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(57)摘要

本发明属于小麦制粉加工领域。现有全麦粉

加工工艺无法制得口感良好、品质稳定、营养成

能达到LS/T3244‑2015《全麦粉》要求的全麦粉。

针对现有技术中的问题，本发明公开了一种全麦

粉加工工艺，包括前处理、破渣、粉碎研磨、筛理

分级、灭酶、回添等工序。本发明工艺过程简单，

通过将全籽粒制粉后的中间物全部回添可以得

到口感良好、品质稳定、营养成分能达到LS/

T3244‑2015《全麦粉》要求的全麦粉。
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1.一种全麦粉加工工艺，其特征在于，包括以下步骤：

(1)前处理：小麦—清理除杂—色选—脱去外果皮—得含麸皮、胚芽的干净麦仁；其中，

脱去外果皮的质量占麸皮的3-5％；

(2)破渣：采用破渣机将步骤(1)得到的干净麦仁破成2-4块，去除小麦腹沟内的杂质和

微生物；

(3)粉碎研磨：对步骤(2)得到的麦仁块依次进行3-4道皮磨，5-6道心磨，1道渣磨，1道

尾磨，然后分离出麸皮粉碎物和胚芽粉碎物，得到粗细度符合要求的胚乳粉碎物；

(4)筛理分级：采用高方筛对步骤(3)中分离出的麸皮粉碎物进行筛理精选，然后根据

不同粒度要求将麸皮粉碎物分成不同等级；

(5)灭酶：分别对步骤(4)中得到的各等级麸皮粉碎物及步骤(3)中得到的胚芽粉碎物

进行灭酶处理，得到性能稳定的麸皮粉碎物和胚芽粉碎物；

(6)回添：将步骤(5)中得到的麸皮粉碎物和胚芽粉碎物根据等级不同和食品感官要求

不同与步骤(3)中得到的胚乳粉碎物混合均匀，得到不同等级的全麦粉。
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一种全麦粉加工工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及一种全麦粉加工工艺，属于小麦制粉加工领域。

