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编 写 说 明

近年来 ,随着我国国民经济的发展 ,高等职业教育也得以迅速发展。如今 ,高

职教育已成为我国高等教育的一个重要分支。虽然高职教育的目标及其地位已

得到社会各界的明确肯定 ,但由于其发展的时间较短 ,许多模式仍在探索之中 ,其

中教材建设就是一个突出的问题。

目前 ,中国商业高等职业教育发展较为迅速 ,而相应的商业高职教材却未形

成体系。由于商业高职教育的教材缺乏 ,因此许多商业高职院校只能选用本科或

大专的教材。尽管目前已经出版了一些匆匆编写的教材 ,但往往也是本科教材的

压缩 ,未能真正体现高职教育的特点。据此 ,中国商业高等职业教育研究会根据

高职教育的目标和特点 ,于 2002 年研究制定了十四个专业的教学计划 ,并于 2003

年制定了八个专业共九十五门主干课的教学大纲。从 2004 年起 ,中国商业高等

职业教育研究会开始组织编写“财务会计”、“市场营销”、“旅游管理”、“电子商

务”、“计算机应用”和“粮食工程”六个专业共五十六门主干课的教材 (现已陆续出

版 )。编写这一系列商业高职教材的要求是 :①教材应充分体现高职教学的特点 ,

以职业岗位要求的专业知识和业务能力来决定课程内容 ,着重理论的实际应用 ,

不强调理论的系统性、完整性 ;②着重对与职业岗位相关的知识和业务水平进行

培养 ,并加强课程实训 ;③同时 ,教材编写中应注意中职与高职的差别与衔接 ,以

及高等教学与中等教学的差别。参加这批教材的编写人员 ,均是从教多年具有丰

富教学经验和专业知识的教师 ,以及工作多年具有丰富实践经验和专业知识的技

术人员 ,从而保证了这批商业高职教材具有相当的专业水准 , 内容丰富 ,知识全

面、新颖。该书不仅可作为商业高职教材 ,也可作为相关职业的培训教材以及供

相关技术人员阅读。

这一系列的商业高职教材出版后 ,我们殷切希望各院校在使用过程中不断提

出宝贵意见 ,以使这批教材日臻完善 ,进一步适应高等职业教育人才培养的需要。

中国商业高等职业教育研究会

2005 年 9 月
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前   言

制粉工业是我国现代化工业生产的一部分 ,由于新工艺、新技术的不断出现及其应用 ,目

前制粉生产工艺与技术已达到较高的水平 ,因此对广大高职高专、成人高校学生和制粉技术从

业人员也提出了新的、更高的要求。

根据制粉工业与教学发展的需求 ,我们按照中国商业高等职业教育研究会教材委员会的

安排 ,组织国内部分高职院校教师编写了这本《制粉工艺与设备》教材。该书主要涉及制粉的

原料、各类工艺设备及常用的制粉工艺等三个方面的内容 , 着重介绍原料的特点及其工艺性

质、各类工艺设备的结构原理及操作要点、制粉工艺流程的组合规律与基本的设计方法等内

容。特别是针对一些较重要的、应用较广的原理概念及关键工艺过程的控制方法 ,进行了较为

深入的讲解。书中全新绘制了带有详细标注的插图 ,以有利于学生学习与理解教学内容。

经审定 ,本书可作为高职高专、成人高校粮食工程专业教材 ,同时也可作为制粉技术岗位

培训教材。通过本课程的教学 ,技术工人可以较好地学习现代化的制粉技术 ,掌握作为制粉厂

高级技术工人所要求的知识点与操作要领。为适应技术发展的需求 ,本教材中也包含有制粉

厂技师所要求的主要工艺技术知识。

