
米 公斤，以每

计算，可得米

可以看出，米糠含油由表 ，与大豆含油率差不

多。可见米糠是一种可观的油源，而且它不与粮食作物争地，

值得重视。

公斤计，则伴随着这

我国南方绝大部分人以大米为主食。若每人每月食用大

公斤大米出米糠

出油率公斤大米将有 公斤米糠产生。

概 述

公斤。它的出率及组成因稻公斤大米可得米糠

米糠是稻谷加工过程中的副产品，它是大米的外果皮、

中果皮、交联层、种皮、糊粉层及少量米胚和米粞的混合物。

每加工

米

谷的品种和碾米的精度而异。现将其大致组成列表如下

表 糠的组成

百分含量



量甚低，一般不超过总食料量的

（

糠油 克。

过去，米糠绝大部分用作猪饲料。也许有人会问，米糠

经榨油后所得的糠饼或糠粕还能不能作饲料？如果能作饲料，

会不会降低它作为饲料的营养价值，从而影响养猪呢？理论和

实践都证明，米糠经榨油后不会降低其作为饲料的营养价值。

米糠经榨油后所得的糠饼或糠粕称为脱脂糠。我们把米

糠和脱脂糠的组成列表如下，作一比较。

表 米糠与脱脂糠成分比较表
）

从表 可以看出，与米糠相比，脱脂糠的蛋白含量、可溶

性无氮浸出量的含量均比较高。虽然脂肪含量比米糠低，但

猪不是脂肪的消费者，而是脂肪的生产者。它对脂肪的需求

。脱脂糠，即使是浸出糠



左右，能满足这个要求。

喂猪情况对照表

粕，其脂肪含量也有

转化成猪体脂，在经济上是很不合算的。再说米

若米糠未经榨油，直接用来作猪饲料，脂肪含量固然较

脱脂糠高，但食入猪体内的脂肪大部分耗用于猪活动的能量

上，只有

慢喂猪，不仅

糠中含有一种解酯酶，在稻谷未碾成大米之前，解酯酶对油

脂不起作用。一旦稻谷被加工成大米及米糠后，米糠中的解

酯酶就对其中的脂肪起分解作用，使油脂分解成脂肪酸及甘

油。时间越长，被分解的油脂就越多，游离脂肪酸含量就越

高。所以如果不经榨油，将米糠存放在那里慢

要产生一股哈味，影响猪的食欲，而且大量游离脂肪酸被食

入后，小猪要泻肚，大猪即使不泻肚，大量游离脂肪酸也是

一个沉重的负担，往往承受不了，影响生长。

江苏省常州油厂，早在 年就分别用米糠和糠

饼作饲料，在武进县邹区乡第二高级农业社作过对比试验。

其结果如下：

脱脂糠、米糠、酒表 糠
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年的稻谷产量为 万吨，换算成

从表 可以看出，除 队的糠饼组猪的日增长率较低外，

第 队、青年队的糠饼组的日增长率均高于米组及酒糟组。

可见脱脂糠喂猪，其营养价值根本没有降低，而是提高了。

我国是一个主要产米国，米糠产量占世界之首。五十年

代起，我国就已经开展这方面的研究。但由于人们对米糠油

认识不足，米糠油精炼技术也不过关，生产的糠油大部分做工

业用油。最近几年，米糠油的制备及精炼技术有了较大的发

展。现在我们不仅具有米糠榨油技术，而且还能进行米糠油

浸出；不仅有间歇式精炼技术，而且有了自己的米糠油连续

精炼工艺和设备；同时在综合利用方面也取得了很多成绩。

但是与日本等发达国家相比，我国的米糠利用率还较低。据

有关资料报道，我国

续表



万吨。米糠油的精炼率以

米糠是

毛糠油

万吨，这是一个多么惊人的数字啊！

计，可得食用糠油

