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我国南方传统食品——米粉质量安全管理的 

研究进展 
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(1. 南宁职业技术学院, 南宁  530008; 2．广西化工研究院, 南宁  530001) 

摘  要: 本文对近年来我国南方传统食品——米粉, 主要是鲜湿米粉行业的质量安全管理进行了综述分析。监

管部门抽检结果表明, 米粉行业仍存在不少质量安全问题, 包括微生物超标、滥用食品添加剂、非法添加违禁

化学物质和重金属超标等。建议相关部门加强对米粉行业的质量控制及监督管理。建议米粉生产企业将HACCP

方法应用于米粉的生产过程, 对原辅料验收、浸泡、蒸煮、分装、金属探测、杀菌等关键控制点进行管理, 以

提高米粉质量并确保米粉食用安全。目前我国米粉类国家标准、行业标准制订工作已不能满足米粉行业发展

的需要, 而广西在米粉地方标准制订及鲜湿米粉质量安全管理及生产许可方面的工作成效显著，但对生榨米粉

的管理较欠缺。为此本文也对该广西特色食品加工与烹调工艺的质量、标准化管理工作提出了建议。 

关键词: 鲜湿米粉; 质量安全管理; 危害分析和关键控制点; 标准化管理; 生榨米粉 

Research progress on the quality and safety management of rice noodles-a 
kind of traditional food in Southern China 
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ABSTRACT: In this paper, the quality and safety management of the rice noodles which is regarded as a kind of 

traditional food in Southern China, especially the fresh wet rice was analyzed. Sampling results of regulators showed 

that the rice noodles industry had a lot of quality and safety problems, including microbial levels, abuse of food 

additives, chemicals illegally added, heavy metals exceeded standard, and so on. It is suggested that relevant 

departments should strengthen the quality control, supervision and management of the rice noodles industry. Rice 

production enterprise should adopt the hazard analysis and critical control point (HACCP) method for the whole rice 

production process, and manage the critical control points including the raw material acceptance, soaking, cooking, 

packaging, metal detection, sterilization, so as to improve the quality of rice noodle and ensure the edible safety of 

rice. At present, the national standard and industry standard formulation of rice noodles work could not meet the 

needs of the development of rice industry, and local standards and the quality and safety management and production 

license on the fresh wet rice noodles in Guangxi province had good work performance, but lack of management on 
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raw squeezing rice noodles. Therefore, the production processing and the cooking process, and the quality and 

standardization management of this special foods in Guanxi province were proposed. 

KEY WORDS: fresh wet rice noodle; quality and safety management; hazard analysis and critical control point; 

standardized management; raw squeezing rice noodles 
 
 

