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第 一 章 　　粮 谷

粮谷所包括的内容，世界各国还没有统一的含义，如我国

对外贸易中所讲的粮谷包括谷类和豆类，而美国和加拿大等

国所指的粮谷则包括谷类、豆类和油籽，甚至包括非食用油籽

（亚麻籽）。

第一节　　粮谷的种类

我国国内贸易和对外贸易所讲的粮食，通常包括谷类、豆

类、油料和薯类，粮谷则包括谷类和豆类。

一 、 谷 类

谷类或称谷物包括禾本科的稻谷、小麦、黑麦、燕麦、粟

谷、玉米、高粱和蓼科的荞麦等。其中以禾谷类种植最广，经济

价值最大，是人类最重要的粮食。谷类粮食根据加工特点的不

同，又分为制米类（稻谷、高粱、粟谷、玉米）和制粉类（小麦、大

麦、黑麦、燕麦、荞麦）。在国内商品粮中，小麦、稻谷、玉米、面

粉（小麦粉）、大米、小米、玉米面的经营量和消费量均很大。而

在谷物国际贸易中，则以小麦、大米和玉米占最重要地位。

谷物的结构基本相似，一般由谷壳、表皮、糊粉层、胚乳和

胚五个部分组成。

谷壳：谷物的外部一般都包裹一层木质化纤维组成的谷

壳。谷壳不能为人体消化，无食用价值。所以凡易于脱壳的谷
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物（如大米、小麦等）在进入国内贸易和对外贸易领域之前均

已碾去谷壳。

表皮：又称谷皮或糠皮、位于谷粒的外部，由坚实的木质

化细胞组成，包围在胚和胚乳的外部，对谷粒起保护作用。表

皮不易为人体 因此，需经过粮食加工除去，表皮除消化吸收

去越多，成品粮精度越高，质量越佳。

糊粉层：是由大型多角型细胞组成，在胚乳的最外层贴

近种皮的部分，粮食加工时多随种皮被碾去。

胚乳：是谷类粮食籽粒的主要组成部分，也是人类食用

的主要部分。胚乳位于 以谷粒的中部，一般占谷粒重量的

上，富含淀粉和蛋白质。

胚：位于谷粒的下端，是谷粒生命活动最强的部分。主要

由胚芽和胚根组成，是谷粒的萌发部分。胚易感染微生物，在

适宜的条件下会萌发生芽，而不利于储藏，故一般在粮食加工

中除去。

谷物既是人类最重要的粮食和最基本的生活资料，也是

畜禽的重要饲料，故在谷物国际市场中，将谷物分为食用谷物

和饲料谷物两类。

（一）食用谷物

食用谷物包括大米、小麦和黑麦等。在国际市场上也有称

小麦和黑麦为面包谷物者。

大米和小麦已成为人类的两大主食，消费量最大。从消费

习惯看，亚洲人以食米为主，其他地区则多食用小麦。大米和

小麦在世界粮谷贸易中占有特殊重要地位，贸易量占全部谷

物贸易量的 左右。

（二）饲料谷物

在国际市场上，玉米、大麦、燕麦、高粱、粟谷等谷物，通常
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作为发达的资本主义国家的主要饲料，故在国际贸易中称这

