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阅读说明：从您的生产任务进入

马铃薯全粉的采购决定，最终要落在某一等级能否在您的

配方、设备和操作条件下持续得到可接受的食品。本书面向食

品研发、生产、质量与采购团队，围绕雪花片、颗粒粉和预糊

化全粉展开，提供选型、试验、检测比较、生产放大和批次采

购的方法。

俊升供应适用于油炸用途的产品，也供应用于冲调及其他

非油炸用途的产品。不同用途需要对应不同等级与验证条件。

本书引用的两份TDS仅为文件阅读实例，不代表全部产品范围

；所引用的第三方送检报告对应非油炸用途产品。

您正在处理的任务 优先阅读 应形成的结果

确定原料类型 第1–3章 候选类型、等级与需要比
较的指标

开发复合薯片或解决炸色 第4–6、11–13章 复水、压片及炸制对照记
录

开发挤压、冲调或复合食
品

第4、7–10、12章 应用方法、成品评价与放
大条件

批准采购或调查批次变化 第3、11–14章 方法对应、批准记录、验
收与成本依据
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一、从成品目标选择全粉类型与等级

1.1 先说明原料在食品中承担什么任务

询价时仅写“马铃薯粉”无法充分定义采购对象。请先说明

成品、原料加入方式和必须达到的结果：复合薯片可能关注面

团连续压片、炸色和酥脆；冲调土豆泥关注制备便利、口感与

供应时点的状态；干混和挤压体系还要关注输送、计量与后续

加工。相同原料名称并不意味着这些任务可以由同一等级完成。

把需求分为必须满足的准入要求、需要验证的应用结果，

以及可以比较的成本与交付条件。食品身份、配料声明和适用

质量要求先核对；随后通过试样确定实际表现；价格比较放在

技术条件一致的候选材料之间进行。

1.2 雪花片、颗粒粉、预糊化全粉与淀粉

雪花片和颗粒粉是不同形态的脱水马铃薯配料；提取淀粉

应按其功能体系另行评价。预糊化描述加工状态，不能单凭这

个词确定组成、冷水表现或标签名称。国际采购中的Potato 

Flour存在不同商业用法，订单宜同时写产品中文名、英文名、

形态和等级代码。[1]

候选材料 客户应优先核对 首轮试验重点

马铃薯雪花片 Potato
Flakes

等级、片形、用途与相关
规格

复水、面团或泥体状态、
最终食品表现
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候选材料 客户应优先核对 首轮试验重点

马铃薯颗粒粉 Potato
Granules

商品颗粒形态、筛分、密
度及用途

干混、计量、输送、复水
和成品

预糊化全粉 组成、配料声明、加工状
态和当前等级

实际水温下分散、水化、
黏度和后续稳定性

马铃薯淀粉 原生/变性身份、植物来
源及具体等级

完整配方中的增稠、结合
或质构功能

1.3 让供应关系与技术沟通对应

俊升的雪花片、颗粒粉为自产；预糊化全粉为采购供应。

原生淀粉采用合作生产，变性淀粉为采购供应。不同来源的配

料可以服务同一客户项目，其规格、生产信息与批次文件应分

别对应。您可据此安排供应商审核、技术沟通与样品批准。

申请样品时，请提供当前原料、配方中使用方式、关键设

备、希望改善的现象及允许调整的条件。已经知道某个等级时

，直接核对其文件；尚未确定时，从用途筛选候选，避免把示

例TDS作为全部供货规格。
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二、理解加工结构与使用表现

2.1 加工历史为什么需要了解

通用技术资料说明，脱水马铃薯产品的熟化、干燥和尺寸

处理会形成不同结构。典型雪花片路线包括熟化、制泥与滚筒

干燥；这些是类别背景，具体产品仍应以其工艺说明和规格为

准。[1][2] 外观接近的材料，可能有不同的水化和混合响应。

客户不必取得全部生产配方才能做选型，但应明确产品形

态、熟化状态、组成，以及加工中与应用相关的变化。原料来

源和仓储也可能影响糖分与后续加工颜色；原薯研究中的温度

或品种结论不能直接写成成品全粉的储存要求。[3]

2.2 细胞结构、淀粉状态与剪切

理解细胞完整性和淀粉释放，有助于解释复水后的颗粒感

与黏性。[1] 实际评价时，不能只看干粉是否细腻。请同时观

察正常混合、延长混合和后续加工后的状态；如果黏性随操作

明显变化，应把混合条件记录为选型因素。

“颗粒粉”指商品形态，“淀粉颗粒”指微观结构，两者不宜混

用。蓝值、碘呈色度、游离淀粉与显微观察也不能仅凭名称相

近就当作同一结果。需要判断结构差异时，先确认方法所测对

象，再与应用表现对应。
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2.3 粒度与密度怎样进入现场判断

粒度和堆积密度应按明确方法比较。筛分要记录筛制、筛

孔、样品质量、操作和通过/留存比例；密度要区分自然堆积与

振实后的状态。单写“40–60目”或“密度较高”不足以复现结果，

也不能代替自动喂料试验。

对于体积计量设备，应核对单位体积对应的实际质量，并

观察料位变化、料斗架桥和输送后的分离。包装照片与外观只

能帮助识别，不能证明计量稳定性。

三、把规格、批次结果与应用要求分别读懂

3.1 三类文件回答不同问题

TDS或产品规格用于定义某一等级的技术要求；COA用于

对应具体批次的检验结果；第三方报告针对其所列样品与检验

项目。客户应用批准则回答该材料在指定配方和设备上能否达

到目标。四者应相互对应，但不能互相替代。

审核时请按“产品—等级—文件版本—批号—用途”核对。

如果文件名称相同但等级未对应，应先完成映射，再将数值用

于订单。某批结果优于规格上限，不意味着未来所有批次承诺

该实测值。
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3.2 两份TDS的阅读实例

项目 雪花片示例TDS 颗粒粉示例TDS

形态/范围 约3–5 mm 40–60 Mesh

水分 ≤8.0% ≤9.0%

还原糖 ≤3.0% ≤3.0%

灰分 ≤4.0% ≤4.0%

表中数值来自两份示例文件，是对应文件的限值，并非全

部等级的统一规格或批次实测。[4][5] 油炸用途请使用相应等

级的文件，并在实际配方中验证；不能用该表的还原糖上限为

全部油炸产品制定验收条件。

3.3 非油炸用途样品的报告实例

报告PN2026UR0661253于2026年4月23日签发，样品编

号2026.04.12.A01，列明水分7.46%、还原糖1.8%、灰分

2.2%，并对所检项目作出合格判定。[6] 该样品对应非油炸用

途。评价它时应使用其对应要求；油炸产品按自身等级、批次

及应用条件评价。
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3.4 单位、基准和方法决定可比性

比较含量前，请检查原样或干基、百分数或质量浓度，以

及所用方法。若原样含量为c、同一样品水分质量分数为w，则

干基含量为c÷(1−w)，w以小数参与计算。原报告已是干基时不

能再换算；不同方法测量对象不同，也不能靠基准换算消除差

异。

SB/T 10752-2012与LS/T 3321-2023应按适用对象和方

法分别阅读。[7][8] LS/T文本中的碘呈色度与示例TDS中的蓝

值，未建立方法对应前不直接换算。微生物结果还要保留单位、

取样方案和检测份量；“未检出”表示在相应方法条件下未检出

，不等于绝对为零。

四、建立可重复的复水试验

4.1 复水不是单一的“吸水快慢”