1  引  言 

米粉至今已有 2300 多年的历史, 在我国南方以及东

南亚米制品中占有重要的地位,是我国南方地区的传统风

味特色小吃之一,深受群众普遍喜爱。通常所说的米粉,特别

是在南方各省及港澳、东南亚各地的米粉是指大米经加工

成型后的条状产品。按照含水量的多少,可以分为经过烘干

(或晾晒)的干米粉和未经烘干的湿米粉。根据成型工艺米

粉分为切粉(切条成型)和榨粉(挤压成型)两种。南方米粉中

广西米粉较为有名。从桂林马肉粉、柳州螺丝粉、南宁老

友粉到钦州猪脚粉, 广西米粉已成为社会需求量大、经济

实惠的快餐食品 , 是广西饮食行业中不可缺少的组成部

分。但是这些米粉的安全问题一直令人堪忧, 特别是鲜湿

米粉在生产、包装、运输及贮存等方面的质量安全控制比

干米粉难度更大, 也增加了监督监测的难度, 会给广大消

费者带来许多潜在危害。为了规范米粉的质量管理, 促进

米粉行业的健康发展, 本文主要对鲜湿米粉的质量安全状

况及存在问题、生产过程中危害分析和关键控制点管理的

应用、质量及标准化管理等方面的进展进行综述分析, 并

对广西特色食品生榨米粉加工与烹调工艺的质量、标准化

工作提出了建议, 为改善和提高米粉行业的质量安全提供

切实可行的理论依据。 

2  米粉行业质量安全状况及存在的问题 

2.1  广西米粉行业质量安全状况 

2.1.1  质量技术监督部门对米粉产品质量监督抽检结果 

米粉作为广西人的主食之一, 仅南宁市日销售米粉

就多达 20多万公斤[1]。南宁市每年消费的 6亿多碗米粉排

起来, 可以绕地球三圈多[2]。因而米粉质量安全卫生与否, 

越来越受到消费者广泛关注。我国米粉生产在 2014年以前

由质量技术监督部门负责监管,为保证米粉的质量安全, 质

监部门做了大量的工作。钟才奎[3]报道,百色市质监系统

2004 年 7 月起统一行动,对全市米粉加工单位进行突击检

查并取样化验, 发现问题米粉超七成。高春兰[4]报道, 2008

年初柳州市技监局对 9家米粉厂家生产的 11个米粉样品抽

查, 合格率仅为 27.2%, 问题米粉主要是菌落总数、大肠菌

群超标。南宁市质监局[5]2009 年对米粉产品进行抽检, 16

家米粉生产企业生产的 19种产品抽样合格率为 84.2%, 问

题米粉主要是菌落总数、二氧化硫残留量不合格。覃彦婷

等[6]分析了 5年来宾市鲜湿米粉产品质量状况。2010年较

2006年总体质量合格率、茵落总数、大肠杆菌、二氧化硫、

总酸和水分合格率分别提高了 56.1%、51.57%、37.26%、

52.15%、31.61%和 11.64%, 其产品质量正逐年提升。广西

质监局于 2012 年对区内获证企业生产的鲜湿米粉进行监

督抽查,抽查了 265 家企业的 265 批次产品,181 批次合格, 

84批次不合格, 合格率 68.3%不足七成,质量问题较为严重, 

不合格原因主要为二氧化硫、脱氢乙酸及大肠菌群、菌落

总数超标[7]。 

2.1.2  卫生部门对米粉产品抽检结果 

虽然国家对于食品安全问题非常重视, 但卫生部门

的监抽结果发现, 米粉中仍存在微生物及其他污染物含量

超标的现象。南宁市疾控中心苏萍等[8]于 2003~2004 年对

28家米粉企业及 10个市场摊点进行追踪监测, 共抽样 269

份进行理化、生物及食品添加剂等指标的检验, 理化指标

水份、酸度均符合标准。生产企业的 249份样中均未检出

甲醛; 20份市场销售的米粉中有 2份检出甲醛。各项微生

物指标全部合格的有 236份,合格率为 87.73%。2004~2008

年苏萍等[9]对南宁市地域食品的监测资料进行统计及描述

性分析 , 总合格率分别为 76.44%、82.91%、84.79%、

88.18%、88.39%, 呈逐年上升的趋势, 其中鲜湿米粉的总

体质量自 2006年以来有了显著的提高。2003~2005年广西

卫生监督所组织对辖区内食品进行抽检[10], 结果显示总合

格率为 83.80%。其中, 米粉、熟肉制品、油条合格率分别

为 98.78%、46.15%、0, 不合格项目中微生物指标高于理

化指标。2009 年南宁市抽检 16 类 279 份食品样品的总合

格率为 72.4%, 不合格项目以微生物、食品添加剂、污染

物限量超标为主[11]。 

黄军林等 [12]为了解陆川县食品受微生物污染状况 , 

2011年共检测样品 128份, 合格率为 47.66%, 其中米粉、

米线类合格率仅为 12.50%。罗铭等[13]检测玉林市 15个品

种的食品共 298 份, 其中 11 个品种共 55 份食品检出致病

菌 , 总检出率为 18.45%, 其中米粉和米饭检出率为

36.84%。尹志芬等[14]监测贺州市 14大类共计 679件食品, 

检出致病菌 101 株, 总检出率为 14.87%, 其中盒饭、米粉

及动物性水产品等是主要受污染食品品种, 蜡样芽孢杆

菌、副溶血性弧菌、金黄色葡萄球菌等为主要污染细菌。

罗寿军[15]调查隆林县食品受微生物污染情况, 两年共检测

样品 182 份, 总合格率为 79.67%, 其中米粉、米线、盒饭

等的大肠菌群合格率低。蒋叶伟等[16]于 2010~2013年采集、

检测全州县市售 11 类 44l 份食品样本, 检出 46 份样本存

在 5 类致病菌食源性致病菌污染, 总检出率为 10.43%, 盒
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饭、米粉等检出率为 13.41%。周彦伶等[17]于 2011~2013

