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《粮油加工学》

前言

粮食和油料是主要的农产品，粮油加工产品是我国人民膳食结构的主体，粮油工业是我国食品工业的
重要组成部分。特别是在我国主要农产品产量不断提高、供应充足的情况下，粮油加工与转化对促进
农业发展，提高农产品的附加值，振兴农村经济，繁荣市场和提高人民生活水平具有重要意义。全国
高等农业院校食品科学与工程专业自20世纪80年代中期以来，陆续开设粮油加工学或农产品加工学课
程。虽然有关粮油加工方面的书籍很多，但完整系统地反映我国粮油加工领域研究理论和生产实践并
适合高等农业院校食品专业本科生教学的教材却很少。各院校选用的教材和参考书不同，教学内容差
别很大，不少学校只讲授粮油加工的部分内容，学生不能全面了解和掌握粮油加工的全貌。为了加强
高等农业院校粮油加工的教学和科研，进一步规范粮油加工学的教学内容，我们首先拟定了粮油加工
学教材编写大纲，经全国高等农业院校食品专业系列教材编写大纲审定会审定，组织全国部分农业院
校多年主讲粮油加工学课程的专业教师共同编写了这本《粮油加工学》教材。本书是教育部面向21世
纪课程体系改革(04-18)项目成果。本教材内容力求全面系统地反映我国粮油加工的现状，在传统粮油
加工的基础上，扩展了粮油加工的研究范畴，更加适合我国粮油加工的发展方向。全书内容包括三大
部分。一是粮油原料的初加工，如稻谷制米，小麦制粉，植物油脂提取，传统豆制品的生产，玉米和
谷物早餐食品生产等。二是应用现代科学技术对粮油原料进行深加工与转化，如淀粉和变性淀粉的生
产，淀粉制糖，大米的营养强化和米面食品的加工制作，植物蛋白食品的生产，植物油脂的精炼和加
工等。三是粮油加工副产品的综合利用，如谷物皮壳、糠麸、胚芽、油脚、皂脚、废液等的加工和利
用等。各部分内容都包括工艺原理、工艺方法、主要工艺参数和操作要点。为方便学生学习和进一步
研究探讨，每章都列出学习重点、思考题和参考文献。本书共分12章，由李新华、董海洲任主编，李
志西、钱建亚、郭顺堂任副主编，赵增煜教授任主审。参加编写人员分工如下：第1章、第6章的1，2
，3，6，7节由李新华、姜连芳编写；第2章由钱建亚编写；第3章由钟耕编写；第4章由李志西、张莉
编写；第5章由董海洲、侯汉学编写；第6章的4，5节、第7章由吴雪辉编写；第8章由顾林编写；第9章
由秦文编写；第10章由郭顺堂编写；第11章由李梦琴编写；第12章由刘恩歧编写。李新华负责全书的
统编定稿。

Page 2



《粮油加工学》

内容概要

《粮油加工学(第2版)》全书共分十二章，主要内容包括稻谷精深加工、面制食品的加工、淀粉生产、
淀粉制糖、植物油脂制取、植物蛋白质的提取和加工、大豆蛋白制品的加工等。为方便学生学习和进
一步研究探讨，每章都列出学习重点、思考题和参考文献。
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《粮油加工学》

章节摘录

插图：第1章 概述1.1 粮油加工学的范畴　种植业所收获的产品统称为农产品，包括粮、棉、油、果、
菜、糖、烟、茶、菌、花、药、杂，种类繁多。粮食油料是农产品的重要组成部分，是人类赖以生存
的基础。狭义的农产品，一般即指粮油原料。粮油原料主要是农作物的子粒，也包括富含淀粉和蛋白
质的植物根茎组织，如稻谷、小麦、玉米、大豆、花生、油菜籽、甘薯、马铃薯等。粮油原料的化学
组成是以碳水化合物(主要是淀粉)、蛋白质和脂肪为主。粮油原料经过初加工成为粮油成品，是人们
食物的主要来源。对粮油原料进行精深加工和转化，可制得若干种高附加值的食品、工业和医药等行
业应用的重要原辅料。以粮食、油料为基本原料，采用物理机械、化学、生物工程等技术进行加工转
化，制成供食用以及工业、医药等各行业应用的成品或半成品的生产领域统称为粮油加工业。按加工
转化的程度不同，可分为粮食、油脂加工业，粮油食品制造业，粮油化工产品制造业。在传统的意义
上，粮油加工主要是指谷物的脱皮碾磨和植物油的提取，加工产品主要是米、面、油以及各种副产品
。随着社会发展和科技进步，粮油加工不断向高水平、深层次扩展，粮油食品制造业的比例增加，粮
油化工产品加工业正在兴起，从原料到各种产品的加工转化是一个不可分割的系统，粮油加工的内涵
已经扩大。综上所述，以粮食、油料为基本原料加工成为粮食、油脂成品，进一步制得各种食品和工
业及化工产品的过程都属于粮油加工的范畴。以化学、机械工程和生物工程学为基础，研究粮油精深
加工和转化的基本原理、工艺和产品质量的科学即为粮油加工学。
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《粮油加工学》

编辑推荐

《粮油加工学(第2版)》：面向21世纪课程教材，普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
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《粮油加工学》

精彩短评

1、书有点旧,纸张不怎么好
2、书是新的⋯⋯但送来的时候由于搬运的问题吧，有不少书角已经弯了，不过不影响使用，挺好的
。
3、专业教材 上课用的 不错 质量很好
4、认真去学学吧。应该不错！！！
5、是我们上课用的教材，还行
6、因为急需，在卓越买了几套书，今天书到了，好高兴。但是送书人的服务态度还真不好，而且未
送货到门，我走了好长一段路去接，这也就罢了，那人还嫌我去的晚.....打开纸袋一看，纸张的质量实
在是差，有的还不如地摊书，我总共买了5本书，每本的封面都有不同程度的破损......生气！
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