本教材编写人员及编写分工如下 :湖南对外经济贸易职业学院副教授彭建恩主编 ,负责编

写第 2、6、7、8 章并总纂书稿 ;山东烟台商务科技职业学院高级讲师王志华编写第 4、5、9 章 ;江

苏财经职业技术学院讲师顾鹏程编写第 2、3、10 章 ;沈阳师范大学职业技术学院讲师梁玮编写

第 1、11 章。

对于书中疏漏、错误之处 ,敬请广大读者不吝批评指正。

编  者

2005 年 9 月
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绪   论

一、制粉工业的概况

小麦是我国主要的粮食作物之一 ,目前我国小麦的年产量为 1 亿吨左右。

采用适当的方法 ,可将小麦籽粒加工制成小麦粉 ,小麦粉是制作面制食品的主要原料。小

麦粉通常也称为面粉 ,面制食品是人们食物的重要组成部分 ,其营养成分较适合人的需求 ,且

品种繁多 ,口味丰富 ,是各种饮食习惯的人都很喜爱的主食及副食品。

将小麦加工成为面粉的工艺过程称为制粉 ,制粉是目前我国面粉生产的主要环节。通过

制粉厂的精心处理 ,使农产品小麦转化成食品行业的适用原料及家庭的主食原料 ,既保证了市

场的供应 ,满足了人民的生活需求 ,又实现了产品的增值 ,为国家积累了财富。

制粉厂生产的小麦粉 ,在我国食品消费中占有较大的比重。采用先进的制粉工艺技术与

设备 ,提高制粉工厂操作人员的技术水平 ,改善工厂的产品结构 ,对进一步完善面粉供应的市

场机制 ,保障与提高人民的生活水平 ,有重要的作用。

目前 ,我国的制粉工业已成为现代化工业生产的一部分 ,制粉工艺日趋完善 ,新工艺、新技

术不断出现 ,使制粉厂的生产已达到较高的水平。2005 年我国的面粉生产量可达 9 000 万吨

以上 ,我国已成为世界上面粉产量最高的国家。

由于广泛地采用现代科学技术装备制粉工业 ,制粉设备的设计制造水平逐步提高 ,在制粉

设备上采用了气动、自控等先进技术 ,各类工艺设备已可以基本满足制粉生产的要求 ,为制粉

厂实现优质稳产打下了基础。制粉生产的控制已由单机控制为主转变成以集中控制为主 ,大

中型制粉厂已普遍采用可编程控制器 ( PLC)与计算机结合 ,对制粉的全过程进行监测与控制 ,

使制粉厂的生产更加稳定 ,且操作更为方便。

面粉产品包括通用面粉、多品种的专用面粉、预混合面粉等 ,制粉生产工艺相应须完善灵

活 ,所生产的产品才能适应消费市场的需求。

现代制粉工厂的总体情况见图 1～图 6。

 

图 1  制粉车间的全貌          图 2  原料的清理设备



 

图 3  制粉车间的磨粉机            图 4  筛理设备   

 

图 5  提纯物料的设备           图 6  制粉厂的总制控室

二、制粉的基本原理与过程

1. 制粉的基本原理

制粉的原料为小麦的籽粒。工厂中使用专门的制粉设备 ,用研磨、筛分的方法 ,使小麦的

胚乳与皮层分离 ,并将胚乳磨成一定细度的面粉 ,对面粉进行适当的处理后才成为产品。

2. 制粉的基本过程

制粉工艺的全过程主要由清理工艺流程、制粉工艺流程与面粉处理过程等组成。

(1 )清理工艺流程

清理工艺流程简称为麦路 ,麦路通常由近十种工艺设备按照一定的顺序组合而成。

制粉厂的原料小麦简称为毛麦 ,需清除其中的杂质 ,根据产品的要求采用不同品种的原料

进行搭配 ,通过水分调节对原料进行调质 ,才能使原料符合制粉的要求。

麦路主要由下列工序组成 :

(毛麦 )→原料搭配控制→清理→水分调节→ (净麦 )

