
长期以来，谷物一直都作为世界大多数地区人们的主食食品

资源，如面包、米饭、馒头、面条等都是谷物主食食品的典型代表。

近几十年来，我国农业生产迅速发展，各种谷物作物产量已大大超

出了人们的日常所需，从而对谷物深加工提出了更高的要求。由

此涌现了大量的谷物食品新产品与新技术，极大地丰富了谷物食

品市场。

大米是最主要的谷物品种之一，世界上半数以上的人口都以

此为主食。传统方法制米提高了其食用品质，却降低了其营养价

值，且食用前须经数次淘洗。针对于此，发展了食用前无需淘洗的

水磨米和免淘米，营养价值较高的蒸谷米、胚芽米和强化米，以及

以谷粉、谷物淀粉、油料种籽粉、蛋白粉和膳食纤维等为原料重新

组合而成的高纤维人造大米。大米储藏时间过长会产生糠味和酸

味，弱酸水浸渍和瞬间加热处理可使其中的脂肪氧化酶迅速失活，

从而阻碍陈米味的产生，改善口感与风味。

速煮米、罐头米饭、方便米饭、冷冻米饭以及各式大米焙烤食

品，都是以大米为原料开发的方便食品和小吃食品。速煮米产品

的特点在于大米淀粉有一定程度的预糊化，并呈疏松多孔的质构，

因此复水性能较好，有利于缩短食用时的再处理时间。罐头米饭

制品则更为方便，其原料已完全煮熟，开袋（罐）即食或仅需加热几

分种即可食用。将廉价的碎米碾磨得到焙烤用米粉，可制成大米

曲奇、大米面包和米饼等各式大米焙烤小吃食品，相对于小麦粉制

品，也别有风味。

米粉条是我国传统的大米深加工产品，它质地柔韧、爽滑可
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原料制得，复合添加剂

口、有咬劲，深受人们的喜爱。米粉条的生产原理是，先使淀粉糊

化形成凝胶，然后再回生并呈凝胶结构固定下来。在传统的直条

米粉、切粉（河粉）的基础上，新近还发展了方便米粉、方便河粉和

保鲜湿米粉等各式方便米粉新产品，但也存在着复水时间较长、汤

料风味口感不好以及机械化程度低、产品质量不稳定等各种问题，

始终无法做到类似方便面产品的辉煌。

面条是我国传统的主食面食品，其品种主要包括挂面、通心面

和方便面等。根据不同的需要，添加些膳食纤维、果蔬、中草药和

动物蛋白等，并相应改变工艺条件，可制得不同的营养风味挂面。

高纤维方便面、非油炸方便面、无碱方便面和加味方便面，是传统

方便面产品向营养化、功能化和更方便化方向的新发展。独具特

色的通心面是以珍贵的杜伦小麦为原料制成的，从方便食用出发，

它也可制成方便通心面、罐装通心面和冷冻通心面等各式方便产

品。非传统通心面则是以杜伦小麦以外的谷物或油料种籽为主要

和高温烘干技术的联合作用可显著

提高其品质，还可适量添加些膳食纤维制成高纤维通心面产品。

面包是焙烤食品的最典型代表，发展至今其花色品种已非常

繁多，生产技术也日趋成熟。冷冻焙烤食品（包括冷冻面团），对于

产品的保藏和保鲜十分有利。针对某些特殊人群的需要，合理使

用蔗糖和脂肪替代品及无能量填充剂，并相应改变生产工艺，可制

得优质低能量焙烤食品。

馒头是我国最著名的发酵面制品，有东方面包的雅称，但其在

原料、生产、风味、营养及储藏性能等多方面与面包相比仍有较大

差别。在现代消费观念和消费形式下，馒头仍需加大在机械化生

产以及品种多样化、高档化和方便化等方面的研究力度。在馒头

中夹馅就是包子，由于馅心的多样化，包子的品种也丰富多彩。但

到目前为止，包子基本上仍是手工作坊式生产。

作为面制品加工的基础原料，面粉的加工和食用品质直接影
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，就是一种很实用的面条

