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第一章绪论

第一节粮油产品加工业在

国民经济中的地位

目前，我国农村正处在由封闭的小农经济向开放的商品

经济转化，从传统农业向现代化农业转化的历史性变革之

中。

党的十一届三中全会以来，农村经济体制改革的成功和

农业科学技术的推广与应用，促进了农业生产的迅速发展。

随着以粮食为主的农产品产量的增加，为发展农产品加工业

奠定了物质基础。

粮油产品加工业是农产品加工业的主体，它在国民经济

中占有十分重要的地位。主要表现在以下几个方面:

1.开展粮油产品加工是实现农业产值翻番的有效措施

之一。实现农业产值翻番是 20世纪末我国农业的奋斗目标。

这个目标的实现，要以充分而又合理地利用当地农业资源和

农产资源，发展商品生产和提高农业经济效益为基点，以把

单一的农业生产与农产品加工和销售环节有机结合成为生

产、加工、销售"→条龙"的农业联营体制为杠杆，活跃经

济市场，增加农民收入，为国家积累资金。一般地说，农业

生产所提供的产品大多是初级产品，其产值比较低，而一旦

对初级产品进行加工，特别是经过深度加工，产值则可以显
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著地增加 O

2. 粮油产品加工业可 以极大地促进农业全面发展 。 开

展农产品加工是农业实行多种经营和发展商品生产的需要。

我国的基本国情是人多地少，自然资源和劳动力资漉丰富，

生产门路广。因此，我国农业生产必须是在保证粮食增产的

同时，积极开展农、林、牧、副、渔各业的多种经营，发展

商品生产，满足人民生活日益增长的物质需要。确切地说，

多种经营必须通过农产品加工这条途径，才能有效地达到商

品生产发展的目的。

农业多种经营的主要目的是发展商品生产，而发展商品

生产的一个基本问题，就是要善于利用价值规律，通过流通

领域把农产品转化为商品。要达到这个目的，必须通过农产

品的贮藏加工、运输和销售等环节，完成农产品从生产领域

向消费领域的转移，最终使农产品转化为商品，实现商品价

值。因此，农产品加工业的发展，必然促进农业的全面发

展。

发展农产品加工是传统农业向现代农业转变的标志。如

上所述，农产品加工的终极目的无非是使农产品商品化，而

商品性生产正是现代农业或农业现代化的一个重要标志。所

以，从某种意义上讲，一个国家的农产品加工业现状，足以

显示它的农业发展阶段。目前，我国农产品加工业正处在迅

速发展的新阶段，·它随着我国农业多种经营和商品生产的不

断发展而发展。

3. 粮油产品加工业可 以充分利用粮油产品资源 。 农产

品加工业是充分利用自然资源、变废为宝，富国富民的有效

技术方略。 长期以来，人们往往习惯于利用各种农作物的主

要部分，如稻、麦等谷物只食其籽粒，油料也只取其油脂，
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其他部分一般用做饲料或肥料，更有甚者焚之一炬，作为燃

