
载，玉米在我国已有

玉米起源于南美洲，然后由欧洲、非洲传入亚洲。据历史记

多年的栽培历史。我国玉米分布区域很

广，南到海南岛，北至黑龙江漠河，东至乌苏里江，西至新疆，均有

玉米种植。但主要产区集中在东北、华北及西南地区。

玉米按籽粒形状可分为马齿型、硬粒型、粉质型、有稃型、爆粒

型、蜡质型、甜质型、甜粉型等类型。玉米籽粒形态一般顶部较宽

厚，有的呈扁平状，有的近圆而腹背扁平；基部较狭窄，胚着生在基

部。

左右。

玉米籽粒由外皮、胚乳和胚组成，外皮主要由纤维素和半纤维

素的果皮和种皮构成，果皮包在外面，与种皮相连，不易分开，统称

为果皮。果皮和种皮的重量占玉米籽粒的

左右。

胚乳在种皮里面，外层为糊粉层。胚乳有角质和粉质之分，粉

质的淀粉含量多而蛋白质含量少，质地疏松；角质的蛋白质含量

多，呈半透明状，而且质地坚硬。胚乳占籽粒重量的

淀粉主要存在胚乳中。

胚位于籽粒的基部，由胚胎、胚芽和胚根组成。胚的内部组织

疏松，韧性比胚乳大，所以吸水和解吸能力都比胚乳容易。一般情

况下，玉米水分大时，胚部的含水量大于胚乳，而且在一定范围内，

玉米水分越大，胚部的含水量也越高。这是造成玉米从胚部开始



霉变的一个主要原因；相反，玉米水分小时，往往胚乳的含水量比

胚高，在一定的水分范围内，这种现象更加明显。根据这种特性，

高水分玉米一般经过晾晒或烘干，使其水分特别是胚部水分降下

来后再保管和加工；在加工低水分玉米时，为了有利于去皮和提

胚，先将玉米润水，使胚部首先吸湿后，增加韧性，再利用与胚的不

同特性将它们分开。胚一般占籽粒重量的

玉米的淀粉

单位：玉米籽粒各部位的组分表

玉米籽粒各部位的组分，见表

单位：表 玉米的化学成分

淀粉、脂肪、纤维素、灰分等，见表

普通玉米的营养成分比较全面，其化学成分主要包括蛋白质、



其化学成分也不完全是纯净的，其中还含有

玉米的大部分成分是淀粉，其含量为 。主要含在

胚乳的细胞中，玉米胚中的含量很少。玉米淀粉的颗粒比较小，仅

比大米淀粉稍大，比大麦、小麦淀粉的颗粒都小。胚乳中的淀粉，

的灰分、

的五氧化二磷和

的

的脂肪酸。玉米淀粉按其结构可分为直

链淀粉和支链淀粉两种，普通的玉米淀粉中只含有

的支链淀粉，糯玉米（蜡质玉米）中所含的直链淀粉和

淀粉全部为支链淀粉。直链淀粉遇碘呈蓝色，支链淀粉遇碘呈紫

红色。

的蛋白质，略高于大米。其中有

玉米的蛋白质

玉米中含有

左右在胚中，玉米皮和玉米冠中还含有一小部左右在胚乳中，

左

。因此，从营养角度考虑，玉米蛋

分。玉米中的蛋白质主要是醇溶蛋白和谷蛋白，分别占

右，白蛋白和球蛋白占

和球蛋白分别占

白不是人类理想的蛋白质资源。而玉米胚中，蛋白质中的白蛋白

，是生物学价值比较高的蛋白质。普通玉米

蛋白质中的赖氨酸、色氨酸、异亮氨酸含量偏低，所以在玉米食品

加工过程中，添加赖氨酸等强化剂或加入豆类等蛋白质含量高的

食品，可以大大提高玉米食品的营养价值。

玉米和玉米皮分离物中蛋白质含量单位：表

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



左右的脂肪，现代培育出的高油玉米品普通玉米含有

玉米的脂肪

