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《粮食贮藏与加工技术/宁夏大学农学院》

前言

　　粮食贮藏加工业的发展，是保证未来农业、加工业和食品工业快速发展的前提，对实现食品市场
多样化、安全化、优质化、绿色化、营养化和方便化，改善食物结构和营养结构，提高全国人民生活
和健康水平起着重要作用。长期以来，由于历史和体制的原因，我国农产品是以初级原料或半成品原
料形态进入市场，农业的产前、产中、产后严重脱节。我国粮食贮藏年平均损失达9％，每年损失粮
食220亿千克。改革开放以来，随着市场经济的建立，有力地推动了粮食贮藏加工业从销地向产地转移
，农民正从传统的自然经济贮藏加工方法向商品经济和科学贮藏加工方法转化，以农户为主体的新的
粮食贮藏加工产业正在迅速发展。　　我们吸收借鉴国内外粮食贮藏加工的最新成果，参阅了大量文
献，紧密结合我国农村粮食贮藏加工行业生产实际情况，本着科学性、针对性、实用性、实践性的态
度，突出理论与实践相结合的原则编写成此书。本书从粮食贮藏和粮食加工的角度，对多种粮食原料
的种类、性质、特点、贮藏和加工利用方法等进行介绍。
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《粮食贮藏与加工技术/宁夏大学农学院》

内容概要

《粮食贮藏与加工技术》从粮食贮藏和粮食加工的角度，对多种粮食原料的种类、性质、特点、贮藏
和加工利用方法等进行介绍。我们吸收借鉴国内外粮食贮藏加工的最新成果，参阅了大量文献，紧密
结合我国农村粮食贮藏加工行业生产实际情况，本着科学性、针对性、实用性、实践性的态度，突出
理论与实践相结合的原则编写成此书。
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章节摘录

　　粮食食品不仅由于其组成成分、浓度、组织、构造等在化学和物理方面是极为复杂的物质，而且
还是极易受到温度、湿度、光线、空气（氧气）、机械外力（冲击、振动、压缩）及酶和微生物等影
响的易变物质。对于这样一种复杂的、易变物质，在加工时不得不考虑以下四个方面的问题：　　1.
充分利用各种食品的特性来满足消费者的嗜好和饮食需求，并且确保加工食品的安全性（提高原料的
附加值以及满足消费者的需求）真　　2.不仅在加工时要保持食品的品质，而且还要有益于贮藏及流
通（制品的安全流通）。　　3.在加工时，加工过程要合理化，并且高效、节能（降低生产成本等于
产品适当的价格）。　　4.在加工过程中，尽量减少废水、废物的排放，必要时从废弃物中进一步提
取有效成分（防止环境污染、有效利用资源）。　　一般情况下，按照加工对象来分，加工大致可以
分为农产品加工、林产品加工、畜产品加工和水产品加工等；若按照所加工食品的种类来分，可分为
冷冻食品、干燥食品、罐藏食品、腌制食品和熏制食品等；同时，还可以按食品加工的意义将某一食
品再分为强化食品、方便食品等；粮食加工还可以按对原料加工的层次来分类。对原料的直接加工称
之为一次加工，若将一次加工后的物料作为原料再进行加工称为二次加工；如小麦的制粉为一次加工
，利用小麦粉加工面条为二次加工；利用面条再加工成方便面为深加工。
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