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[摘  要] 本文对西藏日喀则市青稞粉类食品的通用处理流程、青稞粉类食品的加工、质量管控以及青

稞的市场发展前景进行探讨｡文章对当下青稞粉类食品通用原料处理以及青稞粉类食品加工展开细致

分析；探讨了青稞食品的品质管控｡ 并根据市场需求分析,就竞争形势展开考量,对青稞食品的市场前景

进行评估,旨在为青稞食品产业的发展提供科学指引｡ 
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[Abstract] This article deliberates on the overall processing technology of high-land barley flour products, the 

fabrication of foods based on high-land barley flour, quality management, and the market outlook of high-land 

barley in Xigaze City, Xizang, China. Initially, a detailed analysis was carried out on the general raw material 

handling and processing of present high-land barley flour products. Subsequently, the quality management of 

high-altitude barley foods was deliberated. Based on an analysis of market demand and an evaluation of the 

competitive situation, the market outlook for highland barley foods was appraised.This research intends to offer 

scientific direction for the advancement of the high-land barley food sector. 
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引言 

青稞属于禾本科大麦属的作物,是青藏高原极具特色的一

类作物[1]
｡西藏区域海拔较高,太阳辐射较为强烈,并且随着海

拔的提高,气温持续下降；受当地气候的作用,西藏超过50%的耕

地仅能种植青稞,青稞是西藏种植范围最广、总产量最高的主要

粮食作物[2]
｡它包含丰富的营养成分[3],其籽粒的淀粉含量平均

为59.25%[4],蛋白质含量处于7.68%-17.52%范围,平均为11.3%,

该含量高于小麦、水稻、玉米等粮食作物[5]；富含β－葡聚糖,

含量为4%-8%,西藏青稞里有β-葡聚糖含量高达8.62%的品种,

远高于皮大麦[6-7]；γ－氨基丁酸含量比皮大麦籽粒高[8]；富含

大量元素与微量元素(钙、磷、铁、锌)等[9]
｡受地理、气候以及

土壤状况的作用,青稞食品形成别具一格的风味与营养特质｡近

年来日喀则市青稞粉类食品加工产业取得了较为快速的发展,

目前主要产品包括糌粑、青稞面、青稞饼、青稞馒头、食麦片、

青稞糕点、青稞酥、谷物棒以及青稞奶茶等｡其中糌粑作为藏族

民众喜爱的家常食物,备受欢迎｡青稞面由于富含膳食纤维和蛋

白质,受到市场的广泛关注｡青稞饼在日喀则市也开始慢慢流行

起来｡青稞粉类食品的加工技艺对青稞食品的产出起着主要作

用｡随着科技的进步、产业化的推进,对优质、健康、绿色食品

的需求持续增多,青稞食品市场存在巨大潜力｡若要推动日喀则

市青稞食品实现高质量发展,就需要引入先进的设备、现代化的

生产流水线、智能化的管理体系,以此提高生产效能,降低生产

成本,提高产品品质,强化已有产品的研发工作｡与此同时面向

不同的市场需求,研发出更多具备地域特色的青稞衍生产品,提

高品牌价值和市场竞争力｡ 

1 青稞粉类食品通用处理工艺 

1.1青稞粉原料通用处理流程 

原料加工技术不仅包括原料的清理、去皮、粉碎等多个环

节,还要求对每一步骤的操作参数与处理条件开展精细化管控,

从而保证最终产品的质量能够符合行业标准[10]
｡首先在验收达

标之后,因为青稞原料较为复杂,其中存在大量杂质(像石块、土

块、草屑等),需要开展全面的清理工作｡此过程能够基于集高度
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自动化与精细分离技术于一身的清洗装置(三合一过滤洗涤干

燥机)开展清理工作,保证从青稞里分离出全部杂质,减少对后

续加工环节的影响｡其次基于水分实施调质,让青稞籽粒的水分

适当提高,皮层得以软化,为后续的去皮流程做好准备｡青稞原

1原料通用处理步骤

算法：原料通用处理步骤algorithm：GeneralRawMaterialProcessingSteps

输入：青稞原料

输出：经过处理的青稞原料

①.验收

对青稞原粮开展感官与理化检测,查看杂质、水分、霉变、虫蚀、饱满程度等｡.

