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摘  要：综述了日本、印度、泰国、马来西亚、美国等几个主要国外稻米生产国的稻谷品种、大米加

工主要设备及主要加工工艺等的发展研究现状，并对伊朗、巴西、尼日利亚、印度尼西亚的大米加工

生产现状进行阐述，结合国内的大米加工工艺及设备进行对比分析，提出适度加工及碾米工艺持续研

究发展的必要性，以期为我国大米加工行业提供借鉴。 
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Abstract: We reviewed the rice varieties, rice processing equipment and main processing technology 

development and research status of Japan, India, Thailand, Malaysia, the United States and several major 

foreign rice producers. The rice processing production situation of Iran, Brazil, Nigeria and Indonesia was 

illustrated. After the comparative analysis of domestic and foreign rice processing technology and equipment, 

we proposed the necessity of continuous research and development on moderate processing and milling 

process, aiming to provide reference for the rice processing industry in China. 
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水稻（Oryza sativa L.）是全球 50%以上人口

的主食[1]，也是世界上最为重要的粮食作物之一。 
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近 420 500 个水稻及其近缘物种样本保存在世界

各地的种质馆藏中[2]。在许多发展中国家，大米是

碳水化合物、钙和锌等常量和微量营养素的主要膳

食来源之一[3]。大米是大多数亚洲国家的重要主食，

世界上近 90%的大米都是在这些国家消费的[4]。在

日本，稻米也被认为是国内农业中最重要的作物[5]。

目前，中国是世界上最大的大米生产国，占全球

大米产量的近 30%[6]。按年产量从高到低的顺序，

中国、印度、印度尼西亚、孟加拉国、越南、泰国、

菲律宾、缅甸、巴西和日本是前十大大米生产国[6-7]。

泰国是最大的大米出口国。 
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在不同的国家，稻谷的品种不同，大米加工

的工艺和设备等方面也不尽相同，最终的产品品

质也存在一定的差异。大米加工是几种工序的组

合，其目的是将稻谷转化为精磨的白米，使其具

有优越的烹饪质量属性[8]。大多数消费者更喜欢

精制的白米，胚乳上只剩下很少的糠皮，甚至没

有糠皮，看上去白净透亮，但营养价值较低。通

常，在大米加工过程中会碾磨去除掉糙米重量的

10%左右[9]。Rahaman[10]等的研究表明，为了最大

限度地回收、以及适当提升成品大米的产量，碾

减率应限制在 7%~8%，这是包括孟加拉国在内的

大多数发展中国家的普遍做法。而在印度，它被

限制在糙米重量的 4%[11]。另有报道称，消费者

的喜好因地区而异。例如，日本人喜欢精磨的具

有糯性的大米[12]，但美国人更喜欢半精磨的长粒

米甚至于糙米，而印度次大陆的人们更喜欢精磨

的蒸谷米[13]。蒸煮过程中消耗的能量和米饭的水

分含量取决于碾磨程度和大米品种[5]。水稻品种

对稻米的食味品质、加工适宜性和价格也都有显

著影响[14]。 

所以，根据当地消费者的不同需求，不同国

家的大米加工工艺流程会有所不同，市场上的大

米产品也各具特色。文章旨在总结阐述一下国外

主要大米生产国的加工现状，以便大家了解研究

或者分析比较。 

1  日本大米加工现状 

1.1  稻谷品种 

日本地处温带，稻谷分为粳稻和糯稻两大类，

其中以一季稻粳米为主；从功用角度，又可分为

普通稻谷和种子稻谷两种[15]。如今，日本的大米

品种有 800 多个[16]，常见的稻谷品种有竹锦、越

光、泽花、越路早生、农林二号、黄金锦、日本

晴等[17]。越光大米是目前日本种植面积最广的优

质稻品种[18]。而香稻品种‘Kabashiko’和‘Jakou’

分别是日本西部和东部的代表性品种[19]，根据其形

态和农艺性状得以相互区分[20-21]。新泻县“越光”