料。这些宝贵的资源白白地浪费掉，实在可惜。发展粮油加

工业，特别是深加工，便可以变废为宝，而且农副产品大多

是取之于农村又用之于农村，就地取材就地加工利用，农民

可以通过联营加工，发展商品生产，增加收入，走上富裕之

路。

4. 开展粮油产品加工可以更好地满足人民生活的需要 。

农产品绝大部分是初级原料，不能直接作为食品，必须进行

加工调制，才能达到人们对营养、消化、口感、味觉和外观

等方面的要求。开展农产品加工有利于增加产品的新品种，

以多样化、风味化和方便化的食品供给市场，改善膳食结构

和提高营养水平，更好地满足人民生活的需要。

此外，开展农产品加工可以沟通城乡联系，解决城镇劳

动就业，为国家增加税收和积累建设资金，还可为外贸提供

充足的货源，促进出口商品的发展，换取更多的外汇，支援

国家现代化建设O

总之，发展粮油产品加工业，是→项重要的战略决策。

它不仅对解决人们日常生活的食品供应，保障身体健康起着

至关重要的作用，也是衡量人民生活水平和科学技术发展程

度的标志之一。

第二节学习本课程的目的和任务

一、《粮油产品加工学》的性质和任务

我国在粮油产品加工方面已有悠久的历史，广大劳动人

民在长期生产实践中积累了极为丰富的经验。但是，它作为

一门学科还很年轻，是在原有经验的基础上逐步发展建立起

3 .
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来的。

《粮油产品加工学》是研究粮油产品加工的理论与技术

的学科。具体说，它是研究粮油产品的分类、组分、理化性

质及其制品的加工原理、工艺技术和质量标准，其目的是根

据国家规定标准生产出优质、高产、低成本的加工产品，以

满足人民生活的需要，从粮油产品原料中获得较高的产值，

以提高粮油产品的纯经济效益。

《粮油产品加工学》是一门技术性学科，它肩负着促进

粮油产品加工业发展、实现经济翻番的重大任务。尽管它在

我国还是一门年轻的学科，但是，近年来涉及该学科内容而

进行的科学研究仍取得了很大的进展，并获得了很好的经济

效益和社会效益。如河南、山东、安徽等省定点生产的面粉

加工成套设备，北京市生产有电子计算机控制的磨面机组，

湖北生产具有自动控制装置的现代化组合碾米机组，全国普

遍推广的预榨浸出制油工艺与氢化精炼油脂深加工技术，以

及高锦低铀酱油、油料蛋白、方便米面食品、高果糖酱、玉

米啤酒、变性淀粉、人造奶油、速溶豆奶、多种保健食品等

的研制成功，对粮油产品的深度加工、综合利用和多效增值

起到了促进作用，并发挥了加工食品的出口潜力，使我国食

品工业跻身于世界食品先进国家的行列。

二、《粮油产晶加工学》与其他学科的关系

《粮油产品加工学》是一门综合性学科。它是以其他学

科为基础，综合运用植物、化学、物理、机械、微生物等科

学知识来研究粮油产品加工的原理与工艺技术的学科。具体

地说，它是作物栽培的继续和发展，它既以食品化学、食品

微生物、食品营养卫生学、食品工程原理等课程为基础，又

与酿造学、果品蔬菜加工学等课程有着非常密切的联系。因
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此，要掌握这门学科的知识，必须学好各门基础课和有关专

业课，才能为学好本课程打下坚实的基础。

三、学习《粮油产品加工学》的基本方法

《粮油产品加工学》是一门应用学科。它是以生产实践

为基础，既重原理，又重工艺。学习、《粮油产品加工学}，

必须树立实践第一的观点，紧密联系生产实际，加强基础理

论的学习和研究，对基础理论知识要深刻理解，更要重视实

际操作，深入生产，熟练掌握基本技能，把理论与实践结合

起来，把教学与科学实验结合起来，从生产实践中培养独立

工作能力，从科学实验中培养分析问题和解决问题的实际能

力。只有这样，才能牢固地掌握这门学科的知识，达到学以

致用的日的。

目前，我国正处在一个具历史意义的新时期，农村经济

体制改革正在深入发展，新时期赋予农业工作者以艰巨而光

荣的任务，我们一定要刻苦学习，努力掌握粮油产品加工的

基本理论与工艺技术，为实现国民经济的全面跃进而努力奋

斗。

思考题

1.粮油产品加工业在国民经济中的地位主要表现在哪些方面?为

什么说发展农产品加工是传统农业向现代农业转变的标志?

2. 世界经济发达国家农产品加工业有什么特点 ? 为什么说我国农

产品加工业存在着巨大的潜力和广阔的前途?

3. <粮油产品加工学》的性质和任务是什么?我们应该怎样掌握

好这门学科的知识?

5 .



第二章 粮食产品的分类

及其理化性质

粮食是人类的主食，是食品工业的主要原料。它不仅是

人类生命活动的主要能源，而且是建造人体组织的物质基

础。粮食中的化学物质具有多样性，其各种成分的含量因粮

种、产地以及栽培条件等而各有差异。例如谷类及薯类以糖

类含量最高，豆类种子以蛋白质较多，其中大豆还含有大量

的脂肪。因此，了解粮食产品的分类和粮食中各种化学组成

及其理化性质的基础知识，对于合理利用粮食，改进加工工

艺，提高产品质量，具有十分重要的意义。

第一节粮食产品的分类

一、原粮的分类

(一)谷物类包括禾谷类粮食和莽麦。禾谷类粮食中

的稻谷、大麦、高梁、粟、泰等去壳之后的米粒与不带壳的

小麦、青棵、玉米等，都是果实，由皮层、胚、胚乳三部分

构成。皮层为保护组织，包括果皮和种皮两部分，包围在胚

乳的外部;胚为幼小植物体，是种子的生命部分，内含较多

的高能物质和矿物质元素;胚乳是养分贮藏库，禾谷类粮食

的胚乳特别发达，含有丰富的淀粉和较多的蛋白质。莽麦属

薯科植物，但其成分与使用价值和禾谷类粮食相似，因此，
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通常将它列在谷类粮食中。

