
世纪前我国人民已经掌握了灌肠技术。

一、方便食品的概念及发展历史

方便食品是指食用简便、不需烹调或比普通食品烹调手段简

单的一类食品。具体地说，有些不经烹调就可食用，有些只做简单

的烹调就能食用。前者如面包，后者如方便面（添加开水浸泡或稍

加热后方能食用）。这类食品在国外称“ ”或“

。这类食品可以节省消费者大量的时间，而且携带和食用极

为方便，在快节奏的现代化社会里显示出极大的优越性。

年巴比伦人就

方便食品已盛行于欧美、日本、澳大利亚等地，我国在近几年

也日渐兴起。虽然方便食品的兴起是现代工业的发展，尤其是食

品科学技术发展的新成就，是一种大众化、适应性强的新型食品。

然而这种现代化新型食品是在传统食品与现代科学技术基础上发

展起来的。它的发展历史可以追溯到古代，也就是说方便食品是

随着人类的不断进步而发展起来的，如公元前

世纪，日耳曼

知道烘烤面包，公元初人们逐渐发现腌制和熏制食品既有特殊宜

人之风味，又可以在较长时间内贮藏，这是人类使用原始的盐渍、

烟熏、烘烤等方法加工和贮藏食品的开端。公元

人懂得了干燥技术。我国人民有着悠久的历史文化，同样也有着

悠久的饮食文化，公元

据《禹贡》记载中的“青州盐”，《乐府》中记载的“黄帝盐”等，说明远

古时代我国人民就有了盐的制作和利用技术，加上酶技术的应用，

使我们的祖先在公元前就掌握了制曲术。这两者大大促进了酱腌

菜加工工艺的产生和发展，再有河姆渡时期就有的蔬菜，为酱腌的
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加工提供了原料，再加上新石器时期发明的陶器，为酱腌莱的加工