些谷物为饲料谷物或粗粮。在我国对外贸易中对大米和小麦

以外的谷物称为其他谷物类或杂粮。饲料谷物中则以玉米最

为重要。

二 、 豆 类

豆类指蝶形花科（又称豆科）植物的种子。豆子一般由表

皮、子叶、胚和豆脐四部分组成。

表皮：又称种皮，位于豆粒的外部，其外层是角质层，内

层是栅状细胞，对子叶具有保护作用，故完整的豆粒较易保

管。表皮内含有不同的色素，使表皮呈黄、绿、红、黑、褐等不同

颜色。故种皮的颜色又是区别豆类品种的标志之一。如黄大

豆、青大豆、黑大豆、红豆、绿豆等都是根据种皮颜色命名的。

子叶：是胚的幼叶，豆类一般是双子叶，即在表皮之内有

两片子叶。豆粒的子叶占豆粒总重的 ％左右，主要成分为蛋

白质、脂肪和碳水化合物，可食用或作为工业原料。

胚：位于两片子叶联结处，亦由胚根及胚芽组成，是豆粒

的萌发部分。

豆脐：位于表皮外侧或端部与胚部接口，为豆粒与果荚

的结合处。豆脐很明显，有盾状、长椭圆形、椭圆形，并具

黑、黄、褐、淡褐、白等不同颜色。

豆粒的表皮、子叶和豆脐均因种类、品种不同而有各种颜

色，据此可作为鉴别种类和品种的依据 豆类除食用外，主要

用于榨油，一般划入油料一类。

我国是盛产豆类的国家，除大豆和花生外，还生产有红

豆、绿豆、豌豆、 豆、芸豆、扁豆、蚕豆等。除大豆和花生以外

的其他豆类，在对外贸易经营上统称为“杂豆” 我国出口

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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的“杂豆”，因国外主要用途不同而分为食用豆和饲料豆两种。

食用豆是指一切主要供消费者食用的杂豆。我国出口的

食用豆主要销往东南亚和日本等地。

我国出口的饲料豆，主要是一种小颗粒的蚕豆，这种蚕豆

粒小、肉厚 因在西欧用作饲料，故在贸易中名之为马料豆。马

料豆含有大量蛋白质（约 左右），是一种良好的饲料，欧洲

各国很愿意采用此种饲料豆。

第二节　　粮谷的化学成分

粮谷是有生命的有机体，其化学成分十分复杂，主要有碳

水化合物、蛋白质、脂类、酶、维生素、色素、水分和矿物质等。

这些化学成分，不仅是粮谷种子本身生命现象所必需的物质，

而且也是人类的营养源泉

由于粮食品种不同，其化学成分存在着很大的差异。一般

来讲，谷类粮食以淀粉为主，豆类含有较多的蛋白质，大豆中

蛋白质和脂肪的含量都较多，所含成分不同，用途也各 主异

要粮谷的化学成分参考值如表

一、碳水化合物

碳水化合物是粮谷中最重要的贮藏物质之一，在粮谷发

芽时，供给胚生长发育所必需的养料和能量。碳水化合物也是

为人体提供热能的主要物质，在人类膳食中，由碳水化合物提

％，碳水供的能量占全部能量的 化合物包括单糖、低聚

糖和多糖三类，因此又称为糖类。多糖是粮谷中最主要的化学

成分。根据糖类溶解特点的不同，又分为可溶性糖和不溶性糖

两类。可溶性糖包括单糖和双糖；不溶性糖主要是指淀粉、
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（一）淀粉

淀粉是粮谷中含量最多和最重要的糖类。谷类粮食中，淀

粉含量一般在 以上，主要含在谷物类的胚乳和豆类的子

叶中。谷物中淀粉含量多于豆类，例如，稻谷中淀粉含量占其

％，玉米 ，高干物质的 ，小麦占 粱占

，大占 豌豆占 豆只有 ％。

粮谷中的淀粉以淀粉粒的形式存在于胚乳细胞里，淀粉

纤维素、半纤维素和果胶。

主要粮谷的化学成表 分
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毫米之间。淀粉粒的形粒的直径在 状因粮谷种类

