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我国婴幼儿米粉发展现状、存在问题及发展对策 
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摘  要: 近年来, 婴幼儿米粉行业发展迅速, 产品种类和产量不断增加, 但同时存在产品质量及营养卫生等方面的

诸多问题。本文综述了我国婴幼儿米粉的发展现状, 并与国外米粉的发展现状进行了对比分析, 从而获得了国内外米

粉行业存在的共性问题, 进一步分析了我国婴幼儿米粉产品存在卫生及营养成分不达标等主要问题, 剖析了存在上

述问题的主要原因, 并从技术等方面提出了婴幼儿米粉的发展对策, 为婴幼儿米粉行业的发展提供了有益的参考。 
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ABSTRACT: In recent years, the industry of infant rice cereal developed rapidly, and the kinds and output of 
the product continuously increased. However, there are lots of problems of quality, nutrition and hygiene to be 
solved. In this paper, the domestic status of the infant rice cereal was reviewed, and compared with the overseas 
development status, then the common problems existed in domestic and overseas infant rice cereals products 
were obtained. Base on the further analysis, the main problems and reasons were pointed out. Moreover, the 
technology methods and development strategies were put forward. The overview will provide the valuable ref-
erence for the infant rice cereal industry development. 
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1  引  言 

婴幼儿米粉是以大米原料为主, 白砂糖、蔬菜、

水果、蛋类、豆类、肉类等选择性配料为辅, 加入钙、
铁、锌等矿物质以及维生素等营养强化成分, 经过加
工制成的婴幼儿补充食品。其又称“婴幼儿配方谷粉”
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或“营养米粉”, 是母乳或婴儿配方食品不能满足婴
幼儿营养需要以及在婴儿断奶期间, 给予婴幼儿营
养补充的辅助食品[1]。 

在婴幼儿辅食中, 首先应该添加米粉。科学研究
发现, 大米是谷类食品中最容易被人体消化和吸收, 
最不容易引起过敏的食物[2]。近年来, 婴幼儿米粉市
场异军突起, 产品种类和产量不断增加, 除了亨氏、
贝因美、雀巢等专业米粉生产企业外, 完达山、飞鹤
等乳品企业也相继开发生产了婴幼儿米粉。但近几年

国家质检、工商及卫生部门的多次抽检结果表明, 婴
幼儿米粉市场较为混乱, 产品种类和生产企业繁多, 
管理混乱, 产品存在较大的质量问题, 存在较为严重
的质量及安全隐患。本文综述了婴幼儿米粉的国内外

发展现状, 分析了婴幼儿米粉产品存在的主要问题
及原因, 从技术等方面提出了婴幼儿米粉的发展策
略, 对婴幼儿米粉行业的发展具有一定的参考价值。 

2  婴幼儿米粉国内外发展状况分析 

2.1  加工技术的发展 

经多年的开发和研究, 婴幼儿米粉的加工工艺
逐渐成熟, 形成一套比较完善的生产体系。如今, 米
粉加工的主要方法有两种, 即挤压膨化法(干法生产)
和辊筒干燥法(湿法生产)[3]。 
2.1.1  挤压膨化法 

挤压膨化法是以挤压机为核心设备, 通过连续
挤压蒸煮工艺, 使物料在挤压腔内不断被压缩、混
合、剪切、混炼、熔融等一系列复杂的连续处理, 使
物料在高温高压下熔融混炼、质构重组, 经挤压腔到
大气环境过程中, 物料中的水分瞬间蒸发产生膨胀
力, 物料中的溶胶淀粉瞬间膨化, 使产品形成多孔结
构, 再由切刀切成一定大小的产品, 经粉碎制粉。 

此方法具有以下特点[4]: 生产能力大, 生产成本
低, 能量利用率高; 产品形状多种多样(米粉多以粉
末状为主); 食品容易被人体消化吸收; 能够改善食
品风味, 口感较好且便于保存。 
2.1.2  辊筒干燥法 

