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粮油食品加工过程中的营养与安全研究
王金玲

黑龙江职业学院　150111

摘　要：粮油食品加工过程中的营养与安全研究是保障人们饮食健康的重要方面。本文从粮油食品的营养成分与功能、营养

损失与破坏以及安全风险等角度进行探讨，提出了营养优化策略和安全控制措施。实践应用案例分析表明，创新粮油食品加

工技术与方法能够有效提高产品的营养价值和安全性，对于粮油食品加工企业的安全与营养管理具有积极意义。
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Abstract： Nutrition and safety research in the processing of grain， oil， and food is an important aspect of ensuring people’s dietary 
health. This article explores the nutritional composition and function， nutritional loss and damage， and safety risks of grain and oil 
foods， and proposes nutritional optimization strategies and safety control measures. The analysis of practical application cases shows 
that innovative grain， oil， and food processing technologies and methods can effectively improve the nutritional value and safety of 
products， which has positive significance for the safety and nutritional management of grain， oil， and food processing enterprises.
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一、引言

随着生活水平的提高，人们对粮油食品的质量和安全性

要求越来越高。然而，在粮油食品加工过程中，由于一些不

恰当的处理方式和条件，会导致营养成分的丢失和破坏，同

时也存在一定的安全风险。因此，研究粮油食品加工过程中

的营养与安全问题，寻找相应的解决办法，对于保障人们的

饮食健康具有重要意义。

二、粮油食品加工过程营养与安全的基本原理

（一）粮油食品的营养成分与功能

粮油食品是人们日常饮食中重要的营养来源，其中包含

了丰富的营养成分。主要的营养成分包括碳水化合物、蛋白

质、脂肪、维生素和矿物质等。这些成分在人体内发挥着不

同的功能，如碳水化合物提供能量，蛋白质参与组织修复和

代谢调节，脂肪为细胞提供结构和保护，维生素和矿物质参

与各种生理过程。因此，粮油食品的营养成分对于人体健康

至关重要。

（二）粮油食品加工过程中的营养损失与破坏

粮油食品在加工过程中可能会遭受一定的营养损失和破

坏。例如，高温加热会导致维生素的流失，长时间浸泡会使

某些矿物质溶解掉，剥皮处理会去除大部分的纤维素等。此

外，一些加工方法还会引起氧化反应和酶活性的降低，从而

导致营养成分的破坏。因此，在粮油食品加工过程中需要注

意合理选择和控制加工方法，以最大限度地保留和保护其中

的营养成分。

（三）粮油食品加工过程中的安全风险

在粮油食品加工过程中存在一定的安全风险，主要包括

物理性、化学性和生物性危害。物理性危害可能来自机械设

备的故障或操作不当，如切割伤、碾压伤等。化学性危害主

要源于食品添加剂的滥用或误用，如防腐剂超标使用会对人

体健康造成危害。生物性危害则是由微生物污染引起的，如

细菌、霉菌和寄生虫等。为了确保粮油食品加工过程的安全

性，必须进行安全风险识别与评估，并采取相应的安全控制

措施，如原料的严格检查、加工过程的卫生管理和成品的质

量检测等。

三、粮油食品加工过程中的营养优化策略

（一）营养保留与强化技术

在粮油食品加工过程中，适度地加工技术是保留和增强

营养成分的重要策略之一。适度加工可以通过合理控制温度、

时间和压力等参数，减少营养成分的损失和破坏。例如，在

谷物加工过程中，选择低温烘焙或蒸煮等方法可以有效保留

维生素和矿物质。此外，采用微波辅助加工、真空冷冻干燥

等新技术也能够最大限度地保留食品中的营养成分。

1. 营养强化剂的应用

为了补充粮油食品中可能缺乏的营养成分，可以使用营

养强化剂进行补充。常见的营养强化剂包括维生素、矿物质

和蛋白质等。这些强化剂可以添加到粮油食品中，提高其营

养价值。例如，向面粉中添加铁、锌等矿物质，或者向植物

油中添加维生素 E，都可以增加产品的营养含量。
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2. 营养成分包埋与保护技术