通过清理工艺流程后的小麦称为净麦 ,净麦即可送入制粉工艺流程进行处理。

(2 )制粉工艺流程

制粉工艺流程简称为粉路。在粉路中 ,小麦需经过十几道设备的研磨破碎、筛理分选 ,逐

道提出面粉汇成产品。小麦皮层上的胚乳基本刮下后 ,便成为粉路的副产品 ,副产品一般为麸

皮或次粉。
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(3 )面粉处理过程

面粉的处理过程通常包括面粉的收集、配制等工序。经过配粉 ,才能使面粉的质量稳定 ,

精度、纯度符合要求 ,品质、成分适应食品生产的需要。

三、本课程的主要内容及学习方法

“制粉工艺与设备”课程主要研究小麦制粉的技术 ,对玉米制粉及其综合利用也进行了

介绍。

本课程的主要内容涉及制粉的原料、各类工艺设备及常用的制粉工艺等三个方面 ,本教材

着重介绍原料的特点及其工艺性质、各类工艺设备的结构原理及操作要点、制粉工艺流程的组

合规律与基本的设计方法等。

教材中的内容将与数学、力学、电工、机械等方面的知识联系起来 ,对一些较重要的、应用

较广的原理及概念进行了较为深入的讲解。通过本课程的学习 ,能够较好地学习现代化的制

粉技术 ,能够掌握作为制粉厂高级技术工人所要求的主要知识点与操作要领 ,对一些较为关键

的工艺内容 ,还可以达到更高的水平。

“制粉工艺与设备”是一门应用技术课程 ,在学习过程中 ,有理论教学与实践教学两个环

节。应注意将所学理论与实践性教学相结合 ,通过实践性教学环节 ,又能更好地掌握制粉的

理论。
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第 1 章 小麦的工艺性质

我国小麦种植面广、品种多 ,不同产区、不同品种的小麦 ,其外表形状、物理特性、化学成

分、食用品质等不同 ,工艺性质也就不同 ,因此 ,了解其工艺性质 ,是取得较好制粉效果的基础。

1 .1  小麦的种类与结构

1 .1 .1  小麦的分类

通常按以下三种方式对小麦进行分类 :