不同而异。淀粉粒具有晶体结构，把生淀粉放入冷水中搅拌成

悬浮液，加热到一定温度时，就会变成淀粉糊，这时淀粉粒的

晶体结构就被破坏了。淀粉粒破坏愈深刻，糊化程度愈完全，

则体积增加亦愈大

淀粉的分子结构有直链和支链（亦称侧链）两种，前者称

直链淀粉，后者称支链淀粉。直链淀粉易溶于热水，形成的溶

各液粘性较低。支链淀粉则能溶解成粘滞的溶液，粘性大 种

粮谷因含直链淀粉和支链淀粉的比例不同，故煮熟后的粘性

一般粮谷的淀 ，支链粉中，直链淀粉占也有所不同

普通 直大米含 链淀粉，小麦含淀粉占

的 ％的直链淀粉，而糯米、糯玉米、糯直链淀粉，玉米含

高粱、黍子等糯性粮谷则几乎全部为支链淀粉组成。糯性粮谷

煮后具有粘性大的特点，可制作粘性糕点和粘性主食。

淀粉的相对密度为 左右，不溶于冷水，在水悬浊液中

很容易沉淀。利用这一性质可以用水磨法从粮谷中提取淀粉。

（二）可溶性糖

粮谷中的可溶性糖主要包括葡萄糖、果糖、蔗糖、麦芽糖

等 例，正常成熟而质量完好的粮粒中可溶性糖的含量很少

，如，小麦中可溶性糖的含量只占其干物质的 稻谷为

％，玉米为 。成熟度较差和发芽的粮粒中含有

较多的可溶性糖，因此，不仅质量低劣，而且不易保管。

（三）纤维素与半纤维素

纤维素和半纤维素是构成细胞壁的基本成分，主要存在

于粮粒的外壳和谷皮中，对粮粒具有保护作用。谷皮或表皮薄

于谷皮（或表皮）厚者。纤维素和半纤维素的存在和性者低 质

对粮谷的加工及产品质量均有很大影响。
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纤维素和半纤维素都不能为人体消化吸收，但它们能促

进肠胃蠕动，刺激消化腺分泌消化液，帮助消化食物中的其他

营养成分。纤维素还有预防结肠癌和减少冠心病发生的

作用。

二、蛋　　白 质

蛋白质也是粮谷中最重要的化学成分。粮谷中蛋白质含

量因粮谷种类、品种和成熟度不同而有很大差异。一般谷类粮

食含蛋白质在 以下，而豆类中蛋白质含量可高达

，小麦％。如稻谷中蛋白质含量为 蛋白质含量为

，而蚕豆蛋白质含量 豌豆蛋白质为

，大豆蛋白质含量可含量为 左右，可见，豆达

类中蛋白质含量高于谷物类，粮谷是我国人民获得蛋白质的

主要来源。

谷物的蛋白质多含于胚、糊粉层和胚乳中，豆类多含于子

叶中。粮谷中所含的蛋白质主要是单纯蛋白质，结合蛋白质极

少。粮谷中主要有四类单纯蛋白质，即清蛋白（白蛋白）、球蛋

白、谷蛋白及醇溶蛋白（胶蛋白）。

蛋白质的种类和含量是决定某些粮谷的用途和营养价值

高低的重要因素。组成 多种，多数粮谷蛋白质的氨基酸共有

谷类粮食的蛋白质中，赖氨酸、色氨酸等必需氨基酸的含量较

少，属半完全蛋白质；豆类蛋白质中，赖氨酸、色氨酸的含量较

丰富，属完全蛋白质，营养价值较高。因此，谷类与豆类混食，

有利于氨基酸的互补，可提高蛋白质的营养价值。

三 、 脂 类

脂类是粮谷中又一类重要化学成分，其中主要包括脂肪，

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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此外还有类脂物和脂肪伴随物。脂肪具有很高的营养价值，是