年共检测龙州县各类食品样品 317 份 , 总合格率为

76.97%。41 份米粉米线盒饭、学生营养餐中检出致病菌

12株, 检出率为 29.27%, 米粉米线盒饭的大肠菌群合格率

较低。 

2.2  其他省市米粉行业质量安全状况 

为调查和整顿广州市河粉生产市场, 张玉莲等[18]及

刘兆敏等[19]对 30 家持证的河粉生产企业进行生产和卫生

状况调查, 并对其原材料及成品抽样检测。结果显示, 相当

一部分企业卫生设施不足, 90%厂家使用感官性状陈旧的

黄变米作为原料, 二氧化硫残留和微生物计数较高。吴军

辉等[20]监测了广东 2011 年全年湿米粉加工环节微生物污

染情况, 检测了菌落总数、大肠菌群、总大肠菌群、致病

菌等指标, 其中致病菌均未检出。湿米粉在 5~9 月份易造

成微生物超标, 全年监测的销售点湿米粉仅在 11 月~次年

2 月这些低温月份达到标准。贮存是湿米粉微生物污染最

严重的环节。王卓等[21]于 2010 年对达州市售生畜禽肉、

熟肉制品、米面制品进行致病菌检测, 结果显示 15类 256

个食品中检出食源性致病菌 29 株,包括副溶血性弧菌、单

增李斯特菌、金黄色葡萄球菌等, 总检出率为 11.33%。张

蓉等[22]抽检雅安市 9大类食品共 180件, 速冻熟制米面制

品、即食非发酵性豆制品及米粉、凉皮、米线和盒饭等食

品中大肠菌群检出率分别为 20%、60%和 20%。 

2.3  米粉中食品添加剂超标及非法添加违禁化学物质 

尽管国家明令禁止在食品中添加甲醛、吊白块等添加

剂, 但调查发现, 米粉类食品中滥用食品添加剂、非法添加

违禁化学物质和重金属超标的现象屡屡发生。早在 2002

年, 胡敏予等[23]在长沙市 5 区随机抽样 106 份, 采用乙酰

丙酮显色法测定甲醛含量, 结果 61 份显阳性(甲醛含量范

围为 0.011~2.859 mg/kg), 总检出率为 57.55%。苏萍等[8]

