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我国农产品加工业的发展方向

吕飞杰①　文　学
(中国农业科学院)

摘　要　论述了我国农产品加工的意义、现状以及今后发展的方向。指出我国当前农产品加工的重

点是抓好大宗农产品的加工, 并就小麦等九大作物加工发展提出了一些具体的观点与建议。
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1　发展农产品加工的意义

农产品加工是农业与市场连接的重要纽带, 是农产品商品化必不可少的中间环节, 同时也

是农业现代化的重要标志。目前我国农产品加工 (指产地加工) 产值仅为自然农产品产值的

38 % , 农产品采后处理能力不到产量的 20 % , 与发达国家相比差距很大 (发达国家达 60 % )。

因此我国农产品的产地加工潜力很大。当前, 由于农业连年丰收, 农产品甚为丰富, 供大于求,

出现结构性、地域性、暂时性过剩, 而我国人均农产品消费水平与世界平均水平相比还较低, 因

此, 发展农产品加工, 改变农产品消费形式单调的状况, 对于促进我国农业发展意义重大。农产

品加工是一门涉及多学科的科学, 其产品覆盖面很大, 并不是所有的产品都有广阔的市场和经

济效益。因此, 必须根据我国国情, 从我国农业发展的大局出发, 因地制宜, 选准农产品加工突

破口, 这样才能使农产品加工业健康稳步地向前发展并充分发挥其重大作用。

2　我国农产品加工业发展的方向

1)中国农业首要的任务是保证十几亿人口的粮食基本供给。因此, 不能用大量的人口食粮

去生产数量极小的营养成分或微量元素 (其含量往往只有百分之一以下) , 更不能用于酒的生

产; 粮食加工主要目标应是质量好、营养价值综合平衡、方便的食品。当前, 发达国家加工食品

比例已达 80 %～ 90 % , 既把人们从繁重的烹炊劳动中解脱出来, 亦使人们获得综合的平衡营

养; 而我国加工食品的比例仅为 30 % 左右, 大有发展的天地;

2) 一种农产品如果只加工成单一产品, 不但造成资源浪费, 而且经济效益低下, 因此应起

码开发两种以上的主产品, 才能物尽其用。在发达国家, 如玉米、小麦、大豆等加工都有几种主

产品。同时必须指出, 副产品综合利用 (尤其是用作饲料)应作为一个重点来抓, 这是新的资源

开发, 将能缓解我国人均农业资源不足的矛盾;

3)我国水果目前均以鲜食为主, 消费形式单一, 与世界消费水平差距甚大, 如美国, 人均水

果消费量是我国 5～ 7 倍, 因此水果业能否有新的发展, 取决于水果加工的发展; 要培育推广适

合水果加工的品种, 且早、中、晚熟品种相配套, 以保证有较长的加工生产周期, 适应市场的需

求;
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4)具有优质的原料　才能加工出优质的产品。作为加工原料其与直接食用的农产品往往

有不同的质量要求, 而我国目前不少品种 (包括粮食、水果等)往往是不能满足作为加工原料的

要求, 因此必须要从直接应用和加工两个方面来进行品种的调整、更换, 合理布局, 才能使种植

业、加工业相得益彰;

