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前言

2004年10月公布的第四次“中国居民营养与健康现状”调查结果显示，全国城乡居民钙摄入量仅
为39lmg，相当于推荐摄人量的41％；铁、维生素A等微量营养素缺乏是我国城乡居民普遍存在的问题
；与此同时，全国2亿人超重，1.64亿人患高血压，1.6亿人血脂异常，6000多万人肥胖，4000万人血糖
异常。
上述情况说明，中国居民营养状况并未随着我国经济的发展同步改善，而是呈现出营养不足与营养过
剩并存的局面。
自然食物的营养素很难全面满足人体的营养需要，加之现代食品工业对食品的深度加工导致了营养素
丢失。
在食品加工中，对自然食品中营养成分进行增减组合，补充加工中丢失的营养素和原料中缺乏的营养
素，促进营养平衡，将会提高食品的营养价值，使消费者获得营养比较齐全均衡的食品。
目前我国经过加工的大米和小麦约占我国人口口粮总量的20％，而经过营养强化的比例不到1％。
中国食物营养强化尚处于起步阶段，特别是主食营养强化远远落后于发达国家，甚至落后于泰国、马
来西亚等发展中国家。
近年来，在国家公众营养改善项目的推动下，面粉营养强化已经起步，国家粮食局和卫生部主持的营
养强化面粉食用效果试点取得了可喜的初步成果，并已出台了营养强化小麦粉国家标准。
大米营养强化也正在大米加工企业的大力配合下进行技术攻关。
我国的食品工业“十一五”发展纲要中明确指出：粮食加工业的发展方向和目标是重点抓好稻谷、小
麦、玉米、大豆和薯类的精深加工与综合利用，兼顾杂粮的开发。
小麦、稻谷加工继续以生产高质量、方便化主食食品为主，重点发展专用面粉、营养强化面粉、专用
米、营养强化米、方便米面制品、预配粉等，推进传统主食品生产工业化。
截至目前，国内尚未见到以谷物制品为研究对象系统介绍小麦粉、稻米的营养强化工艺及品质改良技
术的书籍。
近年来，笔者作为主要成员先后参与了浙江省教育厅和湖州市科技局关于主食营养强化的科研项目研
究，在研究中积累了一些资料，也对主食营养强化有了自己的思考。
本书在上述研究成果的基础上，参考了大量国内外学者和专家的相关成果后编写而成。
本书比较系统地论述了谷物制品营养强化和品质改良的基础理论，结合我国面粉和大米加工企业的技
术和设备现状，针对性地介绍了谷物制品营养强化和品质改良的工艺和技术，以期对我国广大的面粉
和大米加工企业调整产品结构和提升经济效益提供帮助。
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内容概要

　　共分8章，在参考国内外学者已有研究成果的基础上，结合作者近年来的研究成果，比较全面地
论述了谷物制品营养强化及品质改良的基础理论，并从工艺、设备、操作等多方面系统介绍了针对谷
物制品的营养强化及品质改良的新工艺与新技术，从而为国内众多的面粉、大米及食品加工厂在开展
主食营养强化工作时提供参考，期望能够对我国的公众营养改善项目和提高粮食加工厂的经济效益起
到一定的促进作用。
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章节摘录

第2章 谷物制品营养强化理论2.1 谷物制品营养强化的历史发展与现状2.1.1 大米营养强化的历史发展与
现状为了使人们既能吃到美味适口的大米，同时又能获得足够的营养，大米的营养强化问题引起了世
界各国卫生营养部门的关注。
强化米最早（1948年）出现于菲律宾，强化米在预防当地维生素B族、尼克酸及铁质缺乏症等方面获得
了显著疗效。
经过食用强化米，该国两年后已基本消除了脚气病等维生素B2缺乏症，显著提高了当地群众的营养水
平，降低了死亡率。
随后在欧美各国迅速推广开来，在斯里兰卡、日本等亚洲国家，古巴、哥伦比亚、委内瑞拉等拉美国
家及美国的若干州陆续采用。
美国、日本等国对大米营养强化技术研究较早，并提出了多种强化工艺，生产出了多种营养强化米产
品，而且制定了大米的营养强化标准。
日本政府早在20世纪50年代就制定了大米的营养强化标准。
依靠营养强化来解决维生素Bl的供给问题，即在精白米中进行维生素B1、维生素B2、赖氨酸和钙等营
养素的强化。
日本试验结果表明，学龄前儿童使用强化米后身高、体重都增加，智力也有显著提高。
并于1994：年设立了专门研究强化食品的机构。
美国在1941年由美国总统召开会议专门讨论食品强化的建议和强化的范围及标准，第二年即公布了强
化食品法规，当时主要是对面粉进行强化。
由于大米在美国的食用数量较少，因此当时未对它作强化规定。
自1956年开始某些州也相继对大米强化作出规定，其中有些州的法令规定必须对大米营养进行强化。
在20世纪70年代美国食品和药物管理局（FDA）发布了对烘焙食品通心粉和大米的统一强化标准，规
定必须强化硫胺素、核黄素、烟酸、铁、钙和维生素D等营养素。
国际科学研究所食品和营养委员会在同期推荐了强化谷物的硫胺素、核黄素等11种营养素。
广大亚、非地区的发展中国家也开始对大米进行维生素B1、尼克酸及铁等营养素的强化。
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编辑推荐

《谷物制品营养强化及品质改良新工艺技术》可供从事面粉、大米及食品加工的技术人员，相关学科
的科研工作者，大专院校师生、各类培训班学员参考使用。
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