万吨，若能像日本一样，用它的一半来榨油，可得



米糠油的组成、理化特性及营养价值

成比较完整，而且还含有较多的维生素

米糠油是一种营养十分丰富的植物油。它不仅脂肪酸组

及谷维素，是其它

植物油脂不能比拟的，具有降低人体的血清胆固醇的作用，

是高血压患者的理想食用油。

一、米糠油的组成

米糠油与其它食用油一样，其主要成分是脂肪酸甘油三

酯。除此以外，还会有一些游离脂肪酸、磷脂及其它胶质、

难皂化物，不皂化物等。

（一）脂肪酸甘油三酯

一切食用油脂的主要成分都是脂肪酸甘油三酯，所不同

的是组成脂肪酸甘油三酯的脂肪酸不一样。各种油脂均有其

特殊的脂肪酸组成。要彻底弄清这个问题，必须了解什么是

脂肪酸甘油三酯。

什么是脂肪酸甘油三酯

脂肪酸甘油三酯是一由个甘油分子及三个脂肪酸分子经

酯化反应后形成的一种酯类，该反应的表示方法如下：



十四碳酸、十

甘油三酯中都有一个甘油基。

分别代表三个不同的脂肪酸。

脂肪酸是长碳链的一元羧酸。天然油脂中的脂肪酸种类

很多。按碳链长短分，有十碳酸、十二碳酸、

六碳酸、十八碳酸、二十碳酸、二十二碳酸等等。按不饱和

程度分，有饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸之分，不饱和脂肪酸

中又有一烯酸、二烯酸、三烯酸、四烯酸及炔酸等。现介绍

几种天然油脂中常见的脂肪酸。

常见的饱和脂肪酸：

结 构 式 代 表 符 号名称

月桂酸

豆蔻酸

棕榈酸

硬脂酸

花生酸

）

）

）

）

（

（
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脂肪酸的凝

各种脂肪酸，由于其分子结构不同，表现出来的物理性

质及化学性质不一样，不同脂肪酸组成的油脂，物理性质和

化学性质也不一样。例如在不饱和程度相同的情况下，随着

脂肪酸碳链的增长，凝固点和沸点升高，相同温度下的蒸气

压降低，粘度升高。在碳链长度相同的情况下，

比饱和脂肪酸活泼；不

点和沸点不断降低，相同温度下的蒸气压不断升高，粘度下

降。就化学性质而言，不饱和脂肪酸

和程度低的活泼。拿饱和脂肪酸中，不饱和程度高的比不饱

硬脂酸、油酸、亚油酸及亚麻酸为例，化学性质最活泼者为

各种酸表

亚麻酸，其次为亚油酸，而硬脂酸最稳定。因而在与空气中

现出来的稳定性也不一样。硬脂酸不的氧接触时，

被空气中的氧氧化，亚麻酸却最易被氧氧化生成氢过氧化物，

然后再分解为醛、酮等化合物。

山

油酸

亚油酸

亚麻酸

芥酸

花生四烯酸

（ ）酸

常见的不饱和脂肪酸：

名称　　　　　　结构式　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　代表符号

（

（

）

（

）

）

：

（

（

）

）

（

）

）（

）（

（

）（ ）

：

）（



（ 二 ）米糠

酸组成。

表如下

可以看出：从表

以下。与菜籽油）米糠油中亚麻酸含量甚低，在

及大豆油相比要低得多。

亚油酸的含量，仅次于豆米糠油中必须脂肪酸

油、棉籽油及红花籽油，比其它油都高。而且亚油酸含量与

油酸含量比较接近，这是其它油脂不能比拟的。

油中的游离脂肪酸