辊筒是该方法的核心设备, 是一种内加热传导
转动干燥设备, 在辊筒中间通入饱和水蒸汽(或导热
油), 使以不同方式涂布在辊筒表面的物料获得以导
热方式传递的热量, 脱除水分, 熟化。用特制的刮刀
将物料刮下后输送到后面的工序进行成品处理。 

此方法具有几下特点: 产品多以片状为主, 营

养素分散均匀且富水性好。主要用于生产湿法干燥工

艺, 除生产婴幼儿米粉外, 还可用于生产营养麦片, 
马铃薯全粉等。 

另外据报道 , 日本研制出加工米粉的新技术 , 
即采用冷冻干燥的方法最大限度的保留原料总的各

种营养成分。但到目前为止, 尚未推广。 

2.2  发展现状 

婴幼儿米粉作为大米深加工的主要产品之一 , 
在国内外都占有一定的市场份额。由于发达国家对米

粉的开发、研究较早, 因此, 技术装备更为先进, 产
品质量更加可靠, 产品种类繁多, 并附带详尽的调配
指导; 相对而言, 不发达国家由于诸多因素的影响, 
研究体系还不是很完善, 婴幼儿营养食品市场, 尤其
是断乳期营养米粉种类单一, 而且存在严重的质量
问题。 
2.2.1  国外发展现状 

发达国家对婴幼儿食品的生产和研究非常重视, 
还专门成立了特殊营养食品协会和规模化生产体系。

运用先进的生产设备, 高度自动化的生产工艺, 并配
以科学的杀菌和包装手段。添加多种原料制成营养素, 
标示明确, 功能齐全。产品种类多样, 包装先进, 设
计周到, 标签详尽[5]。即使是具有极强针对性的婴幼

儿食品在超市也随处可见。 
随着人们对科学的营养膳食越来越重视 , 近

年来 , 美国婴幼儿营养专家根据婴幼儿各阶段发
育所需营养的情况 , 通过在婴幼儿食品中加入各
种矿物质、维生素来强化食品的营养, 生产具有针
对性的新型米粉。如美国 WIC项目[6] (The Special 
Supplemental Nutrition Program for Women, Infant 
and Children)隶属于美国农业部下属的食品营养服
务部, 主要为低收入家庭的妇女、婴儿及 5岁以下
幼儿提供营养丰富的食物和健康饮食信息 , 并开
展相关医疗保健服务 , 用来改善美国妇女婴幼儿
和儿童的缺铁情况。还研制了酶法高蛋白米粉, 避
免了大米蛋白含量低 , 造成婴幼儿生长需要的营
养摄入不足等问题。美国亨利公司研制的肉类营养

米粉, 也改善了婴幼儿的缺铁性问题 [7]。雀巢公司

开发的“不添加蔗糖”的婴幼儿米粉, 通过独特的技
术手段 , 去除米粉中不利于婴幼儿健康的蔗糖成
分, 从而防止婴幼儿出现龋齿等症状。创新的 CHE
淀粉水溶工艺与膳食纤维双效结合 , 从而打造易
吸收的婴幼儿辅食产品。 
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日本婴幼儿食品发展较早, 从 1937 年糯米粥的
销售到现在已经有 70 多年的历史, 如今已经形成一
定的工业规模, 并且具有多种经营形式。断乳期的婴
幼儿辅助食品多以大米、小麦粉、植物蛋白等作原料, 
混合加工成片状, 直接冲调即可食用。如蔬菜泥、肉
泥、苹果泥等。日本还利用牛、猪、鸡骨制成骨糊, 预
防小儿佝偻病和营养性贫血。 

越来越多的营养米粉, 通过添加各种蔬菜、水果
等原料以求营养成分全面并受到消费者的喜爱, 如
果汁牛奶米粉、苹果酱香蕉米粉等。新型营养米粉经

过发酵, 提高了矿物质利用率的同时, 肌醇六磷酸中
的磷也得到更好的释放; 稻米经发芽处理, 其营养价
值增加, 维生素、可溶性糖、蛋白质含量明显升高。
美、英、日、菲律宾等国已经利用发芽谷物和豆类生