为了防止营养成分在加工过程中的损失和破坏，可以采

用营养成分包埋与保护技术。这种技术通过将营养成分包裹

在一层保护物质中，形成稳定的结构，从而避免其受到外

界因素的影响。例如，在油脂加工过程中，可以使用微胶

囊化技术将维生素 A、D 等添加到油中，以增强其稳定性和

保存期限。通过适度加工技术、营养强化剂的应用以及营养

成分包埋与保护技术等策略，可以有效地优化粮油食品的营

养价值，提高产品的营养水平。这些技术和方法的应用能够

满足人们对于健康饮食的需求，并促进整个粮油食品行业的

发展。

（二）粮油食品加工过程中的营养优化实例：

1. 全谷物食品加工

全谷物食品是指在粮食加工过程中保留了谷物所有部分，

包括外壳、胚芽和内胚乳。这样可以最大限度地保留谷物中

的营养成分，如膳食纤维、维生素和矿物质等。例如，在制

作全麦面包时，使用未经过精磨的全麦粉，可以保留更多的

膳食纤维和维生素 B 群。

2. 油脂加工过程中的营养优化

油脂加工过程中的营养优化主要包括选择合适的提取方

法和储存方式。对于植物油来说，采用冷压或低温浸提的方

法可以减少营养成分的损失。此外，正确的储存方式也很重

要，避免暴露在阳光下或高温环境中，以免引起氧化反应导

致营养成分的流失。

3. 杂粮食品加工

杂粮食品加工过程中的营养优化可以通过合理的研磨和

蒸煮等方法实现。对于杂粮来说，适度的研磨可以保留更多

的纤维和营养成分，同时又不影响口感。在蒸煮过程中，控

制好时间和温度，可以使杂粮中的淀粉充分糊化，并保留更

多的维生素和矿物质。

四、粮油食品加工过程中的安全控制

（一）食品加工过程中的安全风险识别与评估

在粮油食品加工过程中，进行安全风险识别与评估是确

保食品安全的重要步骤。以下是针对不同类型危害的识别和

评估方法：

1. 物理性危害识别

物理性危害主要包括异物、金属碎片等杂质的存在。通

过视觉检查、筛选器、磁力分离器等方法可以有效地识别和

排除这些物理性危害。视觉检查是最常用的方法之一，操作

人员应仔细观察原料和成品是否有明显的异物存在。同时，

在流水线上设置筛选器和磁力分离器，能够捕捉到可能存在

的小颗粒异物和金属碎片。此外，还应定期检查设备的完整

性和密封性，以防止异物进入食品。

2. 化学性危害识别

化学性危害主要指可能存在的有毒化学物质或污染物。

通过合理选择原料供应商，并严格控制使用的添加剂和处理

剂的种类和用量，可以减少化学性危害的风险。原料供应商

的选择是关键，要确保其提供的原料符合相关质量标准，并

能够提供相关检测报告。此外，在加工过程中，需要对使用

的添加剂和处理剂进行严格管理，确保其符合安全规定并按

照正确的比例使用。同时，建立健全的监测体系，对原料、

成品和生产环境进行定期检测，及时发现并解决潜在的化学

风险。

3. 微生物污染识别

微生物污染是粮油食品加工过程中常见的安全隐患之一。

为了识别和评估微生物污染的风险，需要采取多种措施。首

先，确保设备和生产环境的清洁和消毒，防止细菌和霉菌的

滋生。其次，对原料进行必要的杀菌处理，以减少可能存在

的微生物污染源。此外，建立严格的卫生操作规范，包括员

工的个人卫生和手卫生等方面的要求，以避免交叉污染。最

后，通过定期的微生物监测，可以及时发现和解决潜在的微

生物污染问题。

（二）食品加工过程中的安全控制措施

1. 原料安全控制

确保原料的安全是食品加工过程中的重要环节。首先，

需要选择可靠的供应商，并建立稳定的原料采购渠道。与供

应商建立长期合作关系可以提高对原料质量和安全的掌握。

其次，对于每批进货的原料进行严格的检验和抽样分析，以

确保其符合相关的质量和卫生标准。这些检测包括对残留农

药、重金属等有害物质的检测，以及微生物污染的监测。此

外，在储存和运输过程中，要注意防潮、防虫等措施，避免

原料受到污染。

2. 加工过程中的安全管理

在粮油食品加工过程中，必须严格遵守卫生操作规范和

食品安全管理体系。员工应接受专业培训，了解并遵守正确

的操作流程和卫生要求。他们应该经常洗手、穿戴适当的工

作服和防护用具，以减少交叉污染的风险。同时，要定期对

设备和生产环境进行清洁和消毒，确保无菌状态。这可以通

过使用适当的清洁剂和消毒剂来实现。此外，加强物料流动

的管控也是重要的安全管理措施之一。不同批次的原料和成

品应该分开存放，并且在运输过程中要避免与有害物质接触

或混合。为了确保产品质量和安全，还需建立完善的记录和

追溯系统。每个加工步骤都应该有详细地记录，包括原料采

购、生产过程控制、检测结果等。这样可以方便对产品进行

追踪和回收，及时发现并解决潜在的问题。此外，如果出现

食品安全事故或投诉，企业应主动配合相关部门的调查，并

及时采取相应的纠正措施，以防止类似事件再次发生。
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3. 成品质量与安全检测