5)农产品加工可以使农产品增值数倍, 但并不等于一定有好的经济效益, 这是因为高产值

需要多投入, 同时加工出来的产品其市场风险亦随之增大, 因此必须按照市场经济规律来确定

每个具体加工项目, 切忌盲目上马。必须指出, 现在全国农产品加工企业已有相当数量, 但由于

技术工艺落后、产品单一、质量低劣等问题, 经济效益普遍低下, 因此当前农产品加工的发展应

着眼于原有企业的改造与调整, 而不是大上快上一大批项目。

3　大宗农产品加工是我国农产品加工业发展的重点

我国农产品加工与世界差距很大, 无论是规模、技术水平, 抑或产品质量均是如此。从目前

的财力、投入和产品效益考虑, 从全国范围来说, 应重点抓好大宗农产品的加工, 以期对全国的

农业与农村经济发展有明显推动作用。

3. 1　小麦加工

小麦是世界上种植面积最大、总产最高的农作物。我国小麦种植面积为 3000 万 hm 2, 总产

超过 1 亿 t, 是北方众多地区人民的主要粮食。目前我国小麦产量尚不能满足国内要求, 因此小

麦加工必须把满足人们粮食需要放在首位。

小麦粒由麦皮、糊粉层、胚乳和胚芽四部分组成, 麦皮约占 12 %～ 18 % , 糊粉层占 5 %～

10 % , 胚乳占 75 %～ 82 % , 胚芽占 1. 5 %～ 4 %。糊粉层蛋白质含量高达 50 % 以上, 故有蛋

白层之称, 且含有丰富的维生素[ 3 ]; 麦胚一般长约 2 mm , 宽 1 mm , 它含有丰富的蛋白质和维

生素 E, 是天然的营养源; 麸皮含有大量的蛋白质、维生素 E 和植酸。因此, 小麦加工必须考虑

如何充分利用糊粉层、麦胚和麸皮[ 1 ]。

面粉是小麦加工主要产品。面粉加工 (制粉)工艺已有 100 多年历史, 传统制粉工艺是把整

颗麦粒轧破研碎, 然后再从麸皮上刮取胚乳磨成面粉, 这种面粉加工方式在理论上和工艺上相

当完善, 但存在明显不足, 主要是工艺流程长、设备多, 同时无法克服小麦皮层上残留农药或微

生物对面粉的污染, 糊粉层也不能磨入面粉, 既降低出粉率又损失天然营养成分[ 6 ]。因此, 先进

的分层碾磨制粉新技术应运而生, 其加工特点是先将其皮层刮掉, 然后用含有胚乳及糊粉层的

去皮麦粒来制粉, 这样可简化工艺流程, 减少设备, 同时可提高出粉率 2 %～ 5 % , 增加小麦的

营养成分, 还增加麦香味。现在我国小麦制粉大多数是短线的传统制粉工艺, 面粉精度差。因

此, 必须大力改造, 推广采用新的分层碾磨工艺技术。

小麦在制粉过程中, 可同时得到麸皮与胚芽两个副产品。胚芽的营养成分高, 纤维含量低,

可直接制作各类胚芽食品, 如麦胚片、麦胚粉、麦胚油、麦胚面包等。此外, 还可进一步提取维生

素 E、十八碳醇、谷胱甘肽等贵重生理保健药品。麸皮则可以通过化学、物理、微生物等方法, 提

取麸皮蛋白、植酸和抗氧化剂, 其工艺不甚复杂, 而经济效益较为可观[ 5 ]。由于麸皮含有丰富的

食用纤维, 亦可作为食品的品质改良剂和纤维强化剂, 或者直接开发麸皮食品[ 4, 5 ]。

面粉可以制成各种各样的食品, 而每种食品对面粉质量的要求是不一样的 (主要是面筋) ,

如面包, 要求面粉面筋力强, 饼干与糕点则要求面筋力较弱等。因此, 适合不同用途的专用面粉

已在世界流行 (在发达国家占 80 % 以上) , 而我国目前专用面粉品种较少 (仅占 10 % ) , 远不能

满足需要, 而且一些面筋力弱的面粉未能得到充分利用[ 2 ]。必须指出的是, 西欧与美国流行意
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大利通心粉、面条这类食物, 其要求面粉筋力要相当强, 一般面粉无法达到, 必须要用硬粒小麦