选择全粉时，请把润湿分散、水化和最终质构分别判断。

润湿分散回答粉料是否均匀接触液体；水化回答内部是否仍有

干芯、状态是否继续变化；最终质构回答材料在实际使用时点

是否适合压片、泵送或食用。外表已经湿润的团块，内部仍可

能缺水；很快变稠的体系，也不一定均匀或适合下一道工序。

熟化和干燥形成的细胞结构、淀粉状态及释放到细胞外的 

淀粉，会影响全粉遇水后的行为。游离淀粉参与连续相的形成 

，因此细胞破损、研磨及混合历史可能改变黏性；较多游离淀
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粉并非所有用途都更好，土豆泥口感和压片面团需要的结合状 

态不同。[1] 复水也不是把原生淀粉的糊化试验简单重复一遍。

 请先确认材料的加工状态，再解释其温度响应。

试验中若继续混合后更黏，可能涉及更充分分散或结构变

化；若静置后变稠，可能涉及水分重新分配及结构随时间变化。

这些是需要用对照区分的解释，不能仅凭手感把变化归因于“吸

水率高”。水源与盐类组成也应固定；针对雪花片的研究表明，

特定离子条件能够改变淀粉相关行为和面团表现，但不能据此

直接给您的配方规定加盐量。[11]

4.2 先算清原料干物质与全部水来源

请同时保留按到货质量投料的记录和水分核算。固定到货

质量的试验回答“现有配方能否直接替换”；校正干物质和总水

量的试验回答“观察到的差异是否主要来自固形物浓度不同”。

两种比较目的不同，不能用后者的结果宣称前者无需调整。

对每种配料，令 mᵢ 为投料质量，wᵢ 为湿基水分质量分数

；百分数须先除以100。总干物质 D = Σ[mᵢ × (1 − wᵢ)]，配料

带入水 W₀ = Σ(mᵢ × wᵢ)，总水 W = W₀ + 实际外加水。若比较

条件用水/干物质比 R 表示，则 R = W ÷ D；目标外加水 = R 

× D − W₀。所有质量单位应一致，液体配料中的水也计入 W₀

，油脂等非水组分不能算成水。
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上述是物料衡算，不是推荐水粉比，也不表示全部水都能

以相同方式参与水化。仅在无显著失水或物料损失的核算边界

内使用；如有蒸汽加入、明显蒸发或残留损失，需要另计。没

有对应水分数据时，结果应保留为按到货质量比较，不用规格

上限冒充实测水分。计算得到负的外加水时，表示配料自身带

水已超过该目标，不能把负值直接置零后仍称条件一致。

4.3 用两轮试验区分直接替换与工艺适配

第一轮采用当前批准原料作对照，在相同配方、设备负荷、

加料和混合程序下独立制备候选样品。试验前写下必须达到的

下一工序要求，例如无可见干芯、可按现有方法输送，或可形

成连续面片；这些要求来自您的实际工艺与成品标准。至少要

能比较独立制备之间的变化，不能把同一杯材料多次读数当作

独立重复。重复数量根据现有波动和决策风险确定，并保留每

次结果。

第二轮只针对第一轮暴露的问题调整。以原条件为中心，

分别考察允许范围内的加水变化、混合变化或静置变化，开始

时一次改变一个主要因素。若发现加水与静置共同影响结果，

再安排两因素组合对照；不要在同一轮同时改变水量、水温、

加料和搅拌，却把改善归因于其中某一项。每轮保留正常对照

，并交错安排候选和对照的制备顺序，以便识别设备升温或操

作时段的影响。
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步骤 具体做法 要回答的问题

准备 记录等级、批号、开封保
存状态、水源和各配料质
量；容器、搅拌器与装料
量一致

比较对象与边界是否一致
？

投料 记录粉料接触液体的起始
时刻、加料顺序、投料持
续时间及实际液温

是否出现局部瞬时浓度过
高？

混合 记录转速或操作程序、搅
拌器形状、持续时间和混
合结束温度

能量输入与温升是否可比
？

静置与使用 覆盖防止表面失水；在预
先约定的混合结束、转运
和使用时点取样

初始结果能否保持到实际
使用？

独立重复 重新称量、投料和制备；
同时保留均值与单次结果

差异是否超过制备本身的
波动？

4.4 将手感描述转换为可复核的观察

每次检查应使用相同取样位置、取样量和操作。结团可在

固定观察面积内记录数量和尺寸分布，并切开代表性团块查看

干芯；没有干芯而有颗粒感时，应继续区分未充分分散与产品

本身结构。只拍表面照片无法完成这一判断。

比较流动或稠度时，可选择与现场用途一致的内部方法： 

例如固定容器、装样量、温度和释放方式，测量规定时刻的铺 

展尺寸；较稠材料可采用固定探头、压入深度与速度的穿刺或
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挤压测试。方法一经选定，就同时用于对照和候选。它们是约 

定条件下的比较指标，未经标定不能换算成绝对黏度，也不是 

通用放行标准。

使用黏度计或流变仪时，请注明几何系统或转子、间隙、

样品温度、剪切程序、读数时点及是否预剪切。全粉体系的表

观黏度可能随剪切和时间变化，不同转速下的读数不应直接排

序。若样品尺寸与测量间隙不匹配或出现壁面滑移，应先处理

方法适用性，再解释产品差异。

4.5 吸水、保水与黏度分别报告

“吸水倍数”必须有明确分母和分离程序。若采用加过量水

后沥水或离心的方法，请记录样品干物质、加水量、温度、接

触时间，以及筛孔和沥水条件，或相对离心力、时间和倒去上

清的方式。同一转速在不同转子上不一定产生相同离心力。

若称得分离后湿沉淀质量 M湿，并把同一沉淀干燥至方法

规定终点得到 M干，则沉淀所含水量可按 M湿 − M干 计算；

再除以初始样品干物质 D，可定义“本方法下每单位初始干物质

对应的沉淀含水量”。须先扣除容器质量，并说明该结果包含方

法未去除的水。溶入上清的固形物、未沉降细粒以及沉淀中的

夹带水都会影响解释。直接用湿沉淀质量减去最初干粉质量，

可能把固形物损失误算成水量差异。
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这类分离试验可用于筛选，但不能直接给出配方最佳加水

