
2023年 5月 7日 星期日9 消 费

本版编辑本版编辑 李李 丹丹 美美 编编 夏夏 祎祎

消费者更注重小麦粉的健康

营养。与以前的“精米白面”相比，

新标准进一步满足消费理念的转

变和小麦粉加工产业升级的需求。

深耕消费价值点

敖

蓉

今年起实施修订后的小麦粉国家标准——

留 住 麦 香 和 健 康留 住 麦 香 和 健 康

记者在一些超市和线上网店发现，面粉

品牌和种类不少，有的商品包装换了新标

识，注明“精制粉”“标准粉”“普通粉”。对于

市场上不同品类的小麦面粉，哪种更靠谱？

怎样选择质量才更有保障？今年起开始实

施的《小麦粉》（GB/T 1355—2021）国家标

准将为我们揭晓答案。

引导健康消费

小麦粉也叫面粉，是重要的基础性主

粮，与人们的生活息息相关。2021 年 12 月

31 日，国家市场监管总局、国家标准委发布

第 17 号国家标准公告，其中包括新版《小麦

粉》（GB/T 1355—2021）国家标准。这是该

标准的第二次修订，新标准于 2023 年 1 月

1 日起正式实施。

适用于无添加物的食用小麦粉，是小麦

粉新国标的一大亮点。从标准市场化看，小

麦粉 GB/T 1355 既是执行最广泛的小麦粉

标准，也是其他小麦粉标准的“基准”。此次

新国标突出天然营养健康，明确要求不得添

加食品添加剂、食品配料等。由此可见，如

果按照新标准生产小麦粉，厂家不仅被禁止

添加此前已经明令禁止的氧化苯甲酰、过氧

化钙等“增白剂”，而且增筋类面粉添加剂、

面粉品质改良剂、面粉减筋剂等都不允许

添加。

消费者更注重小麦粉的健康营养。与以

前的“精米白面”相比，新标准进一步满足消

费理念的转变和小麦粉加工产业升级的需

求。国家粮食和物资储备局标准质量中心主

任王耀鹏说，《小麦粉》（GB/T 1355—2021）

的发布和实施将对消费者健康消费、节粮减

损和产业升级发挥重要作用。对消费市场来

说，新标准明确不允许添加任何食品添加剂

和辅料，为社会提供最为基础适用的小麦粉，

满足广大人民群众日益增长的自然、安全、营

养消费需求，引导健康消费。

促进节粮减损

据统计，2020 年，我国有小麦粉加工企

业 2566 家，小麦粉产量达 7472.8 万吨。小麦

粉新国标将进一步促进消费，满足消费者对

绿色优质、健康营养产品的需求，同时规范

和引导小麦粉加工企业适度加工，促进节粮

减损。

原标准按加工精度把小麦粉分为“特

制一等”“特制二等”“标准粉”“普通粉”四

个等级，新国标则以加工精度和灰分含量

作为分类指标，分为“精制粉”“标准粉”“普

通粉”三个类别。具体看，新国标将原标准

中的“特制一等”划为“精制粉”（干基灰分

含量≤0.70%）；将“特制二等”和标准粉合为

“标准粉”（干基灰分含量≤1.10%）。原标准

中的普通粉则多为企业专供，很少有小包

装市场零售，因此单独划分为一类，即“普

通粉”（干基灰分含量≤1.60%）。

这些类别有何区别？质量上有差异吗？

专攻小麦加工技术领域的河南工业大

学教授赵仁勇在接受经济日报记者专访时

表示，原标准下，部分粮食加工企业因片面

追求加工精度而过度加工，导致粮食和营养

成分损失。新国标一方面满足零售市场对