人体不可缺少的营养物质之

粮谷中脂肪的含量以大豆为最多，含 ，其他谷物

中脂肪含量均较低， ，小麦含脂肪如稻谷含脂肪

，玉米含脂肪

谷物类的脂肪多含于胚和糊粉层中，如小麦，糊粉层中脂

肪占 ，胚中脂肪占 ，玉米中脂肪的 含在胚中（故

可用玉米胚提炼脂肪）。豆类中的脂肪则集中在子叶中。

由于谷物类粮中的脂肪含有较多的不饱和脂肪酸，很容

易在外界因素的影响下发生酸败。大米在贮藏过程中发热霉

变，往往酸度增高，香味散失，做米饭松散无味。这主要是由于

大米中的脂肪发生水解或氧化的缘故。这两种作用同时存在，

并互相影响。

粮谷中的类脂主要包括磷脂和蜡，它们在结构上与溶解

特性上都与脂肪相似，在制油过程中，磷脂和蜡与脂肪一起被

取出 大豆中磷脂的含量特 。磷脂别丰富，一般占干重的

一般集中在粮谷种子的胚中。磷脂对人体具有很高的营养价

值，并有一定的药用疗效。蜡存在于粮谷的果皮和种皮的细胞

壁中，它可加强对粮粒的保护作用。

脂肪伴随物在溶解特性上与脂肪相似。在制油过程中，也

与脂肪一起被取出。粮谷中的脂肪伴随物主要有色素、植物固

醇及某些脂溶性维生素等。植物固醇主要包括豆固醇、麦角固

醇等

植物固醇本身不能被人体吸收利用，但它具有抑制人体

吸收胆固醇的作用。所以多吃植物油，可以在一定程度上降低

人体血液中的胆固醇。
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四 、维 　　生 素

原一一胡萝卜素、粮谷中含有维生素 、维生维生素

广泛存在于粮谷种子的胚中，素 。维生素 尤其是小麦胚中

的含量很丰富，因此维生素 又叫“麦胚醇”。

族维生素都是粮维生素 等 谷中广泛存在的维

生素，它们主要集中在胚、皮层、糊粉层和子叶中。因此，谷物

类加工越细，精度越高，维生素损失越多。所以，谷类在加工

中，适当保留一部分含维生素多的部分，能提高成品的营养

价值。

五、矿　　物 质

粮谷中矿 ，其中带壳的谷物质含量一般为

类（如稻谷、燕麦）矿物质含量较高。多含于表皮、糊粉层中，胚

含量次之，胚乳中含量最少。因此，在粮谷加工中，可以根据加

工成品中（如大米和面粉）矿物质含量的多少来鉴定其加工精

度，矿物质含量越低，表示精度越高，质量越好，反之，则精度

种以上的矿物质元素，其低，质量差。据分析，粮谷中含有 中

含量较多的一般元素，如钙、镁、钾、钠、铁、磷、硫、硅、氯等；此

外还含有极少的微量元素，如锰、锌、钼、铜、镍、钴、硼等。

六 、 水 分

水分是一切生物体的重要组成部分，粮谷含水量的高低，

不仅对粮谷的生理活动有很大的影响，而且对粮谷的加工、贮

藏都有十分重要的关系。

（一）粮谷中水分存在的状态及分布
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水分在粮谷籽粒中有两种不同的存在状态：一是游离

水，二是结合水。

游离水（又称自由水）

一般谷类粮食水分达 时，开始出 游离现游离水

水存在于粮粒的细胞间隙和毛细管中，是粮谷进行生化反应

的介质 游离水在粮谷粒籽中很不稳定，粮谷水分的增减，主

要是游离水的变化

结合水

结合水又称束缚水，存在于粮粒的细胞内，与淀粉、蛋白

质等亲水性高分子物质通过吸附作用相结合，因此性质稳定，

不易散失，一般晒粮或烘干对结合水没有影响，干燥的粮食只

含有结合水，其生理活性很弱，故较为稳定。

就谷类粮食而言，如果水分在 以下，可以看作全部

是结合水，此时粮粒的生命活动很微弱，而且微生物不能利用

这种结合水进行生长发育，粮谷不会生霉。随着粮谷含水量的

增高，生命活动不断增强，不仅消耗营养成分，而且还放出热

量和水分。因此，游离水较多的粮谷，容易发热生霉。

（二）粮谷的含水量与贮藏加工的关系

游离水的存在对粮谷的安全贮藏是十分不利的，只有当

粮谷的含水量下降到结合水的范围内，粮谷籽粒才能处于休

眠状态，生命活动减到最低限度。粮谷贮藏中规定的安全水分

标准是：谷类粮食 ，豆类

粮食加工时，要求粮食的含水量适宜，过高或过低都会影

响粮粒的物理性质和工艺品质，对加工不利。就制米而言，如

果水分过高或水分过低，均容易产生碎米，降低出米率。一般

稻谷加工的标准水分是

小麦制粉，由于要求表皮不被磨碎，而胚乳被磨成粉，所
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以制粉工艺中要求原粮小麦的皮层和胚乳具有不同的含水