作原料。硬粒小麦蛋白质含量达 15 % , 湿面筋含量高达 36 % (一般小麦仅为 25 %～ 30 % ) ,

且富含胡萝卜素。硬粒小麦加工特性是弹性好, 延展性亦高, 但因其质地坚硬, 用普通小麦磨粉

设备难于加工[ 8 ]。我国已选育出硬粒小麦品种, 但只有种植、加工、销售 (优质优价) 相结合, 才

能形成产业化。

面粉的蛋白质含量较低, 维生素也不高, 在人体所需氨基酸中, 赖氨酸含量偏低, 营养不够

全面。在美国、加拿大等国家, 政府都要求对面粉进行营养强化, 通过添加大豆粉、玉米胚芽粉、

小麦胚芽粉或其它营养成分, 以增加面粉的蛋白质、氨基酸或维生素、微量元素含量[ 7 ]。营养强

化面粉也应作为我国小麦加工的发展方向。

3. 2　稻米加工

稻米是我国的一种主要粮食, 全国种植面积约为 3000 万 hm 2, 总产达 1. 7 亿 t, 占世界总

产量 35 % 左右, 位居世界第一。

稻谷加工最主要产品是大米, 外国大米一般都分为十几个等级, 而我国大米仅分为 2～ 3

个等级, 不利于优质优价, 提高质量, 并且加工大多停留在“砻、碾”水平, 碎米含量高, 整齐度

差, 杂质含量高, 品种混杂, 口感与食用品质低[ 11 ]。因此, 必须学习借鉴外国先进技术, 增加精

碾、抛光、色选等后工序, 进一步清除米粒表面浮糠, 使米粒表面光洁细腻, 同时剔除混杂在白

米中的其它颜色的米粒, 提高大米外观与食用质量[ 1, 9 ]。此外, 还应逐步开展米质调理及强化大

米的生产。米质调理是采用生物技术和深加工天然添加剂复合技术, 对陈化大米进行再处理或

对大米品质进行改良, 使其成为色香味皆佳的食用大米[ 10, 11 ]。添加剂主要有品质改良剂 (如环

糊精)、增香剂、陈米返鲜风味剂、表面活性剂等[ 10 ]。同时根据各类人员对大米营养成分要求不

同, 生产系列强化大米, 如添加维生素而得维生素强化米, 还可生产富锌、富钙、富铁大米等。

稻壳和米糠是稻谷加工中的副产品。稻壳占稻谷的 30 % , 稻谷在加工过程中约产生 6 %

～ 10 % 的米糠, 考虑这两者的综合利用, 稻壳可用作燃料, 产生的稻壳灰可制取活性炭和白

炭, 稻壳亦可干馏而得糠醛、酚油等化工原料[ 13 ]。米糠富含各种营养成分, 并且含有丰富的维

生素、脂肪及纤维素, 因此, 可提炼米糠油, 亦可进一步提炼三烯酚、多糖肌醇等重要医用药品。

米糠中的纤维 50 % 为米糠纤维素, 米糠纤维素具有抑制胆固醇上升, 调理大肠功能和抑制大

肠癌等作用。直接把米糠开发成米糠类保健食品已成为当前发展的趋势[ 10, 12 ]。

稻米在加工过程中必然会产生碎米, 而且随着精碾与抛光工序的增加, 碎米率将成倍地增

加, 高达 40 % 以上, 因此必须考虑碎米加工利用。从食用品质讲, 碎米与整米并无区别, 可利用

碎米制成方便性大米食品, 如米粉、糕等。

稻米只有向精加工发展才能满足人们日益增长的生活水平的要求, 精加工的结果必定会

产生更多副产品, 如米糠、碎米等。因此, 必须考虑副产品的进一步开发利用, 只有这样加工企

业才能取得更好的经济效益。

3. 3　玉米加工

玉米是世界上种植最普遍的农作物, 主要用作饲料。随着科技的发展, 在玉米饲料加工率

不断提高的同时, 通过深加工技术开发出许多工业制品与营养品。玉米深加工的主要产品有:

1) 玉米淀粉: 玉米淀粉含量与水稻、小麦相当, 为 65 %～ 72 % , 其产品包括粗淀粉、酸化

淀粉、糊精、氧化淀粉、链淀粉、预凝胶淀粉等, 这些淀粉可进一步加工成玉米糖浆 (高果糖)、抗

生素、酶制剂、维生素C 等。

2) 玉米油: 玉米胚粗脂肪含量为 33 % 左右, 通过加工 (一般为压榨) 得玉米油。玉米油不
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饱和脂肪含量高达 85 % 以上, 玉米油还可进一步加工为人造奶油、起酥油等。

