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我国稻谷加工粮食损失与治理对策研究
樊　琦，刘梦芸，祁华清

（武汉轻工大学 经济与管理学院，湖北 武汉　４３００２３）

摘　要：我国稻谷加工企业众多，目前在稻谷加工环节损失现象十分突出，特别是产品出品率长期
处于较低水平，加工产品营养素损失严重，极大威胁着国家口粮安全和居民饮食健康。全社会仍缺

乏有效治理对策。通过采用国内粮食行业协会、研究院所和９家国内重点稻谷加工企业的座谈和
调研方式，主要从消费者、企业、行业管理、产后处理模式等视角考察了稻谷加工环节损失，研究发

现消费者消费观念、加工工艺配置、产品标准体系、稻谷干燥方式等是加工环节损失产生的主要内

在原因。并提出加强科普宣传和倡导节粮健康消费、制定合理加工工艺和完善相关标准、加大科技

创新力度和提升技术装备水平、加大新型农业经营主体稻谷烘干政策支持力度、加强专业技术人才

队伍建设提高大米产品出率、健全行业准入制度和提升资源综合利用等治理措施。
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　　近年来，我国粮油加工业快速发展，产业结构、
布局不断优化，规模效应逐渐显现，技术水平明显提

高，企业竞争力明显增强，为促进粮食增产和农民增

收，推动农业现代化和保障国家粮食安全发挥了重

要作用。当前，我国粮油加工业整体呈现小而散，发

展水平粗放，副产物综合利用水平低，粮油产品过度

加工等特点，加工环节损失现象十分普遍，造成了资

源极大浪费。据测算，以稻谷加工业为例，平均每增

加一道抛光工序，出米率降低约１％［１］。目前因稻

谷过度和低水平粗放加工，每年造成口粮损失１３０
亿斤以上 ［２］。在我国粮食增产面临严峻自然资源

环境约束条件下，稻谷加工过程中造成的严重口粮

损失，极大危及国家粮食安全。为此，本文通过采取

与中国粮食行业协会、科研院所和中粮集团、中粮工

程、济南民天面粉、江苏晶谷米机、河北苹乐面粉机
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械、江西金佳谷物、盘锦鼎翔米业、宜兴粮油等国内

９家重点稻谷企业进行了座谈和调研，深入分析了
目前我国稻谷加工损失的基本现状和产生的深层次

原因，并提出了针对性的治理对策。

１　我国稻谷加工损失现状分析
１．１　稻谷加工产品出品率长期处于较低水平

为迎合消费市场对“精、细、白”粮油产品的需

求，我国大米加工企业逐年扩大优质大米生产产量

（见表１），优质大米产量已从２００８年的１４６６万 ｔ
增加至２０１３年的４５４８万ｔ，累计增长量超过３倍，
而优质大米产量的增长势必会增加对大米加工的抛

光次数，每增加一道抛光，稻谷加工平均出米率将会

降低约１％，造成出品率降低和产品营养素的严重
损失。据国家粮食局稻谷加工专项调查报告，２０１１
年我国商品大米超过９０％达到一级、二级大米标准，
平均出米率仅为６２．１％（粳稻平均出米率为６５９％，
籼稻平均出米率为６１．３％），按照大米国家质量标准
（国标ＧＢ１３５４—２００９）（见表２和表３），从总体上看，
目前我国商品大米加工出米率等主要指标并没有达

