
第一图书网, tushu007.com
<<粮油加工概论>>

图书基本信息

书名：<<粮油加工概论>>

13位ISBN编号：9787501964499

10位ISBN编号：7501964491

出版时间：2008-8

出版时间：中国轻工业出版社

作者：肖志刚，许效群 编

页数：239

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<粮油加工概论>>

前言

　　20世纪90年代，随着我国稂油市场的放开，粮油行业体制发生了最大变革，国有粮油企业经过改
制改组和结构调整，获得了新的生机；民营粮油企业的不断发展使得粮油加工领域既竞争激烈，又充
满活力；外资的大量进入，不仅提高了我国粮油产业的国际化水平，也为我国粮油工业的技术变革、
规模扩大、市场拓展带来了新的机遇。
然而，由于教学体系改革的相对滞后及教学要素间的过于独立，我围粮食工程专业人才培养不能适应
新形势对人才市场的需求，出现不得不停办的局面。
在国家加大对农业（特别是粮食主产区）的支持力度的政策引导下，并随着粮油行业体制改革的逐步
深入，粮油加工对人才的需求日趋迫切。
基于此，2005年东北农业大学率先组建粮食工程专业，并于2006年正式招生。
之后，黑龙江八一农垦大学、武汉工业学院、河南工业大学等院校也陆续恢复了该专业的建设。
　　本教材为适应粮食工程专业重新被激活的新局面，根据粮食工程专业入门课程基础性、概括性和
综合性的需求特点而编写，以培养学生对主要粮油作物加工的感知能力，并为学生深入学习各种粮油
作物加工方法奠定基础。
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内容概要

　　《粮油加工概论》为适应粮食工程专业重新被激活的新局面，根据粮食工程专业入门课程基础性
、概括性和综合性的需求特点而编写，以培养学生对主要粮油作物加工的感知能力，并为学生深入学
习各种粮油作物加工方法奠定基础。
编写力求做到内容广泛，深度适宜，概括性强，能反映国内外教学研究和科学研究的先进成果，注重
理论联系实际。
本教材叙述了粮油作物的理化特性与加工品质的关系，粮油原料预处理的基本理论和基本方法，同时
结合生产实际对谷物粉、淀粉及淀粉糖、植物蛋白、稻谷、植物油和米面食品加工的基本原理和加工
方法等加以扼要阐述，介绍了谷物及油料加工副产物的综合利用，功能因子的来源、化学构成及理化
性质等，并对膜分离、微胶囊等现代粮油加工新技术作了简要阐述。
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章节摘录

　　第一章　绪论　　粮油是农产品的重要组成部分，是人类赖以生存的基础。
粮油原料主要是农作物收获得来的果实和种子，如稻谷、小麦、玉米、大豆、花生、油菜子等；也包
括富含淀粉和蛋白质的植物根茎器官，如甘薯、马铃薯等。
粮油加工是指对粮油原料进行工业化处理，制成半成品粮油、成品粮油、粮油食品以及其他产品的过
程。
粮油加工业主要包括：稻谷加工、小麦加工、玉米加工、大豆加工、油料加工、杂粮加工、薯类加工
、粮油食品生产、粮油加工副产品综合利用，以及相关机械装备和检测仪器的制造等。
　　第一节　粮油加工的分类及我国粮油加工业的特点　　一、粮油加工的分类　　粮油加工可按照
加工层次、原料类型和加工产品类型分类。
　　1．一按加工层次分类　　按加工层次，粮油加工可分为初加工、精加工和深加工。
　　粮油初加工就是对原粮、油料直接进行的初步加工。
如对稻谷、小麦、玉米、高梁、谷子等原粮，通过碾、磨等方法，加工成粒状或粉状成品等；对油菜
子、花生仁、棉子、芝麻等各种油料，用压榨、浸出或水代的方法从中制取油脂。
随着经济技术和人民生活水平的提高，特别是粮油科技工作的发展及粮油生产形势的好转，粮油加工
逐步从初加工向精加工和深加工发展。
粮油精加工仅是使原粮或油料初加工产品发生物理变化的加工，一般是指提高产品纯度和精度的加工
。
纯度是指符合质量标准、卫生标准；精度是针对精白米、精粉、精　　炼油等。
粮油深加工，也称多层次加工，包括粮油及粮油副产品综合利用的各种加工，始于20世纪50年代后期
，近年来发展很快。
食品工业、饲料工业、制药业，甚至化学工业均可以粮油作原料，进行深层次新产品的开发，其中一
些产品已经改变了粮油原料原来形态，发生了化学变化。
　　2．按原料类型分类　　按原料类型分类，粮油加工可分为谷物加工、豆类加工、薯类加工和油
料加工等。
　　（1）谷物加工谷物加工是指对禾本科植物的种子进行加工，包括稻谷、小麦、玉米及其他杂粮
的加工，谷物种子所含营养物质主要是淀粉，其次是蛋白质，是许多亚洲人民的传统主食。
　　（2）豆类加工豆类加工是指对黄豆、绿豆、赤豆等豆科植物的种子进行加工，使之成为油脂或
粮食的辅助主食。
如黄豆制作豆腐、豆面，小豆制作红豆沙等。
豆科植物蛋白质含量较高，营养丰富。
　　（3）薯类加工薯类加工是指对马铃薯、红薯、芋头等块茎进行加工，获得薯类淀粉、变性淀粉
、薯类全粉、薯类复合薯片和速冻薯条等产品。
　　⋯⋯
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