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以白度值为质控指标的稳定化
芝麻炒制工艺
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引言



风味形成

营养价值提升

食品安全保障

炒制是芝麻加工过程中的重要环节，直接影响芝麻

的风味和口感。通过炒制，可以使芝麻产生独特的

香味和口感，提高其食用品质。

炒制过程中的加热作用可以破坏芝麻中的某些抗营

养因子，如植酸和胰蛋白酶抑制剂等，从而提高其

营养价值。

适当的炒制工艺可以杀死芝麻中的微生物和寄生虫，

保障食品安全。

芝麻炒制的重要性
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白度值作为质控指标的意义

白度值是一种客观的、量化的评
价指标，能够准确地反映芝麻炒
制过程中的颜色变化，为工艺控
制提供可靠依据。

通过监测白度值的变化，可以及
时调整炒制工艺参数，如炒制时
间、温度等，以实现芝麻炒制的
稳定性和一致性。

白度值与芝麻炒制品的质量密切
相关，合理的白度值范围可以保
证产品的色泽、香味和口感等品
质特性。

客观评价
工艺优化

产品质量保障



工艺标准化

质量控制体系完善

推动行业发展

研究目的和意义

将白度值纳入芝麻炒制品的质

量控制体系，可以进一步完善

该体系，提高产品质量控制水

平。

优化和改进芝麻炒制工艺有助

于提高芝麻制品的整体品质和

市场竞争力，推动芝麻加工行

业的持续发展。

通过研究以白度值为质控指标

的稳定化芝麻炒制工艺，可以

制定出一套标准化的操作规范，

提高生产效率和产品质量的稳

定性。
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芝麻炒制工艺概述



    

传统芝麻炒制工艺

清洗

挑选优质芝麻，去除杂质，清洗干净。

晾干

将清洗后的芝麻晾干，降低水分含量。

炒制

使用传统炒锅，控制火候和时间，不

断翻炒至芝麻呈金黄色，散发出香味。



采用清洗、浸泡、烘干等预处理
手段，去除芝麻中的杂质和水分。

预处理
使用自动化炒制设备，通过精确控
制温度、时间和翻炒速度等参数，
实现芝麻的高效、均匀炒制。

炒制

炒制完成后进行冷却处理，并使用
筛选设备去除不符合要求的芝麻颗
粒。

冷却与筛选

现代芝麻炒制工艺



传统工艺优点

现代工艺优点

工艺优缺点比较

操作简单，投资成本低，适合小规模生产。缺点：炒制效率低，

质量不稳定，易受人为因素影响。

炒制效率高，质量稳定且可控，适合大规模生产。缺点：设备投

资成本高，对操作人员技术要求较高。
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白度值测定方法及原理



利用积分球等装置，通过测量样品表面对光的反射能力来
评定白度。反射法具有操作简便、快速等优点，适用于大
批量样品的白度测定。

反射法

通过测量光线透过样品后的透射光强度来评定白度。透射
法适用于透明或半透明样品的白度测定，如薄膜、纸张等。

透射法

利用色度计等仪器，通过测量样品与标准白板之间的色差
来评定白度。色差法能够更准确地反映样品的白度差异，
但操作相对复杂。

色差法

白度值测定方法



光的反射和透射

白度值测定的基本原理是光的反射和透射。当光线照射到样品表面时，部分光线被反射，

部分光线透过样品。反射光和透射光的强度与样品的白度密切相关。

积分球原理

反射法白度测定中，常采用积分球原理。积分球内壁涂有白色漫反射层，使光线在球内经

过多次反射后均匀分布。将样品放置在积分球内，测量反射光强度即可得到白度值。

色差计算原理

色差法白度测定中，采用色度计等仪器测量样品与标准白板之间的色差。色差的计算基于

国际照明委员会（CIE）推荐的色差公式，如CIELAB色差公式等。通过计算样品与标准白

板在色空间中的距离，得到样品的白度值。

白度值测定原理
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