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序

    党的十一届三中全会以来，食品工业受到党和国家的高度重视。

1984年召开了全国食品工业工作会议，颁布了《1981一2000年食品

工业发展纲要》，食品工业第一次作为整体行业进行规划、部署和发

展。从此，中国的食品工业步人了持续、健康和快速发展的轨道，创
造出了前所未有的业绩。改革开放20年以来，我国的食品工业一直

以年均10%一12%的速度递增，1995年以来，食品工业总产值在全

国工业部门总产值中所占比重始终保持第一位;19%年食品工业年

实现利税总额突破1000亿大关;到1998年末，全国食品工业固定资

产值已达4507亿元。总之，食品工业在国民经济建设中发挥着越来

越重要的作用。

    随着食品工业的快速发展，我国食品专业已有的高校本科及中

专毕业生远不能满足和适应形势发展的需要，尤其是全国食品行业

大量乡镇及私营企业的蓬勃发展，形成了食品专业的人才短缺，导致
了全国各高等院校兴办食品专业的热潮。其中，各种名目的成人教

育(继续教育)、职业技术教育及函授教育等大专学历的、快速培养高
层次实用人才的办学方式是近年来高校掀起的又一股办学热潮，其

在校人数几乎与本科生接近。然而，目前国内仍没有一套适合于食

品专业大学专科生使用的教材，其教学效果受到了直接的影响。喜

闻全国高等职业技术教育食品生物工程专业教材委员会组织编写这

套教材丛书，实为你们填补这类教材的空白感到高兴。为了这套教

材丛书的编写，你们付出了许多的辛苦，而且参编人员都是各院校的

业务尖子，相信这套书会成为这类学生的最佳使用教材。

中国农业大学

      李里特
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    本书根据国家教委制定的全国高等职业教育2000年教材选题

规划，由内蒙古农业大学赵丽芹副教授负责，组织浙江大学、山西农

业大学、南京农业大学、西南农业大学、黑龙江商业大学、杭州商学

院、中国农业大学、华南农业大学和河南职业技术师范学院的有关教

师编写的。本书作为全国高等职业教育食品工艺专业的统编教材，

并可供粮食、商业、农业中专的食品加工工艺专业的教学用书，还可

供食品工业生产的技术人员、管理人员参考。

    本书依照教育部颁发的《粮油食品工艺学》教学大纲进行编写。
具有理论阐述简洁明了，实践知识、操作技能有所加强的特点，学生

学习后将既具有一定的理论知识，又能掌握较广、较多的工艺操作技

能。为完善和加强教学实践环节，根据职业教育的特点，每章开始均

有要点和重点，书后附有参考实验，使学生做到边学边练、理论联系

实际。在内容上由于粮油食品加工范围较广，为适应各地区不同要

求，将全书分为十章，各校讲课内容可做适当取舍，讲授各地需要的

主要部分，其余部分留作学生课外自学，扩大知识面。

    本书由浙江大学的沈建福副教授主编并负责审阅全部书稿。由

南昌大学刘成梅教授主审。

    编写分工如下:沈建福副教授编写第二章、第四章的第一节、第

二节;李远志副教授编写第六章的第三、第四节;刘恩歧副教授编写

第七章第一节、第二节、第三节、第四节和及第九章与第八章第四节;