响着面食品的最终品质。面粉添加剂可有效改善面粉及其制品品

质，在现代面粉工业中必不可少。其品种包括漂白剂、面团质构促

进剂、氧化剂、还原剂、乳化剂、膨松剂和营养强化剂等，以及专为

各式面食品研制的专用品质改良剂。例如，由谷蛋白粉、藻酸钠、

氯化钠和复合碱组成的复合添加剂

品质改良剂。此外，合理使用叶蛋白并适当配合一些其他品种的

添加剂，对面粉及其制品品质的营养改善也大有益处。

的

早餐谷物是一类重要的谷物食品，营养化和方便化是其重要

的发展方向。传统的早餐谷物一般以小麦和燕麦为原料，经蒸煮、

成型和干燥而成，食用前须经短时间的烹煮。最方便的是即食早

餐谷物，包括蒸煮后挤压而成的片状早餐谷物、膨化类早餐谷物以

及压丝类和颗粒类早餐谷物。此外，通过配合使用

膳食纤维，还可制得高纤维早餐谷物食品。

休闲谷物食品近些年来也大放异彩，品种非常繁多，其中膨化

类休闲食品占有相当比例。传统的膨化休闲食品是通过油炸、烘

烤等高温方法膨化，爆玉米花是其最具代表性的产品。现代食品

工业多采用挤压膨化技术，根据产品的不同要求可采用直接或间

接挤压膨化工艺。低能量化，是休闲食品的一个重要发展方向。

目前，各类低能量休闲食品相继推出市场，显示了巨大的发展潜力

和广阔的发展空间。

与一般谷物食品不同，婴幼儿谷物食品必须满足其特殊的营

养需求，以适应其身体迅速生长发育的需要。可采用营养指数法、

氨基酸评分法或线性规划法进行配方设计，以传统水热处理工艺

或挤压膨化工艺进行生产。

谷物饮料在谷物食品中也占有重要地位，其中以啤酒的产量

和销量最大。低醇和无醇啤酒、全麦芽啤酒、小麦啤酒、纯生啤酒

和冰啤酒等各式啤酒新品种，各具风味和特色，广受欢迎。米乳汁

发酵饮料风味独特、营养丰富，并具有一定生理功效，很有发展前
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本书分

讨论。

景。此外，营养价值较高的胚芽以及具有一定保健功效的薏米、玉

米，也都可以制成别具特色的营养保健饮料。

章内容，对上述各种新型谷物食品进行详细论述与
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、水磨米和免淘米

大米是世界上产量第二位的主要谷物，其营养价值和食用品

质是禾谷类作物中较优异的。世界上有半数以上人口以大米为主

食，主要集中在水稻的发源地亚洲。近年来，人们生活水平不断提

高，生活节奏不断加快，传统大米制品已越来越难满足要求。为顺

应现代生活的新趋势，从方便、营养两方面出发，已开发了大量的

各类大米食品。随着食品工业技术的发展，生产规模不断扩大，生

产技术越来越先进，越来越多的大米食品基本能够满足人们的不

同需求。

从最原始的石磨研磨制米到现代化的碾米磨粉设备，碾磨制

米技术不断发展进步。从清洁方便的水磨米、免淘米到营养价值

较高的胚芽米、蒸谷米和强化米，再到根据不同营养需求生产的人

造大米，都切实反映了现代制米技术的新发展

水磨米和免淘米均属于清洁米，具有米质纯净、米色洁白、米

粒晶莹发亮和食用前不需淘洗等优点，但它们的加工方法完全不

一样。水磨米是通过渗水碾磨的方法使得米粒表观呈现出一种天

然的光泽，素有水晶米之美称。而免淘米是通过分层研磨和添加
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能结团松手

