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前言

　　食品挤压是指利用挤压改变食品原料结构、形态、组成的一项技术；作用为改善食品的质地、口
感，提高营养成分的有效利用率或商品价值。
食品挤压技术集原料的输送、压缩、混合、蒸煮、变性、脱水、杀菌、膨化、成型等多单元操作于一
体，具有能量利用率高、原料适应性强、营养损失少、产品种类多等优点，被广泛用于食品加工领域
，以满足食品工业发展和健康消费的新需求。
　　中国农业科学院农产品加工研究所食品工艺课题组于2002年在中国农业科学院杰出人才基金和国
家“引进国际先进农业技术”项目的支持下，引进德国布拉本德食品仪器公司生产的双螺杆挤压实验
室工作站（Brabender DSE一25 Extralder Lab Station），系统研究了小米、玉米、燕麦等谷物食品原料的
挤压膨化技术，以及大豆蛋白、花生蛋白、小麦蛋白等植物蛋白原料的挤压组织化技术，特别是实现
了植物蛋白的高水分挤压组织化技术；开发出了膨化小米、玉米、燕麦，组织化大豆蛋白、花生蛋白
、小麦蛋白等一系列新产品；改善了传统食品口感差、营养物质吸收利用率低等缺点；探讨了植物蛋
白高水分挤压组织化产品质地结构形成的机理。
部分研究结果具有原创性和国际领先性，受到国内外同行和产业界的广泛关注，部分技术已被国内企
业所采用。
　　《食品挤压理论与技术》是作者所率领的团队近几年来所从事挤压技术研究思路的全面阐述，研
究方法的自我完善，研究结果的系统总结。
特别值得一提的是，整套丛书贯穿着作者组建挤压质构重组技术平台的设想，体现了作者实践挤压质
构重组技术平台建设的过程，以及在整个实验设计和实施过程中表现出的科学方法论思想。
　　《食品挤压理论与技术》是一套集理论研究和技术开发为一体的系列出版物，按谷物膨化技术、
植物蛋白组织化技术和机械结构和组织化机理，分为上、中、下卷。
整套丛书结构清晰，编排合理，便于读者查询和阅读。
该套丛书的出版，必将对食品挤压质构重组技术的科学研究、技术开发和示范推广提供重要的理论依
据和技术支撑。
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内容概要

本书着重对玉米和小米的挤压膨化技术进行了系统阐述。
包括挤压膨化工艺参数对玉米和小米膨化特性的影响，玉米籽粒品质与挤压膨化特性的关系，挤压对
小米蛋白质和淀粉的影响等。
    本书适合于从事作物遗传育种、栽培和加工的科教人员，从事挤压食品研究与加工的技术人员以及
相关管理人员参考。
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研究所所长。
在谷物化学、粮食工程和植物蛋白质资源利用方面做了大量的基础与应用工作，并在植物蛋白质及淀
粉性质的研究、食品挤压理论与技术等研究领域取得了创新性研究成果。
近
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章节摘录

　　第一章　玉米品质与挤压膨化加工研究综述　　第三节　挤压膨化加工技术研究现状　　一、挤
压膨化理论研究　　挤压理论是建立在挤压机械、物料的热性能和流变性能的基础上。
20世纪的年代以来，以Jassen、Harper、Colmo Connor和Isao Hayakawa等为代表对食品挤压理论的贡献
较大，尤其是Jassen和Harper两位学者。
Jassen在1978年提出了挤压机机筒在完全充满牛顿流体状态下的漏流模型，描绘了挤压过程中各个过程
参数之间的关系，参照单螺杆的研究方法，得出了相互啮合双螺杆挤压机C形腔的模型。
Harpe。
明确了双螺杆挤压机的加工特点，深入分析了双螺杆挤压机的结构特点，指出双螺杆挤压机在食品加
工中具有广阔的应用前景，并从物料的流变性能出发对均化段进行了数字仿真，得出了该段的数学模
型。
1980年Harper出版了著名的《食品挤压》（Extrusion Of Foods）一书，为食品挤压理论的研究奠定了基
础。
　　到目前为止，人们对食品挤压过程理论的研究主要集中在以下几个方面。
　　（一）黏度模型的建立　　在挤压食品的加工过程中，黏度是影响物料流速、功率消耗、物料温
度变化，乃至产品加工质量的重要参数。
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