1 .冬小麦和春小麦

按播种季节不同 ,可将小麦分为冬小麦和春小麦两种。冬小麦秋末冬初播种 ,第二年夏初

收获 ,生长期较长 ,品质较好 ;春小麦春季播种 ,当年秋季收获。

2 .白皮小麦和红皮小麦

按麦粒的皮色不同 ,可将小麦分为白皮小麦和红皮小麦两种 ,简称为白麦和红麦。白麦的

皮层呈乳白色或黄白色 ,红麦的皮层呈深红色或红褐色。

3 .硬质小麦和软质小麦

按麦粒的胚乳结构不同 ,可将小麦分为硬质小麦和软质小麦两种 ,简称为硬麦和软麦。硬

麦的胚乳结构紧密 ,呈半透明状 ,亦称为角质或玻璃质 ;软麦的胚乳结构疏松 ,呈石膏状 ,亦称

为粉质。角质占麦粒横截面 1/ 2 以上的籽粒为角质粒 ,即为硬麦 ;而角质不足本麦粒横截面

1/ 2 的籽粒为粉质粒 ,即软麦。

一批原料中角质粒的含量称为角质率 ,相应粉质粒的含量称为粉质率。

1 .1 .2  小麦籽粒的结构及组成

1 .小麦的籽粒形态

小麦籽粒为裸粒。麦粒顶端生有茸毛 ,称为麦毛 ,下端有麦胚。有胚的一面称为麦粒的背

面 ,另一面称为腹面。麦粒背面隆起 ,腹面凹陷 ,有一沟槽称为腹沟。小麦籽粒有三个主要组

成部分 ,即皮层、胚乳和胚 ,如图 1-1 所示。

2 .小麦的皮层

小麦皮层亦称为麦皮 , 分为外皮层与糊粉层。皮层重量约占小麦籽粒重量的

14 .5 %～18 .3 % ,其中糊粉层约占皮层的 10%～50%。

皮层薄的小麦 ,胚乳含量较大 ,皮层与胚乳粘连较松 ,胚乳易剥离。



图 1-1 小麦籽粒的外形与结构

外皮层由表皮、外果皮、内果皮、种皮及珠心层组成。其中种皮的内层为色素层 ,麦粒的皮

色由色素层决定。珠心层在常温下不易透水。外皮层的主要成分为纤维素、半纤维素、果胶

等 ,还含有维生素和矿物质。由于外皮层含粗纤维较多 ,口感粗糙 ,人体难以消化吸收 ,应尽量

避免其混入面粉。

糊粉层亦称为内皮层。糊粉层易吸收水分 ,较厚。糊粉层含有较为丰富的营养 ,粗纤维含

量较外皮层少 ,但含五聚糖较多且灰分很高 ,混入面粉后对产品的精度有影响。

在生产低等级面粉时 ,制粉工艺较简单 ,对原料的研磨破碎强度较高 ,面粉中含较多的糊

粉层 ,出粉率较高而品质较差。在生产高等级面粉时 ,工艺较复杂 ,对原料多采用轻研细分的

处理方式 ,面粉中的皮层含量很低。

磨制面粉时 ,难免有少量皮层被破碎而混入面粉中 , 这些粒度与面粉相同的皮层称为麸

星。麸星的颜色对面粉的精度有影响 ,精度越高的面粉 ,其中麸星的含量越低。白麦皮色浅 ,

产品色泽好 ,精度高 ,出粉率较同等红麦高。

皮层的粗蛋白含量较高 ,赖氨酸含量为0 .67% ,蛋氨酸含量很低 ,只有0 .11 %。皮层中 B

族维生素含量很高。皮层中的钙磷比例不平衡 , 钙的含量在干物质中为 0 .16% , 而磷为

1 .31 % ,钙的含量相对较低。

3 .小麦的胚乳

胚乳被皮层包裹 ,主要由淀粉细胞构成 ,是面粉的基本部分。小麦中的胚乳含量约为80 %

左右 ,胚乳含量愈高 ,原料的出粉率愈高。

胚乳分为两种不同的结构 ,硬麦的细胞内 ,淀粉颗粒之间被蛋白质所充实 ,结构紧密 ,颜色

较深 ,断面呈透明状 ;软麦胚乳的淀粉颗粒之间有空隙 ,结构疏松 ,断面呈白色而不透明。

(1 )硬麦的加工性质和营养品质

①胚乳较易从皮层上刮净 ,在其他条件相同的情况下 ,出粉率高 ;

②中间产品流动性好 ,筛理效率高 ;

③胚乳硬度较大 ,不易磨碎 ,研磨时电耗高 ;

④硬麦入磨时水分应稍高 ,着水后要求润麦时间较长 ;

⑤淀粉中含蛋白质量多质好 ,适宜制作高筋面粉。

(2 )软麦的加工性质和营养品质

①软麦胚乳不易与皮层分开 ,胚乳刮净较难 ,麸皮中含粉较多 ;
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②淀粉颗粒呈不规则碎片状 ,中间产品流动性差 ,不易筛理 ,尤其原料水分较高时易糊住

筛面 ;

③胚乳硬度低 ,易磨碎 ,研磨时耗能少 ;

④结构疏松 ,入磨原料的水分相对较低 ,润麦时间较短 ;