抛光剂的方法，给米粒表面涂上一层有光物质，因此其外观更甚于

水磨米。

（一）水磨米

水磨米生产工艺主要包括白米除糠去碎、渗水碾磨、冷却及分

级等几个工序。其与常规碾米法的惟一不同之处就在于渗水研磨

上，其余的完全相同。研磨渗水的目的在于：

利用水来软化糙米糠层，而缓和碾磨压力，提高了整米率。

利用水分子在米粒与碾磨室构件之间及米粒与米粒之间

形成一水膜层，以利于碾磨光滑细腻，就像磨刀时加水一样。

借助水的作用对米粒表面进行水洗，将黏附的糠粉除净。

渗水碾磨以渗热水为好，因为温度高可加快水分子运动，使之

更迅速地渗透而更好地起到水磨的作用。而且，热水有利于水分

蒸发，可使分布在米粒表面的水膜在完成磨光任务后迅速蒸发，以

保证成品米不因渗水而增加水分，保证产品良好的贮藏稳定性。

但热水碾磨要增加额外的能量和设备，而导致成本上升，因此，我

国目前都是用冷水渗磨法。为了弥补冷水渗磨的不足，可用刚从

碾米机出口的热机白米进行渗水碾磨，同时，充分利用米粒在碾磨

室内由于运动而产生的自然温升来提高水的温度。

米流量的

生产水磨米时，掌握好适宜的渗水量非常关键，一般控制在大

，具体渗水量应视稻谷品种、水分、大米精

（

度等级、米温和天气情况而调节。具体操作时应注意：

）渗水碾磨机出口米粒表面湿润，以抓一

一抖能散开的加水量为适宜。

）米筛筛孔的潮湿米糠应是条状挂出，但不能出现滴水。

冷却后的大米颗粒表面晶莹光滑，如表面留有粉刺，则说

明加水量不足。

目前尚没有渗水碾磨的定型碾米机，通常是将铁辊碾米机改
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，不完善粒子

长孔

左右，即可装，拆除其出口处的退出米刀，并调整转速至

用来渗水碾磨。其中，水从碾米机进口处渗入。渗水碾磨之前应

先除糠去碎，以提高水磨效果。水磨后大米应及时冷却以散发残

留在表面的水分。

（二）免淘米

砻谷

免淘米的生产，要求以品质优良的稻谷为原料。其生产工艺

除了常规制米法中的清理、砻谷、谷糙分离和碾白等必要的工序

外，还增加了糙米精选、深层碾磨、白米抛光、成品分级和密封小包

装等几道新的工序。其生产流程可简单表示为：毛谷清理

谷糙分离脱壳 糙米精选 碾白去糠 深层碾磨 白米抛光

密封包装。由此可见，它与常规碾米法的区别集中体成品分级

道工序上。现在糙米精选、深层碾磨和白米抛光等

仅靠稻谷清理工序难以完全去除其中的各种杂质，因为在稻

谷后续的加工过程中，还会产生各种新的杂质，如稻壳、稻灰和糠

粉等。为此，免淘米生产工艺中增加了糙米精选去杂这一工序，以

保证进入碾米机内的糙米纯净，这是保证免淘米质量的关键之一。

同时，还可对糙米进行大小籽粒分级，提高籽粒整齐均匀度，而改

善终产品的质量。

进行糙米精选处理时，首先以平面回转筛去除细小泥沙、稗

粒、糠灰以及大部分不完善粒子。例如，使用

或

以上。除此之外，对混去除率达

圆孔筛，可使细杂碎糙的去除率达

，而大粒糙米提取率达

杂在糙米中的并肩石和轻杂等，可采用密度去石机和风选的方法

予以去除。根据我国米厂的实际情况，可将在稻谷清理中未能去

除的并肩石及砻谷新产生的稻壳、糠片之类轻杂集中在经谷糙分

离的回砻谷中，之后再对回砻谷进行补充风选和密度分选。

我国通常的碾白技术多采用一机至二机碾白出来，这样由于
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、脂肪

