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随着世界人口 的不断增
一

民
,

现在世界上已有不少地区缺粮严重
,

粮食问题已成为世界性

的课题
`。

估计在不久的将来
,

世界粮食不足的矛盾还将更加尖锐
。

我国粮食问题虽已基本得

到了解决
,

尤其是在党的十一届三中全会以来
,

粮食连年丰产愁杯
二

食形势有所好转
。

虽然如

此
,

但还应看到我国人口 基数大
,

按人均粮食 占有量计还处于低水平
,

而且
.

,

这几年粮 食生

产又出现新的徘徊
。

我国虽然地域辽阔
,

但可耕地却很少
,

仅占世界可耕地的 7%
,

而 且 因

各种原因
,

每年还要减少约 8编
。

目前我国人口 已占世界总数的 2 1 荡
,

且每年还正以 9%
。
的速

度在递增
,

因此
,

在这样一个特殊的地域和人口 条件下
,

预计在一个相当长的时期内
,

我国

的粮食还不 可能十分富裕
,

要解决粮食问题
,

从根本上来说首先要发展生产
,

但科学的加工

利用
,

保护并设法提高粮食的营养价 渔
,

从而增进娘食的单位效用比值
,

这不仅对于增产节

约
,

而且对于改善我国人民的营养状况有着十分深刻的现实意义
。

前几年粮食连年丰收
,

粮食相对多了一些
,

有些人就 盲 目 提出粮食要 t’ll 乞精” 、 “ 吃

好
” ,

于是过分地提高大米的加工精度
,

造成了稻谷应有的出米率的大幅度降低
,

不仅损耗

不少原粮
,

而且增加了加工过程中的能源消耗
,

这是很不经济的
。

根据稻谷各部分组成比
,

`

一般经脱壳后
,

所得糙米的重量约为原来稻谷重量的 80 %
。

糙米中胚乳约 占 总 重 量 的 91 一

92 %
,

胚芽约占 2一 3 %
,

外皮 (果皮
、

种皮 )约 占5一 6 %
。

如果合理加工
,

一般稻谷的出白米

率可在 72 %左右
,

即每公百斤稻谷一般可加土成白米 7 2公斤
。

但 目前不少地 区在
“ 吃精 ” 的影

响下
,

由于加工精度提高
,

每公百斤稻谷只出成品白米 65 公斤左右
。

在加工时不仅将胚 全部去

掉
,

而且将不少胚乳外层也被碾去
,

这样既降低了出米率而且造成营养素的大大浪费
。

据研究
,

大米的蛋 白质
,

脂肪以及维生素和
.

无机质等人体必须的多种微量元素
,

主要集中在胚芽及米

粒的外层部分
,

而胚乳的主要成分则为淀粉
。

因此碾米精度越高
,

营养损失就越大 (如图 1
、

图 2
、

图 3 和表 1 所示 )
。

虽然
,

高精 白米外观和食用 口感容易为人们接受
,

但宝贵 .均天然营养素无形的损失和由

此造成人体营养素不平衡却往往被人们所忽视
,

这种 “ 吃精
” 的实际效果却适得其反

,

因此

过高提高大米加工精度
,

既损失粮食又浪费营养索和增加动力消耗
,

这种作法不宜提倡
。

我

们认为
,

根据大米中营养素的分布
,

大米加工的合适精度
,

应 以保留其糊粉层为宜
。

但在商

品生产中适当加工一些高精米
,

以满足特殊需要还是必要的
,

可是应有所控制
。

此外
,

对于

长期以高精米作主食时
,

必须注意所缺营养素的补充
。

现在一些经济和科技发达的国家
,

也

从健康和充分利用粮食营养源的角度出发
,

正大力提倡改变国民腾食习
·

}贯
,

根食 要 适 当 吃
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图 1不同加工精夕娜勺大 米主要营

养成分含量 的变化

( 资洲
一

来源
:

〔日 本〕谏 山 忠幸
:

米

地球社昭 5 0
.

1 0)

糙李如 8 07 06。 ` o
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砂
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图 2 不同加工精度的大 米无机成

分含量 的变化

( 资抖来源 同图 ) l

( a )纵 断 面 ( ) b横断 面 ( 自 a图虚线 处切断 )

图 3米拉中维生素 B ;分布的萤光照相

( 维 生素 B , 在胚 芽中最 多
,

其次是糊 份层
、

果种 皮
,

胚乳 中极 少 )

( 资抖未源 同图 1 )
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1 大米不同部位的营养成分比较 (每 1 00 克 )
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“
粗

”

“
精

”

一些
。

例如 日本自二次世界大战后
,

经济发展很 快
,

食 粮 习 惯 也 由
“
粗

”
逐 渐 变

,

并且副食丰富
。

但由于米食中摄取的营养素缺 乏
,

早已被人们所遗忘的脚气病
,

及

下肢和面部的浮肿
,

急性多发性神经炎等
,

近年来却又大量发生
,

.