3) 玉米食品: 玉米蛋白质含量为 8 %～ 10 % , 其人体必需氨基酸含量高于大豆与小麦,

可以通过膨化、油炸等方法, 制成各种风味食品, 亦可磨成粉与其它食物掺和, 不但可以达到营

养互补, 而且以其固有品质和特性, 可提高食品的色泽、湿润性和柔软性等[ 14 ]。目前玉米食品

已有近千种, 包括面包、饼干、玉米片等, 在美国玉米食品已占到 20 % 左右。

我国玉米加工主要是生产淀粉, 绝大多数采用简易的、落后的工艺, 玉米经研磨、浸泡、分

离、干燥等工序制造粗淀粉, 一般出粉率仅为 50 %～ 60 % , 淀粉损失率高达 10 % 以上。如果

能采用先进的湿法加工法, 可以大幅度提高出粉率, 而且由于把胚乳与胚分开加工, 更可大大

提高效益。目前粗淀粉市场明显过剩, 若能把淀粉进一步深化加工为专用淀粉、糖浆, 不仅具有

较好市场前景, 而且可进一步提高经济效益。

要发展玉米油, 必须种植高油专用玉米。

3. 4　大豆加工

世界大豆产量约为 11500 万 t, 我国大豆种植面积约 870 万 hm 2, 总产量 1300～ 1500 万

t [ 24 ]。

大豆常用于榨油, 含油量为 18 %～ 20 % , 蛋白质含量高达 35 %～ 45 % , 为人们常用食物

中 (包括动物、植物)蛋白质含量最高。大豆蛋白的氨基酸组成比较平衡, 是很好的蛋白质食

物[ 21, 23, 25 ]。

大豆蛋白具有良好的工艺特性, 如乳化性、吸水性、保水性、起泡性、组织性、结膜性等[ 24 ]。

在我国, 各种传统豆制品食物已有悠久的历史。但由于大豆含有几十种羰基化合物、挥发脂肪

酸、挥发性胺、醇及酚酸, 并且含有近 30 种酶, 其中的脂肪氧化酶能分解大豆的脂肪酸, 产生特

殊的豆腥味[ 22 ]。大豆还含有胰蛋白抑制素和血球凝集素, 两者都是令人关注的抗营养因子。大

豆中碳水化合物有相当一部分为低聚糖 (主要是棉子糖和水苏糖) , 不易被人体消化, 而且还会

被人体肠道内细菌分解而产生气体, 使人有“胀气”之感, 这些都影响了大豆的食用价值, 这也

是目前我国大量的豆粕为什么仅能用作饲料的原由[ 22 ]。

由于大豆蛋白存在上述种种缺陷, 必须采用先进的大豆综合加工技术, 才能使大豆的油与

蛋白质得到充分利用。主要技术要点为: 一是大豆必须去掉皮衣 (含有大量纤维组织和氧化

酶) ; 二是以低温代替高温榨油方式, 以防蛋白质变性; 三是采用先进技术 (如现代分离超滤技

术) , 进一步将大豆蛋白加工成浓缩蛋白 (含蛋白质 70 % 左右) , 亦可再进一步通过蛋白质在等

电点沉淀的办法, 除去可溶性蛋白, 生产分离蛋白 (含蛋白质 90 % )。此外, 若将豆粕粉与其它

食用辅料混合, 保留其食用纤维, 可制成组织蛋白等。在加工过程中, 采用微生物或化学方法,

大量去除抗营养因子、低聚糖及豆腥味, 从而制成食、香、味皆佳的食物。

3. 5　棉花加工

我国棉花种植面积约 530 万 hm 2, 棉花产量 450～ 500 万 t, 生产棉籽 1000 万 t。棉花副产

品加工目前主要是对棉籽的综合利用。

棉籽加工主要产品为棉籽油, 棉籽油含有 60 %～ 90 % 的不饱和脂肪酸 (亚油酸和油酸) ,

因此棉籽油具有降低胆固醇, 防止动脉硬化等作用。棉籽榨油后形成棉籽饼, 其蛋白质含量高

达 40 %～ 50 % , 是多数粮食的 3～ 6 倍, 并且含有丰富的维生素 E 和人体所需的 18 种氨基

酸, 为重要的蛋白质资源。由于棉籽中棉酚含量较高, 致使棉籽油质量下降, 棉籽粕不能直接用

作饲料或食品, 因此, 棉籽加工利用关键在于去除棉酚。

棉酚存在于棉株体内的色素腺体。棉酚对反刍动物的毒害作用极少, 而对非反刍动物则有
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明显的毒害作用, 且有积累性。对于一般的品种来说, 棉籽仁中棉酚含量为 0. 5 %～ 2. 5 % 左

