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内容概要

本书紧密结合当前我国米制品的现状与国外发展动态，从米制品的原料——大米出发，详尽论述了各
类米制品生产的新技术、新产品、新工艺以及所用设备，并对大米最新生物技术和国外米制品开发新
方向作了介绍，本书内容详实，具有很强的实用性和可操作性，旨在推动我国米制品从传统作坊式向
工业化规模生产的转变，有助于本行业的从业人员对此有较透彻的了解和学习。
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章节摘录

　　第一章 大米　　第六节 大米的碾磨及其　　对米粉特性的影响　　利用粉碎机械将大米粒碾磨
成细小颗粒或粉状的方法，称之为大米的碾磨。
大米碾磨方式分干法和湿法两种，两者磨粉方法不同，但其目的都是为了得到粗细度合适的大米粉末
，满足米制品生产需要。
　　一、大米干法磨粉　　干法磨粉，是指大米不经过浸泡工艺，直接用粉碎机粉碎制得米粉。
干法磨粉存在许多不足，一是米粉的粒度、细腻程度差，粗糙感明显；二是干法制得的米粉增加了米
制品后期加工工艺的难度，在加水调质时米粉吸水不均匀，影响糊化效果；三是干法制粉时发热严重
，对粉碎机和米粉质量都造成一定负面影响。
　　二、大米湿法磨粉　　湿法磨粉，是指大米用水浸泡后再进行粉碎制粉。
湿法制粉有两种方法，第一种是大米经润米浸泡后用粉碎机进行粉碎，第二种是利用磨浆机将米粒与
清水混合在一起研磨成浆液，再脱去多余的水分而制得大米粉末。
第一种方法生产米粉，关键要掌握好浸米的时间，控制好大米水分，如果浸米时间过长，大米水分太
高，则容易堵塞粉碎机的筛孔，浸米时间过短，米粒太硬，又会增加粉碎机的能耗和磨损。
第二种方法生产的米粉更加细腻爽滑，有利于流水化工业生产，但工艺复杂、水耗大、能耗高、得率
低。
　　干法和湿法磨粉相比较，两者的差异是：干法磨粉出粉率高，得率也高，固形物损失少，但粉末
颗粒较大；湿法磨浆制粉出粉率低，得率也低，大米固形物损失较大，并且耗水大，能耗较大，但粉
末颗粒细腻。
米制品生产应根据具体要求采用不同的制粉方法，一般多用湿法磨粉。
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