品牌米被称为“日本第一好米”，素有世界米王的

美誉；山形县的“滋雅”品牌米是现在日本的网

红大米，好评不断[22]。丹野久[23-25]综合研究分析

了北海道地区影响稻米直链淀粉和蛋白质的因

素，发现水稻品种对于直链淀粉含量的影响较大，

并通过层层选育及培养，以变异低直链淀粉种系

“北海 287 号”为母本，成功培育出粘软度优质

的稻米品种“梦美”，其直链淀粉含量达 15%~16%，

食味品质可比肩“越光”。 

1.2  大米主要加工设备 

为了达到去除糠层和胚芽的目的，碾米工厂

使用的碾米设备有摩擦式碾米机和研削式碾米

机。通过对两种不同作用方式进行组合，碾米设

备可分成单机式、循环式和组合式。其中组合式

是将糙米连续地通过数台碾米机碾制加工成白米

的一种碾米方式。大型碾米设备多为组合式，比

如日本佐竹的稻米精碾机组，通过 2 台以上的碾

米机组，可以充分地利用摩擦式和研削式的特长，

使碾米效率、出米率、米的品质和食味得到飞跃

性提高，因而被多数的碾米工厂采用[26]。 

日本佐竹公司推出的 NTWP 新型大米抛光机

（免淘米装置的一种），其采用魔芋淀粉颗粒作为

大米抛光介质来吸附米粒表面的糠粉[26]，可以提

高米粒表面的光洁度，改善其食味品质及口感，

是一种理想的优质抛光设备。 

1.3  大米加工工艺 

日本大米以糙米形式进行流通[27-28]，与国内

碾米工艺不同，日本以糙米为原料，经过选料、

碾米、包装三大生产流程成为商品大米。选料流

程：主要经过清理筛（如振动筛、平面回转筛等）、

去石机将糙米中的杂质去除，有的工艺中还有糙

米厚度分级机和糙米色选机，粒厚选别机的作用

是通过其去除未熟粒和死粒等不完善米粒来提高

糙米的品质和等级。碾米流程：一般包括碾米、

精选、色选等阶段，有的在碾米后还设有免淘米

装置。碾米流程的最终目的就是通过碾米设备将

糙米加工成白米。包装流程：日本大米的包装流

程一般包括金属选别、光学选别、计量包装、金

属检验和出厂几个阶段。 

日本大米加工业的发展水平较高。从水稻收

割到烘干、贮藏、碾米以及煮饭的全过程，每一

层都有着严格的标准把控，并且正朝着更加现代

化的方向发展。其大米加工工艺区别于其他国家

的一个亮点，即是免淘洗工艺的设置。从精米仓
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运出来的米并没有全部被输送至最终的选别工

程，一部分会被输送到免洗米加工工序，该过程

主要是利用木薯淀粉等物质一起加热以除去米粒

表面的细小糠粉[20]，从而达到米粒清洁的目的。

和湿式工艺相比，此工艺过程不需要设置排水处

理设备，成本低、出米率高，不破坏大米的亚糊

粉层（日本称之为好吃层），所以所得的免淘米产

品又称美味美白精米[29]。一方面，免淘米加工技

术使得煮饭更加简便化，提高了米饭食味，也在

一定程度上控制了大米营养素的流失[30]；另一方

面，免淘米工艺的开发也带动了大米深加工技术

的发展。 

2  印度大米加工现状 

2.1  稻谷品种 

印度南方邦地区以食用大米为主。本地所产

的大米主要有两大类：一类是普通大米，类似于

中国南方杂交稻，种植面积约占 95%；另一类是

印度香米，由于其产量低，只占种植面积的 5%

左右[31]。具体而言，印度种植的大米品种包括 PR 

106、PR 108、PR 109、Pb Bas I、Bas 370 和 IR-8[32]