量。高保水结果未必对应低黏性、容易脱辊或理想口感；最终

仍需在实际食品体系中验证。

4.6 用证据决定下一步，而非凭一个读数排名

观察组合 下一步对照 可以形成的判断

结团有干芯；改变投料后
改善

固定总水、温度与混合程
序，只改变投料方式

支持投料分散是重要因素
，不等于已证明原料水化
速度相同

无干芯，但静置后稠度持
续变化

固定温度与防失水条件，
在实际使用时点重复测定

需要明确可用时间窗口，
不能只用混合结束时的数
据批准

单次结果好，独立制备差
异大

先复核称量、投料、取样
和设备负荷

暂不足以判定候选优于对
照

调整加水后通过，原程序
下未通过

核对调整后压片、炸制或
食用质构

可作为有条件适配方案，
不能认定可直接替换

最终记录应给出适用等级、配方与制备程序、可接受观察

结果和实际使用时点。可接受范围由您已批准的工艺和成品要

求建立；本书不提供脱离产品与设备的统一吸水倍数、黏度或

静置时间。
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五、复合薯片：从水化到连续压片

5.1 区分内部结合、变形能力与表面黏附

一张面片要完成连续生产，需要同时承受压延变形、离开

辊面、跨越输送段并接受切割。内部结合不足时，面片容易裂

开；表面黏附过强时，即使内部有强度，也可能黏辊或在剥离

处撕裂。因而“更黏”“更硬”和“更适合压片”不是同一个判断。

马铃薯面团的压片表现与结构和加工历史有关。直接针对

复合薯片面团的研究显示，其机械响应受压延方向、压延次数、

静置及测试速率影响；增加压延不一定持续提高强度。[10] 这

意味着实验室能擀成一张完整面片，只能作为初筛，还需验证

实际连续辊压、剥离与转运条件。研究中的特定配方和设备参

数不能直接作为您的工艺设定。

5.2 先建立同条件的连续压片基线

请沿“干混—加水—水化—压片—切割—转运—炸制”保留

记录。首轮固定配方、全粉用量、其他配料批次及总水来源；

记录混合结束至首道压延的时间、面团温度和覆盖方式。把启

动调机阶段与稳定运行阶段分开，避免用启动时的废料否定稳

定表现，或只挑最好的一段展示。

记录各道辊隙、辊速、速度关系、进料稳定性、辊面状态、 

刮刀或脱辊设置及输送支撑。相同辊隙不保证相同片厚：回弹、 

进料和剥离状态均需结合实际片样判断。若设备参数无法完全

河北省俊升农业科技有限公司

chinapotatoflour.c
om

仅供参考 | 未经许可不得复制传播、转载、改编或商业再发布，法定例外除外
chinapotatoflour.com | v1.0 | 2026-10-15 | 第 15 页 / 共 55 页

— 15 —



复制，应在试验报告中保留这种差异，不把不同设备上的结果 

直接称为原料差异。

先用新料建立基线，再在固定回料比例、回料存放时间和

加入位置下单独比较。回料已经历过水化、压延和暴露，其状

态不等同于新配面团。将不同回料历史混入首轮试验，会使原

料差异难以解释。

5.3 怎样测片厚、断裂和黏辊

项目 试验安排 结果解释

厚度与均匀性 在固定运行时段取片，按
横向位置和输送方向布点
；注明测量工具、接触压
力和压片后等待时间

同时报告平均厚度与分布
，避免平均值掩盖局部薄
弱点

断裂与边裂 记录首次出现位置、方向、
长度或废品量；用预先规
定的观察长度、片数或运
行时间作为分母

断裂事件数/观察长度与
废片数/总片数是不同指
标，不能混用

脱辊和黏附 固定辊面清洁状态、温度
及脱辊设置，记录残留、
卷辊、撕裂和所需清理次
数

判断问题是否发生在剥离
，而非一律归为面团强度
不足

切割与转运 检查边缘完整、粘刀、粘
带及跨段破损，保留发生
工序

压片完整不等于后续运行
通过
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若需要比较拉伸表现，可用统一宽度、厚度和标距的条形

试样，在固定静置时间、温度和拉伸速度下测试；沿压延方向

与横向分别取样。记录断裂力、伸长和断裂位置。夹持处滑移

或破坏应单独标记，不能当成材料中央断裂。只有截面测量可

靠且试样几何可比时，才将力换算成应力；否则报告规定几何

条件下的断裂力更清楚。

拉伸能力回答面片受拉时的响应，不能替代表面黏附测试。

若以探头接触后拉脱比较黏性，请固定探头表面、接触力、停

留时间和分离速度；测试后清洁探头，避免上一个样品残留影

响下一个。仪器读数最终要与实际脱辊表现对应，不能从单一

数值推断连续生产能力。
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5.4 按现象设计排查，而不是一律加水或延长混合

现场现象 优先核对 区分原因的对照

边缘开裂、面团松散 实际总水、干芯、投料均
匀性、等待期间表面失水

先确认复水完成度，再分
别比较允许范围内的加水
与静置；观察改善是否伴
随黏辊

面片离辊时撕裂 辊面残留、刮刀、剥离位
置和表面黏附

正常对照同机运行；保持
配方不变复核脱辊条件，
再判断是否需要调整面团

输送段中央断裂 局部片厚、输送速度匹配、
支撑距离和面片方向性

区分设备牵拉与材料强度
；取断裂区域和完整区域
对比厚度与结构

多道压延后反而更差 累积压延、等待、失水及
回料历史

从同一独立制备批次分组
比较压延路径，并在相同
等待时间评价

“增加水后不开裂”仅说明该调整影响了当次成型，不足以

证明已找到唯一原因。请继续检查黏辊、切割、干燥或炸制后

的结构；如果改善仅存在于很窄的加水或等待条件下，应进一

步评估现场能否持续保持这些条件。
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5.5 用生产窗口和成品终点完成批准

应用批准应覆盖独立制备和实际允许的运行变化。先确认

基准条件，再考察现场可能出现的水量、等待或送料波动；变

化范围由您的设备能力和过程记录确定。连续运行的观察区间

要事先约定，记录停机、清理、废料及合格片量，而非只记录“

可压片”。

建议把批准结论写成可执行条件：该等级在指定配方、混

合水化程序、压延路径和回料条件下，满足预先约定的连续性、

厚度、破损与成品要求。若只有经过配方或设备调整才能通过

，调整内容应进入生产文件。面团结构还可能影响炸制时的水

分变化和吸油行为，因此压片通过后仍需单独评价成品，不能

从面片强度推算含油率。[12]

六、还原糖与炸色：联合控制原料和热加工

6.1 还原糖提供反应条件，不能独立决定颜色

葡萄糖、果糖等还原糖可与氨基化合物参与美拉德反应，

形成加工颜色和风味；反应程度取决于原料与配方，也取决于

实际受热过程。[1] 因而原料还原糖结果是油炸选型的重要信

息，但不能脱离食品配方和工艺预测最终炸色。

对复合薯片，请把三层因素一起看：全粉及其他配料带入 

的反应物；压片形成的厚度、含水和结构；炸制中的实际温度 

与停留时间。片厚不均会使不同部位经历不同的干燥和受热过
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程，最终表现为局部色差。糖分相近而炸色不同，并不自动说 

明检测错误；需要先核对这些条件是否一致。

俊升供应适用于油炸的产品，也供应用于非油炸用途的产

品。请按油炸用途选择等级，并让样品、TDS与批次文件对应。

此前示例TDS不代表全部等级，所列非油炸样品第三方报告也

不用于证明油炸等级的适用性。

6.2 把糖分结果放到同一方法和计量基准上

比较前先核对样品等级、批次、报告单位、湿基或干基、

提取程序、测定方法与结果表达。总糖、还原糖和葡萄糖/果糖

的分别定量回答不同问题，不能仅凭名称近似就合并。采用某

种糖作标定物表达的结果，也不能在没有方法依据时直接当作

各糖真实质量之和。

若还原糖湿基结果为 c湿，样品湿基水分质量分数为 w，

在结果对象与方法相同的前提下，干基换算为 c干 = c湿 ÷ (1 

− w)。换算只改变计量基准，不消除提取或检测方法差异。水

分应对应所测样品；使用TDS上限进行换算会引入未经验证的

假设。

俊升现用DNS比色检测中，三份样品分别前处理与测定， 

取平均值后与斐林试剂法结果比较；同时使用SB/T 

10752-2012进行交叉验证。请在方法比较时保留三份单次结 

果及两法对应信息。两法差值用于调查方法一致性，不自动等
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于某一方法的准确度；采用较新的操作方法，也不意味着现行 

标准已经废止。方法适用与交叉验证详见第11章。

6.3 固定条件比较与相同成品终点比较必须分开

第一类试验固定配方、制片和炸制程序，回答候选等级能

否按现有条件替换。保持目标片型和实测厚度可比，记录炸前

含水、油品与使用状态、投料负荷、投料前油温、投料后的实

际温度变化，以及炸制、沥油和冷却程序。设备设定温度不能

代替实际油温记录；同一设定下连续投料，也可能形成不同的

温度恢复过程。

第二类试验在允许的工艺调整范围内，将候选与对照加工

至同一预先规定的成品终点，再比较颜色与其他质量指标。终

点可以包括成品水分与质构，但须采用相同测法，不能只凭“看

起来已炸好”。记录为达到终点分别需要的时间和条件。这轮回

答的是可适配性，不是原工艺下的等同性。

请避免用缩短炸制时间得到的浅色，直接宣称候选原料炸

色更好。如果成品水分、熟化或质构已不符合目标，这不是有

效改善。反过来，固定时间下颜色偏深，也需要核对是否已经

过度加工，再判断是否由糖分主导。
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6.4 一套能复核的炸制对照流程