加工精度的需求，另一方面满足企业用普通

粉作为食品原料的需求。此外，新国标还在

一定程度上简化了分类等级。其中，“精制

粉”“标准粉”这两类均为市场小包装小麦粉

供应的主体，这样可为需要加工精度较低小

麦粉的消费者提供可选择的方案。

“这对于落实反食品浪费法，促进粮食

行业节粮减损有重要的社会效益和经济效

益。”赵仁勇表示，随着国家标准对普通粉加

工精度要求的降低，小麦加工企业的总出粉

率将提高 0.5%至 3%不等，以 2020 年小麦粉

加工处理小麦 1 亿吨测算，相当于增加小麦

粉产量 50 万吨至 300 万吨。

新国标增强了小麦粉分级定等的科学

性与准确性。需要注意的是，三个类别主要

是 加 工 程 度 不 一 样 ，质 量 等 级 方 面 并 无

差别。

记者调查了解到，有的面粉企业在新国

标实施之前就已提高质量，不放添加剂。关

于面粉等级简化，他们则表

示 因

没有强制要求，所以面筋值和粗细度还是根

据市场需求生产，不是刻意迎合新国标。有

的面粉企业则积极参与新国标制定实施，并

在产品生产中及时更新，突出处理。

选择国标产品

“我做蛋糕、饼干、蒸糕等用的是低筋面

粉，又叫蛋糕粉，筋度和黏性比较低，手抓易

成团，比较松散。很多人家中常用普通面

粉，简称中筋面粉，介于高筋面粉和低筋面

粉之间，颜色呈乳白色，质地半松散，适合做

包子、馒头、饺子、面条等。”家住江西省吉安

市遂川县的龙国珍酷爱做西点，因经常买面

粉，对具体分类有些了解，更多是从用途出

发选购不同的面粉。

市场上不仅有执行新国标的小麦粉，还

有一些产品执行的是行业标准、地方标准、

团体标准、企业标准等。由于不同标准的指

标要求不同，消费者在选择的时候需要细心

辨别。如果需要特殊品类的小麦粉，可以购

买允许添加食品添加剂、执行其他标准的专

用小麦粉。

由小麦经过碾磨制粉，部分或全部去除

麸皮和胚，用于制作面制食品的产品，这是

新国标对小麦粉的定义。按照这一定义，在

加工过程中没有去除麸皮和胚的全麦粉则

不适用于新国标。

新国标要求按照规定的名称和类别进

行标注，新标准实施后，之前印有“特制一

等”“特制二等”等字样的包装材料将不能继

续使用。为了给小麦粉加工企业消耗使用

旧包装材料预留充足的时间，合理利用资

源，避免给企业造成不必要的负担，新标准

实施过渡期定为 1 年。今年以来，各地陆续

开展市场监督专项工作，推动新国标正确有

效实施。

“我们严格执行由国家市场监督管理总

局和国家标准化管理委员会发布的小麦粉

国家标准，加强食品安全监督检测，重点对

城镇乡村的食品批发销售单位、餐饮单位等

进行小麦粉及其制品的监督抽检，倒逼生产

企业把好产品质量关，切实守好群众的‘粮

袋子’，让群众食之放心、食之安心。”怀安县

市场监督管理局有关负责人何润恒说。

赵仁勇表示，法律上允许企业产品执行

不同的标准。一般产品包装袋上对产品的

名称、质量等级、生产日期、保质期、所执行

标准的代号都有明确的标识，消费者很容易

辨识。比如，消费者购买的 2023 年 3 月 8 日

生产的某品牌的小麦粉产品，其包装袋上醒

目位置出现“产品名称：小麦粉”“质量等级：

精制粉”“生产日期：见包装袋封口处喷码”