等诸多种类。其中，PUSA Basmati 是来自印度哈

里亚纳邦的一种受欢迎程度较高的细长稻谷品种。 

2.2  大米主要加工设备 

用作稻谷烘干的设备[31]，印度多数的大米加

工企业会选择台湾产塔式稻谷烘干机。抛光用设

备，印度大米加工生产线多选用机型为卧式水磨

抛光的印度国产型抛光机。印度大米抛光后仍有

2%左右的病斑粒及浅黄粒等异色粒，会进入色选

机进行筛选。印度本地生产制造色选机的技术水

平并不低，但其在喂料器、斜槽、喷射机构等方

面均存在缺陷，故其多采用国外产的色选机。 

为了节约成本，其他粮机处理设备，诸如清

理筛、去石机、砻谷机、碾米机以及白米分级筛

等，大多选用印度的国产设备。 

2.3  大米加工工艺 

印度是世界上最大的水稻种植国，约占世界

平均产量的三分之一[33]。 

印度的大米加工工艺虽然在不断地发展，但

目前其技术发展水平仍然较低，由于印度民众普

遍认为蒸谷米的营养价值较高，而且口感好，因

此印度大多采用蒸谷法来进行稻谷加工。 

蒸谷米，即清理后的稻谷经一定程度的水热

处理之后，进行砻谷、碾米所得到的大米或半煮

米产品，具有糙米率高、籽粒膨胀性好、出饭率

高、营养价值高、便于消化吸收、储存期长等特

点。蒸谷米的基本生产工艺包括原粮稻谷的清理、

浸泡、蒸煮和干燥几个阶段，最终得到成品。浸

泡是水热处理过程中的首道工序，此过程中稻谷

会吸水膨胀，其目的在于使稻谷内部的淀粉充分

吸收水分，便于在蒸谷过程中全部糊化[34]。浸泡

的设备类型很多。原始方法来看，印度多采用水

泥池作为浸泡稻谷的容器；而现代化的蒸谷米厂

多采用罐柱式浸泡器和平转式浸泡器[35]。程科[36]

等的研究发现，浸泡之后的稻谷吸水量较优，浸

泡液中蛋白质损失量和可溶性糖损失量在吸水量

达到最优的前提下仍会保持在较低水平。蒸煮的

目的则是除去稻谷浸泡后多余的水分，并注入蒸

气使淀粉糊化。在印度，会把浸泡后的稻谷取出

后置于铁锅内，锅内用一块钻有小孔的铁板将锅

分隔为上下两层。铁板上层放稻谷，下层盛水，

加热烧煮后蒸气透过谷层加热 0.5~2 h，随后将稻

谷倒在晒场上进行晾晒干燥[35]。雷月等[37]的研究

表明，蒸谷米制备前后营养品质、食用品质及糊

化特性等各项指标会发生不同程度的变化，受试

稻谷经加工处理制成蒸谷米后有助于稻米营养物

质和米糊热稳定性的的提高。 

另外，印度开发了一种利用木聚糖酶和纤维

素酶对大米进行高选择性抛光的新工艺，在该酶

解工艺中，糙米是由生物催化剂选择性地抛光的。

与机械碾磨不的是，通过酶处理工艺可获得整精

米率更高的营养大米[38]。 

3  泰国大米加工现状 

3.1  稻谷品种 

泰国地处热带季风气候区，降水丰富而土壤

肥沃，大米的品质优良，品种丰富[18]。稻谷是泰

国最为重要的粮食作物，其价值约占全部作物价

值的 30%。泰国生产的稻谷产品包括普通大米、

糯米和香米（其中包括少量的 Basmati 大米）[39]。

泰国稻谷的主要品种即为我们常见的茉莉香稻

谷，而泰国香米也以其独特的品质而世界闻名。
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有标准规定，只有“泰国皇玛丽香米”（Thai Hom 

