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1、为什么要重视粮食损失？

保障粮食安全一直是关系国计民生的大事。2018 年我国粮总产

量 65789 万吨(13158 亿斤)，在保持“十二连增”之后出现了小幅

下降，虽然我国解决了温饱问题，但随着人口的增长、耕地资源的

减少、水资源的减少、生态环境的变化，保障 13 亿人的吃饭问题始

终是我国发展的头等大事。

爱惜粮食是中华民族的传统美德，社稷就是土神和谷神的总称，

反映了古人对粮食的敬畏。“谁知盘中餐，粒粒皆辛苦”早已是妇孺

皆知的家教名言。为推进厉行节约反对浪费，2013 年 11 月 18 日中

共中央、国务院于印发实施了《党政机关厉行节约反对浪费条例》，

2014 年 3 月中共中央办公厅、国务院办公厅发布的《关于厉行节约

反对食品浪费的意见》。2016 年 11 月 3 国家粮食局制定的《粮食行

业十三五发展规划纲要》提出，到 2020 年争取每年减少粮食产后流

通环节损失浪费 1300 万吨。

2、粮食损失到底有多严重？

粮食损失，包括粮食的损失和浪费，既有直接损失也有间接损

失，既有有形损失也有无形损失。一般而言，储备粮的损失包括正
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常损失和非正常损失，非正常损失一般是由管理不当和设施陈旧引

起的。比如仓储设施陈旧落后及管理不力导致的鼠、虫、霉害以及

粮食陈化等等。据测算，我国每年粮食产后仅农户储粮、储藏、运

输、加工等环节的损失浪费总量达 700 亿斤以上，相当于两亿人 1

年的口粮。

粮食损失是指在生产者和市场之间的供应链中所损失的任何粮

食。这可能是收获前的操作问题所导致的结果，例如虫害，或收获、

处理、储存、包装或运输方面的问题。造成粮食损失的一些根本原

因包括基础设施、市场、价格机制不足，甚至缺乏法律框架。

粮食浪费指的是丢弃或替代(非食品)可安全食用、有营养的食

品。粮食浪费的形式有很多种：例如新鲜农产品在形状、大小和颜

色方面偏离了被认为是最优的外形，在分拣过程中往往会被从供应

链中移除。接近、在或超过“最佳食用日期”的食品通常会被零售

商和消费者丢弃。减少粮食损失和浪费将使得我们更有效的利用土

地和管理水资源，也能对气候变化和生计产生积极影响。
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3、粮食损失是怎样发生的？

从现象来看，粮食在产业链的每一个环节都会发生不同程度的

损失，但深究其发生机制，可以发现导致粮食产后损失的原因是由

于制度缺失，流通体制不健全。具体来说，主要包括：农户储粮环

节、仓储环节、运输环节、加工环节的损失。

4、怎样减少粮食损失？

当前节粮减损还面临着很多问题和困难，努力形成节约集约、

绿色低碳、科学健康的粮食流通方式和消费模式，尽快建立起政府

主导、需求牵引、全民参与、社会协同推进的节粮减损新机制。

家庭是粮食生产和消费环节节粮减损的主体，要深入开展“节

粮小窍门”评选和“爱粮之家”推进活动；企业是粮食流通和加工

环节节粮减损的主体，仓储流通与加工企业要加快转型升级，切实

解决粮油过度加工问题，提高成品粮出品率和副产物综合利用率。

在粮食流通各环节推广节粮减损新设施、新技术，开展粮食收

购、储存、运输、加工、消费等环节损失浪费情况调查，出台节粮
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减损具体措施。支持粮食收储运设施的建设改造，积极推广使用食