1.稻谷可以制取大米，大米可以制作米饭、米粉、

年糕、淀粉、麦芽糖等。

2. 小麦 可 以制取面粉 ， 面粉可 以制作馒头 、 面包 、

面条、饼干、糕点等。

3. 玉米 加工玉米面、 玉米淀粉、 淀粉糖和制作酒精等。

4. 大麦 制作啤酒 ， 粉末制糖 ， 代替小麦与黄豆制取

酱油。

5. 燕麦 制作麦精片 、 面条。

6. 黑麦 制作面包 、 酒和酒精 。

7. 莽麦 制作面条 ， 风味甚佳 。

(二)豆类包括大豆、豌豆、蚕豆、小豆、绿豆等，

都是种子，由种皮和胚两部分组成。种皮为保护组织，脱去

种皮即为胚，胚由胚根、胚茎、胚芽和子叶组成。豆类的两

片子叶很发达，含有丰富的蛋白质和糖类，大豆还含有较多

的脂肪等营养物质。

1.大豆可以制作豆粉、豆浆、豆腐、豆乳、豆鼓、

酱油等。

2. 豌豆 可以制粉 、 作罐装食品等 。

3. 蚕豆 制作味精 、 酱油 、 豆酱等 。

4. 绿豆 制作糕饼 、 粉丝等 。

(三)薯类包括甘薯、马铃薯、木薯等。薯类不是果

实和种子，而是块根或块茎，所含营养成分主要是淀粉。

1.甘薯可以制作淀粉、食醋、粉条、白酒、味精、

赖氨酸等。

2. 马铃薯 可 以制作淀粉 、 淀粉糖 、 淀粉衍生物 、 味

精、酒精等。
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3. 木薯 木薯含有氢氨酸 ， 生食有毒 ， 可制取淀粉 、

淀粉糖等。

二、粮制食晶的分类

通常按照制品性质、加工方法和产品用途来分。

(一)按原料性质分类

1.淀粉类如淀粉、淀粉糖、粉丝、米粉、糕点等。

2. 蛋白质类 如豆腐 、 面筋 、 组织蛋白 、 分离蛋 白等 。

3. 脂肪类 如大豆油 、 米糠油 、 胚芽油 、 起酥油 、 人

造奶油等。

4. 纤维食品 如脱脂米糠 、 玉米胚饼等 。

(二)按加工方法分类

1.烘烤食品如面包、饼干等。

2. 蒸煮食品 如方便米饭 、 馒头等 。

3. 酿造食品 如酱油 、 食醋等 。

4. 油炸食品 如油条 、 油炸方便面等 。

5. 膨化食品 如膨化大豆蛋白 、 膨化玉米粉等 。

(三)按食品用途分类

1.主食品如面条、面包等。

2. 副食品 如豆制品 、 酱油 、 醋等 。

3. 嗜好品 如酒 、 饮料等 。

4. 营养食品 如营养豆奶 、 强化面包等 。

5. 方便食品 如方便面 、 方便米饭等 。

第二节粮食中的营养成分

粮食的各个组成部分，多是可供食用的营养物质，其中

的主要营养成分有糖类、脂类、蛋白质、维生素、水分和矿

. 8 .



物质等。这些营养物质被人体摄取后，其作用有三:一是供

给热能，二是构成身体组织，二是调节生理机能。

粮食中的营养成分具有多样性，其各种成分的含量，则

因粮种、气候、土壤以及栽培条件等的不同而各有差异。粮

食中的谷类及薯类，糖类含量最高，豆类种子以蛋白质较

多，大豆种子还含有大量的脂肪(表 2一1)。

表 2 - 1 几种粮食的化学成分

含量 成
淀粉及、 (% ) 分

水 分 蛋白质 脂 肪 纤维素 矿物质

粮食种类 糖 分

稻 谷 13.0 68.2 8.0 1. 4 6.7 2.7

梗 米 14.03 77.64 6 .42 1. 0 1 0.26 0.64

和~ 米 13.21 77.50 6.47 1. 76 0.2 0.86

糯 米 14.62 76.25 6.69 1. 44 0.21 0.79

谷 麦 15.0 68.5 11.0 1. 9 1. 9 1. 7

精臼粉 13.5 75.4 9. 1 。 . 9 0 .4 0.7

标准粉 13.5 72.5 10 .4 1. 7 。 . 8 5.8

类 麦 款 11.5 56.0 13.9 4.2 10.5 2.68

大 麦 13.95 68.04 9.87 1. 68 3.78 3.68

养 麦 13.07 71.85 6 .48 2.55 2.2 1. 85

玉 米 13.17 72 .40 5.22 6.13 1. 4 1 1. 67

高 粱 10.9 70.8 10.2 3.0 3 .4 1. 7

大 旦 10.2 25.3 36.3 18 .4 4.8 5.0

旦 蚕 旦 12.0 52.5 24.7 1. 4 6.9 2.5

豌 旦 10.9 58 .4 20.5 2.2 5.7 2.3

类 绿 旦 9.5 58.8 23.8 0.5 4.2 3.2

赤 旦 9.0 60.7 21.7 0.8 4.6 3.2

甘 鲜 薯 67.1 29.0 2.3 0.2 0.5 0.9
薯 薯 干 10.7 83.0 4.3 0 .4 0.9 1. 7
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