产高营养的婴幼儿食品。加拿大和智利, 利用铁强化
婴幼儿谷类食品也取得了很好的效果。印度、秘鲁、

越南、印度尼西亚都已经开始了对婴幼儿辅助食品进

行营养强化的项目, 从而提高婴幼儿的营养状况[8]。 
但与此同时 , 西非等一些不发达国家和地区 , 

受到经济条件的制约、饮食习惯的影响等, 婴幼儿食
品基本处在家庭自制的原始生产状态, 以玉米糊和
可可粉为主要原料, 营养含量很不科学, 不但蛋白质
含量低、能量低, 而且体积较大, 无论从质量还是营
养方面都有待进一步提高[9]。目前, 加纳根据当地的
实际情况, 就地取材, 以当地原料为主, 正研发一种
价格低廉、营养全面、高蛋白、高能量、符合西非婴

幼儿发育特点的断乳期米粉类食品[10]。其中一种断

乳混合食品是由花生或豇豆与玉米按 1: 4 的比例混
合而成, 其富含蛋白、矿物质及 β-胡萝卜素等。 
2.2.2  我国发展现状 

我国对婴幼儿米粉的开发、研究相对起步较晚。

国内市场婴幼儿米粉集中度较高, 主要有三大品牌: 
亨氏、雀巢、贝因美。2008 年度迈洛国际的研究数
据表明, 我国婴幼儿米粉市场排名前三位的企业亨
氏、贝因美、雀巢共占有 75.40%的市场份额, 处于
市场领导者的地位。圣元、雅士利、伊威、嘉宝、完

达山、飞鹤等则占有少量市场份额[11]。具体情况如

图 1所示。  
1984 年, 亨氏率先进入中国米粉市场, 填补了

中国米粉市场的空白, 经过多年发展, 如今已是中国
最大的婴幼儿辅食制造商之一。雀巢以生产乳制品为

主, 其婴幼儿米粉的知名度稍逊于亨氏。 

 

图 1  2008年企业米粉市场占有率 
Fig. 1  Market share of rice cereal in 2008 

 
由于亨氏米粉具有直接沿用美国产品生产标准

的局限性, 生产产品更符合美国宝宝的营养需要。种
族和饮食习惯的差异, 使得中、西方婴幼儿在生理方
面有许多不同的特点。如中国婴儿由于乳糖酶的缺乏, 
对乳制品不太适应, 吸收效果不像西方婴儿那样自
然; 中国婴幼儿对淀粉的吸收能力强, 而对钙的吸收
能力差等。针对这一局限性, 贝因美于 1992 年在国
内市场首次推出“专为中国宝宝量身定做的全营养断
奶期食品”, 一举打破跨国公司占据国内婴幼儿食品
市场的局面, 并迅速打入已被国外品牌垄断的上海、
南京等地区, 成为华东、华中地区的主导产品, 成长
为一个可以和国外著名企抗衡的本土品牌[12]。 

随着国内市场不断发展, 亨氏、雀巢米粉也根据
中国国情及中国婴幼儿生理特点强化了多种营养素, 
其营养配方基本上能达到中国的标准。而后相继有一

些乳品企业, 如完达山、飞鹤等纷纷开发自己的米粉
产品, 使中国米粉市场呈多元化发展的格局[12]。 

“营养强化米粉”在我国大中型城市的市场很常
见[13]。据调查, 婴幼儿常见食品中除奶粉外, 用量最
广的就是米粉类食品, 而且, 新型婴幼儿米粉产品不
断开发[14], 新技术、新工艺不断出现[15]。近年来, 我
国婴幼儿营养米粉销售额大幅度增长, 2008 年营养
米粉市场的销售额已达 18.7亿元。目前, 我国市场的
销售额在 100亿元左右[16]。 

可见, 无论是国内还是国外, 婴幼儿米粉作为
婴幼儿必要的谷物类辅助食品, 具有很大的市场需
求和发展前景。特别是“三鹿奶粉”等一系列乳制品
质量问题事件的发生 , 米粉市场迎来了前所未有
的机遇。但由于受到生产技术、配方及管理等诸多