于 2003~2004年检测 20份市售的米粉中有 2份检出甲醛。

龚祖康等[11]介绍南宁市抽检的 279 份食品样品, 以食品添

加剂、污染物限量超标为主。刘坤[7]介绍广西对鲜湿米粉

进行监督抽查不合格原因包括二氧化硫、脱氢乙酸超标等。

阳柳蓉等[24]对南宁市米粉厂生产的米粉、半成品及原料和

市售米粉进行检测, 结果在洗米水、米浆、煮粉水中均检

出吊白块, 86 份样品中检出吊白块有 46 份, 检出率为

53.49%, 而原料未检出吊白块, 说明米粉中吊白块是在制

作过程加入的。2003年上半年覃秀丽等[25]对象州县境内的

腐竹、干米粉、湿米粉 3类食品的加工场所和销售摊店抽

样检测, 131份样品中检出含“吊白块”样品 41份, 阳性率为

31.3%。何福德等[26]对辖区市场的食品采样进行硼砂测定, 

结果表明在 10个品种的 122份样品中硼砂定性试验呈阳性

反应的有 72 份, 总阳性率为 59.0%; 对呈阳性反应的鲜湿

米切粉、干榨米粉等样品进行定量测定, 结果平均值分别

为 4.04、2.98 g/kg, 由此可见本地传统食品中掺加硼砂情

况严重。庞洁等[27]随机采集南宁各超市及农贸市场出售的

大米、米粉等, 并用国标法检测, 结果显示在 94份样品中, 

重金属铅、砷、镉、汞检出率分别为 19.1%、26.6%、52.1%

和 17.0%, 超标率分别为 1.06%、10.6%、7.45%和 5.32%, 其

中镉检出率最高, 砷超标率最高。 

2.4  应加强对米粉行业特别是鲜湿米粉的监管 

2007 年 3 月国家质检总局发布了对方便面、方便米

粉、方便米线等食品进行的专项国家监督抽查结果,  共抽

查了 12个省、直辖市的 45家生产企业的 63种产品, 抽样

合格率为 96.8%, 但该次抽检不涉及鲜湿米粉[28]。广西南

宁市、来宾市质监局近几年对米粉的监督抽查合格率呈提

升之势, 卫生部门认为鲜湿米粉的总体质量自 2006年以来

有了显著提高。但 2012年广西质监局对鲜湿米粉进行监督

抽查的合格率却不足七成。卫生部门监测结果更不容乐观, 

广西多个市县米粉米线的大肠菌群合格率低, 其中陆川县

米粉、米线类合格率仅为 12.50%。玉林市、贺州市、全州

县、龙州县对米粉、米线类监测均检出了致病菌, 其中玉

林市米粉类检出率高达 36.84%。广东、四川等地监抽结果

也存在类似问题, 监管部门抽查结果显示出来的各种质量

安全问题包括微生物超标、滥用食品添加剂、非法添加违

禁化学物质和重金属超标等, 值得人们重视和思考。 

米粉特别是鲜湿米粉是一个营养全面的培养基, 整

个生产过程微生物繁殖过快, 易造成微生物超标。绝大多

数生产企业规模较小, 生产加工设备落后甚至手工操作, 

从业人员卫生、质量意识淡薄。米粉加工、销售企业应提

高从业人员卫生安全意识, 提升生产环境的清洁度, 做好

设备和餐具的清洗和消毒, 避免生产过程出现米粉的交叉

污染, 减少餐桌上的隐患。“民以食为天, 食以安为先”, 从

去年起我国食品从生产到流通已交由食品药品监督管理局

全程监管。希望政府部门加大监管力度, 不断提高市民健

康消费意识, 严把食品安全源头关, 加强对米粉生产、销售

全过程的质量控制及监督监管, 加大对消费量大的鲜湿米

粉等食品的监测评估。建议相关部门在米粉行业中宣传和

推广诚信体系建设, 指导生产企业不断完善生产条件, 促

进行业规范发展, 并积极满足广大消费者需要。 

3  米粉生产过程中危害分析和关键控制点管理

体系的应用 

为规范米粉生产过程, 控制米粉的质量安全, 越来越

多的生产研究单位尝试将危害分析和关键控制点(hazard 

analysis and critical control point, HACCP)应用到米粉生产

过程中, 以期提高米粉的安全品质。成明华等[29]以 2 种粳

米、8种籼米为原料, 对其制备的切粉和榨粉分别进行感官

评定、米粉力学性质和烹煮性测定等品质评价。结果表明, 
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仪器测定的硬度与感官评定中的粘性有高度显著的负相关

关系; 抗拉强度和最大应变分别与感官评定的筋道感有显

著正相关关系。据此可建立一套标准的米粉品质评价方法, 

为控制米粉品质和标准化、工业化生产奠定基础。刘兆敏

等[20]对 30 家持证的河粉生产企业进行调查, 发现部分企

业生产布局欠合理、卫生设施不足, 90%厂家使用感官性状

陈旧的大米作为生产原料, 二氧化硫残留和微生物计数较

高。卫生状况较好的企业微生物指标合格率高, 人员劳动

负荷与河粉大肠菌群计数有正相关关系。因此, 改善生产

企业卫生状况、配备完善卫生设施以及严格生产原料和添

加剂的管理是改善河粉卫生质量的关键措施。 

殷七荣等[30]应用HACCP对软包装米粉的生产进行分

析, 确定显著危害分析和关键控制点, 设立关键限值, 并

进行重点监控、记录、纠偏和验证。邓全道[31]进行了米粉

生产过程的 HACCP 分析, 指出主要危害为生物性危害、

化学性危害、物理性危害和品质危害, 关键控制点为原料

质量控制、大米浸泡、复蒸、烘干、分装。罗春莲[32]对保

鲜方便米粉生产过程中原材料、厂房和设备的设计、工艺

设计、生产设施的布置、人员、包装、贮运等进行了危害

分析, 总结出关键控制点为原材料采购和接受、洗米和除

砂、浸酸、金属检查、杀菌和第二次人工检查。梁伟权[33]