右。在棉株中, 棉酚可分为游离棉酚与结合棉酚两种, 游离棉酚具有生理活性, 而结合棉酚不具

生理活性。因此, 棉籽饼的脱毒, 一般是将游离棉酚变成结合棉酚。由于棉酚在高温条件下易

分解, 且溶于多种溶剂, 因此, 在制油过程中, 可采取多种方法 (工序)较容易地去除棉籽油中的

棉酚, 因而棉籽油可供人们完全地食用。但是棉籽饼里棉酚的去除存在一定的难度。棉籽饼本

身价值不高, 尽管已研究出多种去除棉酚的方法 (包括化学、化工 及微生物法) [ 18 ] , 但考虑到成

本较高, 都难以采用, 致使棉籽饼长期得不到利用。

低酚棉花新品种的出现, 使棉籽加工出现大好的势头。低酚棉由于其植株无腺体, 棉籽中

棉酚含量在 0. 02 % 以下, 所以用低棉酚的棉籽仁制油, 工艺可简化, 且可得到清秀透亮的油

品, 更重要的是棉籽饼可直接用作饲料。此外, 还可以在制油的同时提取磷脂与维生素E。低酚

棉籽饼可作为重要蛋白质资源进一步深加工制取食用蛋白、蛋白质发酵产品、氨基酸等等。

我国每年产棉籽饼粕 400～ 500 万 t, 且不说深加工为食品, 即使仅用作饲料, 亦可节省大

量的饲用粮, 因此, 低酚棉产业化生产应得到足够的重视。

3. 6　油菜加工

油菜是我国主要油料作物之一, 年种植面积约 670 万 hm 2, 总产量为 900 万 t, 居世界首

位。油菜籽含油 35 %～ 40 % 左右, 菜籽饼约为 55 %～ 60 % , 其中蛋白质含量为 25 % 左右。在

我国菜油占食用油 45 % [ 17 ]。

油菜籽含有较多的抗营养因子如单宁、芥酸与硫甙, 对菜油的品质具有一定的影响, 并且

使菜籽饼不能被广泛用作人与动物食用原料, 要提高油菜籽的使用价值, 就必须设法去除单

宁、芥酸与硫甙。可采用去皮及改进制油技术 (如水溶法、浸取法、预榨提取法等)来去掉菜油中

的单宁, 然后再经过精炼, 便可得到高品质菜油[ 17 ]。硫甙主要残留在菜籽饼里, 硫甙对反刍动

物毒性小, 因此含硫甙菜籽饼可用作此类动物的饲料, 但不能用作非反刍动物饲料。因而大大

地影响了菜籽饼的使用价值[ 15, 16 ]。

双低油菜新品种的出现, 给菜籽饼的综合利用开拓了新的前景, 如中双四号双低油菜, 硫

甙含量仅为 12. 20 Λm o lög, 芥酸含量小于 5 % , 大大地提高菜籽油质量与营养价值, 而且其菜

籽饼可直接广泛用作饲料。由于双低油菜的产量仅相当或略低于一般油菜, 如果没有优质优价

政策, 农民就不愿意种植双低油菜。因此必须组织产业化 (种植—加工—销售) , 才能拓展双低

油菜发展的道路。在我国, 若有一半油菜面积种植双低油菜, 则可得菜籽饼饲料 300 万 t, 相当

于 40 万 hm 2 玉米, 其意义是重大的。

3. 7　马铃薯加工

马铃薯是重要的食品作物, 在世界上仅次于小麦、玉米、水稻。我国是世界上马铃薯第一生

产大国, 常年种植面积为 300～ 330 万 hm 2, 总产量约 400 亿 kg。马铃薯淀粉含量为 18 %～ 21

% , 蛋白质含量为 2. 0 %～ 2. 5 % , 并含有丰富的维生素及多种矿物元素如Ca、M g, 是营养较

为平衡的食品[ 19 ]。

我国种植和利用马铃薯的历史悠久, 但至今仍处于加工利用初级阶段。我国马铃薯约 30

% 用于鲜食, 30 % 用于制淀粉, 15 % 直接用作饲料, 用作种薯占 10 % , 而用于深加工的却不

到 5 %。在美国, 马铃薯用于鲜食占 30 % , 饲料仅占 2 % , 而用于深加工则高至 50 % , 可见马

铃薯深加工是大有可为的。马铃薯淀粉具有颗粒大 (直径为玉米淀粉 3 倍, 达 50～ 100 Λm ) ,

分子链长 (聚合度为玉米 3 倍以上) , 支链淀粉含量高, 含异物量少, 颜色洁白等特点。淀粉成糊

后, 表现出其它淀粉不具有的特性, 如粘度高, 成糊率稳定且晶莹透明, 具有较高粘弹性, 因此
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马铃薯淀粉可广泛用于食品、饲料、造纸、铸造、采油等工业上, 其精淀粉和变性淀粉市场前景