到国家标准，与日本等国的平均出米率７０％相比较，
我国稻谷加工业平均出米率水平明显偏低［３］。

表１　大米加工量和优质大米产量 万ｔ

项目 ２００８年２００９年２０１０年２０１１年２０１２年２０１３年
大米加工量 ４７８３ ５７２４ ７２９５ ８２１７ ８８８２ ９４５９

优质大米加工量 １４６６ １６０７ ２２８４ ４１５６ ４７７１ ４５４８
优质大米占比／％ ３１％ ２８％ ３１％ ５１％ ５４％ ４８％

　　注：其中优质大米加工量为优质一级大米、优质二级大米产量
的加和数据，数据来源２００９～２０１４年国家粮食局《粮油加工业统计

资料》。

表２　我国一般大米加工标准部分规定

品种 粳米 籼米

等级 一级 二级 三级 四级 一级 二级 三级 四级

碎米总

量／％
７．５ １０．０ １２．５ １５．０ １５．０ ２０．０ ２５．０ ３０．０

加工精度对照标准样品检验留皮程度 对照标准样品检验留皮程度

一级
背沟有皮，或有皮不成线，

米胚和粒面皮层去净的占９０％以上
二级 背沟有皮，米胚和粒面皮层去净的占８５％以上
三级 背沟有皮，粒面皮层残留不超过五分之一的占８０％以上
四级 背沟有皮，粒面皮层残留不超过三分之一的占７５％以上

　　注：资料来源于《大米国家质量标准》。

表３　我国优质大米加工标准部分规定

粳米 籼米

等级 一级 二级 三级 一级 二级 三级

碎米总量／％ ２．５ ５．０ ７．５ ５．０ １０．０ １５．０
垩白粒／％ １０．０ ２０．０ ３０．０ １０．０ ２０．０ ３０．０

品尝评分值／分≥９０ ８０ ７０ ９０ ８０ ７０
直链淀粉含量／％ １４．０～２０．０ １４．０～２４．０
其他指标 其他指标与一般大米类同

　　注：资料来源于《大米国家质量标准》。

１．２　稻谷加工产品营养素损失严重
因加工企业过度追求提高大米加工精度，大米

尤其是经过多道抛光后，米胚全部脱落，大米中的精

华部分胚已经完全破坏，商品大米的营养成分绝大

部分为淀粉、水分、蛋白质，而糠层、胚芽中的维生

素、脂肪以及一些功能性成分如阿魏酸、谷维素、植

物甾醇等几乎全部流失（见表４和表５）。大米加工
不但数量损失大，而且维生素Ｂ１、维生素Ｂ２、维生素
Ｂ５、维生素 Ｂ６和膳食纤维等营养素损失严重，膳食
产品的营养平衡完全被打破。据对北方某稻谷加工

企业进行调查，大米加工需要经过多达１６道加工工
序，加工过程中稻谷平均损失率达２０％左右［４］。因

此，降低大米的精加工程度，可以减少粮食损失，还

能够最大限度的保存产品营养价值，有利于营养平

衡和居民健康。

表４　稻谷各组成部分比例 ％

颖壳
糠层

种皮、果皮 糊粉层
胚芽 胚乳

１８～２０ １．２～１．５ ４～６ ２．０～３．５ ６６～７０

表５　糙米、胚芽、胚乳、皮层各部分营养成分组成 ％

组成 比例 水分 蛋白质 脂肪 无氮抽提物 纤维

稻谷 １００ １１．６８ ８．０９ １．８０ ６４．５２ ０．８９
糙米 ８０ １２．１６ ９．１３ ２．００ ７４．５３ １．０８
胚乳 ７０ １２．４０ ７．６０ ０．３０ ７８．８０ ０．４０
胚 ２．０～３．５１２．４０ ２１．６０ ２０．７０ ２９．１０ ７．５０
皮层 ５．２～７．５１３．５０ １４．８０ １８．２０ ３５．１０ ９．００
稻壳 １８～２０ ８．４９ ３．５６ ０．９３ ２９．３８ ３９．０５