左右，相当于糙米的全部皮层。第三道碾

，基本上属于亚糊粉层，含蛋白质

，属于高蛋白营养米粉，完全可

以食用。这样，多机碾白出米不仅提高了成品的碾磨质量，而且为

碾下物的充分利用提供了条件。

的砂

多机碾白要求合理选择各道碾米机的转速，并合理配制砂辊

与铁辊米机的比例。可在一道、二道配备

的铁辊米机。有鉴于我国现辊米机，在三道配备

台喷风有米厂的具体情况，可在原有两机碾白的基础上再增加

米机，在保持原来大米生产的同时，分出部分二机大米进入三机碾

磨，即可兼批量生产免淘米。

个抛光室组

白米抛光是生产免淘米的关键，它是将抛光剂水溶液喷涂在

米粒表面，形成一层极薄的凝胶膜，而产生珍珠光泽，使米粒外观

晶莹如玉。这方面已有定型的抛光设备，它由上、下

成，室内分别装置铁辊和无毒尼龙刷抛光辊。白米进入抛光室后，

以葡萄糖和硅酸镁组成的抛光剂水溶液与抛光辊摩擦作用产生自

热，使大米表层发生胶化，生成一层极薄的凝胶层，从而产生明显

的珍珠蜡光。意大利有些厂家则通过往大米表面喷涂凡士林油，

也能得到珠光发亮的上油米。

℃的乙醇对经精日本报道的一种清洁米加工法是用

碾的大米进行表面处理 ，以溶解去除掉吸附在米粒表

面的粉尘或油脂。其关键在于严格控制好温度和时间。温度低于

、时间℃、时间少于 则处理效果明显。但若温度超过

长于 ，则会使乙醇浸透入米粒内部，且易引起操作危险性。

乙醇的用量与大米大致等量，处理后立即对大米进行干燥处

，第二道碾去 ，这两

脱皮作用强烈，会影响产品的表面光洁度与籽粒硬度，易出现较高

的碎米率。免淘米的出米至少要分三道碾白，即三机出米。第一

道碾去物占糙米总重量的

道共碾去糙米重的

去物约占

、维生素
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℃的热水中，浸泡过程中水温保持在至

多年

。它的

主要消费地区是印度、斯里兰卡、缅甸、泰国、菲律宾和马来西亚以

及非洲的马里等国家。美国、意大利和德国以及中南美洲的部分

国家也有食用蒸谷米的习惯。我国的蒸谷米生产虽有

的悠久历史，但目前仅很少数几个厂家有工业化生产，产品主要出

口阿拉伯国家和海湾等地区，供国内消费的很少。

蒸谷米除了营养价值较高外，还具有整米率高、抗虫蚀能力

强、蒸煮不粘连、出饭率高和米糠出油率高等优点。其主要缺点是

产品色泽深、风味稍异以及对酸败的敏感性增加等。

蒸谷米的加工除了需对清理后的稻谷进行湿热处理外，其余

的均与常规碾米法相同。湿热处理即是蒸谷，它由浸泡、汽蒸和干

燥

种。常温水浸泡一般需

个步骤组成。浸泡是在中性或偏酸性水中进行，有常温水浸

，有的甚至超泡和高温水浸泡

过 。由于浸泡时间长，易引起稻谷发酵、发芽和酸败而影响产

品质量。高温水浸泡法因此常被选用，它是将稻谷放入预先加热

，时间

二、蒸谷米、胚芽米和强化米

蒸谷米、胚芽米和强化米的共同之处都是为了增加成品大米

的营养价值，但所用的方法不一样。蒸谷米是通过湿热处理法，将

留存在米糠层的营养物质转移至大米粒内部。胚芽米则是通过特

殊的碾磨方式，将富含营养素的胚芽留存在成品米粒中。而强化