广阔[ 20 ]。

马铃薯全粉是与马铃薯淀粉绝然不同的产品, 是将马铃薯高温蒸煮后再干燥、磨粉, 俗称

熟粉。马铃薯全粉可直接冲调食用, 亦可制成各种形状, 进一步加工成各式各样的食品。

油炸马铃薯片 (条)是颇具风味的食品, 其加工特点是在油炸之前, 需预煮 (漂烫)、脱水、再

油炸, 可得色、香、味具佳的薯条。用于油炸薯条的马铃薯, 其质量要达到一定的要求, 如外表整

齐, 芽眼少而浅, 最好呈椭园形, 淀粉粉量大于 14 % , 干物质含量高, 休眠期长等。

我国目前马铃薯种植面积约为 330 万 hm 2, 但由于加工尤其深度加工未得到发展, 马铃薯

出现滞销现象, 如果能加快发展马铃薯加工业, 则可使种植面积大为增加, 尤其是南方冬闲田

可大面积种植马铃薯。

3. 8　柑桔加工

世界柑桔年总产量为 8500 多万 t, 其中约 35 % 用于加工, 加工主要产品如柑桔汁, 占加工

量的 90 % 以上。柑桔 汁由于其独特的风味, 成为世界上最主要的果汁, 约占世界果汁 2ö3, 柑

桔汁以甜橙汁为主, 占 85 % , 还有柚汁、柠檬汁等[ 26 ]。

我国柑桔种植面积约为 130 万 hm 2, 居世界第一, 总产量为 850 万 t, 居世界第三。我国柑

桔品种以宽皮柑桔为多数, 主要是鲜食, 用于加工的柑桔只占 10 % , 主要加工产品为糖水桔瓣

罐头, 其次为柑桔汁[ 26 ]。

柑桔汁由于其果肉细、薄, 果汁较粘稠, 因此肉汁分离较为困难, 同时带有一定量的果胶与

苦涩, 所以在加工过程中必须解决脱苦与过滤这两个问题。现已培育出一些果肉较硬厚的品

种, 使其加工更为容易, 同时采用现代超滤、反渗透、膜分离技术以及树脂脱苦技术, 从而解决

了这一难题。柑桔汁目前有两种产品: 浓缩汁与原汁, 浓缩汁占多数, 但原汁发展很快, 已占

30 %～ 40 % , 而且发展势头很猛。

柑桔在制汁、制罐头后, 留下 50 % 皮渣, 皮渣中含有丰富的果胶、香精油及蛋白质, 必须考

虑进一步综合利用, 提取柑桔香精油、类黄酮、色素等副产品, 其余进一步处理 (包括脱苦)而用

于饲料等[ 26 ]。我国柑桔人均产量不高, 但现在已出现严重的滞销局面, 只要把柑桔汁加工业发

展起来 (现在我国柑桔汁人均消费量仅为世界人均的 1ö30) , 便可以大大地提高柑桔消费量,

促进柑桔生产的发展。要发展柑桔加工, 必须要调整我国柑桔的种植结构, 发展适合于柑桔汁

加工的橙类, 同时注重加工品种的选育, 早、中、晚品种相互搭配。此外, 柚子有其独特风味, 鲜

食与加工均有一定市场前景, 亦应适量发展。

3. 9　葡萄加工

世界葡萄种植面积为 870 万 hm 2 左右, 仅有 10 % 用于鲜食, 而 70 % 用于酿造葡萄酒, 世

界葡萄酒产量为 4000 万 tö年。我国葡萄种植面积为 17 万 hm 2 左右, 葡萄酒产量约为 30 万 t,

人均消费量不到 0. 1 L ö年。

葡萄酒可分为白葡萄酒、红葡萄酒、桃红葡萄酒、香槟或汽酒四大类; 对于那些在酿造过程

中, 不另加糖源的葡萄酒冠以“干邑”以示区别 (如干红、干白)。制造白葡萄酒是以葡萄汁为原

料, 在发酵前必须进行澄清处理, 发酵温度一般为 14～ 18 ℃, 以保持其透明无色及果香; 制造

红葡萄酒则需采用红色葡萄, 将果破碎后, 肉、皮、汁一起发酵, 以使红葡萄皮中的单宁、色素能

充分浸渍到酒液中, 发酵最佳温度一般在 26～ 30 ℃左右; 香槟或汽酒是在酿造过程中, 让其产

生大量气体 (香槟) 或外加气体 (汽酒) ; 桃红葡萄酒则是发酵程度较低因而酒精含量低的葡萄

酒。葡萄酒一般总酸度为 5～ 7. 5 göL : , pH 值在 2. 8～ 3. 8 之间, 酒精含量为 7 %～ 16 %。优
