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如何做好玉米深加工及综合利用
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[摘　要]在全球经济发展明显放缓，国内经济下行压力不断加大的背景下，玉米加工行业处于历史上少有的产销不旺低迷

期，所以加快玉米的深加工转化就显得尤其重要。这就要求我们在以后的实际工作中必须对其实现进一步研究探讨，加大玉米

深加工及综合利用率，促进我国有关玉米产业的发展。
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引言
玉米农产品资源是一种重要的国家战略资源以及经济资

源，而玉米的经济价值和战略价值的提升和玉米资源的深加
工过程紧密相关。当前我国在玉米深加工方面发展迅速，是
我国玉米产业未来发展的方向，然而我国在玉米深加工方面
存在很多的问题，阻碍了我国玉米行业的进一步发展。

1 玉米深加工的现状
随着国内玉米种植成本快速上涨，政策性收购价节节攀

升，玉米价格越来越偏离市场规律，玉米产量、库存和进口
同时增加。高抬的玉米价格导致市场扭曲，造成国家储备膨
胀，同时让玉米深加工企业不复盈利，甚至许多玉米深加工
巨头企业也没能及时把握市场的变化并做出调整，加工率及
收入持续走低。

1.1玉米深加工产品现状分析
当前，玉米作为一种重要的农产品，在粮食产品中其

具有最长的产业链，据统计，目前，玉米资源能够加工成大
约3500种产品，而我国对于玉米的加工产品主要分为几个大
的类别。首先是玉米定粉，其可以用于食品，造纸，纺织以
及医药领域；再一个就是淀粉糖，其为玉米深加工的高级产
品，在我们生活的极为常见；还有就是用于生产酒精，玉米
为发酵工业提供了丰富而价格低廉的碳水化合物，经过酶分
解作用，而形成需要的葡萄糖，成为极佳的酒精发酵生产的
原料。以上三个大类别的玉米深加工产品是我们生活中极为
普遍的一分子，因而可见其重要性。

1.2玉米深加工的规模现状分析
玉米深加工行业作为玉米产业发展的航向，因而得到

了极大的发展，近年来，我国在这个方面进展迅速，加工转
化能力提升迅猛，其年增长大约在百分之二十。尤其我国东
北三省以及山东成为我国玉米深加工的主要区域，并且相应
的玉米加工企业也在不断的扩大规模，产能在10万吨以上的
公司有数百家，较大的公司有长春大成公司，产能在百万以
上，但是对于我国的广大需求来说，这些公司的规模相应较
小，在短时期内难以完全满足我国的生活和国家战略需求。

2 玉米深加工及综合利用
2.1玉米淀粉与变性淀粉
淀粉是玉米深加工行业的基础原料，全世界淀粉产量超

过3600万吨，其中80%以上是玉米淀粉。目前国际上玉米淀粉
多采用湿磨工艺进行生产，美国年产玉米淀粉2000万吨，每
年用于淀粉糖生产（包括固体葡萄糖、液体葡萄糖、果葡糖
浆、麦芽糖等）的淀粉占30%，用于酒精生产的占40%，其他
工业用淀粉包括变性淀粉约18%，其中60%用于造纸，约60万
吨，10%用于纺织行业。为了提高淀粉的品质以适应工业应用
的需求，将原淀粉经过物理、化学、酶等方法处理，改变淀
粉的性能，即变性淀粉，可以提高淀粉的技术经济效果。工
业上生产的变性淀粉主要有：预糊化淀粉、氧化淀粉、双醛
淀粉、交联淀粉、阳离子淀粉、羟烷基淀粉、淀粉醋酸酯、
淀粉磷酸酯、淀粉黄原酸酯、接枝共聚物、糊精、酶变性淀
粉等。变性淀粉克服了天然淀粉的缺点而达到理想的预期
效果，因此其用途十分广泛，国外已开发出3000多个品种，
而我国只开发出50多个品种，它广泛应用于造纸、纺织、食

品、饲料、医药、日化、石油等工业，其中造纸、食品和纺
织品等行业用量巨大，且前景良好。

2.2玉米乙醇
由于我国现阶段的玉米产量出现不断增长现象，所以

将玉米作为主要原料的乙醇生产工作也在一定程度上得到快
速发展。一是可以把玉米放在二氧化硫中进行浸泡，整个浸
泡的时间需要达到24～36小时之间，这样做才能将胚和一些
蛋白质进行相应分离，只有出现分离反应后，淀粉才能充分
地发酵为乙醇。发酵过程中产生的衍生物不仅可以做成玉米
面筋粉，同时还能将其制作成副产品；二是利用干法粉碎方
法，也就是所谓的对玉米进行精细碾磨，对其实施烧煮，然
后再对其进行淀粉发酵，只有在发酵后才能充分的转化为乙
醇。由于玉米中的相关蛋白质以及脂肪会在一定程度上转换
为干酒槽，起到回收利用的作用；三是美国一些研究人员研
究出一种全新手段，指的就是酶促干法粉碎，能够全面提高
乙醇在生产中的数量，加大玉米在实际生产中的附加值。

2.3玉米制糖
随着食品生产技术的发展，以淀粉为主的制糖产业逐

渐兴起，其中玉米制糖在制糖工艺中得到了广泛应用，具有
投资少、能耗低、污染小的特点。玉米淀粉制糖也被广泛的
称之为玉米干磨制粉法，就是直接把玉米进行干磨，调制成
玉米粉浆，然后分解，从而提取淀粉糖。这种生产工艺，不
仅简化很多生产步骤，还大大节约了生产成本。但是对玉米
淀粉制糖而言，也具有出糖率低和杂质多的特点，对采用玉
米制糖企业的经济效益产生一定影响。因此，随着生产工艺
的改进，传统湿磨法和干磨法生产工艺逐渐得到优化，并形
成了新的生产模式。第一，酸水解法，就是定分通过水解反
应，将大分子糖分水解为葡萄糖；第二，酶水解法，就是利
用酶的催化，把玉米长链进行打断，形成短链，接着利用水
解液化，形成黏状糊精，再把水解糖化成葡萄糖。

2.4玉米食品
玉米是重要的传统食品，玉米子粒营养丰富，蛋白质含

量高于大米，脂肪含量高于面粉、大米和小米，缺点是颗粒
大、黏性小。由于玉米含有特殊抗癌因子，包括谷肤甘肤以
及丰富的胡萝卜素和膳食纤维等，利用现代食品工程技术可
生产多种类的玉米食品。随着食品机械和加工工艺的发明，
玉米的食用品质不断改善，形成了种类多样的玉米食品，如
玉米片、玉米面、玉米渣等。玉米食品种类繁多，新鲜玉米
可作菜肴、盐渍玉米、玉米罐头、速冻玉米等。

结束语
玉米是我国农作物产品中的重要的一员，尤其是我国

的北方地区以及部分南方山区，有较大的种植面积。环视全
球，玉米农产品也是随处可见，不仅是人类的餐桌上，还是
动物的食物中都可以寻其踪迹，足见玉米农产品的重要性。
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