米则是通过外加营养素的方法，来提高大米粒的营养价值。

（一）蒸谷米

据估计，在世界范围内，蒸谷米约占大米总量的

，即可达到目的。℃冷风处理

，再用℃热风处理然干燥或减压干燥等方法。如，可先用

理，以脱除残留的乙醇。干燥工序可采用热风干燥、冷风干燥、自

第 9 页



以上的符合大米等级标准的精

。浸泡后稻谷的含水量不应低于 ，通常掌握在

计量器 谷糙磁选机接料斗

。

以下，产品蒸谷米的色泽

浸泡之后，除去多余的水分，再通人蒸汽进行加热蒸煮，使其

内部淀粉发生糊化而固定住已转移至米粒内的维生素和矿物质，

同时也起到消毒杀菌的作用。为保证米淀粉充分糊化，必须提供

足够能量的蒸汽。所用蒸汽温度要保持均匀，避免使用过高温度

的饱和蒸汽，蒸汽压力控制在

较浅。然后，用高温快速的回转式圆筒烘干机将蒸谷水分降至

，再在一般的塔式烘干机中进行低温烘干。

以上才稻谷烘干后要静置一段时间才能碾米，通常需要

能散发掉在浸泡、汽蒸和干燥过程中所吸收的热量。这段过程需

保持自然散热状态，把稻谷放在高而小的筒仓中，采用自然通风和

机械搅拌数次，即可得到最高的出米率。只有当稻谷的温度稳定

在室温、米粒变硬呈玻璃质时，才能进行碾白，所用方法与常规碾

米法一样。

（二）胚芽米

胚芽米是胚芽保留率达

米，因此，它保留了胚芽丰富的营养成分，如维生素

和维生素

、维生素

等，营养价值较高。

胚芽米的碾白特点是轻碾多机出白，多用带喷风擦离型碾米

机。在日本，有专门的胚芽碾米机，能使碾白大米的胚芽保留率达

到 左右。除此之外，还需擦米机、胚芽米分级机和色选机等

辅助设备。色选机是根据正常米粒与霉变米粒表面色泽的差异来

进行分离的。胚芽米分级机则可根据米粒大小分仓贮存，然后按

用户要求进行混合计量包装。

胚芽米的工艺流程是：

去石机粗选机

日本千叶县南总精米厂日产

糙米仓
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分离机

级机

糙米分级机 胚芽碾米机 擦米机 胚芽米分

混米装置贮米仓 色选机 计量包装。

（三）强化米

对大米来说，可强化的营养素包括维生素、氨基酸和矿物质

等。目前，最典型的 种大米营养强化方法是预煮法和外涂法。

、维生素

所谓预煮法，就是将大米浸渍在含有欲强化营养素的酸性水

溶液中，然后用过热蒸汽蒸煮，最后在热空气中干燥即成。这种方

法强化的只是水溶性营养素，那些水不溶性维生素

等就不能用此法进行强化。外涂法则能克服上述缺和维生素

点，它是将欲强化的营养素涂覆在大米表面，然后再涂上一层水不

溶性的薄膜，以避免营养素在淘洗时损失掉。这层薄膜通常是取

材于昆虫的天然树脂，将其溶于酒精、异丙醇之类有机溶剂中即可

使用。但这种方法需增加生产设备和成本，且存在溶剂残留的问

题。

这种

一种改良的方法是，先将营养素附着在大米粒上，随后第二层

用油脂或蜡覆盖，最后再涂上一层以淀粉为基础的第三层。

方法可保证淘洗时营养素不会损失，但第三层淀粉层容易剥离而

暴露出油或蜡层（第二层），致使米粒对水的亲和力降低而浮在水

面，很容易随水流失掉，因此要特别小心。

