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前言

粮食安全是我国面临的重大问题，影响粮食安全的因素，不只是粮食数量的问题，更关键的是粮食的
有效利用、减少人为的浪费。
长期以来，我国粮食加工行业只注重于粮食籽粒部分成分的分离提取和食用，其余副产物不加工利用
，甚至成为污染源。
随着社会的发展，人们认识到了这个问题，近几年我国各地引进和建设了大量以粮食为原料进行副产
物深加工的工厂（车间），大学和科研机构积极进行研究，粮食加工副产物利用产业得到很大发展。
我国的粮食开发利用还处于初级阶段，精深加工转化率很低，主要作为原料供应或以初级产品销售，
附加值低。
充分有效地利用粮食资源，扩大工业应用范围，是粮食精深加工的发展方向。
粮食作为一种再生资源，拥有巨大的深层次开发和应用潜力。
粮食不仅可以作为人们的主食，还具有广泛的工业用途；研究粮食加工副产物在食品及非食品领域的
应用，扩大粮食的增值利用途径，加强高附加值功能性产品开发，提高增值利用水平，将促进我国粮
食生产稳定发展。
发展粮食加工副产物精深加工技术，就是根据市场需要，通过对粮食精深加工产品的产业化开发和高
附加值、高新技术产品的开发，拓宽粮食副产物精深加工产品的市场，开辟新的转化、升值渠道，全
面推进粮食加工副产物精深加工产业发展，大幅度提高粮食副产物精深加工产品在国内外市场的竞争
力和占有率。
变废为宝，实现粮食加工业的循环经济发展，以粮食精深加工产业为龙头，带动农业结构的调整和农
村经济的发展。
本书重点介绍了小麦、玉米和稻谷的工艺品质特性，产品和中间产品的物理、化学和功能特性，生产
工艺和设备，重点介绍了玉米蛋白粉、玉米胚芽、玉米纤维、玉米浆等玉米加工副产物利用技术，小
麦麸皮、小麦胚芽、小麦谷朊粉等小麦加工副产物利用技术，稻壳、米糠、碎米等稻谷加工副产物利
用技术，对目前国际上重点开发的最新产品进行了全面介绍。
本书可作为粮食副产物精深加工企业及以粮食为原料的其他工业中，技术人员、管理人员、营销人员
或生产工人的培训用书，企业领导者制定新产品开发决策的参考资料，也可作为粮食工程、食品工程
、饲料工程、发酵工程及农产品加工相关专业院校师生的参考书。
本书编写过程中，参考了国内外许多作者的文章和著作，在此表示感谢。
同时感谢河南工业大学有关领导、老师及同事们所给予的支持、帮助和宝贵建议。
由于经验及知识所限，书中定有不妥之处，敬请读者提出宝贵意见。
刘亚伟2009年3月于河南工业大学
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内容概要

本书主要介绍了小麦、玉米和稻谷的工艺品质特性，产品和中间产品的物理、化学和功能特性,生产工
艺和设备，重点介绍了玉米蛋白粉、玉米胚芽、玉米纤维、玉米浆等玉米加工副产物利用技术，小麦
麸皮、小麦胚芽、小麦谷朊粉等小麦加工副产物利用技术,稻壳、米糠、碎米等稻谷加工副产物利用技
术，并列举了大量的粮食加工副产物生产应用的实例，对目前国际上重点开发的最新产品也进行了全
面介绍。
     本书可作为粮食加工企业及以粮食为原料的其他工业中，技术人员、管理人员、营销人员或生产工
人的培训用书，企业领导者制定新产品开发决策的参考资料，也可作为粮食工程、食品工程、饲料工
程、发酵工程及农产品加工相关专业院校师生的参考书。
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章节摘录

插图：第一章 粮食工艺特性第一节 玉米工艺特性一、玉米的类型按我国国家标准（GB1353-1999）的
规定，玉米分为以下三类。
第一类为黄玉米：种皮为黄色，并包括略带红色的黄色玉米。
第二类为白玉米：种皮为白色，并包括略带淡黄色或粉红色的白色玉米。
第三类为混合玉米：混入本类以外玉米超过5.0％的。
根据玉米的粒形、硬度及用途的不同，将玉米分为普通玉米和特种玉米两类。
（1）普通玉米可以分为以下几类。
马齿型：籽粒呈马齿形，胚乳的两侧为角质，中央和顶端均为粉质。
硬粒型：籽粒呈圆形或短方形，胚乳周围全是角质。
中间型：马齿型和硬粒型各占一半。
硬偏马型：硬粒型占75％左右。
马偏硬型：马齿型占75％左右。
（2）特种玉米特种玉米是指具有特殊用途的各种玉米的总称。
①高赖氨酸玉米所谓高赖氨酸玉米就是籽粒中赖氨酸含量较普通玉米有较大提高的一种玉米类型。
高赖氨酸玉米的特点是籽粒蛋白质中玉米醇溶蛋白比例下降，优质的玉米谷蛋白比例相应提高，其结
果使籽粒赖氨酸含量提高。
目前大田栽培的高赖氨酸玉米的籽粒赖氨酸已达0.35％，色氨酸达0.20％，高出普通玉米1～2倍。
由于玉米籽粒醇溶蛋白的减少，高赖氨酸玉米籽粒多为不透明的粉质胚乳，色泽灰暗，充实度较差，
其加工品质较低。
目前已有半硬粒型的高赖氨酸玉米杂交种，对上述不良性状有所改善。
②高直链玉米这种玉米的特点是淀粉中的直链淀粉含量特别高，普通玉米中的直链淀粉含量为25％左
右，而高直链玉米淀粉的直链淀粉含量可达到80％。
与普通玉米相比，高直链玉米的蛋白质和脂肪含量比较高，但淀粉的含量较低，约为58％～66％；淀
粉的颗粒较小并且形状不规则，湿法加工淀粉出率较低。
高直链玉米淀粉需进行加压糊化，其淀粉膜特性很好。
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