②.清理

基于筛选、风选、去石、磁选等流程,剔除泥沙、石子、杂草、瘪粒、碎粒以及金属杂质,确保原料纯净｡

③.水分调节

适当添加水分进行调质,让青稞籽粒的水分合理提高,使皮层变得柔软,降低胚乳和皮层之间的结合力,有助于后续的脱皮操作｡

④.脱皮

运用脱皮设备去掉青稞的外壳和种皮,减少粗纤维的含量,改进粉质的色泽、口感以及细度｡.

⑤.干燥

把脱皮之后的青稞籽粒干燥到安全含水量12%～14%,利于粉碎、储存,避免霉变、氧化｡

⑥.粉碎

把干燥之后的脱皮青稞研磨成青稞粉,根据产品需求把控粉碎的细度｡

⑦.筛分分级

利用不同目数的筛网对粗渣、麸皮进行分离,从而得到粒度一致的青稞精粉｡

⑧.半成品检验

对水分、灰分、粗细度、感官指标等进行检测,以保证达到质量要求｡

⑨.密封贮存

将合格的青稞粉存放在阴凉、干燥且通风的环境中,并进行密封保存,避免其吸潮、氧化以及变质｡

图 1 为青稞粉类食品加工流程 
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料处理中,去皮是主要环节[11]
｡以往传统的剥皮方式多为手工

操作,效率不高且难以实现规模化｡为提高去皮的效率与质量,

可运用去皮离心机,基于高速旋转的刀片开展机械去皮处理,同

时配备智能控制系统,能实时对去皮强度和速度加以调整｡完

成去皮操作后,青稞要进行干燥,基于循环热风干燥设备,保

障青稞粉末长时间储存的稳定性,并且维持其营养成分与口

感,干燥到安全水分12%～14%[12]
｡破碎阶段采用双级破碎机,

首个阶段把青稞破碎成较大的碎粒,以此确保后续破碎的均

匀度和效能；第二个阶段再把碎粒破碎成较细的粉料｡破碎后

开展筛分,根据物料的尺寸、密度、悬浮速度的不同,基于筛

孔截留或透筛、风力分选实现分离｡质量检验阶段运用高精度

检验装置,对处理过后的青稞开展品质检验,从而保证符合行

业标准[9]
｡最终青稞要对原料实施包装,包装阶段运用全自动

包装流水线装置,智能化的称量器械和分装体系保证每一袋

产品重量精确｡封袋、粘贴标签以及入库流程严格根据标准操

作规程执行,确保产品在出厂之前具备高质量｡青稞原料常规

表2青稞食品品质检测标准表

项目名称ProjectName 标准编号StandardNumber 项目内容ProjectContent 测试方法TestMethod 参数值ParameterValue