以上集中在玉米胚内。。这些脂肪中，有种，含油量可达

，因此玉米胚常常作为淀粉和酒玉米胚的含油量高达

中约有

精生产的副产品用来榨油。经过精炼的玉米油是高级食用油，其

不饱和脂肪酸含量高达

的液体脂肪酸和

以上，是人体必需脂肪酸。玉米脂肪

的固体脂肪酸，其中有软脂酸、

硬脂酸、花生酸、油酸、亚麻二烯酸等。玉米中还含有物理性质与

脂肪相似的磷脂，它们和脂肪同样是甘油脂，玉米含磷脂质

左右。

的灰分，其组成比较复杂，主要分布

玉米的灰分和维生素、纤维素

玉米中含有大约

、尼克酸、谷固醇等也十分丰富，尤其是谷固醇、维

在胚和玉米皮中，灰分中以磷、钾、钙、铁、镁、锰含量较高；玉米中

的膳食纤维含量丰富，被营养学家称为第七大营养素；胡萝卜素、

维生素

的含量远远超过小麦和大米。生素

单位：玉米灰分中的主要化学成分表



一、玉米片

玉米片类食品是一种方便食品，保存时间长，便于携带，可以

直接食用，有的品种还可与牛奶、豆浆、粥等一起冲调食用。

玉米片可以像虾片一样经过油炸，作为零食、下酒菜，但最普

及的是作为早餐食品浇以牛奶等食用。因人们的口味不同，对玉

米片原料配方和加工工艺的要求也不同，下面介绍三种玉米片的

制作方法。

（一）中国玉米片

工艺流程

原料

冷却

毫米

清选 脱皮、脱胚 压片润皮 浸泡 蒸煮 烘烤

包装

操作要点

）选料

选用籽粒饱满、无发霉虫蛀的角质多的玉米为原料。黄色或

白色玉米均可。

清选

除去玉米中的石子、铁丝、草棍等各种杂质，经过直径

的筛子筛分，除去小粒玉米和泥土，得到籽粒大小均匀的玉米。这



，含水量过高，压成的玉米片

左右玉米粒大

道工序最好使用吸风磁选机，既节省人工，又可得到高质量的玉米

籽粒。

）脱皮与脱胚

清选过的玉米先进行水分调节，用热蒸汽或

浸泡

℃以上的热水

分钟，使玉米皮和胚增加水分，并造成与胚乳的水分差。

的粒度为

水分调节后的玉米用碾米机或卧式脱胚机将玉米碾破，玉米胚和

皮脱落下来。玉米 毫米，即

和玉米胚、玉米皮分离，并用筛

进行加工。

小。破碎的玉米用振动筛将玉米

子筛选出粒型整齐的玉米

放入沸水中浸泡

）浸泡

将玉米 小时，浸泡后的玉米 ，水分

以下。含量应控制在

蒸煮

用清水漂洗浸泡过的玉米 次，放入高压蒸煮锅内蒸煮

兆帕，然后自然降压。经

互不粘连，呈松散状态。如果玉米

小时左右，锅内压力要达到

小时后冷却至常温，玉米 相

，再破碎成为互粘连，一定要经干燥处理，使水分降至

松散状。

）压片

直接在压片机上压片。注意压片前玉米将冷却后的玉米

的含水量一定要控制在

转／分，辊

容易粘连，含水量过低，玉米片的边缘呈锯齿状，影响外观，也容易

破碎。压片机可以选用滚筒式压片机，转速为

毫米。距为

）烘干

℃左右，烘烤至玉米片水分达到

从滚筒中出来的玉米片应立即放入烘干箱烘干。烘盘可以用

搪瓷盘或不锈钢盘，最好使用不锈钢筛网，以便缩短烘干时间。烘

箱内的温度控制在



冷却加压蒸煮润皮 脱皮、脱胚 配料

颜色变成褐色，并产生一定程度的膨化。此时的玉米片香酥可口，

具有玉米特有的香味。

）冷却

烘烤后的玉米片应冷却至室温以下，以利于包装。在冷却过