量，需要对原粮小麦进行水分调节，一般要求入磨小麦的水分

达到

第三节　　粮谷的质量检验

一、粮谷的质量检验项目

粮谷的质量检验项目是国内贸易和对外贸易上评定粮谷

质量、划分等级、制定价格的依据。

由于粮谷的种类、成分、用途及消费习惯的不同，对质量

检验项目的确定和要求也有所差异。目前我国及国际贸易上

通常评定粮谷质量的检验项目，主要有以下几项：

（一）色泽和气味

质量正常的粮谷均应具有其固有的色泽或颜色。用肉眼

观察各种粮谷籽粒，其表面总是呈现一定的颜色，这是因为粮

粒皮层内含有各种色素的缘故。粮粒的色泽通常是评定粮食

质量的重要因素。色泽纯正，富有光泽是新鲜而成熟度良好的

粮谷应具备的特点。随着粮谷品种的不同，正常粮谷均有其特

有的颜色。如成熟的稻谷多为土黄色，高粱呈红色，荞麦为棕

黑色，绿豆为绿色等。同种粮谷也因品种类型不同，其颜色也

有差异，如小麦有红皮与白皮两种颜色，玉米有黄、浅黄、白几

种颜色，大豆有黄、绿、黑几种颜色。若品种不纯，颜色驳杂（白

小麦混有红小麦，黄大豆混有褐大豆、黑大豆等），成熟度不足

或发育不良的粮谷，一般带有绿色或色泽较浅淡；储存时间过

久的陈粮则暗淡无光；遭受病害、发生霉变或发热等质量变化

的粮谷，色泽也会发生不常的变化。

质量正常的粮谷，还应具备特有的气味，一般应有一定香

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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味。若气味不正常或发生变化，必然影响粮谷质量，严重者则

使粮谷失去食用价值。

粮谷气味的改变，通常是由于粮谷内在成分发生变化或

感染其他气味所致，例如发霉、酸腐的粮谷，会带有酸、霉等不

正常气味，轻者只能用作饲料，严重者则完全失去使用价值。

在储运过程中，如果储粮场所、包装或运输工具带有异

味，则粮谷也会污染有各种异味。

综上所述，色泽和气味反映粮谷的质量状况，是衡量粮谷

质量的最直观的先决条件。粮谷固有颜色均一、光泽度好、气

味正常，说明粮谷质量均一，新鲜度好，商品价值高，反之，则

商品价值低。因此，对粮谷的色泽与气味，为世界各国所普遍

）规定粮食的色泽和气重视。如我国粮食国家标准（ 味

应“正常”。在我国进口粮谷的卫生标准中也规定“气味色泽正

常，不得有发霉变质现象及其他可见不洁异物”。在我国进口

粮谷的合同中均以“应为完好状态，没有不良气味，没有任何

发霉、发酵或变质迹象⋯⋯”，作为主要质量条件，有些国家粮

谷标准虽对粮谷的色泽、气味未列专项具体规定，但对异色粒

和损伤粒均有限量规定。

（二）水分

各种粮谷均含有一定量的水分。含水量的高低，不仅对粮

谷质量有很大影响，而且对粮谷的加工、储藏及粮食食品的制

造都有十分重要的关系。水分过高是粮谷发霉的主要原因，而

适当的含水量又是保证粮谷加工及粮食食品制造顺利进行的

重要保证。含水量不适当的粮谷，不利于加工，影响成品质量

或成品率。所以，水分是决定粮谷质量的重要质量检验项目。

我国和外国的粮谷标准对粮谷水分均规定有最高限量。

我国粮食标准对粮谷水分还有下列规定：“在标准规定的基础
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上，每高于标 ，应照扣数量。每扣除 的数量酌收整准