背景技术

[0002] 近年来，随着生活水平的提高，人们对食品的关注点开始转向保健和营养。全麦食

品作为一种营养价值较高的产品，也越发地引起关注。与普通而粉相比，全麦粉富含人类饮

食上不可缺少的、营养价值极高的膳食纤维，以及维生素B,锰、铁、锌、钾等矿物质元素，能

有效地预防癌症、心血管病、肥胖以及糖尿病等。饮食中若含有较高比例的全谷物，可以有

效地降低多种慢性疾病的发病率。西方很多国家在20世纪80年代就开始了对全谷物食品的

研究，就美国而言，自2005年饮食指南着重强调了全麦食品后，每年的全麦粉产量都在快速

增长，全谷物食品己经达到谷物食品总产量的40％。我国全麦粉的起步较晚，虽然经过几十

年的研究已取得一定成果，但目前还是处于起步阶段，大多数面粉加工企业没有一套专业

的全麦粉加工工艺，仅仅是在面粉里掺入些粉碎的麸皮就冠之以全麦粉销售，造成市场上

全麦粉的质量良莠不齐，也很大程度制约了全麦粉的市场推广。因此2015年7月国家粮食局

顺应市场需要及时发布了LS/T3244-2015《全麦粉》的粮食行业标准，如何规范市场，保证质

量得到营养价值最大保留而加工性能优良的全麦粉成了全麦制品行业面临的关键问题亟

待解决。

[0003] 目前国内全麦粉的加工工艺主要有“全颗粒碾磨法”和“传统碾磨回填法”两种。

“全颗粒碾磨法”采用1-2道短粉路加工工艺将整粒小麦碾磨成粉，制成包含籽粒麸皮、胚

乳、胚芽中所有组分的全麦粉，具有出粉率高、流程短的优点，但全颗粒粉碎过程使得全麦

粉品质控制难度加大，全麦粉口感较粗糙，而且由于小麦胚芽富含脂肪和酶类，全麦粉稳定

性差，无法储藏，这些成为该加工工艺的主要问题。针对这些问题国内很多研究人员都进行

了研究，如对小麦进行热处理(微波加热或热风干燥)或蒸汽爆破处理等方法，以杀灭小麦

原粮中的微生物并使脂肪酶、过氧化物酶等生物酶失活，提高了全麦粉的稳定性，延长货架

期，但是这些处理法后也会造成小麦的蛋白质及有益物质(如维生素)部分变性，面筋含量

下降，限制了最终全麦粉产品的适用性。同时，该热处理及气爆处理工艺处理量小、投资大，

无法适用于全麦粉规模化生产。

[0004] “传统碾磨回填法”是将传统方法制得的面粉与经过碾磨等处理的麸皮与胚芽进

行混合，获得的“胚乳+麸皮+胚芽”的配置粉，现在市场上也称之为全麦粉。该工艺的优点是

利用传统制粉工艺将麸皮、胚芽和胚乳分开碾磨，保证面粉的质量和麸皮、胚芽的完整性，

有利于只需对麸皮和胚芽的单独再加工和稳定性处理，减少处理量降低设备投资和运营成

本。该方法还能方便灵活根据不同比例将不同筋力的面粉和麸皮、胚芽粉进行混合，得到具

有不同加工特性的配置粉，这也是目前大多数面粉厂为满足客户要求小批量生产全麦粉的

加工方法，即在传统制粉生产线上局部增加处理胚芽和麸皮的生产线，利用现有配粉设备，

混合而成。然而，根据LS/T3244-2015《全麦粉》对全麦粉的定义“以整粒小麦为原料，经制粉

工艺制成的，且小麦胚乳、胚芽与麸皮的相对比例与天然完整颖果基本一致的小麦全粉”，
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全麦粉的制备需要将小麦中的各种营养成分尽可能完全保留且比例要与小麦籽粒一致。目