“执行标准：GB/T 1355”等信息，该产品毫

无疑问执行的就是《小麦粉》（GB/T 1355—

2021）新标准，质量等级为“精制粉”，干基灰

分含量应该≤0.70%，产品中理

应不会添加任何食品添

加剂和辅料。

□□ 本报记者本报记者 李万祥李万祥

一件标价为 39 元的男

士 白 T 恤 日 销 100 万 元 ？

是白 T 恤性价比太高？还是

需要买它的消费者太多？白 T 恤

并不是稀缺服装，但打开每一个

线上服装店，白 T 恤基本上家家

都有，并不存在稀缺性。那么，为

什么一件普普通通的白 T 恤卖成

了锋巢集团旗下潮选文化男装店

的销冠？

锋巢集团创始人、CEO 韩松

认为，关键是他们走进了兴趣电

商领域。什么是兴趣电商？两年

前，抖音首次提出“兴趣电商”的

概念，即为一种基于人们对美好

生活的向往，满足用户潜在购物

兴趣，提升消费者生活品质的电

商，有人也将其称为内容电商。

兴趣电商与传统电商不同的是，

在淘宝、京东等线上平台购物，人

们大多带着强烈需求去搜索、选

择、下单，到了抖音、快手等平台，

则是在浏览的过程中激发兴趣点

后再下单。

今天，依靠兴趣电商的异军

突起，一些过去被人们普遍视为

消费洼地的领域成为后起之秀。

最明显的例子就是男性消费。通

常认为一个家庭的消费主力是女

性，激发女性消费是商家必争的

“红海”，而男性参与消费的次数

就少很多了。

根据中国互联网络信息中心

的预计，截止到 2022 年 12 月，短

视频月活跃用户达到 9.8 亿人，占

手机网民用户总规模的 97%。另

有数据显示，其中抖音电商消费

者中，男性消费者占比已接近 30%。同时，现在每月近 50 万

创作者在抖音生活服务体系中获得收入，超过 28 万家中小微

企业实现营收增长。这些数据中蕴含着巨大的商机，有可能

让过去被忽略的消费洼地找到深耕的价值。

短视频这一消费新场景正在改变人们惯有的消费思维，

很多人已经对通过十几秒的视频找到兴趣点并买到心仪的商

品并不陌生。不过，既然是新的消费场景，就不能用传统的营

销方式来拓展用户，也不能用千篇一律的话语来推荐。说回

白 T 恤，如果面对女性消费者，可以用立体剪裁等表述方式来

打动人，但是对男性消费者，更好用的语言反而是“显瘦”“有

型”。不同的关键词之间的逻辑在哪里？量身打造的内容输

出起到了关键作用。

随着城乡居民的收入水平提高，人们的消费观念和习惯

发生了巨大改变，尤其是身处数字经济时代，消费者对商品的

需求已经从产品本身转向了服务体验，更加重视自身生活品

质以及对个性化需求的满足程度。因此，在符合要求、满足便

利性等要素的短视频平台上，需要更加注重对文字、图片、视

频等内容的把握，让消费者感受商品或服务带来的体验、情

感、价值。

一 碗一 碗““ 花 样花 样 ””土 豆 粉土 豆 粉
本报记者本报记者 赵赵 梅梅

“土豆、洋芋、马铃薯”被戏称为甘肃定

西三宝，除了做成薯条、薯片等零食外，土豆

还能不能以其他面貌实现它的价值？

流汁宽粉、龙虾粉、番茄粉、花甲粉⋯⋯

以甘肃特色马铃薯为原材料的手工土豆粉、

宽粉正以全新的面貌走向市场。

土豆经过清洗、粉碎、榨汁分离等 6 道程

序加工成淀粉，再以淀粉为原料进行干、鲜

粉加工，让小土豆由此华丽变身。

打芡、和面、蒸煮、冷却、切粉⋯⋯甘肃

省定西市恒源清真淀粉制品有限公司马铃

薯精淀粉制品生产车间里机器飞转，经过 10

道工序后，白花花的马铃薯淀粉变成了广受

欢迎的“定西宽粉”。

“我们建成投产了无菌净化生产车间，

实现了全自动流水线作业，马铃薯精淀粉及

其制品生产加工能力达到 10000 吨以上。”甘

肃省定西市恒源清真淀粉制品有限公司董