通过HACCP分析, 研究德庆特色小吃竹篙粉(即食湿米粉)

制售过程中的危害和关键控制点 , 结果确定了原辅料验

收、蒸煮、晾冻和切粉 4 个关键控制点, 并制定了相应的

措施。陈嘉东等[34]应用 HACCP 原理对米粉生产过程进行

危害分析, 确定主要危害为物理性危害、化学性危害和生

物性危害; 关键控制点包括原材料、浸米、烘干、分装、

金属探测。林亲录等[35]通过对鲜湿米粉制品生产工艺流程

进行危害分析, 确定原辅料及包装材料接收、浸泡、金属

检测、杀菌 4 个关键控制点, 并提出鲜湿米粉制品关键控

制点的关键限值。聂桂锋[36]对米粉的抽检中出现的微生物

超标问题提出了控制措施, 包括温度控制、做好防蝇防鼠

及空气净化和加强机械器具的卫生防护等。 

支建梁等[37]介绍了我国米粉质量安全现状, 提出在

我 国 制 定 并 推 行 米 粉 加 工 良 好 操 作 规 范 (good 

manufacturing practice, GMP), 阐述了实施 GMP的主要目

标 , 同时论述了 GMP 与卫生标准操作程序 (sanitation 

standard operation procedure, SSOP)、HACCP的关系, 说明

实施 GMP 对保障米粉质量安全的重要意义。韦斌等[36]阐

述了精制直条米粉的卫生质量管理、产量质量检验的具体

措施, 并应用 HACCP 原理对精制直条米粉生产进行危害

分析, 确定关键控制点, 设立键限值, 从而保证生产的质

量和安全。周金沙等[39]就湿米粉生产工艺及操作要求进行

了具体的规定, 通过良好操作保证鲜湿米粉在相对少菌的

条件下延长其保质期, 提出采用新型生物防腐剂、天然植

物精油抑菌剂并结合纳米孔径半透膜包装技术进行米粉的

气调防腐和长效保鲜。 

针对米粉行业存在的各种质量安全问题, 不少科研

生产单位应用 HACCP 方法对米粉生产过程原辅料验收、

浸泡、蒸煮、分装、金属探测、杀菌等关键控制点实施有

效管理, 证实 HACCP 是提高米粉质量、确保米粉安全的

有效措施。通过加强米粉质量安全管理评估, 持续改进管

理系统使米粉在质量安全控制方面取得良好效果。建议相

关部门加强对米粉生产小企业及销售摊店进行安全监管和

技术指导, 对米粉生产、销售全过程进行质量控制。在消

费者众多的米粉行业中宣传和推广 HACCP管理体系建设, 

在此基础上进一步推广 ISO22000 食品质量安全管理体系

建设, 促进行业规范发展。只有从源头保证了米粉的质量

安全, 才能保证市民对米粉食用放心。 

4  米粉质量及标准化管理工作进展 

4.1  米粉标准研究工作进展 

我国目前尚无米粉类国家标准。孙庆杰等[40]对米粉原

料特性作了分析, 大米中直链淀粉含量、最低粘度、最终

粘度、回老值与可加工性呈极显著相关, 可作标准制订依

据。成明华等[29]指出, 我国大陆和台湾地区、马来西亚、

新加坡等国于 20 世纪 80 年代都曾制定过米粉相应标准, 

其内容较简单, 测定方法陈旧, 我国的米粉新标准迟迟没

有出台。应综合考虑现存米粉品质评价标准和技术条件, 