方面因素的影响 , 国内外米粉产品大多存在营养
及质量卫生安全、食用方便性等诸多方面的问题 , 
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从而严重制约了这一行业的发展 , 成为目前亟待
解决的关键问题。 

3  存在问题及原因 

3.1  存在的问题 

目前, 市售米粉产品存在的问题较多, 国家质
检、工商及卫生部门多次的抽检结果表明: 米粉产品
质量问题比较严重, 营养成分不达标、微生物超标等
现象较为普遍。 

米粉产品存在的问题主要集中在如下几个方面[17] 
3.1.1  食品卫生学指标超标严重 

食品卫生标准是规定食品卫生质量水平的规范

性文件。以食品卫生质量指标为基准, 针对人食用
各类食品或其中的单项有害物质分别规定了各自的

质量和限量。是食品安全的重要指标, 属国家强制
性标准。 

2002 年第三季度, 国家质检总局抽查的婴幼儿
米粉抽样合格率仅为 54.2%。仅在上述抽查中, 就有
6项食品卫生指标超标严重。还有部分产品的大肠菌
群数高达标准值的60倍; 细菌总数是标准值的17倍; 
酵母和霉菌是标准值的 12.4 倍[17], 其中, 大肠杆菌
是用来判断食品是否被肠道致病菌所污染的指标 ; 
酵母和霉菌是用来衡量食品生产过程卫生状况的重

要依据。 
2007 年第二季度, 广州市工商局流通领域婴幼

儿奶粉、补充谷粉质量监测情况如下:  
在抽查的全市 29家小型商场、超市、婴幼儿用

品专卖店, 以及批发市场个体经营经销的 40 家生产
企业产品的 90 批次儿童食品(婴幼儿奶粉 60 批次, 
婴幼儿补充谷粉 30 批次)中, 合格率为 77.8%, 剔除
纯标签不合格, 内在质量合格率为 88.9%。而婴幼儿
米粉的营养素不足的问题较为突出, 个别产品多项
营养素不达标[18]。 

由于婴幼儿发育尚未完全, 免疫力比较差, 对
外界的抵抗能力和适应能力都比较弱, 食用这些严
重超标的产品, 对婴幼儿有极大危害, 严重会导致各
种疾病, 甚至影响其生长发育、危及生命。 
3.1.2  没有添加营养强化剂或添加不足 

婴幼儿配方米粉是为婴幼儿特别设计的辅助食

品, 能够在母乳不足、婴儿配方食品营养不足以及婴
儿断奶期间, 给予婴幼儿营养补充, 具有强化营养的
特点[19]。 

米粉在加工过程中, 会造成部分营养流失。没
有添加规定需要的营养强化剂或者营养强化剂添加

不足, 导致产品营养含量不符合国家标准[20]。这样

质量低劣的产品如果被成长期的婴幼儿长期食用 , 
会因营养摄入不足而引起各类营养缺乏症, 危害身
体健康。 
3.1.3  产品存在的其他问题 

产品的水溶性, 食用方便性, 稳定性能等也存
在一定的问题。 

婴幼儿米粉产品问题具有一定的普遍性, 国家
相关部门连续多年的抽检中, 均发现不同厂家、不同
批次的产品存在上述问题, 篇幅所限本文不再一一
列举。 

3.2  原因分析 

通过目前市售米粉产品存在问题的分析可以发

现, 米粉产品存在的问题具有一定的普遍性, 并非个
别企业、个别产品存在的偶然性问题[21], 这说明导致
问题发生的根本原因是技术工艺、生产设备及管理等

方面的共性原因:  
3.2.1  加工技术与工艺方面的原因 

国内外无论是专业米粉生产企业还是其他企业

生产的米粉, 目前其生产技术多采用挤压膨化法和
辊筒干燥法, 这一传统的生产加工技术导致产品水
溶速度慢、冲调性差, 米粉冲调后质量低和口感差等
一系列问题, 特别是冲调后呈糊状, 需人工喂饲, 食
用极为不便[22]。 
3.2.2  营养强化剂不达标的原因 

产品采用挤压加工技术, 由于生产过程中食品
原料受到高温高压的蒸煮作用, 使维生素等热敏性
营养成分破坏较严重[23], 从而造成产品中维生素及
微量元素等营养强化成分不达标。 