环节 操作安排 保留依据

确定判定 试验前确定目标色样、成
品水分或质构要求及允许
调整项

标准版本、判定人和方法

制片取样 独立制备候选和对照；按
固定位置取片，记录厚度
分布、炸前状态和等待时
间

样品编号、批次、制备与
片厚记录

安排炸制顺序 按油品状态或试验时段分
组，每组包含对照与候选
；交错或随机安排可比样
品

避免候选总在新油、对照
总在后段油中试验

记录热过程 使用同一取温位置与记录
方式，固定装载和计时起
点

实际温度过程、时间、油
量及投料量

出锅后处理 固定沥油、冷却和评价等
待方式；调味前评基础炸
色

照片、仪器原始结果、成
品检验与留样

从同一面团取出的多片样品，可反映该次制备内部的差异

，但不能代替独立制备和独立炸制。报告应同时保留片间、炸

制批次间和制备批次间的变化。先检查正常对照是否稳定；如

果对照本身明显漂移，本轮不宜用于给候选原料定级。
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6.5 颜色评价要同时看整体与局部

目视评价时，用固定照明、背景和观察距离，将冷却到相

同状态的样品与批准色样并排比较。照片须固定曝光与白平衡

，关闭会改变颜色的滤镜；照片适合保留形态与缺陷位置，不

能未经校准当作精密颜色测量。

使用色差仪时，记录仪器、校准、光源与观察者设定、测

量孔径、底衬、样品铺放方式和测点。L*表示明度，a*和b*分

别描述红绿、黄蓝方向；较高L*只表示该条件下更亮，不自动

表示产品更合适。若采用总色差，还须注明所用公式及参照样

，不能把不同色差公式的限值互用。

对有气泡、边缘深色或局部斑点的面片，请分别保留整体

颜色与缺陷发生比例、位置和严重程度。只对几个浅色区域取

点，或只报平均值，可能掩盖影响客户接受度的局部焦斑。合

格范围应来自目标产品标准和可重复评价，不由本书指定通用

色差或明度界限。
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6.6 按证据组合调查“为什么变深”

对照结果 合理解释方向 下一步验证

候选与正常对照同时变深 共有炸制、油品、片厚或
制备条件可能变化

先恢复对照稳定性，再比
较原料

候选在相同条件下反复偏
深，糖分也偏高

支持糖分是相关因素，但
尚未排除其他成分与水分
差异

复核方法基准、配方和厚
度；结合不同批次的配对
试验建立关联

糖分相近，候选仍偏深 糖分不能解释全部差异 核对干基、其他配料、炸
前含水、成品终点及热过
程

只有边缘或局部焦斑 局部厚度、水化或配料分
散问题值得优先检查

将缺陷位置与炸前片样对
应，避免仅扩大糖分取样

缩短时间后变浅，但质构
未达标

颜色改善伴随成品终点改
变

按相同合格终点重新比较
，不以浅色单项批准

6.7 将炸色、含油与丙烯酰胺分别验证

油炸中的质量变化同时包含水分损失、油脂进入及可能的

固形物损失。仅称量炸前炸后质量，无法分离这些贡献。若采

购要求涉及含油率，请采用对应食品的适用测定方法，统一沥

油、冷却、制样和结果基准；记录成品水分，以免水分差异影

响按成品质量表示的比较。

还原糖与天冬酰胺参与的高温反应也与丙烯酰胺形成有关。 

颜色可用来观察过程，但只有针对具体产品建立了与直接检测
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结果的关系后，才可能作为受限定的辅助监控指标；颜色浅并 

不能自行证明丙烯酰胺合格。[9] 不应把降低炸色作为唯一优 

化目标而忽略成品安全、稳定性和食用品质。

用于采购批准的结论应同时写明油炸等级、规格与方法版

本、样品批次、配方及工艺条件、成品判定和允许调整范围。

还原糖要求需要与这些验证结果衔接。一次试验可以支持一次

筛选，形成稳定批量供货条件还需覆盖后续批次及实际生产变

化，不能从一个示例报告推出所有等级或批次的油炸表现。

七、挤压与颗粒半成品：同时评价喂料和成品

7.1 先区分直接膨化与后续膨化两条路线

请先说明目标是出模后直接膨化的即食食品，还是先成型、

干燥，再经炸制或热风等方式膨化的颗粒半成品。直接膨化需

要同时评价出模膨胀与冷却定型；半成品路线还要评价干燥均

匀性、保存后的状态及后续膨化。出模形状完整，不能代替最

终成品批准。

挤压中，原料经历水分分配、加热与机械作用。水既参与

淀粉结构变化，也影响物料的流动和机械负荷；螺杆输入的机

械能与筒体传热共同作用，因而筒体设定温度不是物料所经历

温度的完整描述。马铃薯淀粉研究显示，热机械条件会影响结

构变化和分子降解；该研究提供机理背景，不能将纯淀粉的结

果直接当作全粉配方的加工窗口。[13]
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直接膨化时，出模后的压力释放使水分汽化并推动结构膨

胀，而物料还要能够保留形成的孔隙。膨胀与定型不匹配时，

可能出现孔壁破裂或冷却收缩。因此不能只追求出模瞬间尺寸

，也不能把较高转速、较高温度或较低加水量一概解释为更好

的膨化条件。请把刚出模与固定冷却后两个时点的尺寸和外观

对应记录。

7.2 先确认稳定进料，再比较挤压响应

干混、储料和输送会影响真正进入挤压机的配料比例。请

核对雪花片或颗粒粉的粒度分布、堆积状态、料斗架桥及输送

后分离，不能仅凭原料名称认定其计量稳定。对体积喂料，设

置相同不等于质量流量相同；可按设备允许的方法，在规定时

间内收集称量或核对经校准的失重计量记录，确认平均流量与

波动。

分别记录干料、水和其他液体的实际流量。进料湿基含水

量可按“所有配料带入水与外加水的质量流量之和÷总进料质量

流量”计算；配料水分与计量基准需对应。蒸汽、回料或其他带

水组分应纳入边界。该数值是进料核算，不等于模口或成品实

测水分。

记录螺杆配置、模具尺寸及开孔、转速、各区设定温度、 

可测的物料温度、压力、扭矩和实际流量。启动、换料、稳态 

与停机阶段分开标记。可先用连续记录确认压力、负荷和流量
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已进入预先约定的稳定状态，再同步采集过程数据和样品；不 