为了确保成品的质量和安全，需要进行全面的检测和监

控。首先，要建立合适的质量标准，并制定相应的检测方法。

对成品进行微生物、化学和物理指标等方面的检测，以确保

符合相关食品安全标准。同时，要加强对产品包装的监管，

确保包装材料符合卫生要求，并进行密封性、防伪性等方面

的测试。此外，还需定期抽样检查市场销售的产品，以保证

产品质量和安全。

五、粮油食品加工过程中的营养与安全研究的实践与

应用

（一）创新粮油食品加工技术与方法

随着科技的进步和人们对健康饮食的需求，创新的粮油

食品加工技术与方法得到了广泛关注。一方面，通过改变传

统加工方式，如采用低温处理、微生物发酵等方法，可以降

低粮油食品加工过程中的营养损失。传统的高温加工会导致

营养成分的流失，而低温处理能够更好地保留食材中的维生

素、矿物质等营养成分。微生物发酵则可以提高食材中某些

特定营养元素的可利用性，例如在大米发酵过程中产生的谷

胱甘肽可以增强抗氧化能力。另一方面，利用现代化设备和

先进的分离提取技术，可以增强粮油食品的功能性成分，如

抗氧化剂、膳食纤维等。这些创新技术和方法不仅能够提高

粮油食品的营养价值，还能够确保其安全性。

（二）实践应用案例分析

1. 低温压榨技术在油脂加工中的应用

传统的油脂加工过程中常采用高温热压法，但这种方法

容易导致油脂中的营养成分损失。近年来，一些企业开始采

用低温压榨技术，通过控制温度和时间等因素，减少油脂中

的酶活性和氧化反应，从而更好地保留油脂中的维生素、抗

氧化剂等营养成分。这种低温压榨技术不仅提高了油脂的质

量，还增加了产品的市场竞争力。

2. 微生物发酵技术在粮食加工中的应用

微生物发酵是一种常见的粮食加工技术，可以改善粮食

的口感、储存稳定性和营养价值。例如，大米经过微生物发

酵后会产生谷胱甘肽，具有抗氧化作用和促进消化吸收的功

能。此外，一些微生物还可以降解粮食中的抗营养因子，如

植酸和多肽等，提高粮食中的矿物质吸收率。这种微生物发

酵技术在米酒、豆酱等传统食品加工中已有广泛应用。

（三）粮油食品加工企业的安全与营养管理

粮油食品加工企业在实践中需要注重安全与营养管理。

首先，企业应建立完善的质量管理体系，确保原料的安全性

和合规性。这包括选择可靠的供应商、进行严格的检验和抽

样分析，并建立追溯系统以便于产品的追踪和回收。其次，

要加强员工的培训和意识，使他们能够正确操作设备、遵守

卫生规范，并了解营养知识以便更好地掌握食品加工过程中

的营养损失和改进方法。此外，企业还应投入资金和人力资

源来开展科学研究，推动创新技术的应用，提高产品的营养

价值和安全性。为确保粮油食品加工企业的安全与营养管理，

政府部门和行业组织也起到了重要的监管和指导作用。政府

可以制定相关法律法规，对粮油食品加工企业进行监督检查，

确保其符合食品安全标准。行业组织可以组织培训和交流活

动，促进企业之间的信息共享和经验传递，推动整个行业的

发展。在实践中，一些企业已经取得了良好的成果。例如，

某粮油加工企业通过引进先进的加工设备和技术，成功降低

了产品中的营养损失，并增加了功能性成分的含量。该企业

还与科研机构合作，开展了营养价值的评估和验证工作，确

保产品的健康功能得到有效发挥。此外，该企业还注重员工

培训，提高了员工对食品安全和营养管理的意识，从而进一

步提升了产品质量和市场竞争力。粮油食品加工过程中的营

养与安全研究是一个不断探索和实践的领域。通过创新技术

和方法，可以提高粮油食品的营养价值和安全性。同时，加

强企业的质量管理体系、员工培训和科学研究，以及政府和

行业组织的监管和指导，也是确保粮油食品加工企业安全与

营养管理的关键要素。只有在多方共同努力下，才能推动粮

油食品加工行业向更加安全和健康的方向发展。

六、结束语

粮油食品加工过程中的营养与安全研究是一个复杂而关

键的领域。通过采用适度加工技术、营养强化剂的应用以及

成分包埋与保护技术等手段，可以有效地提高产品的营养价

值和安全性。同时，加强原料安全控制、加工过程中的安全

管理以及成品质量与安全检测也是确保产品安全的重要环节。

未来的研究需要进一步深入，不断创新粮油食品加工技术与

方法，为粮油食品加工企业的安全与营养管理提供更好的

支持。
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