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质葡萄酒的酿造除了最适宜酿造条件外, 还必须对原料有严格的要求。不是所有品种的葡萄都

可以用于酿酒, 一些鲜食品质好的品种往往不是理想的原料。另外, 由于葡萄成熟期较短, 其生

理变化很大, 因此对采收时间有较严格要求, 对新鲜度要求也较高, 一般应在 8 h 内加工。

我国葡萄酒酿造目前仍是起步阶段, 一些适宜酿酒的葡萄新品种已引进或培育出来, 但尚

未大面积推广应用。由于生物技术 (如组织培养)未能在葡萄繁殖方面取得完全成功, 因此新品

种推广受到一定限制, 需要进一步攻关研究。酿造技术熟练的掌握亦需要一定的摸索与实践,

但可以预计随着社会进步, 葡萄酒将会在我国迅速地发展。

4　结束语

改革开放二十年来, 随着我国农业的不断发展和温饱问题的逐步解决, 我国的农产品加工

业取得了长足的进步, 农产品加工业无论是在产值和产量的增加、产业结构和产品结构的调

整、新技术和新设备的引进应用, 还是企业的面貌、经济效益及管理水平提高等方面均发生了

巨大变化, 农产品加工业已成为促进我国国民经济发展的主导产业之一。

但是, 我国的农产品加工与世界先进国家相比还存在着很大的差距, 这说明农产品加工蕴

藏着巨大潜力, 存在着广阔的发展空间, 必将成为我国推动农业、农村经济的发展和实现农业

产业化的强大动力。当前, 农产品加工在全国各地广泛开展, 而且势头迅猛。因此, 以市场为导

向, 遵循市场经济规律, 把握好农产品加工发展的方向显得非常重要, 只有这样才能逐步推动

我国农产品加工的发展, 促进农业和农村经济的发展。

中国农业的首要任务是保证 12 亿人口的吃饭问题。因此, 当前我国农产品加工的重点应

选择大宗农产品的加工, 在这个前提之下, 大力开发加工新产品, 提高产品质量, 开展农产品深

度加工, 抓好副产品综合加工利用, 提高资源的利用效率, 以保证我国的农产品加工业健康稳

步地发展, 实现农业的两个根本性转变和可持续发展。
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D evelopm en t of Agr icultura l Products Process ing in Ch ina
LuβFe ijie　W e n Xue

(Ch inese A cad em y of A g ricu ltu ra l S ciences, B eij ing )

Abstract　T h is paper ana lyzes the sign if icance, cu rren t situa t ion and develop ing trend in

p rocessing of agricu ltu ra l p roducts in Ch ina, and on tha t basis iden t if ies tha t p rocessing of

popu lar agricu ltu ra l p roducts is the m ajo r po in t a t p resen t in Ch ina, som e p ract ica l op in ion

and p ropo sa ls abou t the p rocessing of n ine k inds of crop 2p roducts are p ropo sed.

Key words　agricu ltu ra l p roducts p rocessing, 　 crop 2p roducts p rocessing, 　m u lt ip le u se of

agricu ltu ra l p roducts
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