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内容概要

　　《小麦加工工艺与设备》阐述了小麦粉生产原料的籽粒特性、加工工艺品质及小麦粉的食用品质
；系统介绍了筛选、去石、精选、磁选、风选、小麦表面处理、小麦水分调节、研磨、筛理、清粉等
小麦加工主要工序的基本原理、设备结构、技术参数、设备操作与应用技术；对小麦清理工艺、小麦
制粉工艺以及小麦粉后处理工艺的组合及工艺的特点进行了详尽地分析。
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章节摘录

版权页：插图：五、小麦的吸附性与导热性1.吸附性小麦是一种多细胞的有机胶体，其内部分布着多
孔性的毛细管。
这些大大小小的毛细管纵横贯通，其内壁具有吸附各种气体和水蒸气的能力，这种内壁称有效表面。
小麦有效表面面积的总和大致超过小麦本身外部表面面积的20倍。
除小麦自身具有多孔毛细管的结构外，组成小麦表面和毛细管内壁的胶质体分子，如蛋白质、淀粉、
纤维素和半纤维素等，都具有一部分自由分子吸引力，能吸附外来的气体分子。
因此，小麦具有吸附气体及水蒸气的能力，这种能力称为小麦的吸附性。
吸附能力的大小称为吸附能量。
在单位时间内所能吸附的气体或水蒸气数量称为吸附速度。
小麦吸附气体的过程可分为吸着、吸收、毛细管凝结和化学吸附。
一种物质的气体或水蒸气分子由外部扩散到麦堆的内部，充满在小麦的间隙中，其中一部分气体或水
蒸气的分子就被吸附在小麦的表面上，这称为吸着；另一部分气体或水蒸气的分子通过籽粒内部的毛
细管向细胞间隙中扩散，被毛细管的内壁所吸收，这称为吸收。
当气体或水蒸气超过饱和度时，就在毛细管中凝结成为液体而转变为液体扩散，这称为毛细管凝结。
最后，有一部分气体分子渗透到细胞内部而与胶体微粒密结在一起，甚至和籽粒内部的有机物质起化
学反应，而形成一种可逆的“新相”，这就是所谓的化学吸附。
这一系列现象概括起来总称为小麦的吸附过程。
但当外界环境中该物质的气体或水蒸气很稀薄或完全不存在，而麦粒内部吸附的气体浓度很高时，则
产生一系列与上述方向相反的扩散作用，即被麦粒吸附的气体或液体分子可能部分或全部从谷粒内部
逐渐向外部移动，最后散发到大气中，这种现象称为解吸。
在一定温度、一定气体浓度或一定空气相对湿度条件下，经过相当长的时间，小麦吸附和解吸过程达
到相等的速度，此时这两种过程即达到平衡状态。
按照被吸附气体的种类可把小麦吸附分为两类：吸附和解吸水蒸气的，称为小麦的吸湿性；吸附和解
吸水蒸气以外的各种气体或蒸汽的称为小麦的各种气体或蒸汽的吸附。
小麦吸附能量和吸附速度的大小主要取决于以下因素。
（1）周围环境中气体的浓度环境中气体浓度越大，小麦和气体的相对压力也越大，小麦吸附能力就
增强。
反之，则减弱。
在梅雨季节，空气相对湿度大，小麦吸湿性增强，其含水量增加，这将使麦粒的散落性减弱、脆性降
低、韧性增加。
因此，在梅雨季节，小麦及其在制品的清理、筛理分级要困难一些。
这就是小麦加工工艺效果经常随气候变化而改变的缘故。
（2）周围环境中气体的活性气体性质越活泼，小麦的吸附性就越强。
例如，氧气充足，能增强小麦的呼吸强度，加速籽粒中的各种物质的氧化与分解，从而引起小麦内部
物质的损失，甚至酸败变苦。
小麦吸附了煤油、汽油和某些熏蒸药剂、农药等物质后，不易解吸，将使小麦带有种种异味，影响其
商品品质，甚至不能食用。
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编辑推荐

《小麦加工工艺与设备》是普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
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