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前言

　　民以食为天。
古人云：“安民之本，必资于食，安谷则昌，绝谷则危”。
水稻作为我国第一大粮食作物，约占粮食总产量的40％。
稻米是我国人民赖以生存的主食之一。
优质稻米的生产与加工不仅担负确保我国粮食安全的重任，且肩负稻农增产增收和全面推进新农村建
设的重大使命，也是现阶段我国农业和农村经济发展的中心任务之一。
一方面，随着我国人民生活水平的提高和加入WTO后，国内外农产品市场的竞争越来越激烈，对稻米
品质的要求也不断提高；另一方面，对优质稻米进行再加工已成为提高稻米附加值、增加稻农收入的
主要手段。
因此，大力推广水稻优质高产栽培技术，不断增加加工技术含量，对提高我市稻米的市场竞争力，提
高农民收入具有重要作用。
　　《优质稻米生产与加工实用技术》是在收集近几年国内外优质稻米生产及加工的大量科学成果与
文献的基础上，结合作者多年科研与生产实践经验编写而成。
本书着重阐述了稻谷、产品米的理化特性、加工品质、营养品质等基础理论，结合天津市的情况介绍
了优质稻米种植及加工增值的新技术。
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内容概要

本丛书立足中国北方农村和农业生产实际，兼顾全国农业生产的特点，以推广知识、指导生产、科学
经营为宗旨，以多年、多领域的科研、生产实践经验为基础，突出科学性、实用性、新颖性。
语言通俗易懂，图文并茂，尽量做到“看得懂、学得会、用得上”。
    本丛书涉及种植、养殖、农产品加工、农产品流通与经营、休闲农业、资源与环境等多个领域，使
农民在家就可以走进专家的“课堂”，学到想要了解的知识，掌握需要的技能，解决遇到的实际难题
。
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冯瑞光，研究员，在天津市农作物研究所从事水稻育种、栽培及农产品加工等方面的研究工作。
先后主持、参加多项国家、省、市级科研项目，主持育成水稻新品种6个，获省级科技进步二，三等
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章节摘录

　　稻米是地球上最主要的粮食作物之一，是世界上约1／2人口的主要食粮。
人类的食物热量有23％来自稻米。
亚洲是世界上水稻主要生产区，稻谷产量占世界稻谷产量的90％，其次是南美洲，占3.2％，非洲占2.9
％，北美洲占1.4％，中美洲、欧洲和大洋洲合计占2.5％。
中国、南亚和东南亚是亚洲水稻三个主要产区，中国稻谷的产量占亚洲的38％，南亚占29％，东南亚
占25％，其他地区占8％。
中国是世界上100多个水稻生产国中的“稻米王国”，稻谷年产量占世界稻谷年总产量的34％左右，居
世界首位。
　　世界水稻生产在20世纪80年代中期以前，以大于3％的年平均增长速度增长，然而在20世纪80年代
中期以来，由于各国政府对农业投资的增长速度减缓及水稻生产成本的上升，使稻谷生产的年平均增
长率下降到1.6％。
我国建国60年来，特别是改革开放30年来，水稻种植面积增加了23.56％，稻谷单产增长234.34％，稻
谷年总产量由建国初期的486.45亿千克提高到2008年的1930亿千克，增长了297％。
在半个多世纪中，我国水稻年播种面积约占粮食种植面积的30％。
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编辑推荐

　　《优质稻米生产与加工实用技术》是在收集近几年国内外优质稻米生产及加工的大量科学成果与
文献的基础上，结合作者多年科研与生产实践经验编写而成。
本书着重阐述了稻谷、产品米的理化特性、加工品质、营养品质等基础理论，结合天津市的情况介绍
了优质稻米种植及加工增值的新技术。
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