⑤淀粉中蛋白质含量较低 ,面筋筋力弱 ,适宜制作低筋面粉。

4 .麦胚

小麦胚由胚盘、胚芽、胚根等组成。胚是麦粒生命活动最强的部分 ,完整的胚有利于对小

麦的水分调节。胚中含有大量的蛋白质、脂肪及较多活性强的酶。胚混入面粉后 ,会影响面粉

的色泽 ,储藏时容易变质 ,对食品制作也有不良影响。因此 ,在生产高等级面粉时不宜将胚磨

入粉中。

小麦胚营养丰富 ,其蛋白质含量为 31～35 mg/ 100 g,并含有多种维生素 ,还含钙、磷、镁、

铁、钾、锌等多种矿物质。

可在制粉生产过程中将部分麦胚提出加以利用。胚中含有较多的脂肪 ,一般不易研成粉

状 ,常被研轧扩展成粒径为 1 .5 mm～3 mm 的片状。根据这个特性 ,可在粉路中的适当部位

中 ,提取少量的小麦胚。

胚制品的用途很广 ,用作食品添加剂可显著地改进谷物食品的蛋白质利用率 ,但用量过多

会影响面团的烘焙品质 ,因此必须同时添加乳化剂。

5 .麦粒各组成部分的比例

麦粒各组成部分的重量占籽粒重量的百分比参考数据见表 1-1。

表 1-1 麦粒各组成部分重量比的参考数据

名  称
皮层( % )

表  皮 外果皮 内果皮 种  皮 珠心层 糊粉层 合  计
胚乳( % ) 胚 ( % )

小  麦 0 À.5 1 w.0 1 ..5 2 å.0 3 œ.0 5 S.5 13 �.5 84 ú2 s.5

小麦因品种、生长条件等不同 ,其籽粒各部分比例也有差异。如红春麦的胚乳含量比红冬

麦低 ,而胚的含量较高 ;硬麦的皮层含量较少 ,相对胚乳较多。

1 .1 .3  小麦的性状对工艺的影响

1 .麦粒的形状

麦粒的形状如图 1-1 所示。麦粒的形状为椭圆形 ,横断面近似心形。小麦籽粒在有关设

备的工作面上运动时 ,只能滑动或滚滑动 ,一般不能产生良好的滚动。

2 .小麦的粒度

小麦颗粒的大小亦称为粒度 ,粒度可用长、宽、厚度的尺寸来表示。在生产过程中 ,麦粒的

粒度常以有关筛孔尺寸的大小来表示。

麦粒一般长 4 .5 mm～8 .0 mm ,宽 2 .2 mm～4 .0 mm ,厚 2 .1 mm～3 .7 mm。正常麦粒的

宽、厚度差别不大 ,长度一般为宽度的 2 倍左右。工厂中常用筛孔尺寸的大小来衡量物料的粒
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度 ,小麦一般都可通过�6 mm 的筛孔 ,但不可通过�2 mm 的筛孔 ,因此可称小麦的粒度为可

