
黑龙江农业科学20 0 3
,

( 4 )
:
4 7~ 4 8

旦旦过丝创i
a n g A g r

i
e u lt u r a l S e ie n e e s

中图分类号
: 5 5 1 文献标识码

: B 文章编号
: 1 0 0 2一 2 7 6 7 ( 2 0 0 3 ) 0 4 一 0 0 4 7一 0 2

特色杂粮产品的开发利用技术

唐立新

(黑龙江省农科院科研处
,

哈尔宾 1 5 0 0 8 6)

D e v e l o Pm e n t T e e h n i q u e o f C h a r a e t e r i e C o a r s e C e r e a s e P r o d u c t s

T A N G L i
一 x i n

( S e i e n t i f i e R e s e a r e h A dm in i s t r a t i o n D e p a r tm e n t
,

H e i lo n gj ia n g A e a d e m y o f A g r i e u l t u r a l S e i e n e e 、 ,

H a r b i n

1 5 0 0 8 6 )

随着人民生活水平的不断提高
,

人们在普遍追

求营养保健的同时
,

发觉饮食
“

偏精
”
所带来的弊病

。

“
现代文明病

”

的发病率迅速上升
,

人们又重新认识

到杂粮的优越性
,

使它成为新宠儿
。

常食五谷杂粮
,

方能长寿健康
,

将会被越来越多 的人们所接受
。

保

健食品将是 21 世纪的一个大产业
,

这是社会发展和

科技发展的必然趋势
,

而杂粮主食必将 占有一席之

地
。

另外
,

扩 大种植杂粮作物
,

调整产业结构
,

做到

生产
、

加工
、

销售一体化
,

既增加经济效益又提高生

态效益
,

是未来农业的发展趋势
。

本项 目旨在利用对杂粮
:

玉米
、

谷糜
、

高粱等各

类特色品种进行加工
、

蒸煮及包装和贮藏工艺 的研

究
,

确定各项工艺指标
,

为开发应用提供依据
。

1 研究内容和采用 品种
生产基地分别设在绥化市太平川镇

、

双城市兰

陵镇和海伦市
。

采用的杂粮品种均由基地提供
。

品

种有
:

玉米硬粒型的东农 2 4 8
、

四密 25
、

糯性的垦粘

1 号
、

黑粘玉米
、

高油 29 8 ;
谷子 为龙 谷 25

、

30
;
糜子

为龙黍 21 和粘丰 1号
;
高粱为傲杂 1 号

。

2 杂粮米的加工工艺
2

.

1 玉米加工工艺

2
.

1
.

1 玉米碴的种类 按粒度可分为大碴
、

中碴和

小碴
。

①大碴
:

留存在 4
.

5 m m 圆孔筛上 的碴粒
,

混

有中
、

小碴粒 的总量不超过 10 % ; ②中碴 :

通过 4
.

5

m m 圆孔筛
,

留存在 3
.

0 m m 圆孔筛上 的碴粒
,

混有

大
、

小碴的总量不超过 15 % ; ③ 小碴
:

通过 3
.

0 m m

圆孔筛
,

留存在 1
.

5 m m 圆孔筛上的碴粒
,

混有大
、

中碴的总量不超过 5%
。

各类碴子的水分含量不超

过 13 %
,

胚含量不超过 1%
。

2
.

1
.

2 玉米加工工 艺流程 玉米清理~ 脱皮~ 破
,
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在有阳光照射的屋内或 晾晒场进行困种
,

温度保持

在 15 一 18 ℃
,

块茎堆放以 2一 3 层为宜
,

每隔 2一 3 d

翻动 1 次薯堆
,

使发芽粗壮
。

待芽长 1一 2 Cm 时即

可切块播种
,

薯块大小以 20 一 25 9 为宜
。

4
.

4 合理密植 费乌瑞它栽培密度不宜过小
,

因该

品种易感晚疫病
,

密度过 小
,

不利于通风透光
,

会导

致晚疫病提前 发生
。

一般行 距 0
.