Mali Rice）才可以称为泰国香米。“泰国皇玛丽香

米”是经过泰国商务部农业厅、农业与合作部证

明为 Kao Dok Mali 1 05 号和 RD1 5 号的籼型大

米，其带有自然茉莉芬芳的香味[13]。另外，随着

非传染性慢性疾病成为一个全球性问题，全谷物

大米品种也逐渐走进泰国大众的视野。Apichart 

Vanavichit[40]等成功培育了质构品质较软、血糖指

数适中的稻米品种 Riceberry，其外观呈黑紫色，

全谷物米柔软芳香，富含蓝莓花青素，营养价值

较高，已成为更受欢迎的产品开发原料；低血糖

指数稻米品种 Pink+4 的成功培育也表明泰国健

康的稻米产品正在朝多元化方向发展。 

3.2  大米加工设备 

泰国所用的大米加工设备大部分与我国相

似。利用砻谷机对稻谷进行脱壳；用碾米机进行

碾白，不同的是在此道工序中泰国的米厂一般要

利用白度仪进行质量检查；利用抛光机对稻米进

行抛光处理，比如卧式抛光机；白米分级设备主

要按照米粒的外形尺寸来进行划分；最后一点，

与国内的色选机不同，泰国米厂最后关于优质米

中异色粒的筛选清除会采用光谱筛选机进行[41]。 

3.3  大米加工工艺 

泰国的稻米加工工艺流程也与国内无明显差

异，一般分为以下几个阶段： 

稻谷收割→稻谷初清及储藏→稻谷脱壳→糙

米碾白→大米抛光→白米分级→异色粒筛选→成

品检查及包装 

4  马来西亚大米加工现状 

4.1  稻谷品种 

马来西亚本国的大米自给率仅为 70%左右，

其余均依赖于进口，是一个名副其实的大米净进

口国[42]。马来西亚本国的稻谷据其质量标准仅分

为 2 个等级，大米则按米粒长度、整精米率等 11

个指标的不同分为 7 个等级[42]。巴斯马蒂（Basmati）

大米、本地普通香米和暹罗（Siam）大米，这三

个大米品种是马来西亚人消费最多的品种[43]，所

以这些水稻品种的营养成分含量情况对马来西亚

消费者来讲也有着极为重要的影响。 

4.2  大米主要加工设备 

采用 IRE 碾米机综合体，即一体化、资源节

约型的碾米机综合体。IRE 大米研磨机综合体是

一个集成综合型的大米研磨机，它集成了各种工

艺，并可有效地利用其副产品作为饲料、生产燃

料、电力以及其他附加值产品[44]。 

4.3  大米加工工艺 

在收获的稻谷被送到碾米厂后，稻谷将在 48

小时内经过干燥，将其水分含量降低到 14%，然

后才能储存[43]。在干燥过程中，湿稻谷要经历一

系列的操作，包括干燥、缓苏和冷却。 

在稻谷碾磨的过程中，干稻谷经过脱壳、去

糠皮和碾白三个阶段。在脱壳阶段，稻谷首先被

喂入脱壳机，去除其外层，即稻壳。稻壳通过吸

风装置从糙米中分离出来。接着，糙米被输送到

碾白工序中，以去除米糠。然后，白米被送到抛

光机，以去除其表面的糠皮残留物。碾米的主要

产品是精米，包括整粒米（整精米）和碎米；副

产品是稻壳和米糠。在最后阶段，通过分级筛将

大米按长度分为整粒和碎粒。碾磨末段，将分选

好的整精米和碎米按一定比例混合，包装成 5%、

10%、15%、20%和 25%的分级米[44]，即为成品。 

5  美国大米加工现状 

最佳的稻米采后加工方式因水稻品种不同而

异。一般的稻米加工程序包括收割前操作、收获、

清洗、干燥、储存、碾磨，最后是分配到市场，

或保留在农场家庭中消费。稻谷干燥的典型方法

包括田间法、太阳法、热风干燥法和库内干燥法。

进行适当的大米干燥是至关重要的，因为这会影

响大米的碾磨特性。 

碾磨过程可以使用不同的方法来实现。例如，

在一步碾磨过程中，一次就能去除谷壳和糠层，

从而直接从稻谷中生产出白米。在两个步骤过程

中，外壳和糠层被分别去除，生产的糙米作为中

间产品。在大型商业磨坊，通常使用的是多阶段

碾磨工艺，通过不同的操作和机器进行处理以使

稻谷转变为白米。 

在最先进的加工厂中，正如包括美国在内的

发达国家研究发现，大米在碾磨阶段经历了一个

如下图所示的多方面的过程[46]（图 1）。 
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①稻谷进入进料池；②经过预处理的稻谷移动到橡胶辊脱壳机；③糙米和糙米的混合物进入分离机；④糙米被分离并返回到橡胶辊