程中，根据需要可以喷洒维生素、白砂糖粉、食盐粉等调味料，也可

以加入风味剂、强化剂等，以满足不同人群的需求。

）包装

用塑料袋或纸盒进行包装。干燥后的玉米片要及时包装，以

免返潮。包装规格可根据不同需要采取多种形式，首先用小塑料

袋包装，然后再装入大塑料袋或纸盒内。

产品标准

感官指标

色泽呈浅褐色，具有玉米的特殊香味，无异味，呈片状，无杂

质。

，铅（以

）理化指标

水分 计） 毫克／千克，砷（以 计）

毫克／千克。

个／克，大肠杆菌群

卫生指标

细菌总数 克，致病菌个

不得检出。

）保质期

个月。

（二）美国玉米片

原料配方

千克，红糖 千克，精盐 千克，麦芽糖 千玉米

克。

清选

工艺流程

原料

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



℃左右，水分下降至 ，物料变松散，

包装干燥

毫米，

冷却压片 烘烤

操作要点

）选料

选用籽粒饱满、无发霉虫蛀的黄色、角质多的玉米为原料。

）清选

过直径

用吸风磁选机除去玉米中的石子、铁丝、草棍等各种杂质，经

毫米的筛子筛分，除去小粒玉米和泥土，得到籽粒大小均

匀的玉米。

）脱皮与脱胚

的粒度为

清选过的玉米先进行水分调节，然后用碾米机或卧式脱胚机

将玉米碾破，玉米胚和皮脱落下来。玉米

和玉米即

进行加工。

左右玉米粒大小。破碎的玉米用振动筛将玉米

胚、玉米皮分离，并用筛子筛选出粒型整齐的玉米

）配料

拌和均匀，加入精盐红糖用等重量的水溶解，过滤后与玉米

和尼克酸等营养和麦芽糖，继续拌和均匀。如果要添加维生素

强化剂也可在此时加入。

）加压蒸煮

放入加压锅内蒸煮，罐内压力为将拌和好的玉米

小时，蒸煮后的玉米千克／平方厘米，慢速转动 呈半透

左右，结成块状。明状。由于蒸汽的凝集，产品水分达

）冷却、干燥

冷却后物料送至干燥器，在旋转式干燥器中以逆流热空气干

燥，热风温度为

小时以上，使水分分布

为暗棕色粗粒状。

但水分不均匀。物料在“回火”罐中停留

均匀，然后出罐，此时玉米

）压片

物料出罐后进入滚筒式压片机（内有冷却系统）。压片部位由



毫，粒度在

，水

转／分钟，以一对同速向相反方向转动的滚筒构成，转速

吨，物料被压成薄片。滚压控制融点，压力为

）烘干

从滚筒中出来的玉米片应立即送入旋转烘炉，烘干温度为

，玉米片彻底干燥、变脆、，时间为 秒。水分降至

膨化，片上产生泡状。

）冷却、包装

烘烤后的玉米片应自然冷却至室温，在冷却过程中，可以加入

风味剂、强化剂等，然后进行包装。

玉米片在生产过程中，淀粉发生糊化、焦化和部分水解，使风

味变得香甜、酥脆。高温使酶失活，提高了产品的稳定性。

（三）德国玉米片

。

为原料生

德国生产的玉米片，原料有两种，即玉米粗粉、细粉或玉米

根据需要可以加入淀粉和调料等。这里只介绍以玉米

产玉米片的方法。

工艺流程

配料 冷却加压蒸煮 干燥与调和 压片 烘烤

包装

玉米

冷却

原料

操作要点

玉米

（干基），发芽率不低于

黄色或白色玉米均可，最好是硬粒形玉米，玻璃质要达到

以上，脂肪含量

。制得的玉米 含脂肪不超过分不超过

米。