75 m
,

株距 0
.

25

m
,

保苗 3 6 0 0一 3 7 5 0 株 / 6 6 7m
2

为宜
。

4
.

5 田 间管理 播种后 1一 Z d 镇压 1 次
,

待杂草

刚刚出土时耪一次地
,

随后趟一犁蒙头土 〔农 民称做

拉墒沟 )
,

以便提高土温
,

疏松土壤
,

消除杂草
,

促使

早出苗
。

幼苗期和发棵期分别进行一次 中耕 培土
。

如果生育期间发生干早或洪涝灾害
,

要及时灌溉抗

早或及时排水防涝
,

否则将造成块茎大幅度腐烂
,

使

产量急剧下降
。

如果 因肥水过大而发 生植株徒长

时
,

可 以 叶面喷施 8 00 一 1 0 00 倍矮壮素 或 7 00 一

1 5 0 0倍的多效噢控制植株徒长
,

以减少茎叶的养分

吸收
,

促进光合产物向块茎运输积累
。

4
.

6 病 虫害防治 在结薯期间 3 ~ s d 喷施雷多米

尔进行药剂防治 晚疫病
,

每隔 7 d l 次
,

2一 3 次为

宜
。

结薯期到收获期不但要 防病
,

而且还 要防虫
。

发现蚜虫立即用 95 %氧化乐果 喷雾防治
; 发现二十

八星瓢虫喷施功夫防治
。
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碴与脱胚 ~成品清理 ~包装
。

①清理 :

加工前必须将混入的杂质清除于净
,

以保证产品的纯度和加工的顺利进行
。

一般主要采

用筛选
,

常用的是振动筛
。

三层筛面均采用圆形 冲

孔筛板
,

筛面分别为直径 2 7一 2 0 m m
、

1 2
一

s m : n

和 Z m m
。

②脱皮 :

通常采用横式金 刚沙脱皮 机
。

③破碴
、

脱胚
:

将脱皮后 的玉米破碎成所需的大
、

中
、

小玉米碴
,

同时使玉米胚脱落
。

要求破碎后的玉

米碴接近正方形
,

破碎成 4 一 6 瓣
,

破碴率要 达到

60 %一 7 0% ;脱胚率应在 80 % 以上 ; 要尽量减少产

生玉米粉
。

目前 以横式破碴
、

脱胚机效果最好
。

④

成品整理
:

将碴
、

胚
、

皮三种物料分离
,

根据碴的类

型进行分级
,

保证碴 的纯度和质量
。

提碴的设备有

振动器
、

圆筛
、

平筛
、

吸风分离器
、

重力分级机等
。

2
.

2 谷糜加工工艺

谷糜的颖壳颜色呈白
、

黄
、

红
、

赤褐
、

黑等
。

通常

是白色最易脱壳
,

其次是赤褐色
、

黑色
,

最难脱壳的

是红色
。

2
.

2
.

1 谷糜加 工 工 艺流程 清理一分粒~ 脱壳 ~

栗壳分离一碾米~ 成品整理

①清理 :

将 杂质去除干净
。

设备有吸风分离

器
、

振动筛
、

比重去石机等
。

②分粒
:

整齐度不齐
,

会影响工艺效果
。

设备有振动筛
、

平面回转筛
。

筛

面的筛孔可配各 1
.

18 m m 左右 的方孔
,

筛上 为大

粒
,

筛下为小粒
。

大粒提取 率为 90 %一 95 肠
,

可用

调整筛孔的大小方法控制
。

③脱壳
:

采用多道连续

脱壳
,

中间辅以除壳
,

直到脱净为止
。

设备有胶辊碧

谷机
、

离心碧谷机等
。

④栗壳分离
:

可用风选分离

壳并除去糠皮
。

设备有吸式风选器和吹式风选器
。

⑤栗糙分离
:

栗糙分离可减少碎米
。

设备有选糙

溜筛
、

选糙平转筛等
。

⑥碾米 :

设备有摩擦分离作

用较强的铁辊压跄碾米机和碾削作用较强的三节砂

碾米机
。

⑦成品整理
:

用吸风式分离器或风选设

备清除米糠
,

筛面筛孔用 0
.