脱壳机；⑤糙米进入目的地；⑥去向糙米进入第一级（研磨式）粉碎机；⑦部分精米进入第二级（摩擦）粉碎机；⑧磨好的大米移

到筛子上；(⑨a)（对于简单的碾米机）未分级的大米移动到装袋站；(⑨b)（对于更复杂的碾磨机）精米移动到抛光机；⑩精米移动

到长度分级机；⑪整精米移至整精米仓；⑫碎米移至破碎仓；⑬预选量的整精米与碎米移至混合工位；⑭定制精米与碎米混合移至

装袋工位；⑮袋装大米移至市场；A 去除稻草、谷壳和空粒；B 吸风分离器移走外壳；C 由去石机移走小石块及泥球；D 在白化过程

中从米粒中去除的粗糠（来自第一个抛光机）和细糠（来自第二个抛光机）；E 筛出小碎米/酿酒用米。 
 

图 1  典型现代碾米机的流程 

Fig.1  Process of a typical modern rice mill 
 

与国内及日本等的加工工艺相比，其亮点在

于加工过程中副产物的综合利用一体化，将小碎

米及米糠集中处理，统一用作酿酒用米，不仅可

以得到营养成分含量较高的健康米酒，还可以提

高稻谷产品利用率，大大节约粮食资源，减少资

源浪费。 

6  其他稻米生产国大米加工现状简述 

6.1  伊朗大米加工现状 

从 Reza Farahmandfar 等[47]对伊朗马赞达兰

（Mazandaran，Iran）地区常见的 22 个精米品种

的品质进行的调查中可以了解到，伊朗有包括

Fajr、Sahel、Puya、Nemat、Ch21、Khzar、Haraz、

Sepidrud、Ounda、Amol 3、Dasht、Neda、Tabesh、

Shafagh 、 Chaparsar 、 Tarom Mahali 、 Sadri 、

Domsiah、Champa、Gerdeh、Binam 和 Mesbah22

个水稻品种在内的诸多稻谷品种。 

大米加工工艺中最为重要的一步即为碾米过

程，其目的是将糙米转化为精制白米。而从稻谷

到成品的整个转化过程则包括清洗、脱皮、漂白、

抛光和分选几个步骤。稻谷脱壳时，脱壳机被用

来去除稻壳以获得糙米。然后，糙米通过碾削研

磨机或摩擦研磨机去除胚和糠层，以生产白米（包

括碎粒和整粒）。分选则是整个稻米生产的最后一

步，即根据长、中、短三种稻米品种的不同，将

完整的稻米与破碎的稻米进行分离[47]。 

在伊朗，人们更喜欢食用高 DOM（高碾磨程

度）的大米。因此，DOM 会被认为是影响营销价

值的一个重要参数。 

6.2  巴西大米加工现状 

巴西是世界上最重要的大米生产国之一，年

产量超过 1 100 万 t，2017—2018 年收获大米达   

1 140 万 t[48]，2019 年出口大米 143 万 t（圣保罗

大学应用经济高级研究中心，2020 年），目前是

世界第九大稻米生产国[49]。在巴西，南里奥格兰

德州和圣卡塔琳娜州（Rio Grande do Sul 和 Santa  

Catarina）是灌溉系统中种植籼稻亚种品种的最重

要种植区[50]。其稻米加工行业发展迅速，为了满足

消费者日益增长的需求，巴西大米行业加强了碾米工
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艺，使用 8%到 14%的碾减率来生产出更白的大米[51]。 