米糠油中的游离脂肪酸含量比一般植物油都高，这是由

油脂的不饱和程度以碘价来表示。所谓碘价即加到 克

油脂中的碘的克数。我们知道，不饱和脂肪酸能与卤素起加

成反应，使双键饱和。同样 的油脂，加成反应所需的卤素

愈多，则说明其双键愈多，不饱和程度愈大；反之，则不饱

和程度愈小。常用油脂的碘价范围如下

玉米油

棉籽油

花生油

菜籽油

大豆油

向日葵油

红花籽油

米糠油

米糠油的脂肪酸组成

一种油脂的脂肪酸组成，就是组成这种油脂的各种脂肪

酸的量与总脂肪酸量的百分比。每种油脂都有其自己的脂肪

现将米糠油及常见的几种食用油脂的脂肪酸组成列



酸所需要的氢氧化钾克油脂中的游离脂肪

酶致所。于米糠中含有解

油脂中游离脂肪酸含量的高低用酸价表示。所谓酸价即

中和 毫克数。每一

个酸价相当于游离脂肪酸约

毛糠油酸价的高低取决于入榨米糠的新鲜程度。入榨的

米糠越新鲜，则所得糠油酸价越低，反之，则酸价越高。一

般毛糠油酸价约 左右，高的达 。这些游离脂肪酸的组成基

本上包括糠油中各种脂肪酸，惟饱和酸较中性油中略多一点。

在油脂精炼的碱炼工段，游离脂肪酸将被除去。

米糠油及其它油脂的脂肪酸组成表



（三）米糠油中的磷脂及其它胶质

磷脂：毛糠油中含磷脂约

磷脂的含量则随精炼方法而异，一般在

磷脂包括磷脂酸、卵磷脂、磷脂

氨酸等。

）磷脂酸：米糠油中含磷脂酸极少。其通式如下：

磷脂酸呈现酸性，能被水解成脂肪酸及甘油磷脂，在强

酸性条件下，甘油磷酸能进一步水解为甘油和磷酸。磷脂酸

能溶解于各种有机溶剂，包括丙酮。

卵磷脂：卵磷脂又称脂胆汁碱，能溶于乙醇等有机

溶剂，但不溶于丙酮。其通式如下：

至于精糠油中

以下。

氨基乙醇，磷脂酰丝

卵磷脂分子中有两个 基，在磷酸上面的一个羟基呈酸

！
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基呈现碱性，因此可以成内盐形式存在，

磷脂酰丝氨酸又称丝氨酸磷脂，显）磷脂酰丝氨酸：（

酸性，水解得丝氨酸与磷脂酸。它既不溶于丙酮，也不溶于

性，在氮上的一个

整个分子呈中性。

氨基乙醇又称氨基乙醇磷脂酰氨基乙醇：磷脂酰

磷脂，它既不溶于丙酮，也不溶于乙醇。其分子通式如下：

乙醇。分子通式如下

其它胶质：毛糠油中除含磷脂外，还含有糖脂质及脂

醇及脂肪酸形成

，储存时多数

蛋白等胶质。米糠油中的糖脂质是由糖、

的复合脂质。在毛糠油中含量一般不超过

能沉淀进入油脚。毛糠油中的脂蛋白含量很低，一般不超过

。



有

为

糠蜡：毛糠油中含有 的糠蜡。糠蜡的主要成

被馏出。维生

（四）难皂化物

所谓难皂化物是指比脂肪酸甘油三酯难以皂化的物质，

米糠油中的难皂化物包括谷维素和糠蜡两种。

。它具有酚类物质的特性，能被碱性皂脚吸附，

谷维素：谷维素是以环木菠萝醇阿魏酸酯为主，其它

甾醇类阿魏酸酯为辅的天然混合物。毛糠油中谷维素含量约

为

在甲醇溶液中具有碱溶酸析的特点。

亚甲基环木菠萝醇阿魏酸脂的结构式如下：

蜡之分，硬蜡的熔点为

分是高级脂肪酸与高级脂肪醇形成的酯。米糠蜡有硬蜡与软

，软蜡的熔点为

当米糠油处于室温时，大部分蜡从油中结晶析出，使油

浑浊。所以米糠油精炼中有一脱蜡工序。精炼过的米糠油基

