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前言

书籍是人类进步的阶梯。
为满足人民群众日益增长的精神文化需求，保障农民基本文化权益，切实解决群众看书难问题，近年
来党和政府在广大农村组织实施了“农家书屋”工程。
这一工程，是社会主义新农村建设的基础性工程，是农村公共文化服务体系建设的重要方面，是深受
农民欢迎的德政工程和民生工程。
实施好这一工程，对于深入学习实践科学发展观，提高农民整体素质和农村文明程度，推进社会主义
新农村建设和小康社会具有重要意义。
中央和山东省委、省政府高度重视“农家书屋”工程建设。
中央领导同志多次视察“农家书屋”，给予充分肯定，并提出要加大投入，加快“农家书屋”建设的
步伐。
国家新闻出版总署等部委也相继出台文件，加强对“农家书屋”建设的规范和管理。
省委、省政府对农村公共文化服务体系建设高度重视，把“农家书屋”建设与广播电视村村通、文化
信息资源共享、乡镇综合文化站和基层文化阵地建设、农村电影放映五大文化惠农工程作为实施文化
强省建设的重要内容，专门成立了乡村阅读工程及“农家书屋”建设工作协调小组，形成了党委、政
府、社会、民良性互动的建设局面。
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内容概要

本书为“农家书屋工程书系”中的一本，介绍了粮油子粒的形态结构与化学成分、粮堆的组成物质与
物理性质、粮食生理现象与保管间的关系、粮食的感官检验方法、成品粮的保管等，语言简洁明了，
通俗易懂，既适合阅读自学，也方便专家重点讲授指导。
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章节摘录

插图：1.面粉并非越白越好小麦粉天然色呈微黄色。
国家规定标准水分是13.59／6±0.5％之间，水分超过国家标准时粉色相应增白，但不易保管。
小麦在加工过程中，为了起到快速氧化作用，达到面粉增白效果，一些面粉加工厂使用了面粉增白剂
。
增白剂的化学名称为过氧化苯甲酰，经常食用含过量的增白剂面粉或食品会在人体中造成沉淀，导致
苯的慢性中毒，易引起神经衰弱、头昏乏力、失眠多梦、记忆力下降，甚至发生白细胞和血小板下降
、牙龈出血、皮肤紫斑、心悸等，严重的可以致癌。
增白剂的危害也许不能立刻发生，但会潜在存在。
对此，国家卫生部规定增白剂的使用不准超过万分之三，但一些个体加工销售业户、食品加工业户及
个别集体生产厂家，为了提高面粉的销售竞争力，将大量增白剂掺入面粉中去，使面粉胡萝卜素等营
养成分受到了严重破坏。
用加入超量增白剂面粉蒸制的馒头等食品，颜色特白，无麦香味。
由此而知，“面粉并非越白越好”。
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