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本报济宁9月4日讯(通讯员
赵扬) 9月1日，济宁高新公用

智慧数据中心启用。本次启用，
是高新公用谱写“精准供热、按
需供热”新篇章的重要里程碑。

高新公用智慧数据中心的
投入使用，不仅能提高高新区民
生服务品质和科学化、精细化、
智慧化水平，更能提升城市基础
设施韧性和人民群众的“幸福
感”“获得感”“满意度”，助力推
动民生服务融入城市智慧化发
展新格局。

据悉，智慧数据中心的启

用意味着高新公用将开启由
“传统供热行业”向“智能化供
热”转变的新征程，赋能供热供
水工作提质增效、节能降耗。智
慧数据中心是公司转型发展的
核心平台和成果。智慧数据中
心将聚焦热网平衡调控系统的
研发和推广，创新性融合基于
工业级高科技通信的物联网技
术、大数据处理技术、人工智能
技术与供热调控技术，切实解
决供热系统中用户冷热不均
衡、耗能高的问题，实现供热平
衡与节能、减少碳排放、降低投

诉的经济社会双效益，达到精
细化供热、智能调控、远程管理
的目的，助力优化提升区内营
商环境，保障民生福祉。

高新公用公司将围绕高新
区“1477”发展布局，奋力拼搏、
笃定前行，再鼓干劲、乘势而上，
坚持创新驱动战略不动摇，充分
发挥平台研发作用，实现研发成
果转化，持续提升供热供水“数
智化”程度，用实实在在的服务
换取高新区群众的“幸福感”“获
得感”，为高新区发展做出应尽
的国企贡献。

开启“精准供热，按需供热”新篇章

济宁高新公用智慧数据中心启用

9月2日，济宁高新区
黄屯街道开展了“踏歌共
舞展新风 携手共进启新
程”广场舞培训活动。一首
首动感的音乐、一个个翩
跹的舞姿、一张张绽放的
笑靥点燃了这个“最好的”
初秋，展现了群众蓬勃昂
扬的靓丽风采，极大丰富
了民众文化生活。

通讯员 张瑞 古瑒
王呈呈 摄

展新风
启新程 本报济宁9月4日讯(通讯员

王若荟) 日前，济宁高新控
股集团旗下的济宁瑞城建安工
程公司顺利通过“三标一体”管
理体系认证。同时，被“中国人
民银行”企业信用备案机构评
定为“格兰德”企业信用、企业
资信及工程行业AAA级诚信单
位，并通过省、市两级工程建设
行业信用体系建设平台“五星
企业”认证。

这一系列证书的获得，标志
着企业在“标准化、规范化、精细
化”管理方面迈上新台阶，是企
业履约能力、投标信誉、综合实

力与竞争力等软实力和信誉度
持续上升的体现，是对企业强基
础、提效能、赋能建筑服务业务
发展的充分肯定。

立足新起点，济宁瑞城建安
将持续推进管理体系优化，进一
步推动企业信用体系建设，不断
提高企业运行效能；以业务发展
为中心，以工程项目管理为着力
点，以合同履约为工作抓手，努
力打造行业领先的全要素、全链
条、全周期的项目管控体系；多
管齐下赋能业务发展，走上结构
更优、效率更高、效益更好的可
持续的高质量发展之路。

济宁瑞城建安工程公司
通过“三标一体”认证

活动现场。

【概要】随着人们卫生意识
提高，普通面包在口感和养生价
值这一方面已满足不了消费群
体需要，企业针对面包发展，研
制出纤维面包、健康面包，以及
低糖面包等以满足中高端消费
群体。我公司把中国传统工艺和
现代科技融合在一起，实现了规
范化制造，信息化生产，工业化
包装。增加产量，提升产品品位
和品质，公司在为顾客带来美味
的同时，也更倾向于顾客的身体
健康，并研发出了大量的高膳食
纤维和低糖(糖醇类)保鲜时间较
长的烘焙美食。

【关键词】膳食纤维、全麦面
包、低糖。

1、前言
通过最近几年来的对美国

市场情况的观察，人们发现功效
产品的主要作用集中在免疫调
节、抗疲劳以及控制过高脂上，
从而导致了中低层次重复消费
和社会竞争的增加。此外，由于
假冒伪劣产品以及虚假广告宣
传的泛滥，也使得功效产品市场
再次陷入了整体的声誉危机。膳
食纤维的生产，主要用于安利、
宝洁、美国全球保健协会、杜邦
等国内外企业的保健品生产中，
而上述国内外企业也在国内设
厂、开发新商品等。近五年在国
内金融市场上的销售量，以年均
1 2%以上的速率迅速上升。说明
一方面国内功能品产业的发展
潜力比较欠缺，另一方面，由于
国内市场空间很大，也吸引了大

批的国外功能食品生产公司，争
相进驻国内开拓市场。

2、原料优选
膳食纤维面粉：在原有低糖

产品的基础上增加了膳食纤维
元素，谷类、小米、高粱、荞麦、燕
麦、木薯、地瓜、竹薯、黄豆、青
豆、绿豆、赤豆、豌豆等食品，每
百克食品中含有粗纤维二克以
上，经过和青岛维良食品有限责
任公司联合，共同研制出了含有
大量“粗纤维“的面团，经通过反
复抽样调查、测试后，研究出每
百克的面包中富含饮食纤维三
克。