晒费 。水分高于标准不足 ％的不计算。水分每低于标

准 的增 ，低于标准不足价 的不计算。

我国进出口粮谷的贸易合同，一般都对水分订有最高限

量，有的合同还订有升降值条款。

（三）杂质

粮谷中的杂质是指混入粮谷中的杂草种子、植株残片、灰

尘、泥土、砂石、金属物、因虫霉危害失去食用价值的粮粒、异

种粮粒等。在粮谷质量检验中，通常包括下列几种：

筛下物

筛下物是指通过检验杂质规定筛孔的物质，或规定筛层

的筛下物，均属于杂质。

无机杂质或矿物质

无机杂质或矿物质包括泥土、砂石、砖瓦块、煤渣以及各

种金属物等。

有机杂质

有机杂质包括杂草种子、规定的异种粮粒、无食用价值的

本品粮粒及植物碎体、昆虫尸体等本品粮以外的其它有机

物质。

粮谷中的杂质是影响粮谷商品价值的有害物质，杂质含

量高，使粮食品质显著下降，对粮食加工品的色、香、味都有不

良影响。粮食收购时，杂质含量每低于或高于国家标准

时，价格便增加或减少 ；粮食加工时，杂质多，势必增加

清理工序，增加生产成本，金属物还能使机械工作面受损；杂

质对安全贮藏也不利，它不仅占据仓容，而且有利于虫霉生长

繁殖；杂质对粮食的种用价值影响更大，一般杂质能降低种子

的净度，异种粮粒则影响种子的纯度；杂质还易传播病虫害，
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以致严重影响农业生产；有些杂质是有毒物质，能影响人体健

康。因此，为了提高粮食质量，应尽可能除去粮谷中的杂质。

在粮谷国际贸易中，均以杂质含量作为衡量粮谷质量的

重要依据。但各国对杂质的具体规定有所不同，例如，在检验

杂质中的筛下物所用圆孔筛的筛孔规格，就有不同的规定。如

小麦筛下物的筛 毫米圆孔毫米圆孔筛和孔规格，就有

筛等不同规格。

对筛下物也有不同的规定。如有些国家规定大豆筛下物

全部为杂质，有的国家则规定大豆筛下物中除完好整粒大豆

以外的筛下物为杂质。

我国进出口贸易中，对粮谷杂质均规定最高限量。有些合

同还有升降值条款，杂质含量越高，粮谷价格越低，超过合同

规定限度，即可拒收。

（四）不完善粒

不完善粒系指不具有完全使用价值的粮粒，包括尚有食

用价值的未成熟粒、发芽粒和损伤粒。其中损伤粒在原粮中包

括伤及胚部或胚乳或子叶的虫蚀粒、病斑粒、霉变粒、破碎粒、

冻伤粒等；在米类中包括虫蚀粒、病斑粒和生霉粒等。由于不

完善粒食用价值较低，易受虫及霉菌侵害，又影响商品外观，

所以将不完善粒折半计算纯粮率。

我国粮谷标准规定不完善粒的含量是评定粮谷品质的重

要条件之一，并有升降值的规定。

在我国某些粮谷标准的质量检验项目中没有不完善粒，

而有纯粮率。

纯粮系指粮谷中具有使用价值的部分。粮谷中的完善粒

和不完善粒属于纯粮。完善粒包括成熟、完整、色泽和气味正

常的籽粒。完善 占试样重量的百粒重量加不完善粒重量的
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分率，称为纯粮率。它是在杂质、完善粒和不完善粒三个项目

