
06E 2014年4月30日 星期三 编辑／王振华 校对／新贤 组版／晓荷

休闲·食品

□记者 万虹 文/图

“我用过一加一天然面粉包饺子，
感觉这面很吃水（很干的意思），很细，
很白，一定是洗干净后才磨的”，在26
日举行的面食大赛第二场比赛中，参赛
选手王女士以自己的亲身体会跟参赛
选手们说。那么这种面是怎么生产出
来的，经过哪几道程序，洛阳晚报记者
曾到该公司的生产线采访，就让我们来
看看一加一天然面粉的生产过程。

1.洗麦：放置在原料仓的小麦首先
要经过清洗。

2.润麦：清洗后的小麦进入润麦仓
进行润麦。润麦的过程需要 24个小
时到36个小时，通过润麦将水分从麦
皮润到麦芯，并控制麦子的湿度保持
在 14.0%以内，在湿度范围内的麦子
最有利于研磨，磨出的面粉最细，磨粉
效果好。

3.净麦清理：清理出小麦中的石子。

你可不要小看这一环节，生产线上每天从
小麦中清理出的石子有好几麻袋呢。

4.色选：公司从日本购进先进的色
选机，用色选机筛选出麦子中的霉变
粒、不完整颗粒，这一环节要反复进行3
遍，经过3遍筛选，小麦中含有的霉变
颗粒和不完整颗粒全部被筛选掉。

5.出仓研磨：采用剥刮研磨这种超

常制粉工艺，对麦皮、麦芯、麦渣和剩
下的部分，分别进行“五皮”“八芯”

“二渣”“二尾”研磨处理，即麦皮要剥
刮研磨五遍，麦芯要研磨八遍，麦渣要
研磨两遍等，这样磨出的面粉既细又
不浪费。

6.制粉、烘干。
7.配粉：根据客户需要及面粉用途

的不同进行配粉，如将筋度低的小麦与
筋度高的小麦相搭配；将出粉率低的小
麦与出粉率高的小麦搭配，这样配比磨
出的面粉筋度适当，这就是为什么一加
一天然面粉不用加增筋剂同样有一定
的筋度的原因，他们是从原材料这一源
头采用科学的方法实现的。

8.包装。

麦皮研磨五遍，麦芯研磨八遍
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5月3日、4日（即周六、周日）面
食大赛比赛地点：洛龙区英才路与龙
兴街交叉口中泰华庭小区惠尚超市
门口
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