美国专利报道的一种方法能够克服上述困难，它是将油脂或

蜡预先在一种亲水性的乳浊液中进行乳化后再喷涂，最后仍涂上

以淀粉为基础的第三层。

融化，如氢化植物油、动物脂肪和各种植物蜡等。

这里所用的油脂或蜡要求在常温下不能

所用的亲水性乳

如大化剂包括蔗糖脂肪酸酯、甘油酯和山梨醇酯以及某些蛋白质

豆蛋白、小麦蛋白和酪蛋白酸钠）和植物胶等。第三涂层以小麦或

大米淀粉为最佳，因其颗粒细而易形成致密的耐机械冲击的覆盖

层。当然也可使用玉米、马铃薯和木薯等其他淀粉。

贮米仓

成品仓
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天然维的于米，然后用含

维生素 维生素

产生光泽。随后用溶有

份水中加入

在生产强化米时，如果欲强化的营养素是水溶性的，则可使用

浸泡法将米粒浸渍在含有营养素的酸性水溶液中数小时，捞出后

用过热蒸汽蒸煮数分钟，最后置于热空气流中干燥。也可用涂布

的方法，但浸渍法能获得更好的质量。如强化水不溶的或难溶的

营养素时，用涂布的方法比较好。操作时将大米置于涂布锅中，用

一热空气流带出的含营养素和黏合剂的水溶液喷涂米粒表面。可

使用的黏合剂有蔗糖、阿拉伯胶、明胶和黄原胶等。接着是油、脂

肪或蜡的预乳化，一般在 份乳化

份油、脂肪或蜡，然后采用常规方法混合和乳剂，再加入

温度下进行，同时要不停地搅拌，并通以化。喷涂是在

的含黏合剂的水悬浮液喷涂。这时的操作温度要控制

℃的热空气。在涂布淀粉层前，将米粒加热到油脂或蜡软

化的温度，同时不停地搅拌抛光以保证米粒表面光滑，然后用淀粉

含量

得低一些，以免油脂层或蜡层融化。

。有时还需对谷

如果米粒的涂层过厚，煮出大米饭的风味将受到不良影响，因

此要求大米外表的喷涂层不超过大米粒重的

胡萝

粒进行着色，使之更具吸引力。色素可预先加到淀粉基涂层中，或

是在淀粉层外喷涂色素水溶液。供选用的色素有叶绿素、

大米浸入含有

卜素和木子素等。

例如，将

泛酸钙和维生素 吡哆醇盐酸盐的

。将浸泡过的大米，浸泡时间

，并在放在

醋酸水溶液中，浸泡温度为

℃水蒸气中汽蒸 ℃热空气流中干燥 ，过

筛后得 水分含量为

进行喷涂。再用碳酸钙和 明胶的水悬浮液生素

水的大米蜡和 蔗糖脂肪酸酯及氢化棉籽油、含

喷涂，然后将其置于乳化液

蔗糖脂肪酸酯的水溶液

℃的涂布锅内滚动使之表面

喷涂，再

、
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小麦淀粉、 蔗糖和用含有 预糊化淀粉的水悬浮液

对米粒进行第三层涂布，得到约 的强化大米，它含有

各种营养素。这种强化米与未强化米以 的比例混合煮

饭，淘洗时不会出现强化米的漂浮现象，而且每种营养素的淘洗损

失只有

三、高纤维人造大米

普通大米的碳水化合物含量高，但其谷物蛋白普遍缺乏某种

必需氨基酸（如赖氨酸、色氨酸或苏氨酸），营养价值相对较低。同

时，加工时又脱去了富含维生素、矿物元素及蛋白质的皮层，造成

营养价值的进一步下降。高纤维人造大米是以谷粉（大米粉、小麦

粉和玉米粉）、谷物淀粉（玉米淀粉）、油料种籽粉（大豆粉和花生