送入鼓形蒸煮锅，在配料器中按比例加入水、盐、糖及

配料

玉米

麦乳精等配料，拌和均匀后放入蒸煮锅内。

）加压蒸煮



磨碎 挤压水洗、沥干

加料后封闭蒸煮器的料门，开启机器，使鼓形锅转动起来，同

小时，锅内压力为时直接通人蒸汽进行加热。每批料蒸煮

成型

千克／平方厘米。蒸煮后将物料用冷风吹出料口盖，此时物料为暗

紫色，水分 ，粘结成块状。

）干燥与调和

小时，水分降至

物料先经粉碎，将粘结成块的物料打开，由螺旋输送机将物料

送至干燥机中用来蒸发的输送带上，在输送带运行过程中由热风

干燥，时间约 。然后用圆筛分级，筛除大

小时，得到水分均匀的玉米片原料。

块，选出适合制作玉米片的物料。物料再被送至调节带进行物料

调制，约行走

）压片

毫米，总压力

由振动给料机将物料送至对辊压片机。压片机的辊长为

毫米，辊径 吨。将物料压成厚度为 毫米

的玉米片。

烘烤

。烘干后水分为

玉米片进入一鼓形锅烘烤，锅体转动，玉米片在旋转状态下烘

干，由红外线加热，温度为 ，此时

玉米片呈褐色，酥脆，有一定程度的膨化。

二、油炸玉米片

工艺流程

清选玉米原料 酸泡 碱中和

烘烤 调味 包装 成品油炸过筛

操作要点

（ ）原料

选用无污染、无霉变、无虫蛀、籽粒饱满的玉米为原料。在酸

泡工序前应除去玉米中的石子、铁丝、土块等杂质。

）酸泡



左右，水分过高，油炸后玉米片的表

）磨碎

将沥干的玉米籽粒放入平轴式金刚砂轮磨磨碎成细 。

）挤压成型

马上进入挤压成型机，压平成型为三角或菱形片状，每湿细

边长度 毫米。在挤压过程中，玉米淀粉已糊厘米左右，厚度约

化，但未达到膨化的程度。

）烘烤

成型的玉米片立即送入烘箱内烘烤。烘箱内的温度不应高于

，而且温度要逐渐上升，否则玉米片容易卷曲变形。烘烤后

玉米片的水分应控制在

面容易起泡。

）过筛

烘烤后的玉米片中有细碎屑，应筛去。

油炸

℃左右，油炸时间使用经精炼的豆油或玉米油，油温　 分

以下，钟左右。捞出，控干油。最终油炸后产品的含水量应在

油脂含量达到

）调味

把炸好的玉米片放进倾斜放置的可旋转圆筒内，趁玉米片温

度较高时添加各种调料，一边添加调料一边转动圆筒，使调料均匀

地粘附在玉米片上。添加的调料主要有奶油、脱脂奶粉、维生素和

次，然后沥干水分。中和后的玉米籽粒立即用清水冲洗

）水洗、沥干

量的 。中和的时间为 小时，并不时搅拌。

酸液浸泡过的玉米立即用石灰水中和，石灰的用量为玉米重

碱中和

其间搅拌 次。溶液的液面高于玉米籽粒 厘米。

用 小时，的亚硫酸溶液浸泡玉米籽粒

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



三、玉米锅巴

钙、锌、铁等矿质元素以及糖、食盐等调味品。

）包装（

千克、

待玉米片冷却后，定量装入塑料袋密封包装。

产品标准

（ 感官指标

色泽：呈浅褐色，无焦生现象；滋味与香味：具有玉米的特殊香

味和调味品的正常滋味和香味，无霉味、哈喇味及其他异味；状态、

杂质：呈片状，无杂质。

，铅（以

）理化指标

水分 毫克／千克，砷（以计） 计）

毫克／千克。

个／克，大肠杆菌群

）卫生指标

细菌总数 个／ 克，致病菌