建立米粉标准评价方法。陈绍光等[41]对现行的米粉、粉丝

国家标准部分内容提出了修订意见, 例如 NY5188─2002

《无公害食品粉丝》的适用范围为以绿豆、豌豆、蚕豆或

其他豆类为主要原料制成的无公害食品粉丝, 表述不当建

议修订。GB17400-1998《方便面卫生标准》中关于适用范

围、分类的表述混淆了方便面与方便粉的原则区别, 也急

需修订。幸芳等[42]从完善我国米粉标准的角度, 对现有 3

个米粉标准的安全限量、食品添加剂等方面存在的问题进

行了分析。 

干米粉的生产量和消费量日益扩大, 林惠群[43]指出

目前国内还没有干类米粉的国家标准、行业标准, 只有湖

南、广西、江西等地方标准, 亟需对干米粉的质量进行规

范化、标准化, 应从感官、指标、微生物指标 3 方面来确

立其质量标准。王永辉等[44]分析了现有的米粉标准中的问

题, 以及原料米选用标准方面的进展。孔祥威[45]也指出目

前大部分米粉规模企业执行企业标准, 少数执行地方标准, 

小作坊生产时无标准可依, 由此造成产品质量参差不齐, 

制约了该行业的发展。 

目前我国米粉类国家标准、行业标准制订工作已不能

满足米粉行业发展的需要。有关部门应积极推进米粉类制

品的国家标准制修订工作, 除了米粉制品的质量标准, 也应

做好原材料及生产加工工艺、烹调工艺等的标准化工作。无

规矩不成方圆, 有标可依才能为米粉的质量安全打下基础。 
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4.2  广西米粉标准化管理工作进展 

广西食品米粉行业标准制订工作在全国一直处于领

先地位。为扭转没有有效的米粉标准规范产品质量, 产品

质量参差不齐的状况, 早在 2000年, 由广西技监局发布的

米粉两个地方标准就已实施[46]。《米粉制品卫生标准》[47]

对米粉及其制品的原料、生产用水、漂白剂、理化指标和

色泽、气味、形状、口感等作了详细规定。《米粉制品开业

生产条件和技术要求》[48]规定了米粉生产企业应具备的生

产经营场地、生产设备设施、卫生条件要求、经营管理和

业务技术的基本要求。广西技监局 2006年[1]对上述两个标

准进行修订, 合并为一个标准 DB 45/319─2006《米粉质量

安全要求》 [49]并发布实施。 2007 年又修订为 DB 

45/319─2007《鲜湿米粉质量安全要求》[50]。除标准的名

称更改外, 增加了切粉、榨粉等定义; 增加了分类; 对部分

技术指标进行了修改; 对二氧化硫残留量给出了量化指

标。该标准正式实施为鲜湿米粉品质标准化、生产工业化

奠定了基础。2009年由桂林市质量技监局牵头制订的广西

地方标准 DB45/T 582─2009《干米粉》[51]已正式实施, 桂

林米粉、干粉终于有标可依。根据食品安全法及国家相关

要求, 上述标准已于 2015年重新修订后作为食品安全地方

标准《鲜湿米粉》[52]、《干米粉》[53]发布实施。其中鲜湿

米粉食品安全地方标准除修改了标准名称外, 将感官要求

进行细化; 修改了理化要求; 修改了原来的铅指标要求; 