粉）以及蛋白粉（脱脂大豆粉和脱脂奶粉）等为主要原料，配合

的膳食纤维，重新组合成的类似大米的产品，又称高纤维人

造大米。这种产品的生产，可以很好地解决普通大米中存在的营

养问题，使其蛋白质含量大大增加，适量降低淀粉含量，提高膳食

纤维含量，不仅有效降低了能量，同时提高了米类食品的营养价

值。此

种全新

，稻谷加工过程中产生的大量碎米，也可在高纤维人造大

米的生产中得到很好的应用，为提高碎米的附加值提供

的途径。

高纤维人造大米的基本生产过程是，将各种原料混合粉、膳食

纤维、营养强化剂与水混合均匀后，再经挤压制粒、滚圆、干燥脱水

而成。生产时，一般是用淀粉做凝胶体形成剂，淀粉浆加热糊化成

黏稠状流体后就可黏合其他原料揉成面团。最常用的成型机是活

塞式或螺旋式挤压机，它能连续不断地将调好的面团挤成大小均

再经切刀切断成颗粒状。制得匀的长条

结成团。

颗粒在转钧的滚筒内

被热气流滚成米粒状，与此同时，淀粉充分糊化并初步烘干米颗

粒，以免它们之间互相
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脱脂大豆粉和

调匀后在

例如，以 米粉、

℃下多功能大豆纤维混合物为原料，加水

进行短时加热搅拌，之后迅速冷却至 ，再加入

蛋白质、

氨基

酸溶液，按一般成型工艺制成米粒。还可以利用野生植物粉、油料

作物粉、脱脂奶粉和经过糊化的淀粉混合物为原料制造人造大米。

这种米粒易于煮熟，营养价值很高，含有

碳水化合物、 脂肪。膳食纤维和

由于高纤维人造大米通常是用富含蛋白质的颗粒状淀粉作凝

胶体，当米粒煮沸时，淀粉发生糊化而大量吸水使得米颗粒体积迅

速膨胀起来，结果引起颗粒间的相互黏结而使米粒变形影响了其食

用品质。另外，煮沸还会引起固形物从米粒中渗出，造成汤中固形

物含量太高而影响了食欲。因此，用高纤维人造大米做成的米饭，

其感官性能和食用价值通常都不太高。而且，米粒的稳定性较差，

尤其在学校、工厂公共食堂里，当需要连续的热水处理或在热状态

下存放较长时间，高纤维人造大米的稳定性问题就更显得突出。

为此，多数研究人员建议把高纤维人造大米作为速煮米使用，

即不需经长时间热水处理就能食用。同时，为了防止食用成分的

散失并抑制高纤维人造大米的膨胀，建议煮饭时少用水，把水严格

控制在当米粒膨胀时可把煮饭的水全部吸收掉。

的

为从根本上解决高纤维人造大米的稳定性问题，调节米粒的

颗粒结构与物化性能是非常重要的。可给原料添加

蛋白质（如小麦面筋蛋白），以提高米粒强度并降低表面的吸水率，

前添加

可是这种米仍需在限量的水中进行快速烹煮。如果再在面团形成

的阿拉伯胶、刺梧桐胶或黄原胶之类的植物

胶，就能使米粒中的淀粉、胶与小麦蛋白之间形成络合物，使得米

粒的强度明显提高。此外，适当添加些表面活性剂（如单硬脂肪酸

甘油酯 ，能显著提高米粒结构在长时间加热状态下的稳定性。

若以藻酸钙或果胶钙做凝胶体成型剂，因含有糊化淀粉的藻
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进行醇洗或酶处理等。