不得检出。

本品以玉米、大豆为主要原料制成，有较高的营养价值。原料

来源广泛，成本低，制作工艺简单。

千克，大豆面

配方举例

熟玉米 千克，芝麻粉 千克，甜叶菊糖

千克、 千克，

千克。

千克，芝麻粉、奶粉、香甜泡打粉分别为

棕榈油

工艺流程

玉米原料 破碎 浸泡 水洗 压片配料 切片

烘烤 包装

蒸煮

冷却油炸 成品

玉米原料

操作要点

（

去除有霉变、虫蛀的玉米粒和杂质，得到纯净的玉米粒。



混合均

破碎

先进行润水处理，然后用卧式脱胚机将玉米破碎，每个玉米粒

瓣。除去玉米皮和玉米胚，得到玉米破碎成 。

）浸泡

将玉米 克，

玉米 ，浸泡温度为

放入石灰水中，石灰的用量为每千克玉米

与石灰水的比例为 ，时间为 小时。

）水洗、蒸煮

用干净水清洗 次，然后放入锅内蒸熟、蒸。将浸泡好的玉米

软。

）配料

分钟。

将大豆面、芝麻粉、奶粉、香甜泡打粉与蒸熟的玉米

匀。然后静置

）压片

毫米左右。

次进行，先压成厚片，然后逐次变薄，最后一次压成

将混合好的物料加入压片机中压片，片的厚度为

压片要分

所需厚度。

）切片

厘米见方。将玉米片进行切片，片的大小为

）油炸

，然后放入玉米片炸将棕榈油加热到 分钟左右，待玉

米片呈金黄色时捞出。

）烘烤

，时间

为

将炸好的玉米锅巴放入烘箱中烘烤，烘烤温度为

分钟。

）调 味

根据需要加入盐、味精、孜然粉、辣椒粉等调料。加调料一定

要在烘烤后的锅巴刚出烘箱后趁热进行，以利于调料粘附在锅巴

上。



四、玉米蔬菜片

（ ）冷却、包装

克锅巴冷却至室温后进行包装。包装使用塑料袋，每

袋。

质量标准

（ 感官指标

色泽：呈浅褐色，无焦生现象；滋味与香味：具有玉米的特殊香

味和调味品的正常滋味和香味，无霉味、哈喇味及其他异味；状态、

杂质：呈片状，包装袋内允许有少量的调味品碎屑，无其他杂质。

，铅（以

）理化指标

水分 计） 毫克／千克，砷（以 计）

毫克／千克。

个／克，大肠杆菌群

）卫生指标

细菌总数 克，致病菌个

不得检出。

此产品以玉米为主要原料，由于添加了大豆、胡萝卜等辅料，

提高了营养价值，甜咸适口，风味独特，是比较好的营养早餐食品。

配方举例

千克，胡萝卜 千克，白砂糖 千克，精玉米

盐 千克，葱

千克，大豆

千克，胡椒粉 千克。

工艺流程

胡萝卜 修整

去皮

破碎、去皮

清洗

蒸制

软化

绞碎

磨粉

打浆

混匀

筛分

玉米泥的制备

操作要点

炒熟大豆

包装 成品模压成型浸泡玉米



氢氧化钠溶液的浓度为玉米与溶液的比例为 ，温度为

选用优质玉米为原料，经清选后用氢氧化钠（烧碱）溶液浸泡。

分钟后取出。充分搅拌、搓动，用水漂洗去玉米，搅拌

次，以除去玉米粒上的氢氧化钠。皮，至少漂洗

小时，自然冷却至室去皮的玉米粒在加压罐内蒸煮

温。用绞碎机将玉米粒绞碎成玉米泥。

）胡萝卜泥的制备

的比例，将清洗干净的胡萝卜

选用含纤维少的优质胡萝卜品种。人工削去胡萝卜皮、青头，

然后清洗干净。按胡萝卜与水

分钟进行软化。软化好的胡萝卜在打浆机中打成在开水中煮

胡萝卜泥。

大豆粉的制备

目筛，同时筛去豆皮，得到大豆粉。