巴西种植的水稻品种并不单一，白米品种有

诸如 EPAGRI 109、EPAGRI 108、BRS Tiotaka 

SCS、SCS 114 Andosan 等；红米品类有 Maranhão、

Cáqui（马拉尼昂、卡基）等。由于籽粒中的无机

砷含量较低，SCS 114 Andosan 是巴西最有前途的

水稻品种[52]。 

近年来，半煮米受到越来越广泛的关注，与

糙米相比，其货架期更长，而且在碾磨过程中不

易被破碎；与精米相比，其水溶性维生素和矿物

质的保留率也较高，更具营养价值[53]。因而在近

些年的发展中，巴西的大米加工业越来越倾向于

生产加工营养价值高且更利于储存的半煮米及半

煮糙米，也更加注重对其相关技术的研究及进展。 

6.3  尼日利亚大米加工现状 

尼日利亚是西非地区主要的大米生产国。近

几十年来，尼日利亚水稻产量和生产率逐步提高，

种植面积不断扩大，超过了西非其他主要水稻生

产国。 

Ofada（奥法达）大米是尼日利亚当地的大米

品种，根据其独特的发芽特性及其化学和感官品

质，可以将此种稻谷作为制麦和酿造的替代品[54]。

而 Nerica 是一种旱稻品种，它能够完全适应撒哈

拉以南非洲靠雨水灌溉的旱地生态，而且对非洲

的主要水稻病虫害具有一定的抵抗力。 

在碾米工艺方面，以尼日利亚西南部为例，

主要有三种碾米工艺/技术，包括传统用研钵和臼

敲击的方式、小型锤片式粉碎机加工系统和大型

磨机加工系统。尼日利亚的许多农村稻农仍在使

用传统的手工敲打加工方式。这一过程首先将稻

米浸泡 24 h，然后在水中煮沸约 20 min。然后将

煮好的稻米铺在阳光下晾干，干燥后，稻米被捣

碎在砂浆中，将稻壳和糠皮从谷粒中分离出来；

碾碎后的谷粒被过滤以分离糠皮。但所获得的最

终产品通常含有较高比例的碎粒和异物/污染物，

故这一过程正在被村级的锤片式粉碎机取代。另

外，小型碾米机是三种稻米加工方法中最主要的

一种，尼日利亚西南部可获得的大约 85%的稻米

是在小型碾磨站碾磨的。恩格尔伯格式的钢制滚

筒和笼式脱壳机是碾磨半熟稻谷最常用的设备[54]。 

尼日利亚现有的大多数生产、收获和加工方

法都是比较传统原始的。因此，尼日利亚和其他

西非国家要实现政府的大米生产和加工自给自足

的目标，就应该在机械化大米生产和现代大米加

工设备/技术方面更加努力前进。 

6.4  印度尼西亚大米加工现状 

印度尼西亚（简称印尼，下同）地处热带，

土地肥沃，是东南亚占地面积最大、人口数量最

多的国家，也是世界粮食作物的一个重要产地。

水稻是印尼的第一大粮食作物，大米也是印尼人

民最钟爱的主食之一。据联合国粮农组织 FAO 官

网数据显示，印尼是世界第三大大米生产国，仅

次于中国和印度。其大米收获的产量和收获面积

均呈现逐年上升的趋势，就 2017 年而言，印尼收

获面积为 1 578.8 万公顷，总产量达 8 138.2 万 t[55]，

再到 2018 年，大米总产量已达 8 304 万 t[56]。 

据 Widiastuti Setyaningsih 等[57]对印尼水稻品

种中酚类物质进行的研究，印尼的水稻品种有

Pandanwangi、umbuumbull 和 IR-64（乌姆布伦布

尔、潘丹旺吉和 IR-64）等常规的无色素水稻品种；

也有包括 Batang Lembang、Pandanwangi 和 black- 

and red- pigmented rice（巴塘伦邦、潘丹旺吉、黑

色素和红色素大米）在内的有机大米品种。 

印 尼 现 行 的 大 米 标 准 为 印 尼 国 家 标 准

SNI6128:2015《大米》。印尼大米的加工精度大致

分为四个等级，分别为中等一级大米（精碾）、中

等二级大米（合理碾）、中等三级大米（普通碾）