四、陈米处理新技术

酸钙或果胶钙凝胶体在热处理时膨胀率有限，在长时间热水作用

下也能保持其形状的完整性，因此制出的米粒食用性能良好。生

产时，可将淀粉和蛋白质等原料分散在藻酸钙溶液或果胶钙溶液

中，再以滴状分散体注入钙盐溶液。研究表明，用这种方法制得的

高纤维人造大米粒能够经受住各种方式的烹饪，如水煮、蒸制、烘

烤和焖炖，其食用价值和消费性能均很好。但是，采用往藻酸盐原

始溶液滴扩散钙离子的方法制备凝胶体颗粒的反应比较缓慢，这

在工艺上并不理想，这是它的不足之处。另外，颗粒是在水介质中

制备（将液滴置于钙盐溶液，用水洗涤），会散失一部分水溶性成

分。虽说如此，用这种凝胶体制造高纤维人造大米的方法，仍不失

为一种较为理想的方法。

大米储藏时间过长，会产生糠味和酸味，使煮出米饭的黏度下

降、表面变硬、米粒发黏。由于储藏过程中大米的脂类物质被脂肪

氧化酶氧化成脂肪酸，之后再分解成经基化合物，若戊醛和已醛含

量增多时就会产生陈米味。而且，陈米细胞膜和组织硬化，阻碍了

水分的浸入从而影响了淀粉的糊化，因此煮出米饭的黏度下降。

为清除讨厌的陈米味，人们研究了很多方法，包括往陈米中添加风

味改良剂（赖氨酸盐酸盐和脱氢经基酮

但这些方法均因存在一些问题而无法进入实用阶段。

人们煮饭前通常先用水洗去附着在米粒表面的糠麸和异味物

质，比较发现用温水洗过的米的陈米味较用冷水洗的强得多。一

般烧饭也有

温度内最

种方法，一种是将米放入冷水中煮熟，另一种是放在

热水中煮熟，比较发现用冷水煮饭的陈米味和糠味较重。究其原

因，是因为产生糠味和陈米味的脂肪氧化酶在

容易发生作用，冷水烧饭是缓慢经过这一区域，因此陈米味重；而

热水烧饭是迅速通过这一温度带，温度上升快使米中的酶易于失

第 15 页



偏酸性，则脂肪氧化酶

偏碱

活，因此米饭的风味好。

米的脂质多存在于米糠层，附着于米粒表面，在氧气、微生物

和酶作用下易分解成脂肪酸，因此陈米中含有很多游离脂肪酸，它

是陈米味的前驱物质。如果洗米水的

偏

性、米饭口感好；相反，

不易发生作用，反之洗米水偏碱性则酶易发生作用。而且，

酸性时米有筋力、不易破碎而有

性时，米淀粉粒易于破碎成饼状，加工出米饭的口感较差。此外，

米粒中还含有黄酮类色素，偏酸性时呈无色，而偏碱性时呈黄色，

因此，煮饭水偏酸性时还有利于提高米饭的白度。当煮饭的水偏

碱性时，却会使大米蛋白和脂肪遇碱分解而产生令人讨厌的气味。

℃以上的呈中性至弱酸性的热据日本专利介绍，将米粒与

℃以上的热水或水蒸气中浸渍数秒钟，

水或水蒸气进行瞬间接触，可达到去除陈米味的目的。此方法的

一个特点是，将米置于

℃热水可使陈米中的脂肪氧化酶迅速失活。例如，让浸渍米与

接触 这种就可抑制脂肪氧化酶的活力，而阻碍陈米味的产生。

瞬间处理只是对应于米粒表面，米粒内部温度仅稍有升高，米淀粉

几乎没有糊化。处理后的米粒再经洗涤或浸渍，淀粉与呈味物质

的损失数量很少。

调节为弱酸此方法的另一个特点是，将热水或水蒸气的

性（

步浸渍、吸水和沥水以进一步去除残

。通过弱酸处理可使米粒变得有筋力，同时提高了米

粒的白度，使米粒表面湿润，改善了口感和风味。瞬间处理后即用

水洗净，之后可根据需要进

留的米糠、着色物质、糠味和酸味等。糯米、粳米、籼米和胚芽米等

均可用此方法处理，经此处理的陈米可加工出品质良好的米饭、年

糕、方便食品、软罐头食品和米粉干等各种米制品。

用于调节热水或水蒸气 的包括有机酸（如柠檬酸、酒石酸

和磷酸等）和有机酸盐，还可含有少量的食盐和多磷酸盐。由于

钙、镁等碱金属离子和铁离子能与米中植酸结合，而影响了淀粉的
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℃仓库中保存了 年的陈米为研究

时间；若用 ℃则只需

，之后浸渍于

温度超过

糊化，因此应尽量使用上述离子含量低的软水。热水或水蒸气的

℃就可去除陈米的糠味，温度更高些可缩短处理时

，水蒸气为 。处理间。通常所用热水温度为

℃时效果最好，但需 的接触时间随温度而异，如用热水则在

℃的高压蒸汽只需；用 的处理

时间，适合于连续大批量的处理。

，沥水后静止

以精装新米和在

对象，用水洗涤

后浸渍

酒石酸溶液中数秒钟，对米粒表面瞬间迅速加热处理。取出后立

即放入水中再次漂洗 ，沥水后与适量水一同装

，冷却入塑料薄膜蒸煮袋中，密封后进行加热蒸煮（

后即为软罐头米饭。相比于未经弱酸水浸渍和瞬间加热处理的对

照组，处理后可明显提高大米的风味，新米无糠味，陈米无陈米味，

而且还可增加米饭的白度与光泽，使米饭粒整齐而有筋力。而对

照组的新米略有糠味，陈米则有很强的陈米味。

速煮米是二次世界大战期间作为战备食品而开发的一种方便

食品，只需稍事烹调或直接用沸水冲泡即可食用。用不同的原料

加工的速煮米具有不同的质构特点，配料不同又可加工出不同风

味、不同质构和食用品质的制品。

一、速煮米生产工艺

速煮米的加工，最早是由美国通用食品公司（

蒸煮浸泡淘洗 搅拌（加防黏剂） 解块冷却 冷水浸渍

清选速煮米主要也是采用这种方法。其具体工艺是：精白米

提出的方法，即“浸泡 煮 蒸一干燥法”。目前，我国各地生产的

第 17 页

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