水分含量 GB5009.3 青稞食品的水分含量检测 干燥失重法 ≤12.0%

蛋白质含量 GB5009.5 青稞食品中的蛋白质含量 凯氏定氮法 ≥8.0%

粗纤维含量 GB/T5009.10 青稞食品的粗纤维含量 酸碱消解法 ≤5.0%

脂肪含量 GB5009.6 青稞食品的脂肪含量 索氏抽提法 2.0%-3.5%

灰分含量 GB5009.4 青稞食品的灰分含量 灼烧法 ≤2.0%

菌落总数 GB4789.2 青稞食品的菌落总数检测 平板计数法 ≤10000CFU/g

大肠菌群 GB4789.3 青稞食品内大肠菌群的含量 流动法(平板法,3管) ≤30MPN/100g

霉菌和酵母菌 GB4789.15 青稞食品的霉菌和酵母菌含量 稀释涂布平板法 ≤200CFU/g

重金属检测(铅) GB2762 青稞食品重金属铅含量检测 原子吸收分光光度法 ≤0.2mg/kg

重金属检测(镉) GB2762 青稞食品重金属镉含量检测 原子吸收分光光度法 ≤0.1mg/kg

杂质检测 GB/T5506.3 青稞食品中杂质含量 筛选法 ≤0.5%

颗粒度检测 GB/T5507 青稞食品的颗粒度检测 标准筛分法 ≥95%通过40目筛

感官评定 GB/T13591 青稞食品的感官评定 目视、嗅觉、味觉 颜色纯正、无异味、口感好

粘度检测 GB/T22427.5 青稞食品的粘度测定 糊化特性仪 ≥800BU

氧化还原电位 GB5009.60 青稞食品的氧化还原电位检测 电位滴定法 150-300mV

维生素 B1含量 GB5009.84 青稞食品的维生素B1含量检测 高效液相色谱法 ≥0.4mg/kg

维生素 B2含量 GB5009.85 青稞食品的维生素B2含量检测 高效液相色谱法 ≥0.5mg/kg



农业科学 
第 9 卷◆第 6 期◆版本 1.0◆2026 年 

文章类型：论文 刊号（ISSN）：2630-4678 /（中图刊号）：650GL004 

Copyright  c  This work is licensed under a Commons Attribution-Non Commercial 4.0 International License. 208 

 Agricultural Science 

处理目标是净化原料、利于加工、稳固品质、保障安全、改良

口感以及提高利用率｡ 

1.2青稞粉类食品加工流程 

在原料筹备时期,强化青稞的采摘、运送与初步挑选,运用

原料通用技术手段处理来清除杂质,以此保障进入清洗环节的

原料品质｡清洗流程运用气泡式清洁技术,基于震动与气泡的效

果,清除青稞表层的泥土及杂质｡洗净后的青稞进入烘干阶段,

运用循环热风烘干技术,经多次循环调控温度与湿度,最大程度

地留存青稞的营养成分｡青稞在脱皮之前,给原料合理加水并密

闭静置,让水分均匀渗入籽粒,使皮层软化、加强韧性,基于机械

碾磨脱皮的方式来完成脱皮,采用循环热风干燥技术进行干燥｡

在研磨环节,运用低温研磨,青稞会具备更优的质地与风味[13]
｡

筛选基于不同孔径的筛子,把青稞(或青稞粉、青稞米)依颗粒大

小、粗细开展分离分级,调配与成型环节,运用高精度的搅拌装

置和自动化成型设备,确保产品成分的均匀度和成型的稳定性｡

熟制流程能基于智能温湿度管控系统,实现蒸煮时长和温度的

精确把控,实现蒸煮的有效性｡在包装检验阶段,基于全自动化

检验系统,对成品逐个开展检测,检测项目包含重量、成分含量、

微生物指标等｡检验达标的产品进入包装流程,包装运用真空包

装工艺,延长产品的保存期限；未达标的产品则进行返工操作｡

加工常规流程实现各生产环节的科学管控与高效运转｡上述优

化流程所指的青稞粉类食品加工流程[14],适配的是青稞用于生

产粉类食品的加工制作过程｡ 

1.3品质检测标准[15] 

