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免责声明：上海矿山破碎机网: http://www.jawcrusher.biz本着自由、分享的原则整理以下内容于互联网, 若有侵权
请联系我们删除!

上海矿山破碎机网提供沙石厂粉碎设备、石料生产线、矿石破碎线、制砂生产线、磨粉

生产线、建筑垃圾回收等多项破碎筛分一条龙服务。

联系我们：您可以通过在线咨询与我们取得沟通! 周一至周日全天竭诚为您服务。

小麦制粉设备原理

机器结构：由进料锥形磨和分离系统组成工作原理：磨面机的内外磨头下端的配合面呈圆锥形，磨头的上方由

两个向心球轴承作为两个主支承点，内外磨头下端的圆柱作为旋转辅助支承点，并由内磨头的轴向移动调整内

外磨头的间隙。利用活动齿盘和固定齿盘的相对运动，使杂粮经齿的冲击，摩擦及物料彼此间冲击等综合作用

把物料磨碎，磨碎的粮食直接从磨头间隙经罗架落到罗底上，由可调整间隙的刷子与罗底将面粉与麸子（种皮

）分离开。其中灰分和粉色指标以及粗细度主要反映面粉中麸皮的含量，反映的是面粉加工精度；含沙量和磁

性金属物表示面粉中外来无机杂质的含量，反映了小麦清理的效率；水分脂肪酸值以及气味口味则反映面粉是

否有利于贮藏。根据我国目前暂行的专用粉质量标准，具体分为面包面条馒头饺子酥性饼干发酵饼干蛋糕酥性

糕点和自发粉等九种专用粉。

专用粉的贮藏性能指标以及含沙量磁性金属物指标与通用面粉相应的质量指标相同，灰分指标至少要达到特一

粉以上水平，品质指标则比通用面粉要求严格。．皮层中表皮中果皮内果皮种皮珠心层：这些皮层组织中主要

含纤维素半纤维素，以及少量的植酸盐，这些物质人体均不能消化吸收。

从营养的角度分析，糊粉是小麦籽粒中极富营养成分的部分，特别是B族维生素为人体所必需，缺乏则会产生

第1页 http://www.jawcrusher.biz

http://www.jawcrusher.biz
http://www.jawcrusher.biz
http://pet.zoosnet.net/LR/Chatpre.aspx?id=PET93654447&p=http://jawcrusher.biz/psj/upload/LnkhXiaoMaiCHqAu.pdf
http://pet.zoosnet.net/LR/Chatpre.aspx?id=PET93654447&p=http://jawcrusher.biz/psj/upload/LnkhXiaoMaiCHqAu.pdf
http://www.jawcrusher.biz