以等待固定时间自动代替稳态判断。

7.3 将控制设定与过程响应分开比较

首轮保持现有批准配方和设备设定，比较候选能否直接适

配。若需要调整进水、转速或温区，进入单独的优化轮；逐项

改变主要因素，并保留正常对照。若加水与转速存在交互影响

，可在设备允许范围内安排组合试验，但每次都要记录实际负

荷、压力和温度，不能只留下设定表。

当设备具备可靠数据时，可用单位质量物料所获得的机械

能辅助描述过程。若净轴机械功率为 P净（kW），质量流量为

 Q（kg/h），则按该边界计算的比机械能 SME = P净÷Q，单

位为 kWh/kg。报告需说明净功率如何取得、是否扣除空载以

及 Q 是总湿料还是干物质流量。只有电流或额定电机功率时，

不能直接称为净机械功率；不同扣除方式与流量基准的 SME 

也不能直接比较。

SME 描述的是过程能量输入，并非合格指标本身。相同 

SME 下，停留、温度、螺杆与模具条件仍可能不同。请将它与

成品结果成对使用，不把较高或较低的单一读数作为等级优劣

的证明。
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试验层次 保持或核对的条件 回答的问题

喂料对照 料斗、料位、输送与计量
程序一致，核对实际质量
流量

观察到的压力波动是否伴
随喂料变化？

直接替换 原配方和设定不变，记录
实际过程响应

候选在现有程序下能否稳
定加工？

工艺适配 在允许范围内明确调整项
，每组重新建立稳定状态

哪些条件可使候选达到目
标，代价是什么？

独立复现 不同独立制备或运行重复
，保留各次结果

结果是否依赖偶然的运行
时段？

7.4 膨化、密度与脆性要用明确方法表达

圆形模孔产品可报告冷却后平均直径与模孔直径之比作为

约定的径向尺寸比；若报告截面积比，则需按面积计算，并明

确名称。非圆截面或中空产品不能套用圆径算法。径向尺寸比

不等同于体积膨化，也不能充分描述轴向伸长与孔隙结构。测

量时固定冷却时点、取样位置和样本选择方法。

区分单件表观密度与散装堆积密度。前者涉及单件质量及

外部体积的测定方式，后者涉及容器体积、装填程序和颗粒间

空隙；不能将两者互相替代。孔结构可在固定切面与放大条件

下记录孔径分布、厚薄不均和塌陷，保留代表性图像而非只选

最大的孔。
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采用穿刺或弯曲比较断裂时，固定样品尺寸、方向、支撑

跨度、探头、速度及样品含水状态。断裂力不能单独代表感官

酥脆；还应按统一供应条件评价咬断、碎裂和口腔残留。批量

合格判断需要将密度、结构、水分、质构与风味同时对应，避

免用最大膨化率取代完整要求。

7.5 半成品要把干燥与后续膨化接起来

半成品路线应保留挤压批次身份，记录干燥负荷、空气条

件、停留安排和最终水分分布。平均水分相近但分布不均的半

成品，可能在后续加工中表现不同；取样应覆盖代表性位置，

而非只取表层。比较后续膨化前，还要统一储存、防潮和均衡

条件，并核对样品实测状态。

马铃薯淀粉颗粒半成品的热风研究表明，原始含水和盐等

条件会影响膨化行为。[14] 对您的产品，应在统一后续加工程

序下比较膨化、收缩、内部结构和口感；若为炸制，还需按照

第6章核对炸制终点和含油结果。不能把干燥或炸制差异全部归

入全粉等级。

现象 优先验证 判断边界

压力与尺寸同时周期性波
动

实际喂料、进水与料斗状
态是否同步变化

先确认进料稳定，才有条
件比较材料响应

出模膨胀明显，冷却后收
缩

固定时点比较尺寸、含水
与孔结构，核对热机械过
程

不能只按出模尺寸批准
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现象 优先验证 判断边界

半成品外观相同，后续膨
化不均

干燥分布、均衡及后续加
工负荷

外观合格不证明后续过程
一致

调整后成品通过，但产出
下降或负荷增加

将实际产量、能耗和废料
纳入比较

属于有条件适配，不等于
原工艺直接替换

最终批准请列出原料等级、配方、设备与模具、关键设定、

实际响应范围及成品要求。范围应来自您的稳定运行与验证数

据；本书不指定通用加水量、转速、温度、SME 或膨化阈值。

八、冲调土豆泥：固定制备，评价实际供应时点

8.1 将细腻、松软与黏性分开理解

土豆泥需要达到的是目标食用质构，而非单纯最大吸水或

最高黏度。细胞保持状况与释放到连续相的淀粉，会影响复水

后的颗粒感和黏性；过度混合可能改变这种平衡。[1] 细腻描

述可感知颗粒的状态，松软涉及入口与结构感受，黏性涉及对

工具和口腔的附着。一个样品可能细腻却过黏，不能把三者合

并为“顺滑”。

对放置后变稠的土豆泥，请分别考虑继续水化、温度变化、

结构重排以及蒸发失水。若有乳、脂肪和调味组分，其带水、

固形物及加入方式也会改变完整体系。只凭最终稠度无法确定

原因，应通过固定条件下的过程记录区分。
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8.2 设计纯水筛选与完整配方两级验证

纯水试验便于识别分散、干芯和基础质构差异；完整配方

试验才回答实际产品能否使用。分别记录水、乳和其他液体的

质量、粉料批次、温度与添加顺序，按第4章核算带入水和干物

质。第一轮使用当前批准程序，第二轮才针对候选优化水量或

混合方式；不要把两个阶段的结果合并成“同条件更好”。

水温应记录实际接触粉料时和混合结束时的温度，而不是

只记录热水器设定。容器、装料量、混合器及覆盖条件应一致。

先选能够均匀分散的程序，保留加料持续时间和静置安排；不

以无限延长搅拌消除所有颗粒感。必要时从同一原料独立制备

不同混合程序，检查干芯减少是否伴随黏性增加。

每次独立称量和制备才构成制备重复。从一锅分出的多碗

可用于观察取样与品评差异，不能当作多次制备。候选与正常

对照应在可比较的时段交错制备，并用编号减少对品牌或外观

预期的影响。
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8.3 将评价指标对应到客户实际使用

评价任务 可采用的比较方式 须固定的条件

均匀性与干芯 固定份量摊开观察，切开
代表性团块；分开记录干
芯与已水化颗粒

取样位置、观察面积、制
备后时间

稠度与盛装 约定铺展、挤出或勺取成
形程序，保留照片和测量
值

容器、质量、温度、操作
和读数时点

工具黏附 采用统一工具或探头，比
较接触后分离表现

表面、接触量或力、停留
和分离速度

食用质构 分别评价细腻、颗粒感、
松软、黏附和风味

样品编号、份量、供应温
度及描述词

仪器质构结果需要完整说明测量程序。不同压缩程度、速

度或样品温度下的结果不能直接比较；仪器读数与感官描述应

分别报告，建立关联后再讨论其监控用途。不要把某个穿刺力

直接命名为“消费者喜爱程度”。

感官评价前先用参照样明确描述词与尺度，随机或平衡安

排顺序，并设置一致的间隔与口腔清理方式。记录每位评价者

和每次制备的结果，而非只留综合总分。差异很小而重复波动

较大时，应先增加独立验证，不宜据一次品评宣布优劣。
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8.4 让持温、转运和复热进入试验

请按实际流程设定评价时点：制备结束、分装或转运后、

预计供应时点，以及产品确实包含的冷却与复热阶段。每个时

点保留温度、质量变化、表面状态和自由水观察。热持温与冷

却复热是不同路径，应分别验证，不能用其中一种代表另一种。

观察失水时可设置加盖与实际供餐方式的成对样品，记录

容器加样后的初始质量和各时点质量；取样损失必须扣清，或

使用各时点单独准备的容器。若加盖样品仍变稠，说明不能仅

用蒸发解释；若两组质量损失与稠度变化不同，则可继续调查

失水贡献，但仍需核对温度和凝结水回流。

若要观察析水，先定义静置位置、倾倒或分离程序和读数

时点。表面可见液体可能包含冷凝回流，也可能与体系分离有

关；仅凭照片不能给出保水率。冷却后再搅拌至相同外观，也

不能抹去此前的分离或质构变化记录。

这些试验用于质量保持判断，不能替代食品安全验证。供

餐温度、持温时限、冷却与复热程序应执行您适用的食品安全

方案；不能因外观和口感保持良好，就延长已批准的供应时限。
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8.5 将常见现象转成能够排除原因的对照