全通过�6 mm 筛孔而留存于�2 mm 筛孔。

小麦粒度的大小主要与小麦的品种、生长条件等有关 ,原料的水分对它也有影响 ,水分含

量高时粒度稍大。有时因品种的改变 ,原料小麦的粒度变化较大 ,因而有关工艺设备的参数还

需作相应的调整。

颗粒大的小麦 ,皮层相对含量低 ,胚乳含量高 ,出粉率高。接近球形的小麦表面积小 ,出粉

率高。

3 .麦粒的均匀度

麦粒粒度大小一致的程度即为麦粒的均匀度。麦粒的均匀度对原料的清理有影响 ,原料

的粒度越不均匀 ,大粒小麦与小粒小麦在粒度上的差别越大 ,其有关工艺性质的差异也越大 ,

对操作设备及选用工作参数的影响较大。

4 .麦粒的充实度和劣质度

麦粒的充实度即麦粒的饱满程度。饱满的麦粒中胚乳所占比例大 ,出粉率高。

不成熟、霉变、发芽、虫蚀的小麦均属劣质麦 ,亦称为不完善粒。不成熟小麦的组织结构松

脆 ,表面皱瘪 ,腹沟深 ,胚乳含量低 ,表面易黏附脏物。霉变、虫蚀小麦不但使面粉质量下降 ,对

人体亦有害。由于发芽小麦籽粒内部各种酶的活动增强 ,部分酶的活性上升非常明显 ,用发芽

麦磨制的面粉 ,粉色发暗 ,面团筋力下降 ,食用品质变差。

不完善粒是原料清理的对象之一。

1 .2 小麦的物理与化学性质

小麦的工艺性质主要包括其物理性质与化学性质。

1 .2 .1  小麦的物理性质

许多颗粒状的小麦集中起来而形成的整体 ,可称其为散流体。散流体可以流动 ,具有相应

的物理性质 ,如容重、自动分级性、散落性等。单粒小麦也具有相应的物理性质 ,如悬浮速度、

强度等。

1 .容  重

小麦的容重是指单位容积小麦的重量 ,其单位为 g/ L。

小麦的容重是评定小麦品质的主要指标 ,小麦的容重与麦粒的形状、饱满程度、表面状态、

水分和含杂量等有关。粗糙的、表面有皱纹的麦粒 ,本身较轻 ,堆积在一起时颗粒之间的空隙

也较大 ,其容重小于规则、光滑的麦粒。小麦的水分增加 ,将导致容重下降。小麦的含杂量也

影响其容重 ,轻杂质使容重降低 ,重杂质使容重增加。

我国小麦的容重一般为 690 g/ L～810 g/ L。

小麦的容重越大 ,通常质量越好 ,蛋白质含量也越高。容重大表示麦粒发育良好 ,含有较

多的胚乳 ,出粉率较高。

物料在自然堆积的状态下 ,散流体内颗粒之间将保持相应的空隙 ,在这种状态下单位体积
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散流体的重量与其容重值基本一致。容器中的散流体在受到压力、振动等外界条件影响后 ,颗