前面粉厂采用的传统碾磨回填法工艺无法保证胚乳与麸皮、胚芽出自同一批小麦，小麦加

工中只要有中间物提取掉就不能保证营养完全，故目前的这种配置粉不是完全意义上的

“全麦粉”，而且各厂家添加比例的随意性也无法保证其全麦粉的质量要求，因此，只有通过

新的加工工艺实现全籽粒加工，仅去除小麦的外壳等不可食的部分，将流程中提取出来的

胚芽、麸皮再处理后完全回添到胚乳粉中，保证最终损失量不能超过谷物2％，麸皮损失量

不能超过麸皮总量10％，才能保证其产品的营养成分达到LS/T3244-2015《全麦粉》的要求。

发明内容

[0005] 针对现有技术中的问题，本发明提供一种全麦粉加工工艺，该加工工艺以整粒小

麦为原料，通过研磨将其中的麸皮、胚芽和胚乳逐步分离，然后将提取出来的胚芽、麸皮处

理后再回添到胚乳粉中以得到口感良好、品质稳定、营养成分能达到LS/T3244-2015《全麦

粉》要求的全麦粉，可以解决现有“全颗粒碾磨法”所得产品口感差、品质不稳定的问题及

“传统碾磨回填法”仅是在传统制粉工艺中通过在部分面粉中局部简单地回添一些麸皮和

胚芽，混合均匀得到配置粉来代替全麦粉的问题。

[0006] 为实现以上技术目的，本发明的技术方案是：

[0007] 一种全麦粉加工工艺，包括以下步骤：

[0008] (1)前处理：小麦—清理除杂—色选—脱去外果皮—得含麸皮、胚芽的干净麦仁；

其中，脱去外果皮的质量占麸皮的3-5％；

[0009] (2)破渣：采用破渣机将步骤(1)得到的干净麦仁破成2-4块，去除小麦腹沟内的杂

质和微生物；

[0010] (3)粉碎研磨：对步骤(2)得到的麦仁块依次进行3-4道皮磨，5-6道心磨，1道渣磨，

1道尾磨，然后分离出麸皮粉碎物和胚芽粉碎物，得到粗细度符合要求的胚乳粉碎物；

[0011] (4)筛理分级：采用高方筛对步骤(3)中分离出的麸皮粉碎物进行筛理精选，然后

根据不同粒度要求将麸皮粉碎物分成不同等级；

[0012] (5)灭酶：分别对步骤(4)中得到的各等级麸皮粉碎物及步骤(3)中得到的胚芽粉

碎物进行灭酶处理，得到性能稳定的麸皮粉碎物和胚芽粉碎物；

[0013] (6)回添：将步骤(5)中得到的麸皮粉碎物和胚芽粉碎物根据等级不同和食品感官

要求不同与步骤(3)中得到的胚乳粉碎物混合均匀，得到不同等级的全麦粉。

[0014] 综上所述，本发明具有如下有益效果：

[0015] 1.本发明工艺通过将全籽粒制粉后的中间物全部回添制成全麦粉，营养成分保持

天然比例，不破坏谷物的天然香味和口感，真正在做到全营养的同时，又能适合烘培与蒸煮

食品的不同粗细等级要求。

[0016] 2.本发明工艺在传统的小麦前处理步骤中增加了色选和轻度脱果皮工序，其中，

通过色选可以去除小麦中的异色粒、霉变粒、虫蚀粒等杂质，可有效控制原料微生物数量，

通过轻度去皮可以有效地去除附着在表皮上的微生物，控制产品的微生物指标在要求范围

内；此外，本发明工艺在对小麦磨粉前增加了破渣工序，可以有效去除小麦腹沟内的杂质和

微生物，在小麦磨粉后对麸皮和胚芽进行了灭酶处理，可以提高全麦粉的品质及稳定性。

[0017] 3 .本发明粉碎研磨工序的粉路设计采取3-4道皮磨，5-6道心磨，1道渣磨，1道尾
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磨，碾磨过程中不过份破坏麸皮和胚芽，得到的胚乳品质良好。此外，本发明粉碎研磨工序

不需要过度把胚乳和皮层分离加工，与常规制粉粉路相比较，加工路线短加工道数少，设备

数量配置少。

具体实施方式

[0018] 下面结合具体的实施例对本发明做进一步阐述，但不对本发明的权利要求做任何

限定。

[0019] 实施例1：

[0020] 一种全麦粉加工工艺，包括以下步骤：

[0021] (1)前处理：小麦—清理除杂—色选—脱去外果皮(小麦外表蜡质，占麸皮质量的

5-10％)—得含麸皮、胚芽的干净麦仁

[0022] 小麦首先依次经过润麦、筛理、去石、打麦、风选、二次润麦、去石等工序清理除杂，

然后采用色选机处理去除异色粒、霉变粒、虫蚀粒等杂质，最后再使用轻度去皮机去除占麸

皮质量3-5％的果皮后得到含麸皮、胚芽的干净麦仁。

[0023] (2)破渣：采用破渣机将步骤(1)得到的干净麦仁破成2-4块，去除小麦腹沟内的杂

质和微生物。

[0024] (3)粉碎研磨：采用磨粉机对步骤(2)得到的麦仁块依次进行3-4道皮磨，5-6道心

磨，1道渣磨，1道尾磨，然后分离出麸皮粉碎物和胚芽粉碎物，得到粗细度符合要求的胚乳

粉碎物。

[0025] (4)筛理分级：采用高方筛对步骤(3)中分离出的麸皮粉碎物进行筛理精选，然后

根据不同粒度要求将麸皮粉碎物分成不同等级。其中，通过调节研磨力度以及高方筛的筛

网可以得到不同粒度以及不同粒度比例的麸皮粉碎物，各级麸皮的粒度大小参照市场要求

和全麦粉制作的食品要求进行。

[0026] (5)灭酶：分别对步骤(4)中得到的各等级麸皮粉碎物及步骤(3)中得到的胚芽粉

碎物进行灭酶处理，得到性能稳定的麸皮粉碎物和胚芽粉碎物。

[0027] (6)回添：将步骤(5)中得到的麸皮粉碎物和胚芽粉碎物根据等级不同和食品感官

要求不同与步骤(3)中得到的胚乳粉碎物混合均匀，得到不同等级的全麦粉。

[0028] 综上所述，本发明具有如下有益效果：

[0029] 1.本发明工艺通过将全籽粒制粉后的中间物全部回添制成全麦粉，营养成分保持

天然比例，不破坏谷物的天然香味和口感，真正在做到全营养的同时，又能适合烘培与蒸煮

食品的不同粗细等级要求。

[0030] 2.本发明工艺在传统的小麦前处理步骤中增加了色选和轻度脱果皮工序，其中，

通过色选可以去除小麦中的异色粒、霉变粒、虫蚀粒等杂质，可有效控制原料微生物数量，

通过轻度去皮可以有效地去除附着在表皮上的微生物，控制产品的微生物指标在要求范围

内；此外，本发明工艺在对小麦磨粉前增加了破渣工序，可以有效去除小麦腹沟内的杂质和

微生物，在小麦磨粉后对麸皮和胚芽进行了灭酶处理，可以提高全麦粉的品质及稳定性。

[0031] 3 .本发明粉碎研磨工序的粉路设计采取3-4道皮磨，5-6道心磨，1道渣磨，1道尾

磨，碾磨过程中不过份破坏麸皮和胚芽，得到的胚乳品质良好。此外，本发明粉碎研磨工序

不需要过度把胚乳和皮层分离加工，与常规制粉粉路相比较，加工路线短加工道数少，设备
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数量配置少。

[0032] 可以理解的是，以上关于本发明的具体描述，仅用于说明本发明而并非受限于本

发明实施例所描述的技术方案。本领域的普通技术人员应当理解，仍然可以对本发明进行

修改或等同替换，以达到相同的技术效果；只要满足使用需要，都在本发明的保护范围之

内。
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