观察 对照安排 能够支持的判断

颗粒感伴随团块干芯 总水和混合不变，比较投
料方式与分散过程

可调查分散问题；不能直
接认定固有颗粒过粗

干芯消失但黏附增加 独立比较混合程序，兼顾
使用时点与感官

更强混合可能有质构代价
，不能只按均匀性批准

放置后变稠且质量下降 固定温度，比较覆盖与失
水条件

失水可能有贡献，仍需排
查其他时间效应

初始合格，供餐时点不合
格

复现真实持温、分装或复
热过程

初始复水合格不足以批准
该供应流程

8.6 用合格可供份量评价使用成本

先约定单份质量、目标质构和供应条件，再计算实际可供

份数。理论份数可按合格可供质量÷约定单份质量核算，但实际

分装需记录份量波动、容器残留和不可供剩余。加水后总质量

增加，若达不到同一稠度与供应要求，不能计入合格得率。

比较成本时，将粉料、乳、脂肪和调味等实际用量，以及

需要改变的制备、持温与损失成本对应记录。批准结论应写明

等级、配方、制备程序、实际供应时点和各项质量要求。不要

把一次冲调表现外推成任意配方、长期货架期或所有供餐条件

下的稳定性。
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九、烘焙、面制品与调理食品：按体系设计验证

9.1 烘焙体系

替代试验先明确按配方总量还是按面粉量计量，保留面粉、

全粉、糖脂及其他材料的质量。第一轮固定配方与操作，观察

混合、面团状态和成品；第二轮若调整水量、醒发或烘焙，应

分别记录。

评价成型、体积、内部组织、口感和储存后的变化。保水

或柔软度改善需要在统一时间、包装和测量条件下证明，不能

直接推导保质期延长。

9.2 面制品体系

面制品需要同时关注和面、醒面、压延或挤出、熟制和再

制备。记录断裂与操作损失，并按一致条件评价熟制后质构。

烹煮损失、吸水或断条率须定义计量基础；不同制作与烹煮程

序不能只比较一个结果数字。

当全粉替代其他粉料时，其对总固形物、配料结构与水分

需求的影响需要一起考虑。等质量替代可用于筛查，但不足以

证明功能完全等价。
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9.3 成型调理与冷冻食品

薯饼、馅料及其他成型食品应跟踪混合、成型、输送、冻

结与复热。评价完整性、自由水、破损和食用质构；不把刚成

型时的结合性当成冻藏后性能。

建议在完整配方中将全粉作用与淀粉、蛋白和其他结合成

分区分。出现问题时先明确失效发生在成型前、冻结后还是复

热后，再安排对应对照。

十、预糊化全粉：核对身份，再验证速配功能

10.1 从具体供应等级开始

俊升提供采购供应的预糊化全粉。请先核对该等级的组成、

配料声明、物理形态和用途；不能将预糊化全粉与预糊化淀粉

仅按名称视为同一材料。预先熟化也不意味着所有等级在任意

水温下具有相同表现。

速配体系可把分散、水化、黏度形成和后续质构作为候选

材料的验证重点。冷水分散或吸水不等同于像糖一样完全溶解

，应以实际观察与测试描述结果。

10.2 用完整配方检查结团与黏度

比较直接加入液体和先与其他干料预混等操作方案，记录

加料速度、温度、混合及观察时间。盐、糖、脂肪和蛋白同时

存在时，纯水中的结果未必能代表成品。
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若使用黏度计，保留仪器、测量几何或转子、转速、温度、

浓度、制样和读数时点。初始黏度符合要求后，还要按用途观

察后续加热、输送、静置或复热。采购结论应包含这些实际使

用条件。

十一、现用检测与标准方法的交叉验证

11.1 先确定测量对象和判定任务

俊升采用现用检测方法，并使用SB/T 10752-2012进行交

叉验证。还原糖采用DNS比色法及分光光度计测定：每次取三

份样品，分别前处理和测定，取平均值，再与斐林试剂法结果

比较。这是三份独立制备，不是同一溶液重复读三次。

客户确认方法时，首先要明确结果用于原料筛选、批次放

行、方法调查还是合同验收。标准仍现行与某项方法是否充分

服务当前用途是两件事；较早制定不能作为废止或失效的依据

，采用新的检测程序也不自动证明其更准确。请将方法编号和

版本、测量对象、报告基准及验收要求一并确定。

DNS在规定反应条件下利用还原性物质引起的显色响应进

行定量，斐林试剂法利用相应的铜还原反应及规定终点进行测

定。两者都需要明确提取和结果表达，并不是对葡萄糖、果糖

逐一识别后再自动求和。若以葡萄糖当量表达，请在结果上注

明；不同糖的响应及样品其他成分可能影响两法可比性，不能

仅凭“都测还原糖”就假定结果相同。
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11.2 从取样到单次结果建立可追溯链

同一批产品的取样代表性与实验室内的制备重复是两个层

次。三份实验室样品即使结果非常接近，也不能证明它们代表

整批货物。请按约定取样方案取得样品，记录取样位置、混匀

和分样、包装保存以及开封过程；候选方法与比较方法使用对

应的均匀分样，并避免水分变化。

每份DNS样品分别记录称量、提取、定容、稀释和测定过

程，保留吸光度、校准关系及计算结果。只记录最终平均值，

会失去判断异常发生在制备还是读数环节的线索。对斐林试剂

法，则按实际执行程序保留试剂标定、反应与终点记录；不以

未经确认的简化步骤代替正式方法。

层次 可识别的变化 不能替代什么

同一测定液重复读数 短时读数或仪器稳定性的
一部分

不能代替提取、定容与稀
释重复

三份独立前处理与测定 本轮样品制备及测定离散
情况

不能单独证明跨日、跨人
员或整批一致性

跨日或人员的独立测定 相应实验室条件改变后的
变化

不能自动代表其他实验室
或其他产品基质

批次代表性取样 约定取样范围内的材料变
化

不能由同一瓶样品的精密
读数代替
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11.3 先确认校准和基质适用，再解释差值

DNS的校准物、试剂组成、反应程序、测量条件和有效范

围应来自经确认的方法。未知样品超过校准范围时，应按允许

程序稀释或重新制备，不能把直线向外延长后直接报告。校准

不仅要看拟合系数，还应检查各点偏离、空白以及独立核查样

的表现；非常高的拟合系数不能排除配制或基质问题。

样品自身颜色、浑浊和其他反应成分可能影响显色结果。

有关DNS的研究在特定试剂及样品条件下观察到了氨基酸干扰。

[15] 这提示需要评价选择性，但不能据此断言俊升全粉存在同

样程度的干扰。出现异常时，应核对澄清或过滤程序、背景信

号、稀释后折算结果及适用的加标实验；样品空白是否能代表

反应后的背景，也需要验证，不能机械相减。

加标应明确发生在提取前还是提取后。提取后加标主要考

察后续测定在该溶液中的响应；提取前加标覆盖更多制备环节

，但外加糖未必完全模拟原样中待测组分的提取行为。若在同

一浓度基准上得到未加标结果 C原、加标结果 C加标及已考虑

体积变化的理论增加量 C加入，可计算回收率为(C加标 − C原)

÷C加入 ×100%。该计算不自带合格范围，接受条件要事先按

方法用途确定。
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11.4 用配对样品比较方法，而不是只比较两个平均数