在青稞食品的质量管控环节,严苛的品质检验标准是保障

产品质量的主要方式｡青稞食品的品质检验主要包括多个重要

项目,包含水分占比、蛋白质占比、粗纤维占比、脂肪占比、灰

分占比、细菌总数、大肠菌群、霉菌与酵母菌、重金属测定(铅

和镉)、杂质测定、颗粒度测定、感官评价、粘度测定、氧化

还原电位以及维生素B1和B2的含量｡详细的检测项目以及参

数值可查看青稞食品品质检测标准表｡比如水分含量测定运

用干燥失重法(GB5009.3),标准数值≤12.0%；蛋白质含量测

定采用凯氏定氮法(GB5009.5),标准为≥8.0%｡在挑选检测方

法时,秉持确保检测结果的精确性与可重复性这一原则｡干燥

减重法可用于水分含量的测定,凯氏定氮法在蛋白质含量测定

方面应用广泛,精准度佳；粗纤维含量测定运用酸碱消解法,检

测限较低,多用于粗纤维含量超5%的样本；脂肪含量检测采用索

氏抽提方法,该方法对有机脂肪成分的提取率较高,标准值设定

于2.0%-3.5%范围；重金属检测像铅(Pb)和镉(Cd)含量采用原子

吸收分光光度法,其检测的灵敏度与精确度在重金属检测中具

有较高的可信度｡与此同时为把控产品的微生物水准,青稞食品

里的细菌总数、大肠菌群、霉菌以及酵母菌等都必须处于合格

区间内｡具体来说菌落总数的测定运用平板计数法,标准数值为

≤10000CFU/g；大肠菌群采用流动法(平板法,3管)标准数值为

≤30MPN/100g；霉菌和酵母菌采用稀释涂布平板法,标准数值为

≤200CFU/g｡基于严谨的微生物指标管控,从根源处确保食品的

安全性｡青稞食品的杂质含量最好≤0.5%,在颗粒度检测方面,

要求≥95%能通过40目筛；感官的评定标准包括颜色纯正、没有

异味、口感佳,并且要符合特定的食感特点｡为更进一步保证产

品的功能性,粘度测量运用糊化特性仪器,标准是≥800BU,氧化

还原电位处于150-300mV范围；维生素B1和B2的含量测定采用高

效液相色谱手段,分别要求≥0.4mg/kg以及≥0.5mg/kg,以保证

营养成分达到预期｡ 

2 青稞食品市场前景 

2.1市场需求分析 

青稞食品于市场需求方面展现出明显的增长潜能｡随着人

们对健康、绿色食品的需求持续增多,青稞作为一种高纤维、低

脂肪且富含多种微量元素和抗氧化物质的粮食,正获得越来越

多消费者的喜爱｡根据市场调研数据的分析,消费者对于健康食

品的需求展现出年均12%的增长速度,而青稞食品的市场需求增

长速度更高,达到15%[16]
｡这一趋向表明,青稞食品的市场具备

广阔的前景与潜力｡青稞食品市场的增长,不仅反映在终端消费

者的购买意愿方面,还体现为青稞原粮的种植面积显示逐年拓

展的形势｡近段时间西藏区域的青稞种植面积按每年3.2%的速

率增加[17],这给食品加工企业提供了充足的原料供给｡青稞种

植面积的增加主要是因为政策扶持以及科学种植技术的普及,

包括改良的轮作体系和恰当的施肥方法｡这些措施在提高青稞

单产的同时,也提高它的营养成分与质量,进一步加强市场对青

稞食品的认可程度｡在产品多元化方面,青稞食品的类别已从传

统的青稞粉、青稞酒拓展至青稞饼干、青稞面条、青稞饮料等

多种类产品｡当下食品加工技艺的进步与运用,像高速挤压、低

温烘焙、微波干燥之类的,让青稞的营养成分能够更好地留存与

释放,产品的口感也获得提高｡高速挤压工艺让青稞食品中膳食

纤维的留存率提高至92%,低温烘焙工艺把维生素E的损耗控制

在5%以下[18]
｡市场营销策略改革是促进青稞食品市场需求提高

的主要要素,电商平台与社交媒体的推广为青稞食品企业带来

宽泛的营销途径｡在主流电商平台上,青稞食品的年销售量增长

率达20%,青稞食品的市场需求旺盛｡ 

2.2竞争态势评估 

青稞食品市场的未来走向需深度分析竞争形势,包括市场

准入条件、产品改革、技术运用以及政策状况｡目前青稞食品产

业的竞争状况主要受到以下几个核心因素的作用：产业集中程

度、品牌号召力、技术研发水平和市场需求变化｡综合运用赫芬

达尔、赫希曼指数(HHI)与市场份额分析方法[19],对行业内主要

企业的市场控制能力和竞争实力加以评估｡首先产业集中程度

是重要指标之一｡基于对市场份额开展量化分析,赫芬达尔、赫

希曼指数(Herfindahl-HirschmanIndex,HHI)评估表明,青稞食

品市场存在一些龙头企业,不过整体属于中度集中类型的市场｡

以行业头部企业A、B和C公司为例,它们的市场份额分别是20%、

15%和10%,而规模较小的企业总计占据55%的市场份额,HHI值经

计算为0.09,这显示市场集中程度不高,中小企业仍然存在较大

的市场竞争余地｡在品牌影响力方面,市场调研数据显示,消费
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者对青稞食品品牌的认知程度正在提高,不过品牌忠诚度还有