钟耕副教授编写第一章和第七章第五节及第八章第一节、第二节和

第三节;石彦国副教授编写第五章;沈忱编写第六章第一、第二节;沈

群编写第十章;许效群编写第三章第一节、第二节;师玉忠副教授编

写第三章第三节;姜梅编写第三章第四节和第五节;蒋益虹编写参考
实验。



    本书在编写过程中得到内蒙古农业大学的赵丽芹副教授和中国

轻工业出版社及编写单位学校领导的大力支持，编者在此谨致深切

的谢忱。由于编者水平所限，不妥之处请使用本书的学校和有关单

位的同行，提出修改意见，以便进一步修改。

编者
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第一章  概 述

基本理论和知识

粮油食品概念、特点和范围及粮油食品的发展趋势。

第一节  粮油食品的特点和范围

    (一)粮油食品的特点
    广义的粮食应包括谷物、油料、豆类和薯类。粮油原料的主要营

养物质是淀粉、蛋白质和脂肪。初加工产品为大宗的米、面、油、淀粉

等，深加工则可以运用各种加工方式对原料中的组分进行分离、提

取，根据其理化和生物学特性，进行转化和重新组合。

    粮油食品就是以粮油原料或粮油加工副产品为原料，经加工或

精深加工而成的食品。我国人民的食物构成以粮油为主，80%的食

物能量、70%的食物蛋白质均来自粮油原料。而实际生产中粮油原

料包括的范围很广，种类很多，大致可分为谷物类、油料类、豆类、薯

类和杂粮类。粮油食品在我国生产历史悠久，具有中华民族饮食文

化的传统特点，符合人们的饮食消费习惯。随着新的食物概念、饮食

方式、加工技术的引人和科学研究的不断深人，粮油食品将向着生产

社会化、食用方便化、科学营养化和卫生健康化的方向发展。粮油是

人类的主要食物，也是食品工业的基础原料。

    (二)粮油食品的范围

    实际生产中粮油原料包括的范围很广，种类很多，大致可分为谷

物类、油料类、豆类、薯类和杂粮类。谷物类包括稻谷、小麦、玉米等。

从稻谷制取的大米，可制作米饭、年糕、米粉、白果干、汤圆粉、淀粉、

制糖等;小麦经过碾磨筛理，可制取面粉、献皮、小麦胚芽等。面粉可
制作馒头、面条、面包、点心、面筋、淀粉等。嫩玉米可制罐头，玉米可



加工玉米渣、玉米面、玉米膨化食品、油炸玉米片、玉米淀粉、淀粉糖、

酒、酒精、饲料、氨基酸等，玉米渣可制啤酒。

    油料类包括大豆、花生、菜子、棉子、芝麻还有米糠等，可制取各

种食用油，提取油脂后的油饼可生产高蛋白饲料和食用蛋白等。

    豆类包括大豆、豌豆、绿豆、蚕豆、赤豆等。大豆可煮食、炒食，制

作酱油、酱、豆腐、豆干制品、豆乳、豆浆，提取油脂和分离蛋白、浓缩

蛋白，豆油下脚和副产品可提取磷脂、维生素E以及脂肪酸等。绿

豆、豌豆、赤豆可作蔬食、罐头、糕饼、粉丝、豆沙等原料。

    薯类包括甘薯、马铃薯、木薯等。甘薯可生食、煮食、烤食、蒸食，

制薯干、淀粉、食醋、怡糖、粉条、酒、酒精、味精、赖氨酸等。马铃薯也

可供蔬食、煮食和烤食，可制土豆粉、土豆泥、油炸土豆片、淀粉、淀粉

糖、淀粉衍生物及有机酸、氨基酸等。木薯含有氢氰酸毒素，不能生

食，可制取淀粉以及其他制品。

    粮油食品的分类，除原料类别外，还可以按照原料成分、加工方

法、产品用途分类。按原料成分分类，有淀粉食品(如淀粉糖、粉丝)、

蛋白食品(如豆腐、面筋)、油脂食品(如米糠油、豆油)、纤维食品(如

脱脂米糠、鼓皮纤维、脱脂玉米胚芽饼)。按照加工工艺分类，有烘烤

食品(如饼干、面包、米饼)、蒸煮食品(如馒头、米饭)、酿造食品(如酱

油、食醋)、油炸食品(如油条、油炸面筋)、膨化食品(如组织蛋白、小

食品)、模压食品(如通心粉、饺子、压缩饼干)。按照产品用途分类，

有旅游食品(如盒饭)、营养食品(如强化豆奶)、饮料(如酒类)、疗效

食品(如纤维食品)、运动员食品、婴儿食品、老年食品等。

第二节  粮油食品的发展概况

    (一)粮油食品工业的概况

    建国50年来，我国粮油食品的发展经历了从小到大、发展提高

和飞速进步三个阶段。建国初期至20世纪50年代末，我国粮油食

品工业可以说是一个从无到有的发展过程。粮油加工在我国已有悠

久历史，早在新石器时代，我们的祖先已用石臼春米，但由于长期的

  2



历史原因，建国初期我国的粮油加工工业大多处于半作坊、半手工的

落后状态，粮油工业的科技力量也非常薄弱。1954年在全国依靠刚

起步的粮油工业科技力量，改造和兴建了一批机械化和半机械化的

粮油加工企业，积极开展粮油食品工业领域的科学研究，向社会推出

众所周知的“八一”粉和“九二”米大众主食产品，极大地缓解了建国

初期粮食供求的矛盾，满足了全国人民对口粮的需求，又保证了人们

对营养的基本要求。为了提高小麦的出粉率和稻谷出米率，推广“前

路出粉”的制粉工艺和稻谷脱壳、砂辊碾米的制米工艺，生产装备以

90型液压榨油机和小型榨机为主，油料加工能力逐年提高，1955年

自行设计、制造并安装了我国第一套30t/d大豆平转式浸出设备。

为节约粮油资源，保障供给做出了积极的贡献。

    20世纪60年代至70年代末是我国粮油工业发展提高的时期，
在这20年间我国生产出了蒸谷米、速煮米，以及日产30、50t成套

碾米设备，进行了碾米设备的选型与定型，小麦制粉工艺与设备的

研究与更新等工作，采用了动力螺旋榨油机代替了落后的液压榨油

机，研制成功了履带式浸出设备和U形浸出设备，并开展了油脂脱

色、脱臭的精炼、油脂半连续精炼等工作，有力地促进和提高了我国

粮油工业的技术水平和生产效率，并积极开展粮油资源的综合利

用，在米糠制油、糠饼生产植酸钙与肌醇、稻壳蒸馏糠醛、碎米生产
怡糖、稗子制酒、稻壳发电等方面取得了大批科研成果，提高了粮食

资源的利用价值和经济效益，为我国粮油食品工业的进一步发展奠

定了基础。

    改革开放的20年，是我国粮油食品工业飞速发展的时期，在“科

学技术是第一生产力”思想的指导下，按照“经济建设必须依靠科学

技术，科学技术必须面向经济建设”的方针，我国粮油食品工业的发

展经历了一个由计划经济体制向社会主义市场经济体制转变的过

程。近20年来我国引进国外先进小麦制粉设备生产线200余条，使

我国的制粉技术达到先进国家80年代的中后期水平。我国粮油工

作者承担制粉设备引进消化、吸收的国家攻关项目，出色地完成了

108台套制粉设备的消化、吸收工作。自行研究制定了9种面粉专
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