对冷却水槽进行消毒处理。

风冷工艺则需要适宜的洁净环境，且设备布局合

理，不能形成交叉污染。 
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此外，食品加工操作人员、机械设备、加工

用水、加工环境等在米粉加工过程中，都有可能

成为微生物污染源，其中，机械设备是导致食品

微生物危害的主要因素，容易引发耐热菌的污染。

在米粉生产加工过程中，相关操作人员应养成良

好的工作习惯，严格遵守规范生产流程，积极参

加职业安全卫生培训，可有效避免病原性微生物

出现。同时，构建良好的生产加工环境，是食品

加工生产部门的重要职责之一，食品生产加工环

境应符合国家规范要求，并尽量选用食品级不锈

钢材料作为接触食品的设备和容器，最大限度降

低微生物交叉感染发生率。最后，还应根据国家

相关标准，选择无菌包装袋作为食品包装材料，

尽可能减少外源微生物的污染。 

3  展望 

米粉是一种极具地方特色的米制传统食品，

且随着国家监管部门的规范化和互联网发展推进

的全球一体化，米粉行业目前已经进入了发展快

车道。传统米粉工业化发展必然成为大趋势，制

定统一的相关米粉标准是工业化发展的基础。科

学论证米粉品质评价中感官评价、理化特性和质

构特性三者的关系，以米粉品质评价指标作为基

石，系统地研究原料大米和加工工艺对米粉品质

的影响，确定适宜生产米粉的原料大米指标，优

化米粉加工工艺，深入排查生产过程中的微生物

污染风险关键控制点，为建立现代化的米粉加工

企业提供有利的科学保障。 
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