一次样品上的接近结果，只能支持该样品和条件下的观察。

若要评价方法适用范围，请选取实际关注的等级和批次，覆盖

日常结果范围及接近验收界限的样品，并保留跨日复现。样品

数量由波动、覆盖范围和需要作出的判断决定，不把同一瓶样

品重复测很多次当作不同基质验证。

每个样品分别取得DNS结果与比较方法结果，先统一单位、

湿基或干基和当量表达，再计算配对差值。可将差值随浓度、

等级及测定日期排列，判断偏离是随机分布，还是随浓度扩大、

持续同向或只出现在特定等级。不宜只画两法相关图：即使一

法在全范围持续偏高，两法仍可能高度相关。

若以比较方法为分母计算相对差值，要在分母可靠且不接

近零时使用，并明确公式；低结果附近宜同时看绝对差值和定

量能力。标准方法的结果也有测量变化，不能未经依据把它当

作无误差真值。方法比较、正确度、精密度和测量不确定度需

要分别评价，不能由一项证据包办；这也符合方法适用性评价

的基本框架。[16]
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11.5 三份结果如何保留与判读

将三份独立结果记为 x₁、x₂、x₃，平均值 x均 = (x₁ + x₂ 

+ x₃)÷3。需要描述本轮离散程度时，可计算样本标准差 s = 

√[Σ(xᵢ − x均)²÷(3 − 1)]；均值为正且远离零时，可报告相对标

准差 RSD = s÷x均 ×100%。三个结果估计的波动仍有较大不

确定性，不能将其视为所有等级和长期运行的固定精密度。

同一份测定液的多次读数，应先按方法规定形成该份结果

，再与另外两份独立制备结果汇总。不要将所有读数混成更大

的“独立样本数”。某份结果偏离时，先核查样品身份、称量、

稀释、反应和仪器记录；不能仅因偏离平均值就删除，也不能

补测到满意为止。任何排除、重做及其原因都应保留。

没有预先确定的允许差、重复性要求或不确定度依据时，

可以报告差值和离散情况，但不宜宣告两法可互换。若两法结

果位于验收界限两侧，应按事先约定的判定规则与复测流程处

理；不能任意取较低值，或把两种方法平均后作为新验收结果。
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11.6 将异常调查落实到具体动作

观察组合 优先调查 可以作出的结论

DNS三份离散明显，比较
方法较稳定

独立提取、定容、稀释、
显色与测定时序

先处理本轮DNS过程波动
，不能直接归因为原料不
均

两法各自重复较好，但持
续同向偏离

当量、基准、提取差异、
校准和基质响应

支持存在系统性差异线索
，不自动证明某一法更准
确

只有部分等级出现明显差
异

样品组成、颜色浑浊、制
样与方法适用范围

需要分等级验证，不能将
其他等级结果外推

稀释后折算结果不一致 范围、稀释准确性与基质
影响

当前条件下结果可靠性需
复核，不宜直接取平均

两法接近，但炸制表现不
一致

片厚、配方、含水及实际
热过程

糖分方法一致不能替代第
6章的应用验证

11.7 把验证结论写成有边界的技术文件

客户确认文件宜包含样品等级与范围、完整方法版本、结

果对象和基准、独立制备安排、校准与质量控制证据、配对差

值及异常处理，并写明可以支持的用途。若结论只是适合当前

等级的内部筛选，不应扩大成所有等级、所有实验室或任意合

同验收均可替代。

方法、试剂、关键设备、样品组成或适用浓度范围发生实 

质变化时，应评估原验证是否仍覆盖。日常质量控制用于观察
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方法是否保持在已确认状态；它不能代替首次验证，也不应仅 

凭一轮正常结果取消后续监控。方法改进可以在效率、适用范 

围或精密度等方面分别形成证据，不能在未取得对应数据前统 

称“准确度更高”。

涉及采购争议，请先封存并核对留样、批次与保存条件，

再统一方法版本、计量基准和复测安排。合同验收采用何种方

法、边界结果如何处理以及第三方复核程序，应在批准阶段确

定，避免在看到结果后临时更换规则。

十二、从样品筛选到生产批准

12.1 先写清试验要回答的问题

直接替代、优化适配和故障调查是不同任务。直接替代固

定原程序；优化允许有控制地调整；故障调查需要能排除原因

的对照。先明确目的，才能解释一次试验的结果是否支持进入

下一阶段。

使用状态正常、身份明确的当前批准原料作基准。样品可

编码评价，减少品牌与价格对观察的影响；按独立制备安排重

复，并保留失败结果。重复次数与取样安排由应用风险、波动

和资源确定，本书不设适用于所有项目的统一次数。
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12.2 三阶段验证路径

阶段 回答的问题 进入下一阶段的依据

固定条件筛选 现配方和程序下能否使用
，差异在哪里

记录完整，有明确候选与
需调整因素

有控制的优化 允许调整后能否达到目标 调整可重复，后续成品也
通过

生产代表性放大 设备负荷与连续运行下能
否执行

稳定运行、关键质量及采
购交付条件通过

单因素检查适合缩小原因，但水量、时间与剪切可能存在

交互；若需要寻找组合条件，可由研发按明确问题安排组合试

验。多因素同时改变后出现改善时，不应把效果全部归到其中

一个因素。

12.3 批准结论要能进入订单

生产放大记录加料速度、设备负荷、混合、传热与停留，

不仅复制实验室搅拌分钟数。区分启动、稳定和停机阶段，观

察连续生产而不只挑选表现最好的几份成品。

批准记录应说明哪个等级、哪一规格版本、在哪个配方与

设备上满足哪些要求，以及哪些调整必须保留。配方、设备、

材料等级或关键工艺变化时，按影响安排再评价。首次商业批

次重点复核试验中识别的敏感项目。
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十三、用对照调查应用异常

13.1 先定位工序，再缩小原因

出现异常时，保存批次、包装、制备条件和留样，说明发

生时间、工序与范围。先核对配方版本、称量、水量、设备和

其他配料，再比较异常批与正常对照。暂时调整措施与原始条

件分别记录。

现象 优先核对 对照与复核

复水结团或干芯 加料位置、速度、水温和
混合

固定制备比较，再分别改
变加料或预混

土豆泥黏性过强 比例、混合、时间与原料
结构

正常程序与调整程序分别
观察到供应时点

压片开裂或黏辊 水化、总水、片厚和辊面
状态

同条件正常原料对照，再
验证后续炸制

炸色偏深 配方、糖结果、厚度、油
状态与温度过程

统一炸制，必要时复测对
应留样

喂料波动 料位、架桥、分离、计量
与粉料状态

记录实际投料变化，比较
输送前后材料

同配方批次表现不同 等级/批次、方法、保存
和操作记录

留样同条件复核，识别可
重复关联
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13.2 允许结果反驳最初判断