小麦制粉设备原理

脚气病。所以，在制粉过程中原则上应除去，在磨制低精度等级面粉时则可以考虑将部分糊粉层磨入面粉中，

以增加面粉的营养，提高出粉率。．胚：小麦胚营养极为丰富，同胚乳面粉相比，小麦制粉设备原理提供倍的

高生物价蛋白质倍脂肪倍糖及倍矿物质含量。

通过对小麦组织结构营养成分食用品质以及贮藏性能的分析表明，小麦制粉应将胚乳和麦皮（包括糊粉层）胚

分离。

要将麦皮和胚乳完全彻底地分离，理论上最佳的物理方法是剥皮制粉，剥去皮层，提出胚，保留胚乳，最大限

度地磨制不受皮层污染的纯净胚乳粉。如果用逐渐磨擦剥皮方法，由于小麦皮层结构紧密而坚韧，而胚乳结构

相对松散，明显二者的抗压能力相差很大，所以逐渐磨擦剥皮方法所用的力不能过大，不然会压碎小麦粒。同

时，由于小麦籽粒有一条包含整个表皮组织上/～/的腹沟，以及本身形状的不规则性，要在保持胚乳不碎的前

提下剥下包括腹沟的皮层是不可能的。

小麦皮层由于组织结构紧密而坚韧，而小麦胚乳组织结构相对疏散而松软，这样在相同的压力剪力和削力下，

粉碎后二者的颗粒粒度产生差异，利用筛理的方式来区分有差异粒度的皮层和胚乳面粉，从而达到除去麸皮保

留面粉的目的。粉碎后皮层和胚乳粒度差异与施加的力有关，施加力越大，如一次性粉碎，其差异度很小，面

粉和麸皮很难筛理分开，而施加的力相对小一些，如多次用力，其差异度增大，筛理效率提高，面粉纯度提高

，这就是现代制粉轻碾细分的原理。衡量皮层数量的准确测定方法应是测定纤维素含量，但由于其测定方法相

当繁琐费时，小麦制粉厂一般用灰分测定来衡量面粉和研磨在制品含麦皮的多少，但由于灰分含量最高的部位

是糊粉层，比皮层小麦制粉设备原理还高，有时会出现面粉中糊粉层较少，麸皮含量多，灰分含量却较低的现

象。六小麦制粉的生产方法目前全世界通用的小麦制粉方法是破碎麦粒，逐步研磨，将麸片上的胚乳部分刮下

，将胚乳磨制成一定细度的面粉。如要生产灰分含量低的高精度面粉，就应多设置研磨道数，使每道研磨施加

的力相应小些，使胚乳和麸皮在粉碎后的粒度差异增大以便于筛理分离。对照小麦粉质量标准的指标，其中加

工精度指标，灰分含量粉色麸星和粗细度是通过制粉工艺的设计生产和操作来实现的，其水分含量主要是掌握

正确的入磨净麦水分，含沙量和磁性金属物主要取决于麦路中相应清理指标的实现，而品质指标湿面筋含量面

筋筋力稳定时间以及降落值主要与小麦的内在品质有关，与制粉流程相对关系不大，其指标要求主要是通过专

用小麦的选择配麦生产配粉生产以及面粉品质改良等方法来实现的。

皮磨系统--第一道皮磨将小麦粒剥开，分成麦渣麦片麦心和粗粉，后续的皮磨从麸片上刮下麦渣麦心和粗粉，

并保持麸片不过分破碎，以使胚乳和麸皮最大限度地分离。

渣磨系统--处理皮磨或清粉系统分出的带有麦皮的粉粒，使麦皮和胚乳分开，从中提出品质较好的麦心和粗粉
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，送入心磨系统磨制成粉。小麦胚的营养成分极其丰富，同小麦胚乳比较，其生物蛋白质高倍，脂肪含量高倍

，糖高倍，矿物质含量则为倍，而其维生素E含量最为丰富，被称之为维生素E之王。

由于二者吸水速度和能力的不同，膨胀的先后和程度的不同，从而引起淀粉和蛋白质颗粒位移，使胚乳结构松

散，强度降低，易于磨细成粉，有利于降低动力消耗。从以上变化结果可以看出，小麦经水分调节后，制粉工

艺性能改善，能相应提高出粉率，提高成品面粉质量，并降低动力消耗。．相应的工艺效果：小麦经水分调节

后，应达到相应的工艺效果如下：使入磨小麦有适宜的水分，以适应制粉工艺的要求，保证制粉过程的相对稳

定，便于操作管理。小麦过干会造成面粉水分过低，使制粉厂遭受损失；反之，小麦过湿会造成面粉水分过高

，不仅会影响消费者利益，小麦制粉设备原理还将影响面粉贮藏管理。小麦经水分调节后，皮层韧性增加，胚

乳内部结构松散，皮层及糊粉层和胚乳之间的结合力下降，有利于制粉性能的改善。

同时，小麦经过加水后，水分由外向里渗透需要一定的时间，一般为～小时，这里小麦润麦所需的时间是由一

定仓容的仓来保证的，称之为润麦仓。

三小麦清理流程．制定小麦清理流程的依据入磨净麦质量标准①尘荞杂质不超过%，粮谷杂质不超过%（已脱

壳的异种粮粒在目前阶段暂不计入），不应含有金属杂质。

原粮小麦的质量原粮小麦的品种质量不可能是一成不变的，为此，清理流程的设计，要考虑到小麦含杂质的多

少，硬麦与软麦的比例和水分高低等因素，宜采用较完善的清理设备和水分调节设备。

原文地址：http://jawcrusher.biz/psj/LnkhXiaoMaiCHqAu.html
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