大豆经去杂清洗后，用小火在锅中炒熟、炒香。炒熟的大豆在

钢磨中磨粉，过

目筛。葱洗净，切成碎末。

）其他辅料的制备

白砂糖、精盐粉碎过

混匀

将玉米泥、胡萝卜泥、大豆粉、白砂糖、精盐、胡椒粉、葱末放进

搅拌机拌匀，形成面团。

）模压成型

℃左右，时间 分

厘米、长

将混匀的面团放进模压成型机，温度为

钟左右。模具的厚度约 厘米左右。厘米左右、宽

）包装

出模，待冷却后，即可包装为成品。

五、甜玉米脆片

子为主要原甜玉米脆片是用生产清光型甜玉米饮料剩下的

中仍含有一定量的糖、淀粉、蛋白料制作的休闲食品。甜玉米



分钟，在烘烤，时间为

甜玉米

质、脂肪等营养成分，尤其含有大量的粗纤维，配以面粉、发酵粉、

松化剂等辅料，经过和面、调味、烘烤等工艺制出的甜玉米脆片具

有甜玉米的清香味，松脆可口。

千克，小麦面粉

配方举例

甜玉米 千克，白砂糖 千克，发酵粉

千克。

工艺流程

面粉、糖、发酵粉

磨碎 混合 切片 烘烤 涂油 二次烘烤

冷却 成品

压片

包装

操作要点

）磨碎

中含有大量的玉米皮和胚，比较粗糙，不甜玉米取汁后的湿

磨得比较细腻。

易混合和切片，也会使产品表面粗糙没有光泽，影响外观和口感，

所以要用碾磨机把玉米

）混合

一起放人和面机内调和均匀，和面时间为

小麦面粉用富强粉；发酵粉用市售的产品即可，其主要成分是

明矾、小苏打、碳酸钙等。先将面粉、发酵粉、白砂糖混合均匀，然

后与磨碎的玉米 分

钟左右。混合时要掌握好水分，以面团不沾手、容易压片为准。

）压片、切片

毫米厚的薄片，然后切成 厘米长、用压片机把面团压成

厘米宽的长方形薄片。

）烘烤

把切好的薄片放在烤盘上用鼓风干燥机干燥，也可使用远红

外线干燥器烘烤。烘烤的温度为

次。烘烤后的玉米片应为浅黄色，没有焦化现象。期间翻动

）涂油



℃下烘烤

干燥 压片

第一次烘烤后的玉米片表面比较粗糙，没有光泽，因此在表面

涂上一层植物油，保持产品表面有一定的水分，使表面有光泽。

（ ）第二次烘烤

涂油后的玉米片用微波或远红外线在

分钟，使产品由原来的浅黄色变成有光泽的金黄色，而且具有焦香

味，更加酥脆可口。

）冷却、包装

烤好的玉米片冷却后立即用塑料袋或纸盒包装，以防吸潮。

六、玉米快餐薄片

玉米快餐薄片是国内外近年流行的一种新食品，用开水或热

牛奶等冲调即可食用。它的优点是：耐保藏，不吸湿，甚至可以着

色，没有刺激口和喉头粘膜的成分。

千克，甘油脂

配方举例

玉米 千克，蔗糖脂 千克，食盐 千克。

浸泡、搅拌（去皮、去胚）

工艺流程

原料清选 漂洗 酸碱中和 洗涤

水分平衡调制 蒸煮 烘烤冷却 包装

操作要点

原料清选

选用当年生产的玉米，除去杂质、瘪粒、发霉粒和过小的玉米

粒，得到大小均匀一致的玉米粒。

）浸泡、搅拌

℃的

玉米去皮、去胚用湿法加工，即用碱液除去玉米皮和胚。把经

清选的玉米粒投入预先加温至 氢氧化钠溶液中，玉

升，在电动浸泡器中保持千克：

分钟，直至玉米皮和玉米胚被剥离。

米与溶液的比例为

搅拌翻动

）漂洗
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