粒之间的空隙减小 ,单位体积的重量将大于其容重值。

2 .千粒重

千粒重是指一千粒小麦的重量。千粒重越大 ,麦粒越大、越饱满。一般情况下 ,千粒重越

大 ,出粉率越高。

在其他条件相同时 ,小麦的水分重 ,则千粒重也愈大。比较小麦的千粒重时 ,应注意水分

的影响。

我国小麦的千粒重为 19 g～61 .3 g ,平均约为 35 g。

3 .悬浮速度

物料颗粒处于具有垂直上升气流的环境中时 ,即会受到气流向上的作用力。当此作用力

与物料重力大小相等时 ,物料在气流中将处于悬浮状态 ,此时气流的速度数值即为该物料的悬

浮速度。

小麦悬浮速度的大小与麦粒的密度、粒形、表面状态有关。密度大、形状规则光滑的小麦 ,

悬浮速度较大。

加工过程中 ,常利用空气流处理物料 ,因此 ,麦粒与其他相关物料在空气中的悬浮速度是

一个重要的工艺参数 ,对多种设备的工艺效果均有一定的影响。

利用悬浮速度的差别对小麦与杂质、各类中间产品进行分离 ,拟分离的物料之间悬浮速度

的差别越大 ,分离效果越好。

正常麦粒的悬浮速度为 7 m/ s～11 m/ s。因小麦的粒度范围较大 ,较大粒小麦的悬浮速

度可达 10 m/ s～11 .5 m/ s ,而较小粒小麦的悬浮速度只有 6 .5 m/ s～7 m/ s ,这种性质对设备

的工艺效果具有一定的影响。

4 .自动分级性

在外界条件的影响下 ,散流体内部自行出现的分级现象 ,称为自动分级。

自动分级与物料的密度、形状、大小、表面粗糙度等因素有关。一般密度小、体积大、表面

粗糙的物料在分级形成后浮到上层 ,密度大、体积小、表面光滑的物料沉到底层。

物料在工作面上形成自动分级的条件为 :物料颗粒之间需产生相对运动 ;适宜的料层厚

度 ;足够的分级时间。

在小麦和中间产品的筛理和分级过程中 ,物料形成充分的自动分级通常是设备取得较好

工作效果的基本条件。

在筛选除杂时 ,良好的自动分级可使原料中的小粒度物料下沉而充分接触筛面 ,对提高筛

选效果很有好处。在小麦入仓时 ,物料落入料堆上也会形成自动分级 ,使粒度小、不饱满的麦

粒和轻杂质流向四周 ,而饱满的麦粒和重杂质多在料堆的中心部位 ,这样可能造成先后出仓的

小麦品质不均衡 ,对生产过程、产品质量的稳定有一定的影响。

5 .散落性

物料自然流散的性质称为散落性。小麦的散落性与麦粒形状、水分、表面状况及小麦的含

杂量有关 ,小麦的表面粗糙 ,水分高 ,含杂量多 ,散落性就较差。

小麦在静止平面上向四周自然流散时 ,将堆积成圆锥形 ,该圆锥体的母线与水平面的夹角

称为自然坡角。小麦的自然坡角一般为 23°～38°。
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小麦的散落性越好 ,其自然坡角越小。散落性好的小麦在工作面上容易形成自动分级 ,在

管道中流动良好 ,不易堵塞。小麦的散落性较差时 ,容易堵塞设备 ,甚至在麦仓底部结拱而封

堵仓的出口。

6 .麦粒的结构力学性质

麦粒承受不同形式外力的能力称为麦粒的强度。小麦的强度与小麦籽粒结构、水分高低

有关。

小麦的强度与工艺的主要关系为 :

①皮层的强度要比胚乳大得多 ,所以小麦在研磨时胚乳易碎而皮层不易碎。制粉工艺即

研磨筛分法正是利用这一原理 ,将物料破碎后 ,按粒度粗细将胚乳粉与皮层分离开来。

②小麦承受压力的强度比剪力、切力都大 ,因此在研磨时 ,采用带有剪切破碎作用的齿辊

破碎小麦和胚乳 ,能节省动力。

③水分变化时 ,麦粒、胚乳、皮层的强度变化趋势不同。胚乳和整粒小麦的水分含量越高 ,

强度越低 ;皮层则相反。所以在制粉之前须进行水分调节 ,适当提高入磨小麦的水分含量 ,可

有效地提高面粉质量和降低动力消耗。

④胚乳中角质率越高 ,其强度也越高 ,破碎硬麦比软麦的难度大 ,因此 ,研磨硬麦的动力消

耗比软麦大。

1 .2 .2  小麦的化学性质

麦粒的化学成分主要有水分、蛋白质、糖类、脂类、维生素、矿物质等 ,其中对面粉品质影响

最大的是蛋白质。

1 .麦粒中各种化学成分的分布

麦粒的各部分中各种化学成分的含量相差很大 ,分布不平衡 ,其分布情况见表 1-2。

表 1-2 麦粒各组成部分化学成分的相对分布

组 成

部 分

各组成部分

的含量 ( % )

占整个麦粒对应成分的含量 ( % )

淀  粉 蛋白质 纤维素 脂类化合物
灰分 ( % )

麦皮 15 f.0 0 ï20 í88 �30 E8～15 �

胚乳 82 f.5 100 ï72 í8 �50 E0 è.35～0 .50

胚 2 f.5 0 ï8 í4 �20 E5～7 ý

由表中可见 ,蛋白质、淀粉主要集中在胚乳中 ,纤维素主要集中在皮层中 ,而皮层的灰分明

显地超过胚乳。

2 .水  分

按水分存在的状态 ,小麦中的水分可分为游离水和胶体结合水。

游离水亦称为“自由水”,是存在于细胞间隙中的水分 ,具有普通水的性质。加入小麦中的

水主要就是以游离水的形式存在 ,游离水的多少对小麦的结构有影响。

胶体结合水亦称“束缚水”,与细胞中的蛋白质、糖类亲水物质结合 ,可形成比较牢固的胶
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