7 ~ 0
.

9 m m 圆形 冲孔筛

面或 22 一 2 4 目方孔金属丝筛布
。

然后用选糙溜筛

或振动筛分离栗粒
。

最后
,

用成 品分级筛除去碎米

即为成品米
。

2
.

3 高粱加工工艺

一般高粱 的颖壳与种仁结合较松
,

在运输过程

中会 自动脱落
。

因此
,

在加工过程一般不设脱壳工

序
。

高粱加工工艺流程
:

清理一分粒~ 碾米~ 成品整理” 成品米

3 鹉粮米的蒸煮工艺
据营养学家指 出

:

粗细粮搭配比单吃一种粮食

营养价值要高出许多
。

如单吃大米
,

蛋 白质的利用

率只有 58 %
,

若 与 1/ 3 的玉米混食
,

蛋 白质的利用

率可提高到 71 写 ; 面粉
、

小米
、

大豆和牛肉如单一食

用
,

营养成分利用率在 70 % 以 下
,

而 4 种食品搭配

食用
,

则可提高到 99 %
。

可见
,

粗细粮搭配食用的

重要性
。

经筛选
,

我们确定了 20 余种蒸煮方法
。

分

别用大碴子
、

小米
、

大黄米和高粱米单 独煮饭 和煮

粥 ;再用这 4 个品种分别按 比例搭配组合
。

如小米

和黄米
;

小米
、

黄米和江米 ; 小米
、

黄米和大米
; 小米

和大米 ;小米和黄米 ; 大碴子和江米
; 大碴子和高粱

米 ;小碴子和大米
; 高粱米和大米等

。

煮饭时米和水的比例 l , 2 或 2 , 3
。

即 N 杯米

+ ( N + 1杯水 )
。

煮粥时加水应是米的 3倍 以上
,

可

视个人喜食稀稠而定
。

为使米饭松软可 口
,

煮饭前

最好将米浸泡一下
。

大碴子最好泡 3 h 以上
,

以没

白芯为好
。

高粱米泡 0
.

s h 左右
,

小米和黄米泡 20

m in 就可以 了
。

用电饭煲蒸煮米饭
,

大碴 子应 煮 90 m in
,

最好

先通电 6 0 m i n
、

停电 3 0 m i n 后再通电 3 0 m i n 即可
。

如时间短
,

米饭发硬
,

即不好消化又失去风味
。

其它

米饭通电 3 0 m i n 左右即可
。

为了增加食欲和保健功能
,

在煮饭时放少许芸

豆和绿豆等效果更佳
。

可依自己的口味进行各种米

的组合及粗细粮的搭配
。

4 产品包装和储藏工艺

方便
、

美观的包装可使产 品生辉增值
。

我们和

黑龙江省松北王农产品开发集团有限公司开发印制

的包装袋
,

每小袋装产品 5 00 9
,

大袋装 5 0 00 9
,

受

到消费者喜欢和接受
。

储藏室要干燥通风
,

保持恒温
。

加工产品应坚

持以销定产的原则
,

随销随加工
,

避免积压过多
,

使

储藏时间延长
,

影响产品品质和造成浪费
。

5 讨论
5

.

1 在加工过程 中必须尽量完整地保 留产 品原有

的功能和活性成分
,

在工艺处理上有所改进和突破
。

5
.

2 在筛选的 20 余种蒸煮方法的基础上
,

继续扩

展和延伸开发新的品种
。

粗粮细做
,

增加花色品种
,

达到色
、

香
、

味
、

形俱佳
。

5
.

3 加工玉米碴应选择硬粒型
、

糯质型的玉米
,

这

类玉米品质好
,

食味也好
。

颜色可选择金黄
、

白色
、

黑色和紫色玉米
。

高粱米应选 白色和灰白色含单宁

少的品种
。

5
.

4 在包装和储藏工艺上要有创新
。