２　我国稻谷加工环节损失产生的原因分析
针对我国稻谷加工粮食浪费现象严重问题，主

要从消费者、企业、政府管理、产后处理模式等视角

进行考察。提出了消费者消费观念、加工工艺配置、

产品标准体系、稻谷干燥方式等是加工环节损失产

生的主要内在原因。

２．１　消费者对加工产品营养品质的认识误区
近年来，随着人民生活水平的提高，市场上越来

越片面地追求大米外观和口感，要求大米色泽白、米

粒完整、口感好，消费者对粮油产品营养品质认识上

存在明显误区，片面追求“精、细、白”导致企业过度

加工，造成营养成分流失、出品率大幅降低。据江西

省粮食局调查，江西省稻谷加工企业普遍抛光３道，
少数企业甚至抛光４道，而大米每增加１道抛光，就
降低大米出品率约２％。按照国家统计局２０１３年
我国稻谷总产量２０２７５万ｔ和国家粮食局粮食加工
业统计资料平均标米出米率为 ７０％、精米出米率
６８％，大米加工为精米平均损失率２％数据测算，如
将每年全国生产稻谷全部加工为标米，大约可以生
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产１４１９２．５万ｔ成品粮；若全部加工为精米，则只能
生产１３７８７万ｔ，加工成标米每年可多生产约４０５．５
万ｔ口粮。
２．２　加工工艺不合理和装备落后致使产品得率降低

近年来，随着抛光工艺的发展，最早抛光目的是

为了去除大米表面的糠粉，也仅抛光一次。但为了

让大米看起来更白、卖相好，赢得更多消费者，抛光

从最初的１次演变为目前的３～４次，过度抛光造成
大米营养价值大幅降低。另外，长期以来，我国稻谷

加工基础研究薄弱，工艺装备落后，造成加工资源的

大量浪费。如北方的粳稻，三机（一砂二铁）为长期

延用的工艺配置，由于加工工艺设备配置南北方稻

米粒型差异，目前也存在着一定缺陷，主要是米路

短、对稻米施加强大压力碾磨，使稻米在短时间被强

制磨削，营养元素在强大的研磨下被破坏得所剩无

几，而且强大的内压使米温高、破碎增多，筛下物

（碎米、糠粉等）增多，造成了大量的浪费和营养流

失；加工厂房等设计不合理，造成产品碎米率大幅增

加。以往加工车间多为楼房式，设备间采用自流管

输送，大米提升道数较少，目前加工企业设备大多放

置同一层楼，使得加工过程中大米提升次数增加，在

这过程中造成大米容易撞碎，使得产品得率降低。

２．３　加工产品标准修订滞后导致口粮浪费
决定大米质量等级的主要指标是加工精度，它

是按加工后米胚残留以及米粒表面和背勾残留皮层

的程度来定，以国家定制的加工精度标准样品对照

检验。加工精度的检验方法有直接比较法和染色

法，多数加工企业按大米标准中制作加工精度标准

样品时参照的文字描述规定来检测等级（大中型企

业有按精白度或留胚比例等来定等级的），直接比

较法和染色法都没有标准样品参照比对检测，对大

米的加工精度的把握理解上就存在差异性，再加上

大米出厂检验只要求例行检验项目，对检验员的检

测能力、检验室的配置要求不高，所以出厂产品以客

户订单要求为标准，加工精度多数存在过高的现象。

根据《粮油加工业发展规划（２０１１－２０２０
年）》，我国目前粮油及其加工产品标准共计有４００
余项，其中，加工产品质量检测采用国际标准比率仅

为２０．６％，与欧洲等发国家相比，差距较大［５］。如

英国国际标准比率达到９２％，德国近１００％，法国达
到８１．５％。我国目前粮油及其加工产品偏重于国
内市场，强调国内实际情况较多，在标准制定过程

中，引用国际标准和国外先进标准较少。另外，对于

影响口感不大的碎米，在 ＧＢ１３５４—２００９标准的普
通大米（非优质）中要求过高，而 ＧＢ１３５４—１９８６标
准中碎米为１５％，较ＧＢ１３５４—２００９标准中的一级