糖尿病
、

高血压等
“
文明

病
”

训
,

也在增长
,

据 日本厚生省估计
, 日本高

.

血压的发病率达 2 2 2%
; l 。

针 对 吃
“
精

” 的经验教

一些粮食和营养专家对未来的米食发展方向
,

提出了大力发展 勺圣芽米
”

(带胚芽 的 白

米 )生 产 的建议
。

这确实是节约粮食
、

充分利用营养源的良策
。

遥互种胚芽米
,

当实际碾白程

度与普通白米相同的情 况下
,

每百斤糙米可提高出米率 1 公斤
,

而且胚芽营养很丰富
、

其中约

含脂肪 23 %
,

蛋 白质 21 %
,

维生素含量约 占全米粒维生素总量的 66 % (每百克含维生素 B , 3一

8毫克
、

维生素 B
2 0

.

1一 0
.

5毫克
、

’

维生素 B 6 4 毫克
、

烟碱酸 3 5毫克以及有丰富的抗动脉硬化延

缓人体衰老的维生素 E 等 )
,

铁
、

磷
、

钙等无机质含量也十分丰富
。

因 此胚芽米不仅使出米

率增加
,

而且提高了大米的营养价值
。

诚然
,

由于胚芽的营养丰富易造成微生物的危害
,

但

在保藏时加 强科学管理是可 以解决的
。

再者
,

大米在烧饭前的淘洗
,

对营养素也有一定的损

失
,

因此
,

在加工中设法提高技术水平
,

加强加工厂的卫生环境管理
,

在尽量保护营养素的

基础上
,

提高成品的纯度
、

卫生清洁度
,

如降低大米含糠量
,

加工成少淘洗或不需 淘 洗 的

米
,

其意义就更大了
。

另外对于小麦加工来说
,

应根据不同的用途
,

加工成各种不同等级的面粉
,

以达到最好

的效用价值
。

根据谷类粮食的营养特点及人们营养状况的分析
。

蛋 白质是营养问题的主要限制性因素
,

因此实行粮食科学的加工
,

设法提高现有粮食蛋 白质的生物价
,

在某种意义上来说
,

就等于

增加了蛋 白质的生产量
。

根据大米和小麦蛋 白质氨基酸组成的配合 比特点
,

如面 粉 中 添 加

。
.

4 %的赖氨酸
,

可使小麦蛋白质的生物价增高一倍左右
。

同样
,

如果大米中适 当添加赖氨酸

及苏氨酸
,

则大米蛋 白质效用比值可增加 70 % (蛋 白效用 比值可从原来的 2
,

O提高到 3
.

4 ,

这种

强化的大来蛋 白质的效用比值超过了乳酪 )
。

如此
,

单就 以我国小麦产量每年若为 3 5 0 0亿斤计

(约含气2% 蛋 白质 ) 合理进行营养强化
、

就意味着增加约 3 1 2亿斤蛋 白质
,

这一笔 巨大的财富
,

比我国每年养牛 (食肉和奶 )获得的动物蛋 白质的数量还多得 多
。

再者粮食通过添加所缺乏的营养素而进行的营养强化
,

如面粉
、

米中除补充些所缺乏的

氨基酸外再添加适量的维生素和铁
、

钙等无机质
,

不仅可如
_

!二述使蛋白质效值得以大幅度提

高
,

而且为人们提供了更完全的营养源
,

ij] 、而人们有可能每天按比例平衡地摄取各种所需营

养素
,

这对提高健康水平
,

增强民族体质具有十分深远的意义
。
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众所周知
,

配合饲料对于畜禽饲养的卓著成效已为实践所证实
,

现在人们已能借助
“ 线

性规划
”
数学法

,

用电子计算机算出营养价值最高和费用最低的饲料供应
。

用同一个道理来

理解粮食的营养强化
,

对人体的有益功效是不
.

困难的
。

因此加强粮食加工技术研究
,

实行科

学加工
,

充分利用粮食营养资源并加比
、

改善
、

强化
,

提高粮食的效拜
.

价值
,

是一个具有 现实

意义的新课题
。

_


