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前言

　　俗话说：民以食为天，国以粮为本。
大米是世界上最主要的粮食之一，是世界上约1／2人口的主要食粮。
我国是世界上的“大米王国”，年产量占世界大米年总产量的30％以上。
稻谷是我国最重要的粮食资源，全国有60％以上的人口以稻谷加工制品——大米为主食，大米对我国
人民的重要性不言而喻。
　　随着我国国民经济的发展和人民生活水平的提高，对主食大米的质量要求也在不断地提高，不仅
要求吃得饱，还要求吃得好，吃得有营养。
尽管我国稻谷的加工历史很悠久，但在工艺和技术上与世界上稻谷及其制品加工水平一流的日本和瑞
士相比，还存在较大差距。
　　为了适应粮食加工业迅速发展的需要，进一步普及稻谷加工技术，帮助读者了解稻谷加工中的种
种技术，作者感到有必要编写一本较全面而又适用的稻谷及其制品加工技术方面的书籍。
另外，稻米绿色供应链是现代农业技术领域的重要组成部分，也是国家高技术研究发展计划的一部分
，我们有幸参加了这些课题的相关研究工作，从中受益匪浅，在进行这一系列科研的同时，我们也愿
将自己的科研成果向大家作一汇报。
为此，作者以多年从事稻谷科研、生产、教学等工作为基础，同时大量搜集、综合整理国内外相关资
料，完成此书的编写。
　　本书较全面、系统地论述了稻谷加工的基础理论及其相关的加工技术及新工艺、新技术，充分反
映了国内外稻谷加工技术。
本书具有很强的综合性，先进性，科学性和实用性。
　　参与本书编写的人员有：刘永乐、李轩、李基洪、谢定、李向红、王发祥等。
其中刘永乐为主编，李轩、李基洪、谢定为副主编。
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内容概要

本书共分八章，全面介绍了国内外稻谷加工的现状与发展趋势，稻谷的基本性质，稻谷的加工技术，
强化大米的加工技术，胚芽米的加工技术，米糠的加工技术，大米淀粉的加工技术，大米蛋白的加工
技术，糙米的加工技术。
    本书可供从事稻谷加工的技术人员，相关学科的科研人员、管理人员和工人使用，也可供大专院校
相关专业师生参考。
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章节摘录

　　俗话说：民以食为天，国以粮为本。
稻谷是世界上最主要的粮食之一，是世界上约1／2人口的主要食粮。
我国是世界上的“稻谷王国”，年产量占世界稻谷年总产量的30％以上。
一般来说，人们通常把现代农业分为产前、产中和产后三个部分。
稻谷加工业作为现代农业的产后部分，其加工技术、资源综合利用水平会给农业生产指出明确的方向
，对于实现稻谷增值、农民增收、农业增效都有十分重要的意义。
　　（一）我国稻谷加工业的发展历史　　目前世界上最早的稻谷是1995年在我国湖南道县玉蟾岩遗
址里发现的四粒黄色的稻谷，测定年代为公元前一万年前。
此外，在长江下游河姆渡也曾出土有约。
7000年前的稻种残留物，广东英德出土了约一万年前的人工栽培的水稻硅质体。
在商朝，当时稻这个字，只有类似“臼”字的字形，后来周朝种稻较为普及了，就加上了如稻穗挺立
般的“禾”字。
在金文当中，臼的上面加上了“爪”，形如迎风打稻，用手舂米。
　　稻谷的历史记载中最早的种稻人是长江下游的中国先民，早在7000年前，我国长江下游的原始居
民已经完全掌握了水稻的种植技术，并把稻谷作为主要食粮。
根据文献记载，我国早在4000多年前的新石器时代就出现了杵、石臼等加工工具，用于将稻谷臼成糙
米食用，是最初的稻谷加工方法；《农政全书》中叙述了公元284.年已有水轮传动的连机碓。
明代宋应星撰写的《天工开物》中则详细记载了稻谷加工的全部工艺过程，说明了当时碾米工艺和机
具已初步完善，形成砻谷、谷糙分离和碾米各工序。
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编辑推荐

　　本书较全面、系统地论述了稻谷加工的基础理论及其相关的加工技术及新工艺、新技术，充分反
映了国内外稻谷加工技术。
本书具有很强的综合性，先进性，科学性和实用性。
可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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