正常对照在新条件下也异常，说明需要优先调查共同条件

；只有特定材料反复出现差异时，才逐步收窄到相关等级或批

次。即使材料数据变化，也需要解释它与工序现象是否一致。

最终处理可以是确认继续使用、调整程序、更换等级或按

约定处置货物。复核找到原因后，更新与该原因直接相关的记

录、规格或操作要求，不必增加与问题无关的检验项目。

十四、把使用成本、验收和追溯连接起来

14.1 统一价格与产出的比较基础

先统一币种、报价日期、数量、等级、包装、托盘、运输

与贸易条款。到厂价格与不含运输价格不能直接比较。配方必

须先达到同一成品要求，才能评价使用成本。

在组成与功能可比时，设到厂单价P、水分质量分数w，每

千克干固形物成本为P÷(1−w)。应使用该批实际水分，不能把

TDS上限当作实测。这个计算只统一固形物数量，不能证明两

种材料使用效果等同。

更接近生产决策的指标是：实际配料费用总额÷合格成品质

量。改变配方时，将受影响的其他配料一并计入；比较整体加

工成本时，再加入可记录的人工、能源、返工和处置费用，保

持边界一致。可回用料与最终报废分别记录，避免重复计算损

耗。
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14.2 采购、收货与批次关联

订单引用批准的产品代码、等级、规格版本、包装和交付

要求。到货核对品名、批号、文件、净重与包装状态；按用途

复核关键功能。储存和保存期限采用对应等级及包装的正式说

明，不能套用原薯仓储条件。

俊升由研发确定用途与试验条件，生产确认设备适配，质

量明确检验与放行条件，销售对接客户，并将等级、规格版本

和交付要求落实到订单。种源/品种、原料检查、加工控制与成

品验证等相关记录已上链，可关联批次用于核对。

客户可把收货批次与生产投料和成品批次连接起来。记录

关联支持调查与核对，但不应单凭“上链”推定所有记录真实或

全部性能自动满足要求。
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14.3 可直接使用的项目工作字段

工作记录 核心字段 交接结果

需求与索样 成品、用途、现用原料、
问题、允许调整、样品量、
预计需求

有明确任务的候选材料

试验记录 样品/对照批次、配方、
设备、制备、工序、评价
条件、结果

可复核的适用性判断

方法比较 取样/分样、DNS三份单
值、平均、对照方法、单
位/基准

可解释的交叉验证结果

应用批准 等级、规格版本、条件、
指标、调整、再评价触发

可用于采购的批准条件

商业批次 订单、COA、到货状态、
投料与成品关联、异常

持续供货和问题调查依据

成本核算 价格边界、实际用量、其
他配料、合格产出、回用
/损耗

同一质量要求下的使用成
本

与俊升沟通时，您可以先提供成品、现用材料、实际工艺

及需要改善的问题；已有规格或试验记录时一并说明。我们可

据此讨论候选等级、样品、技术文件和批量交付安排，使技术

评价与采购对象保持一致。
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附录：试验与采购工作表

工作表A：复水、成型与炸制试验

字段 对照样品 候选样品

产品、等级、批号与文件
版本

填写 填写

试验目的：直接替代/优
化/排查

填写 填写

配方版本、粉料与总水质
量

填写 填写

水温、加料、混合与静置 填写 填写

设备、片厚、运行时段及
现象

填写 填写

炸制负荷、油状态、时间
与温度过程

填写 填写

统一评价时点及结果 填写 填写

调整因素、后续验证及结
论

填写 填写

每次独立制备保留一张记录。同一次制备中的多个测点可

另附明细，不能当成多个独立制备。非油炸用途可省略炸制字

段，并补充供应或复热时点。
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工作表B：还原糖与交叉验证

字段组 需要填写

样品与取样 产品/等级、批号、取样与分样、保存、
检测日期

DNS三份独立制备 前处理记录号、x₁、x₂、x₃、单位与基
准

平均与离散 平均值，三份单值差异及异常说明

对应方法 方法名称/版本、结果、单位、基准与原
始记录号

交叉比较 对应关系、差值、复核及采用结果

解释与采购 适用项目、限值来源、复测/争议程序
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工作表C：成本与商业批次批准

字段 定义与记录

报价基础 币种、日期、等级、数量、包装、贸易
与到厂费用边界

实际配料费用 各受影响配料实际质量×对应单价后求
和

合格成品 按同一质量要求判定的实际质量，单位
保持一致

使用成本 实际配料费用÷合格成品质量

额外加工费用 可独立记录的人工、能源、返工、处置
；另列核算边界

批准对应 等级、规格版本、样品批次、配方/设备
条件、采购订单

到货与追溯 COA、包装、来料批次、投料与成品批
次、关键复核结果

参考资料

[1] Potatoes USA. Potato Composition and Ingredient 

Functionality Guide. 产品类别与结构背景，主要参考印刷页

9–10；资料对象为其所述产品，不代表俊升等级实测。

组成与功能指南

[2] Idaho Pacific. Potato Flakes. 用于典型加工路线背景

，不代表俊升具体设备参数。
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雪花片加工说明

[3] USDA ARS. Rate of cooling alters chip color, 

sugar contents, and gene expression profiles in stored 

potato tubers. 用于特定研究条件下原薯储藏与加工颜色的关

系。

原始研究机构记录

[4] 俊升产品资料：TDS Potato Flakes，2页；本书使用

第1页形态及理化限值。

[5] 俊升产品资料：TDS Potato Granules，2页；本书使

用第1页形态及理化限值。

[6] 第三方报告PN2026UR0661253，2026年4月23日；

第2页样品与结论，第3页检测结果。本书所述非油炸用途由俊

升确认。

[7] 全国标准信息公共服务平台：SB/T 10752-2012《马

铃薯雪花全粉》登记信息。用于标准名称及状态核对，不代替

方法全文。

标准登记信息

[8] 国家粮食和物资储备局：LS/T 3321-2023《马铃薯全

粉》。用于范围、分类、指标及方法对应。

官方标准全文

[9] FDA. Guidance for Industry: Acrylamide in Foods, 

March 2016. 用于高温加工验证背景，参见指导全文第4–5页
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https://std.samr.gov.cn/hb/search/stdHBDetailed?id=8B1827F1F036BB19E05397BE0A0AB44A
https://www.lswz.gov.cn/html/ywpd/bzzl/2024-01/26/275402/files/67a63941ccf44cacb815504d27ff749a.pdf


及复合薯片部分。该指导不规定通用的最高推荐限量或行动值。

 

FDA最终指导

[10] Zhang et al. Towards optimisation of rolling 

process of potato dough: Effect of processing on the 

microstructure and the mechanical properties. 原始研究用

于压延历史、方向性与测试速率的机理解释；不迁移其配方、

设备设定或性能数值。

面团压延原始研究

[11] Impact of mineral ions on the release of starch 

and gel forming capacity of potato flakes in relation to 

water dynamics and oil uptake during the production of 

snacks made thereof. 原始研究摘要用于水源与离子条件的控

制依据，不作为配方添加建议。

矿物离子与全粉体系研究

[12] The effects of adding various starches on the 

structures of restructured potato-based dough and the 

oil uptake of potato chips. 原始研究摘要用于说明面团结构

与成品吸油需关联评价，不作为俊升产品降油承诺。

面团结构与吸油研究

[13] How does temperature govern mechanisms of 

starch changes during extrusion? 原始研究摘要用于热机械
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877420304027
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/31229096/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/38624005/


作用的机理背景；对象包含马铃薯淀粉，不等同于俊升全粉配 

方。

挤压温度与淀粉结构研究

[14] Hot air expansion of potato starch pellets with 

different water contents and salt concentrations. 原始研究

摘要用于半成品含水及后续膨化的试验设计依据，不迁移其工

艺参数。

马铃薯半成品热风膨化研究

[15] Amino acids interference on the quantification 

of reducing sugars by the 3,5-dinitrosalicylic acid assay 

mislead carbohydrase activity measurements. 原始研究用

于说明DNS选择性需验证，不代表已证明本企业样品受同等干

扰。

DNS干扰原始研究

[16] H. Cantwell (ed.). Eurachem Guide: The Fitness 

for Purpose of Analytical Methods, 3rd edition, 2025. 方

法适用性、取样、选择性、校准、正确度及精密度评价框架，

参见第4–5节。本文给出的客户比较流程不构成该指南的逐条

转述或企业验证声明。

Eurachem方法验证指南
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https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/23103512/
https://www.eurachem.org/images/stories/Guides/pdf/MV_guide_3rd_ed_V1_EN.pdf
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