本不含蜡。

（五）不皂化物

、色素、角鲨烯、游毛糠油中的不皂化物包括维生素

。在精炼过程中离甾醇、游离脂肪醇等，其总的含量约为

要损失一部分不皂化物，所以精炼过的米糠油含不皂化物只

左右。

的含量因稻谷产地及品种而异，一般毛糠油中维生素

的维生素。在油脂脱臭时，约有



素

）

又称生育酚，它不仅在医学上具有很多功能，而且也是

一种良好的天然抗氧剂。

毛糠油中所含的色素主要为叶绿素及胡萝卜素、类胡萝

卜素。叶绿素在油脂脱色时被白土吸附，类胡萝卜素在油脂

高温脱臭时从油中馏出。

至不饱和烃是自 的高度不饱和烃。角鲨烯是其

，米糠油中约含

谷

中的一种，其分子式为

游离甾醇中以 醇为主，另外还有豆甾醇、菜油

。

醇等。米糠油中的游离甾醇与其它植物油中的游离甾醇的组

成见表

米糠油及其它植物油各种甾醇的组成（表



二、米糠油的理化性状

米糠油的物理化学性状大致如下：

比重：

折光指数（ ）：

槽） 红 ，兰色泽：（罗维朋

（毛油）

黄

游离脂肪醇以蜂花醇为主，约占整个游离脂肪醇的

其次为蜜蜡醇、异蜜蜡醇、豆蔻醇等。

槽） 红（罗维朋

（精炼油）

）（分）粘度（恩氏粘度

碘价：

不皂化物：毛糠油

精糠油

凝固点：毛糠油

精糠油一

脂肪酸凝固点：

脂肪酸平均分子量：

烟点：毛糠油

以上精糠油

前面已经提到，米糠油的脂肪酸组成比较完全与合理，

三、米糠油的营养价值



所

过对比试验，其结果如图

由图

好。

日本油脂化学家还对毛糠油、大豆油、菜籽油、棉籽油

不同贮藏时间的过氧化值及酸价进行了测定，结果如表

示。

（一）米糠油的氧化稳定性

把油加热到

油酸和亚油酸的比例比较接近，这是其它植物油所不能比拟

的。除此以外，米糠油还有两大特征：一是具有良好的氧化

稳定性，一是能显著降低人体的血清胆固醇。

食用油脂放置时间久了以后就会出现哈味，我们称之为

酸败。油脂酸败是自动氧化和水解作用的综合结果。

用过滤法除去油中的杂质，用水化脱胶法尽量脱除磷脂

等胶质，再用真空脱水脱除水分，这样就可以防止油脂水解

作用的发生。

油脂的自动氧化作用是油脂与空气中的氧气接触时在一

定条件下发生的自由基反应。各种油脂自动氧化作用的快慢

不一样，也即氧化稳定性不一样。为了表示油脂的氧化稳定

性，油脂化学家们应用了

值呢？

值这个概念。

什么是

，以每秒

油氧化，油脂的过氧化值升到

间（小时）即为该油脂的

毫升的速度吹入空气使

毫克当量／公斤时所需的时

值。所谓过氧化值即每

克油脂中存在的过氧化物的毫克当量数。

日本化学家曾对棉籽油、豆油及米糠油的氧化稳定性做

所示。

可见，米糠油的氧化稳定性比棉籽油及大豆油都



图

由表

我们知道，影响油脂自动氧化物的因素很多，归纳起

米糠油中的亚麻酸含量很低。

三点。

为什么米糠油的氧化稳定性这样好呢？究其原因有如下

，说明米糠油的氧化稳定性最好。化值上升到

天，过氧菜籽油贮存天，过氧化值上升到贮存

天，过氧化值就上升到而大豆油贮存 棉籽油

天后，过氧化值只有可以看出，毛糠油贮藏

各种食用油的氧化稳定性比较
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