将总砷指标修改为无机砷指标; 增加了镉、铬、总汞指标

要求。新的鲜湿米粉地方标准将对保证该产品的质量安全, 

发挥更积极的作用。 

4.2  鲜湿米粉质量及生产许可管理工作进展 

米粉作为广西人的主食之一, 其质量安全卫生与否, 

越来越受到消费者广泛关注。由于历史原因, 绝大多数的

米粉特别是鲜湿米粉生产企业大都是以家庭为单位的小作

坊, 规模小、底子薄、水平低、分布散; 从业人员素质低、

质量意识欠缺, 不仅为食品安全埋下隐患, 而且也束缚和

制约了鲜湿米粉行业的发展。广西技监局 2007年起实施地

方标准 DB 45/319《鲜湿米粉质量安全要求》[49], 提高了

鲜湿米粉市场准入的门槛。并从实施市场准入制度这个有

效载体入手, 对鲜湿米粉实施生产许可证管理。刘昆等指

出[54], 通过推行米粉准入制对米粉从生产加工到餐饮消费

实行全链条监管, 使米粉产品质量达到优质安全水平, 国

家质检总局将这一做法视为“广西经验”。国家食品放心工

程综合评价检查组决定向全国推广该经验。在广西邻近的

广东、海南、贵州等省紧接着也先后制订实施了米粉地方

标准及米粉生产质量安全管理办法等文件, 对加强米粉行

业质量安全管理起到了很好效果。湖南人早餐常吃的湿米

粉出厂销售基本是散装, 食品标签、标识怎么标注在产品

上及如何进行安全监管等问题一直困扰着政府相关执法部

门。经过 3年调研, 2016年初《湿米粉生产许可审查细则》

出炉并公开向社会征求意见[55], 这意味着今后湖南湿米粉

将通过严格实施生产许可, 其质量安全将更有保障。随着

政府部门监管力度的加大, 米粉企业逐渐摆脱了小作坊式

的模式, 整个米粉加工业面貌焕然一新, 开始走向正规化。 

5  生榨米粉加工与烹调工艺的质量、标准化管

理 

生榨米粉又称生榨粉, 是广西壮族地区的一种传统

出名食物, 最传统的生榨米粉来自南宁蒲庙镇。其主要特

点就是“现榨现食”, 加工时将粉团放入米粉榨中榨成米粉

条。边榨, 边让米粉条自然落入沸水锅中, 待熟透后捞出食

用。生榨米粉另一大特色是其配料及汤水, 包括卤菜(卤牛

肉、卤猪肉等)、酸豆角、葱花、辣椒等配料。尽管广西地

方标准 DB 45/319─2007中鲜湿米粉范围是“未经干燥的鲜

湿米粉(包括河粉或卷粉、榨粉或米线)”, 但 2007年以来实

施市场准入制度的仍是易于实现工业化生产并包装出售的

切粉。由于榨粉的加工工艺、产品特性与切粉差异较大, 对

于采取现榨现食、没有包装、小作坊模式的榨粉, 其抽样

和检测监督管理目前仍处于探索阶段。 

大多数生榨米粉店面积小, 装修简陋, 环境卫生差, 

在经营管理上显得十分传统落后, 这些都制约了该类产品

的发展。为加强生榨米粉类的质量安全管理, 有必要对生

榨米粉原料、加工与烹调全过程诸因素作深入研究。首先

应参考鲜湿切粉的相关标准, 制订出合理可行的生榨米粉

产品标准; 其次要吸收其他米粉品种的成功经验, 引入先

进管理方法对原料选择、加工工艺、配料及汤水烹调全过

程技术诸因素进行优化。由于鲜湿米粉行业内仍有很多瓶

颈问题亟待解决。特别是加工工艺、烹调方法尚未实现标

准化、规范化。因此, 进一步提高米粉行业生产加工工艺

和整体质量水平, 促进该传统食物的传承发展任重道远。 

6  结  论 

米粉作为我国南方的一种传统食品, 是深受消费群

体喜爱的食物。监管部门抽查报告显示出来的各种质量安

全问题包括微生物超标、滥用食品添加剂、非法添加违禁

化学物质和重金属超标等, 确实值得人们重视和思考。为

确保消费者吃到安全、放心的米粉, 米粉生产企业应通过

将 HACCP应用于米粉的生产过程, 对原辅料验收、浸泡、

蒸煮、分装、金属探测、杀菌等方面的关键控制点进行管

理, 更好地提高米粉质量, 确保米粉安全性。而米粉加工、

销售企业则应通过该提高从业人员卫生安全意识, 提升生

产环境的清洁度, 做好设备和餐具的清洗和消毒, 避免生

产过程出现米粉的交叉污染, 减少餐桌上的隐患。同时应

积极推进米粉类制品的标准制修订工作, 除了产品的质量

标准, 也应做好原材料及生产加工工艺、烹调工艺等的标

准化工作。对于采取现榨现食、没有包装、小作坊模式的
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生榨米粉, 其生产、销售的质量安全管理也应引起相关部

门重视。最后, 还需要相关部门加大监管力度, 加强对米粉

生产、销售全过程的质量控制及监督监管, 才能减少米粉

类食物的食源性疾病发生, 才能真正保障和提高米粉的质

量安全, 推动米粉行业的健康发展。 
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