此外, 一些生产企业为降低成本, 不惜偷工减
料 , 在生产工过程中不予添加产品标准中规定需
要强化的营养强化剂或添加不足 , 致使产品营养
不达标。 

个别企业按普通食品的标准制定生产要求, 导
致产品不符合婴幼儿配方食品的国家标准要求。 
3.2.3  卫生指标超标的原因 

卫生指标超标与生产企业的生产设备陈旧, 生
产管理混乱, 生产环境卫生状况差密切相关。一些使
用干法挤压爆喷生产工艺的企业, 由于对原料的质
量控制不严格、生产的车间环境不卫生而造成二次污
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染, 导致产品卫生指标严重超标[24]。 
3.2.4  市场管理方面的原因 

质检、工商、卫生等相关职能部门对米粉企业

及产品的监管不到位, 没有形成合理长效的监督管
理机制, 市场准入制度执行不够等方面的原因, 也
是造成婴幼儿米粉产品质量低劣、鱼龙混杂的主要

原因之一。 

4  发展对策 

4.1  生产及加工技术瓶颈亟待突破 

目前米粉产品存在的上述问题, 其根本原因是
生产及加工技术瓶颈而造成的。传统米粉生产技术多

采用挤压膨化法和辊筒干燥法, 造成产品营养成分
损失大, 产品冲调性差, 呈米糊状态, 无法直接饮用, 
需要喂饲, 非常不便。而日本采用冷冻干燥方法生产
的米粉[9], 尽管克服了上述问题, 最大限度地保留了
原料中的各种营养成分, 但由于生产成本过高, 严重
制约了该方法的工业化进程。因此, 急需对米粉生产
技术进行根本性改进。 

4.2  急需解决营养成分损失严重及卫生安全问题 

由于挤压加工中的高温高压作用, 破坏了食品
中的营养成分, 特别是热敏性维生素和其他微量元
素。在国家质检总局发布的婴幼儿配方米粉的质检报

告中, 多家企业生产的婴幼儿配方米粉的维生素含
量不达标。这需要从产品原料营养配比、加工技术及

工艺等多方面加以改进。 
婴幼儿配方奶粉的特点是营养全面, 而婴幼儿

营养米粉(营养米粉)的特点是强化营养[25]。因此, 婴
幼儿的这两种主要营养食物的要求和体系是不一样

的。而营养米粉营养素的全面、加工过程中如何保护

营养成分免遭破坏及最大限度保持米粉中的营养素

尤为重要。 
近年来米粉安全问题时有发生, 以米粉龙头亨

氏为例, 多次出现吃出异物, 产品质量不达标以及转
基因成分米粉等诸多问题, 加工过程中有效控制微
生物指标, 避免加工生产过程中二次污染问题的发
生将成为未来米粉企业高度重视和亟待解决的问题。 

4.3  配方及营养素添加工艺有待改进 

随着婴幼儿饮食结构的不断调整, 以及国内外
婴幼儿营养配方食品标准的不断完善, 急需对传统
婴幼儿米粉的配方加以改进和完善; 同时, 极大限度

地保护营养素免受破坏, 改进营养成分添加工艺也
成为目前亟待解决的问题。 

5  结束语 

总之, 米粉作为婴幼儿必要的谷物类辅助食品, 
尤其对断乳期婴儿, 具有很大的市场需求和发展前
景。特别是“三鹿奶粉”等一系列乳制品质量问题的发
生, 米粉市场迎来了前所未有的机遇。随着人们生活
节奏的加快和饮食理念的不断改变, 婴幼儿不仅大
量需要米粉产品, 更重要的是需要质量更高、更符合
婴幼儿的生理及饮食特点, 且配方科学、营养全面、
食用更加方便的新型高端米粉产品。但国内外米粉生

产存在的问题, 严重制约了这一行业的发展。只有从
技术、设备、工艺、管理等多方面进行根本性完善和

提升, 才能从根本上解决目前产品存在的诸多问题, 
从而促进米粉行业的快速发展。 
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