检验之后计算出来的，纯粮率高，说明杂质和不完善粒少，完

善粒多，使用价值高。

在粮谷国际贸易中，国外一般不采用“不完善粒”这个综

合性名词，而直接对某几种不完善粒，如损伤粒、热伤粒、破碎

粒、皱缩粒等规定限量。

（五）容重

容重是指单位容积内粮谷的重量。凡粮粒完全成熟、饱满

健全、蛋白质、淀粉含量高和皮薄的粮谷则容重高，反之则容

重低。故容重愈高，粮谷质量愈佳。

粮谷容量的高低，除取决于粮谷的成熟度外，还受粮谷所

含的水分、杂质以及外形等因素的影响。由于水分轻于粮谷中

的干物质，故水分含量高粮谷容重低，反之容重高；轻于粮谷

的杂质能降低粮谷的容重，反之，重于粮谷的杂质能提高其容

重；表面光滑的粮谷容重高，而表面粗糙皱缩的粮谷容重低；大

粮粒中夹有小粮粒者容重高，而小粮粒中夹有大粮粒，则其容

重低。

由于杂质对粮谷容重有所影响，因此，在我国粮谷标准

中，明确规定粮谷需经筛选后测定容重。但对进口粮谷，则根

据国外的习惯，测定原始样品的容重。

粮谷的容重，一般用克／升或公斤／百升来表示；国际市场

上则常用磅／蒲式耳为计量单位。两种计量单位换算如下：

每升克数乘以系数 即为蒲式耳磅数。

式 克系指中 磅

系指 公斤＝ 蒲式耳
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容重是评定粮谷质量的主要指标，在世界各国已普遍采

用，粮谷国际市场广泛应用容重作为粮谷的质量检验项目，并

且是确定粮谷等级高低的重要因素。

上述五项检验项目是国际市场上通常用于鉴定粮谷质量

的一般项目。但由于各种粮谷的特点不同，检验的项目也不尽

相同。某些粮谷根据其特有的质量要求或某些国家的规定，除

上述一般项目外，还需检验某些特有的项目，如大米需检验精

度，小麦需检验蛋白质含量，大豆检验含油量等。

二、粮谷的卫生检验

粮谷是关系国计民生的重要战略物资，为了有效防止粮

谷污染，不断提高粮谷卫生质量，搞好粮谷的卫生管理，保障

人民身体健康，我国制订了粮食卫生标准（ 。其

中：感官指标规定：具有正常粮食的色泽及气味，不得有发霉

变质现象；理化指标规定见表

表 粮食卫生理化指标
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由表 中看出对马拉硫磷、磷化物、氰化物、氯化苦、二

硫化碳、汞、六六六、滴滴涕、黄曲霉毒素等有害物质的含量均

有限量规定，兹分述如下：

（一）马拉硫磷

马拉硫 “马拉松”或“马拉赛翁”，是一种高磷也称“

效低毒有机磷杀虫剂。由二甲基二硫代磷酸酯和顺丁烯二酸

二乙酯缩合而成。纯品为淡黄色油状液体，工业品为深棕色，

有恶臭。主要用以防治粮棉、果树、蔬菜等作物上的害虫，对人

畜毒性低。

（二）磷化物

用于防治粮谷害虫的磷化物有磷化铝、磷化锌等。磷化铝

由赤磷和铝粉燃烧而得。工业品常为淡黄色或灰绿色松

散固体，无臭味，能自行吸湿逐渐放出磷化氢气体，起熏蒸作

用。对人体有剧毒。

磷化锌 ）为暗灰色粉末，有大蒜气味。哺乳动物食

后，在胃酸中分解释放出剧毒的磷化氢而中毒。

（三）氰化物

氰化物主要指氰酸盐和氰氢酸，能引起急性中毒，主要是

中枢神经缺氧。氰化物以氰氢酸计（

（四）氯化苦

氯化苦是一种熏蒸药剂，学名三氯硝基甲烷（

为无色油状液体，有强烈刺激气味，低浓度时有强烈的催泪作

用，是窒息性毒剂。

（五）二硫化碳

二硫化碳易挥发并易燃，也是一种熏蒸害虫的药剂，并能

引起人体中毒。

（六）砷
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