和优质大米（特精碾）。与我国的大米加工精度相

比，印尼中等二级大米合理碾等级大米的加工精

度相当于我国一级大米的加工精度。总体而言，

加工精度方面，印尼大米略优于我国大米，尤其

体现在印尼对优质大米加工精度的要求较为严

格，要达到 100%的特精碾程度，而我国一级大米

加工精度仅要求达 90%以上[55]。 

7  对比分析与建议 

不同国家稻谷加工产业发展现状各有不同。

日本大米加工工艺的发展水平较高，拥有一套完

备的大米加工与流通体系，相关标准的制定也较

为完善，与我国最大的不同则体现在其稻米加工

以糙米为起始点，在加工工艺中加入粒厚选别机，

添加免淘洗设备也是日本大米加工过程的显著特
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色。印度的稻米加工则大多结合本国国情，迎合

本地消费者与发展需求，采用蒸谷法，此外，其

稻米加工设备与工艺技术发展水平较为滞后，仍

需要较大的改善与提升。而泰国稻谷加工设备大

多与我国类似，不同之处主要在于异色粒的筛选，

与国内采用的色选机不同，其多采用光谱筛选机。

如今，国际社会中对大米加工业发展的重视日益

提升，设备与工艺的革新与发展是大家共同面对

的问题，“适度加工”这一概念也应时而出。 

随着人们生活及消费水平的逐渐提升，人们

也从之前一味对精、白米的追求，单单用大米外

观的光洁度及白度判定大米品质优劣的意识中抽

离出来，转而越来越重视大米的营养品质及食用

价值，这也对大米的加工精度提出了更高的要求。

由此可见，对大米加工精度及适度加工等内容进

行深入研究显得尤为重要[58]。 

适度加工，是指兼顾大米成品的营养、口感、

外观、出品率以及加工成本的加工方式，即以达

到相关的成品粮油国家标准为目标进行的合理加

工[55]。适度加工与加工的粗浅不同，其目的是将

加工精度确定在一个适当的范围，既要在一定程

度上除去不利于食用及影响健康的部分，又要尽

可能的使其中的营养物质保留下来；既要考虑外

观及适口性，又要注重其内在价值的保留。这不

是稻米加工方式的退化，而是一种随时代发展的

对消费诉求的回归[60]。 

通过对国外几个主要大米生产国稻米加工现

状进行总结阐述，结合我国的稻谷产业加工现状

进行分析，可以发现，不仅在中国，而是在全球

范围内，稻谷适度加工的推行有着极为重要的意

义。适度加工是一项利国利民、利于人类可持续

发展的有效手段。以往的研究启示，可以通过改

进碾米辊的组合方式、优化碾米时间，或者探索

采用新的辗辊材质、开发新的碾米工艺来改善米

的过度加工问题。而适度加工这一课题的深入研

究还需要各个国家的相关研究人员不断地去探讨

与实践。 

8  结论与展望 

由于地理位置不同、气候差异显著、水稻品

种繁多等诸多因素的存在，各个大米生产国也各

自拥有一套符合本国国情的加工工艺技术，并且

伴随着本国加工设备机械化水平的发展而不断完

善。发展较为迅速的国家，机械化水平日益提升；

而工艺发展水平较为落后的国家，仍以人工加工

的方式为主，技术水平亟需进一步改革提升。 

碾米工艺是可以影响大米营养与食用品质的

一种加工方法，不同碾米工艺碾出的大米产品，

其营养价值有着显著差异。我们所消费的大米，

无论是糙米、精米、还是其他加工精度或通过不

同加工方式加工的大米，其目的均是生产加工出

能够为人类提供所需营养与能量的主食产品。所

以，在稻米加工产业不断发展的未来，在消费者

更加注重营养与健康的今天，各个国家更要加大

力度，不断对大米加工技术与工艺水平进行改革

创新，以期达到本国国民对粮食产量与粮食安全

目标的同时，为推动世界粮食产业的持续健康发

展贡献力量。 
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