糖醇原料的筛选：利用木糖
醇取代了传统蔗糖，木糖醇为木
糖代谢的正常中间物质，纯的木
糖醇，外表为洁白晶体或洁白淀
粉状晶体。在大自然中，广泛存
在于水果、蔬菜、谷物、蘑菇类食
品，以及树木、水稻、玉米芯等植
被中。也可以作为甜味剂、营养
剂和药品，在化学、药品、医疗设
备等产业上应用。同时研发利用
海藻糖和赤藓多糖醇来取代传
统甘蔗，以减少身体对甘蔗的吸
收率。

3、工艺流程
1)配方设计
为了产品膳食纤维摄入更充

足，含量也更高，我们进行了大约
二十次的实验，数据对比分析后，
将黑麦与全麦科学地搭配，从而
使两种面粉中的微量元素和膳食
纤维含量都获得了最佳。最后确
定了黑面包粉与全麦粉之间的比

例，并获得了膳食纤维浓度为
5 . 2g/100g。远高于我国3g/100g

的膳食纤维国家标准。
2)产品工艺
为保持面包长保质期要求：
( 1 ) 我们已经在技术上做出

了调节，将原料工序从直接有一
次性醒发调节为两次醒发，而常
规的两次醒发比例通常是在3 : 7

还是4 : 6的种面，配比这些常规方
法对于保质期极短的商品来说
更为适用。我们既要90天的保质
期又要达到口感风味不变。经过
反复实验对比后数据分析加入
了2 5%的水面团，使用二次发酵
技术在保质期达标的状况下口
感松软发酵风味度良好。

( 2)发酵环节：传统的方式直
接加湿加热，使环节很难控制。
目前我们采用湿度，温度单独控
制系统，内循环控温加热，小分
子喷雾加湿，使水分雾化后从而
使面筋膨胀扩展气孔均匀更好，
使面包松弛有度。

( 3)烘烤工艺：我们在烤炉第
三个温区加上微内循环送风，既
能保证整体受热均匀又能保证
水分不流失太多，从而保证了面
包的皮薄肉软。

( 4 ) 从理化指标上正常产品
一般要求水分我们控制在25%以
内，水活控制在0 . 85%以内，既保
证了口感，又保证保质期的要
求。

( 5 ) 为产品膳食纤维含量更
丰富，含量更高，我们经过大约
2 0次的试验，数据对比分析，把

黑麦和全麦科学配比，从而使两
种面粉中的微量元素及膳食纤
维含量达到最佳。最终确定黑麦
粉和全麦粉复合配比，达到膳食
纤维含量17 . 5g/100g以上。

( 6)全麦面包调整改良项目，
针对消费人群中普遍意识到0卡
0糖，对现有的全麦面包做出了
改变，质量也获得了广大消费者
肯定，同时在调整后的油脂含量
为零。全麦面包一经上市受到控
制体重、健康饮食的人士喜爱，
公司又经过10余次研发，原料调
整，研发出控糖主食代餐面包，
在保持膳食纤维含量不低于
17 . 5g/100g的基础上，保持蔗糖
的含量为零。

( 7 ) 研发部在圆满完成生产
研制工作的同时，并未松懈对制
造车间的技术服务督导工作，经
常进行技术培训、深入第一线辅
导人员、生产监督管理、现场QC

的工作，及时发现并防止违反技
术事故的发生，保证了产品的顺
利生产，在产品上市的年度从未
出现重大质量事故和批量式的投
诉现象。同样，我们还根据生产车
间内产生的产品投入输出不正确
等问题适时实施了质量监控与因
素分析，并适时采用对策处理了
次品问题，从而使得项目生产的
总成本达到了正常水准。

3)其他要求
( 1)环境上：我们使用10万级

净化车间，环境相对湿度控制在
55%以内，温度控制在26度以内。

( 2)产品存放要求：温度在25

度左右，湿度在60%左右。根据国
外医药领域的GMP规范设计，工
厂实行了全封闭净化系统，以保
证水分汽化、恒湿的工作环境。

4、总结
把健康美味的食品带给千

家万户，始终是我们坚持的使
命；多年来坚持做，粗粮、低脂、
低糖是我们不变的主题，公司在
给消费者提供美味的同时，更倾
向于消费者的健康，山东康泉食
品公司为社会的发展，为了人民
的健康，与时俱进，研制一系列
的富含膳食纤维和“0“蔗糖产
品，我们产品特点目前所用产品
都是“0“蔗糖，大部分产品都含
有膳食纤维，部分产品富含膳食
纤维，每1 0 0克里面能达到6—
8 . 8克左右，充氮保鲜长达2—6

个月的烘焙食品。这类食品也可
以当做主食使用；可以调整人体
内养分均衡；良好的增进新陈代
谢，增加胃肠蠕动功用，也具有
通常润便的功效，可以降低胰岛
素的产生量，并有降低脂肪的功
效，不致造成血糖中葡萄糖的上
升，使人口腔内不容易被龋齿的
链球菌所使用，从而促进了人类
牙齿的保健。（山东康泉食品有
限公司 李慧芹）
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