差７．５％、二级差５％，可用的部分主粮在新标准中
变成了副产品，造成主粮的浪费。

２．４　农民收获环节不合理的整晒、干燥方式造成加
工产品出品率低

在粮食收获环节农民因缺少粮食整晒场地，农

户大多是在马路边晾晒，结果因车压、翻晒等因素造

成米粒损伤，且农民晒谷过程中较少翻动，使得上下

层稻谷水分不一，在加工过程中容易产生碎米，大米

出品率远低于设施烘干后产品出品率。还有农户在

收割后粮食未晒干就入仓，粮食中含有的水份较高，

在粮食加工时容易发生破碎，使出米率和整米率下

降，造成损失。据鼎翔米业加工技术人员测试结果显

示，通常情况下籼稻水分在１４．５％～１５．５％的情况下
出品率最好，水分在１５．５％以上每增加１％，碾米过
程中碎米总量增加２％～３％，水分在１３．５％以下每
减少１％，碾米过程中碎米总量增加２％～３％。
３　我国稻谷加工环节粮食损失治理对策

减少损失浪费在一定程度上增加了我国粮食有

效供给，必须坚持开源节流并举，在提高粮食综合生

产能力的同时，做好粮食节粮减损。坚决遏制当前

稻谷加工粮食损失严重势头，构建减少浪费的预防

和治理体系，促进粮食产业可持续发展，更好保障国

家粮食安全。为此，本文提出以下几点政策建议。

３．１　加强科普宣传和倡导节粮健康消费
企业过度加工造成粮食损失，这种行为产生的

主要根源还在于消费者对“精、细、白”产品需求导

致。解决加工环节损失浪费的关键在转变民众消费

观念，发挥市场需求引领作用。因此，要加大社会公

益宣传支持力度，充分利用全国爱粮节粮宣传周、世

界粮食日等平台，加大科学用粮和营养健康知识宣

传，引导科学健康消费，鼓励增加全谷物营养健康食

品的摄入，调整膳食结构。从国家层面进一步加大

科普宣传力度，利用焦点访谈等公众信任、覆盖面广

的电视节目、网络论坛、收音广播等网络媒体宣扬科

学膳食方式，让民众了解过度加工的危害，逐渐扭转

社会上“亮、白、精”的错误消费观念，树立科学的膳

食习惯和文化理念。

３．２　制定合理加工工艺流程和完善相关标准
以国家标准为基准，制定适宜的地区性加工技

术标准及达标工艺配置流程，提倡多级轻碾，减少抛

光等，最大限度保留营养成分，减少流失损失。如：

标定大米加工精度检测设备（精白度仪）或适宜的

检测方法，以满足产品标准为基准，不精碾不过碾，

减少损失。此外，调整普通米碎米含量，减少主粮份

额流失，提高口粮利用率。可通过职能监管部门

（如ＱＳ生产许可证审核等）来监管企业生产工艺流
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程的不合理配置，避免或减少造成损失浪费的工艺