待提高｡运用Delphi法[20]对10家企业的品牌影响力予以打分,

平均得分是3.8分(满分5分)｡在技术研发实力方面,青稞食品企

业逐步增加对新产品研制和工艺改进的投入｡运用Bates和Gran

ger议程设置模型[21],对技术研发投入(以R&D开支为代表)和新

品上市量开展相关性分析,结果表明技术研发投入和新品上市

数量的Pearson相关系数达到0.85,明显性水平p<0.01,这意味

着研发投入对市场竞争存在明显正向作用｡在市场需求动态领

域,消费者的健康理念不断强化,青稞作为具备高营养的谷物,

其市场需求显示持续上升形势｡根据对西藏的数据收集情况,20

24年青稞产业的总体产值在12亿元以上｡基于时间序列分析方

法来对市场需求予以预测,预估2026年青稞食品的市场规模会

达到16亿元以上｡另外从地理分布情况来看,青稞主要分布于我

国青藏高原区域,是当地藏族民众的主要口粮｡近些年我国青稞

的种植面积和产量都有所增加；产区分布较为集中、产业集中

程度高、品种多样,以农户小规模种植为主要模式,消费以食用

用途为主,消费量呈稳步上升形势｡为提高青稞食品的产出量,

加强青稞食品在市场中的占有率,促进青稞食品的经济转化,在

政策扶持下,青稞食品未来的发展方向将以开拓新技术应用、实

现产品多元化、推动绿色食品可持续发展等作为突破点,进一步

提高其竞争力｡ 

3 结论 

日喀则市青稞粉食品加工工艺的现状显示出传统工艺与现

代技术融合的成效,青稞粉的加工流程主要包括粉碎、清洗、蒸

煮、干燥等环节,传统的石磨粉碎和煮制技艺仍然被广泛采用｡

近段时间运用辊磨以及喷雾干燥等现代化装置,提高加工效能,

减少能耗,最大程度留存青稞的营养物质｡在加工工艺中,粉碎

的粒度成为主要指标,当下所用的磨机设备可实现50-100目粒

度,保证青稞的蛋白质与淀粉含量良好,营养吸收率提高到

95%[22]
｡清洗流程运用多级水循环体系,可更有效地去除杂质与

农药残余,有助于实现国家和地方食品安全规范｡在蒸制环节,

青稞的蒸煮时长把控在30-40分钟,温度维持在100℃,这样的参

数设定保证青稞能够充分糊化,提高后续发酵与烘焙的品质｡和

传统煮制方式相比,热能利用效能提高20%[23]
｡在替代品领域,

研制出的青稞面粉渗透率处于40%-50%的区间,在营养强化方面

提供更多的潜在机会[24]
｡另外枸杞、黑枣等功能性添加物的搭

配,加强青稞产品的抗氧化性能,有助于提高市场竞争能力｡市

场需求渐趋多元化,促使青稞深加工产品的改革｡日喀则为西藏

乃至全国主要的青稞种植区域,常年青稞种植面积达90万亩以

上,产量约40万吨,约占西藏青稞产量的50%、全国的30%上下｡

其中核心产区江孜县在2024年的青稞产量突破6.2万吨,江孜县

青稞加工的产值达到1.48亿元[25][26]
｡日喀则当下已建立起从食

品原料至成品的完备产业链,包含多种品类的产品｡预估未来五

年,青稞产业会以年均15%的速率增长｡在市场竞争方面,所面临

的挑战有技术创新欠缺以及市场认知程度低｡在未来发展走向

方面,以提高青稞产品的附加值与市场占有率为目标,着重在智

能化、产业化、产品多元化、高质量加工以及绿色环保等方面

实现突破的趋势｡ 
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