品加工新技术、新工艺、新装备。同时，要在爱粮节粮、反对浪费

方面加强立法，引导每个人从我做起，节约每一粒粮食，努力在全

社会形成爱粮节粮的社会风气。

5、稻谷加工副产物有哪些，各有哪些成分及功效？

稻谷加工副产物有米糠、米胚和碎米。

米糠亦称为米皮、细糠和清糠，是从糙米籽粒上碾下的皮层、

米胚和米粞的混合物，是稻谷加工副产品之一。米糠含有粗蛋白质、

粗纤维，还富含 B 族维生素及维生素 E、维生素 A、维生素 D,维生

素 C 含量较少。锰、钾、镁、硅等矿物质含量丰富。米糠中的特殊

成分包括:不饱和脂肪酸、生育酚、生育三烯酚、脂多糖、角鲨烯、

γ-谷维醇、谷维素、二十八碳烷醇、α-硫辛酸、γ-氨基丁酸、膳食

纤维等多种具有生理活性功能的营养物质。

米胚是稻谷的重要组成部分,占稻谷质量的 2%左右，是稻谷的

再生器官，营养成分丰富。米胚比普通大米含有更丰富的蛋白质、
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脂肪以及较多的维生素 B1、维生素 B2 和维生素 E 等。米胚蛋白质

的必需氨基酸组成与联合国粮农组织(FAO)、世界卫生组织(WH0)提

出的人体所需的蛋白质氨基酸组成的理想模式基本一致。赖氨酸和

苏氨酸在米胚中含量丰富。米胚的不饱和脂肪酸占其总脂肪酸的70%

以上，必需脂肪酸（主要是亚油酸）是糙米、碎米和米糠的几倍。

米胚中锌、钙和镁等矿物质元素含量十分丰富。在人体内，谷胱甘

肽在谷胱甘肽过氧化酶的催化作用下，还原人体内的过氧化物，具

有保护大脑功能、增强体质的作用。

碎米是长度小于同批试样米粒平均长度 3/4、留存 1.0 毫米圆

孔筛的不完整米粒，是稻谷加工副产品之一。加工过程中，产生碎

米的多少与稻谷的品种、新鲜度、加工工艺及生产操作等因素密切

相关。碎米的化学成分主要为淀粉和蛋白质。

6、糙米组成及营养价值？

糙米是稻谷除去外壳的全谷粒，由皮层、胚乳和胚三部分组成，

包含了其全部的营养素，属于全谷物食品。大米则主要是由碾去了



节粮减损知识

6

绝大部分皮层和胚的胚乳组成。因为糙米皮层和胚含有丰富的脂肪、

纤维素、矿物质和维生素等营养成分，所以含有全部皮层和胚的糙

米比大米营养更好，经常食用糙米，对预防脚气病、口角炎、皮肤

炎、胃肠功能障碍、便秘等有积极的作用。

7、标准粉和精白粉哪个更好？

我们所说的全麦粉、标准粉和特精粉，是按照加工程度来划分

的。一般来说，加工程度越高，损失的营养就越多。全麦粉由整颗

小麦不去皮研磨而成，基本保留了小麦原有的膳食纤维、维生素 B1

等成分。但是，全麦粉食用感官不佳，所以加工量不大，不少厂家

是在小麦粉中加麸皮冒充成全麦粉，能买到名副其实的全麦粉实属

不易。标准粉的加工程度比全麦粉稍高，比特精粉要低，50kg 小麦

大约产出 35kg 标准粉，既保存了比较多的维生素 B1，还含有适量的

膳食纤维，口感也比较好。

8、适度精炼油为什么好？

适度精炼油相当于新国标三级、四级油。这类油品只经过脱胶
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或碱炼处理。毛油中的固形物和多种不需要的类脂物（如游离脂肪

酸、胶质）以及各种有害的污染物（如黄曲霉毒素、重金属和3，4-

苯并芘等）都可除去至卫生许可范围之内，而油脂中天然的各种微

量营养素（如甾醇、生育酚和角鲨烯等）的损失不大，大部分得到

了保留。花生、双低菜籽、葵花籽等经过脱胶、碱炼的预榨油就属

于这种适度精炼油。在保证不产生反式酸、聚合物等新的有害物质

的前提下，有的厂家在新国标三级、四级油（脱胶、碱炼）的基础

上进行了轻度的脱色、脱臭处理，也是可取的。专家建议：应大力

倡导这类适度精炼油的生产和消费。
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