设备的使用。

制订指导性加工工艺标准，发挥市场配置资源

决定性作用，加强政府引导，尽快转变消费者认识误

区和消费观念，通过需求引领逐步减少过度加工。

如籼稻加工采取３道砂辊碾米（多机轻碾）、１道抛
光、３道色选工艺，并合理布置流程，尽量减少提升
道数。制订指导性标准，而非强制性标准的理由为：

目前粮食市场上除了国产大米外，还有大量进口大

米，进口大米加工工艺难以控制。而企业过度加工

是基于市场需求，一旦强行要求国内企业改变工艺，

国产大米在色泽、口感发生变化，公众的消费观念却

没有及时转变过来，势必堵死国产大米的销路，将国

内稻谷加工企业置于险境，导致事与愿违。

修订部分标准指标，促进节粮减损。如按目前

大米加工标准，米粒２／３完整定义为碎米，而事实上
２／３米粒并不影响食用，最多只是观感上差别，国家
标准这样认定，大量口粮只能作为碎米使用，无形中

造成了大米损失。因此，建议国家对粮食标准进行

一次梳理，取消或变更部分不利于节粮减损的标准

指标。

３．３　加大科技创新力度和提升技术装备水平
加快推进行业科技创新，重点加强高效节能关

键技术装备开发、健康谷物食品研究开发、加工副产

物综合利用技术等。加强粮食加工成套设备自主化

开发和高技术产业化，全面改造和提升粮食加工业

装备技术水平。通过国家科技支撑计划、国家高技

术研究发展计划（８６３计划）、农业科技成果转化专
项、现代农业产业体系建设专项等，加大对粮食加工

业科技创新的支持力度。鼓励大中型粮食加工企业

建立研发机构，与高校、科研院所联合成立研究开发

中心和产业技术创新战略联盟，加大对自主创新成

果产业化的研发投入。重点支持日处理稻谷３００ｔ
（或糙米２００ｔ）及以上的低破碎、低能耗、低噪声的
关键主机及专用成套装备、稻谷清理技术及设备、高

效低破碎砻谷技术及设备、高效低破碎碾米技术及

设备、高效低破碎大米表面整理技术及设备、高效低

耗大米色选技术及设备、保质低耗大米包装技术及

设备等节粮减损技术和装备的研发。

３．４　加大新型农业经营主体粮食烘干政策支持力度
加大对新型农业经营主体粮食烘干能力建设政

策扶持力度，发挥其粮食烘干服务地区辐射作用，启

动农户集中烘干试点工程。目前，国家出台了稻谷

烘干机补贴政策，但补贴对象大多农机生产企业，补

贴大部分转变为企业生产利润，而对于粮食加工企

业或新型农业经营主体购买烘干设施并没有给予直

接补贴，违背了国家制定补贴政策初衷，不利于扩大

烘干能力，减少粮食收获环节不合理晾晒、干燥等造

成米粒破损、水平不均匀，造成加工产品出品率下

降。建议调整粮食烘干补助政策，给予粮食加工企

业和新型农业经营主体新建粮食烘干设施直接补

贴，提高粮食烘干能力，减少产后处理环节损失。

３．５　加强专业技术人才队伍建设提高大米产品出率
目前国内加工技术人才培训力量和投入严重不

足，高级加工专业技术人才缺乏。如大米加工行业，

高级制米技工和技师短缺，水平参差不齐，因操作不

当造成碎米率上升，出品率低等问题。建议开展高

级制米技术师培训，提高操作水平，以降低碎米率。

２０１２年以来虽然中国粮食行业协会在湖南郴州举
办了二期制米技师培训，由于培训地点受教学场地、

设备的限制，大米企业顾虑培训经费，人员流动等因

素影响，参加培训人数全国仅７４人，远远不能满足
实际生产需求。粮食行业部门应组织加强对加工企

业技术工人进行定期或不定期培训和考核，通过发

放职业技术上岗证，督促提高技工操作水平，为减损

打下坚实的技术和人才基础。

３．６　健全行业准入制度和提升资源综合利用
目前行业进入门槛普遍较低，行业落后产能严

重过剩，据统计，２０１３年大米全行业设备利用率约
４８％，投资利润率仅为４％左右。以大米加工业为
例，企业工艺落后、设备陈旧、管理粗放，产品质量不

稳定，造成生产过程中粮耗高、能耗高，出米率低平，

污染物排放难以达到国家标准。因此，建议健全行

业准入制度，从食品卫生（ＱＳ认证、厂址周别环
境）、生产技术（工艺、装备、仓储等条件）、人员配备

（制米工、化验工等）、检测能力（原料、产品的基本

检验）、环保设施、工业卫生与劳动安全设施及计量

认证；米糠、异色粒等其他副产物利用水平、

ＩＳＯ１８０００、ＧＭＰ认证等方面要求新设立的米厂，通
过政府政策引导淘汰落后产能，减少不达标企业出

米率过低造成的稻谷资源损失。
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