事长周来喜介绍。

“我们根据西北口味生产的麻辣和酸辣

味的流汁宽粉，按订单年产 3000 吨左右。”周

来喜说，他们生产的预包装和真空包装的定

西宽粉进入了北京、河北、陕西等 15 个省份

的商超和餐饮行业。

“定西宽粉鲜粉很适合涮火锅，干净又

卫生。”兰州市民周琳说，每次吃火锅，宽粉

是她必不可少的选择。

“下一步，我们会加大与国内外餐饮企

业的合作力度，扩大消费市场，还会加大研

发力度，在现有产品的基础上研发出更多适

合市场、适合大众口味的系列产品，让定西

宽粉真正成为知名品牌。”周来喜说。

“花甲粉、流汁宽粉各来一份！”上午 11

时许，位于甘肃兰州市城关区张掖路步行街

的“光头粉”总店迎来了第一批食客，一盘盘

或鲜香或麻辣的土豆粉被端上餐桌，食客大

快朵颐。

或宽薄或圆润的土豆粉条在开水锅中

快煮 3 分钟，根据食客的不同需求，或佐以老

鸡榛菌汤、牛肉番茄，或配上小龙虾、花甲、

海鲜等，便成了一碗“光头粉”。

“粉有细粉、韭叶和宽粉 3 种类别，可以

做出 13 种口味。”甘肃德前餐饮管理有限公

司总经理高德前说，“别看我们卖的就是一

碗十几元钱的粉，但是从选料到加工、调味，

都花费了不少精力和心力。”

一碗粉的原材料尤为重要。“我使用和品

尝了全国多个品种。不同地区出产的粉是有

差异的，有些粉口感爽滑，煮后比较软糯；还有

些粉有嚼劲。经过反复对比，针对客户的喜

好，最终我们选择了定西土豆粉。”高德前说。

高德前告诉记者，“光头粉”能不能留住

食客，关键在于酱料，在经历了 10 次改进升

级后，才确定现在的味道。

高德前说，虽然在创业前他开展了市场

调研，并对产品进行了明确的定位，但在实

际运营中仍然困难重重。“开业首日卖出去

一碗粉，营业收入 12.8 元，第二日没开张，第

三日 5 个合伙人不干了，第四日我决定自己

干！”高德前说。

“这间 20 多平方米的小店，生意最好的

时候日营业额能达到 1.2 万元，翻台 15 次。”

高德前说，在失败和摸索中，企业逐渐走向

了正轨，他希望能研发出更多的产品，让“光

头粉”走得更远。

在“光头粉”总店，一楼餐桌中间格挡处

有个模拟作坊，两根长木棍，底部木棍有一个

圆形容器，上头的木棍有槽，两根木棍上下连

接便构成了民间最早制作粉条的“床子”。

2022 年，高德前被评为庆阳市非物质文

化遗产代表性项目——庆阳粉条传统制作技

艺代表性传承人。高德前说，庆阳粉条传统

制作技艺是盛行于甘肃东部庆阳民间，以土

豆淀粉为原料，利用当地特有的古老烹饪工

具“床子”压制条索状粉制食品的生产工艺。

粉条制作要经过清洗选料、手工制泥、

粗筛过滤、箩筛取渣、淀粉晾晒、烫粉制

团、压粉煮熟、冰水过凉、自然晾晒 9 大程

序 30 道严苛工序。利用陇东当地用于制

作饸饹面的“床子”压制成粉条，拓展了

马铃薯的食用形式和范围，形成了陇东

传统手工制粉技艺的基本特征。高德前介

绍，庆阳粉条传统制作技艺记录了陇东农业

发展变迁的进程。

“‘光头粉’成本小，收益好，希望能帮助

更多有创业需求的年轻人创业！”高德前说。

因为“非遗”文化因素的赋能，土豆粉在传承

文化的同时，也为乡村振兴注入了新的活力。

图① 北京一家超市内，顾客在仔

细挑选小麦粉。

本报记者 李万祥摄

图② 超市内售卖的 GB/T 1355的

“精制粉”小麦粉。

本报记者 李万祥摄
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图为深受顾客欢迎的花甲粉图为深受顾客欢迎的花甲粉。。
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