提供了包装条件，使我国人民在
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年前就掌握了酱腌制作技

释饮食》中就有了我国烧术。在有文字历史以后，汉

饼的最早记载，三国时就有馒头制作技术。在《本草纲目》中就有

“豆腐之法，始于汉淮南王刘安”的记载，这就说明西汉时期我国就

有了豆腐制作技术，以上这些均可视为方便食品的萌芽。

食品则是近

方便食品虽然历史较长，但真正发展成为一种大众化的新型

年内，特别是近二三十年的事情。它是国外诸如

年，法国人尼古拉阿

美、欧等地食品科学化、加工专业化、生活社会化、军事后勤轻装化

及其它科学技术领域发展的必然结果。

年后，罐头工业遍及美洲，随着罐

勃尔发明食品罐头，首开现代方便食品的先河，

了世界上第一个罐头厂。

年，美国“冷冻之父”柯拉维斯

头工业的兴起，又发现了许多预制食品，如肉类、蔬菜、水果、饮料

等。

米饭，把方便米

公司，对改革西方人的饮食习惯提供了重要技术，开创了方便食品

的新纪元。第二次世界大战时，为了解决欧洲战场上的军需，特别

为克服罐头米饭需要加热的缺点，美国生产出了

年，以预制冷冻快餐为特征的方便食品

饭生产技术提高到一个新水平，克服了罐头米饭加热费时间的缺

点。

片，成为零售食品商店中的主要品种，在整个欧洲广开销路。

世纪

年前后，由于电视发展，欧、美国家出现了“电视热”，人们顾不上烹

调做饭，为适应这种社会需要，“电视快餐”应运而生，把方便食品

推向了新的阶段。 年代，塑料工业有了很大发展，出现

复合塑料薄膜。接着日本研制出了蒸煮了新型食品包装材料

年来，随着

袋食品，同时，新型包装机械也相继问世，这些包装材料和包装机

械的出现，使方便食品的花色品种和产量大增。近

方便食品的发展和冷藏技术的提高，研制出一系列新型冷藏设备

和方便食品加工设备，如冷藏车、冷藏柜、冷库、微波炉、红外炉、高



米饭、冷冻米饭、粽

压蒸锅、自动深层油炸机、家用电冰箱、面包机、连续膨化设备等相

继出现，大大提高了方便食品的生产效率。随着营养学的不断发

展，方便食品营养强化新品种也得以发展，出现了方便食品工业

化、社会化、科学化的新时期。

二、方便食品的范围和分类

方便食品是一个大的范畴，有的也称“即席食品”、“快餐食

品”、“工程食品”等，但具体说到食品，方便食品与非方便食品界线

不易划分，主要是因为其种类达

品的范围，

万种以上。为了明确方便食

年在前联邦德国召开了国际方便食品讨论会，在

会上将下列五类食品列为方便食品：买来可直接食用的，如面包

类、饼干类等；只需稍加热就能食用的，如方便面等；经过煮后即可

食用的，如挂面类；经过简单烹调就可食用的，如人造肉和蔬菜制

品；加工后就可以食用的，如酱腌菜、卤豆腐干等。

方便食品由于品种繁多，且由于各地生活方式和饮食习惯不

同，即使同类食品也有很大差别，况且其分类标准也不统一，但为

了便于研究，必须将其主要品种划分几个类别，以便既能了解全

貌，又能抓住重点。

（一）以人们饮食习惯分类

主食方便食品

面包类。以主食面包为主，包括“汉堡包”（夹有油炸鸡肉、

油炸鱼肉、油炸牛肉等的面包）、“热狗”（夹红肠面包）、“三明治”

等。

）面条类。各种速食面（油炸方便面和非油炸方便面）、冷冻

面条、速食通心粉、挂面、切面（各种强化的、非强化的均包括在内）

以及方便米粉类等。

）速食米饭。罐头米饭、软罐头米饭、
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子等。

）馒头类、饼类（传统的烙饼、烧饼等）。

）盘餐类。这类主要指带荤素菜的盘装米饭或面条。

膨化食品。以玉米膨化食品为主，这类食品主要有速食

粥、代乳粉等。

副食方便食品

罐头和软罐头。包括各类水果、蔬菜、肉类、水产以及合成

食品等为原料的罐头，如全鱼类、贝类的肉、鱼肉、禽类、罐头乳制

品等。

熟食类。包括成型熟肉制品、禽制品、水产制品、豆制品、

人造肉以及少量的蔬菜制品、预制盘餐等。

）速冷类。包括各类型的速冷熟盘菜、荤素制品及速冷蔬

菜。速冷蔬菜种类最多，除常见的蔬菜外还有玉米、豌豆和马铃薯

丁、条、泥等。

）植物蛋白类。其中有大豆蛋白食品（大豆蛋白粉、浓缩大

豆蛋白、分离大豆蛋白）。利用这些蛋白制品还可以制成多种方便

大豆蛋白食品，如速溶豆浆、人造乳、肉肠、鱼肠，也可加工成人造

肉、组织状蛋白食品、纤维状蛋白食品。

）方便蛋奶类。蛋类有全蛋、蛋黄、蛋白粉、冰蛋、蛋生料，奶

类有奶粉等。

）脱水食品。这类食品有马铃薯片、水果干、脱水蔬菜、肉

干、鱼干、各种浓缩饮料粉、速溶咖啡和速溶茶、粉状酒等。该类也

包括冰冻干燥食品，也包括粉丝、粉皮、粉条、腐竹、方便调料（汤

粉、汤料）等，各种干菜，如香菇、黄花、木耳、笋干等。

酱腌类食品和干菜类。如四川榨菜、云南大头菜，也包括

腌腊肉。半湿或中水分食品，主要有枣干、牛肉干、胡萝卜丁等。

主食、副食兼用的方便食品

这类食品大多是以薯类、麦类、玉米等原料制成的食品，既可



米饭、热加工食品，如方便面、馒头、各种熟制品、面包、

（二）以加工方法分类

作主食，也可作副食。这类食品有马铃薯片、马铃薯泥，饼干，膨化

玉米方便食品。某些蛋白食品，还有谷类早餐方便食品。其中谷

类早餐食品种类较多，包括免煮早餐食品（压片类谷物食品、挤压

膨化谷物食品）、略煮早餐食品、婴儿谷物食品等。

方便小食品

方便小食品主要指点心类，包括速冻和冷冻的各类点心、糕

团，如云吞、烧麦、饺子、春卷、包子、锅贴等。

罐头、罐肠、午餐肉、饼干、饺子等。这类食品多为主食方便食品。

）冷加工食品。是将加工成型的食品在低温下处理，以便使

制品内部组织结构达到一种理想状态，不回生或不劣化，如冷冻米

饭、冷冻蔬菜等。

）干燥及半脱水食品。这类食品有自然干燥、人工干燥、热

空气干燥、过热蒸汽干燥、冷冻干燥等方法生产的产品，代表食品

有干面条、水果干、脱水蔬菜、肉干、鱼干、奶粉、蛋粉、各种饮料粉、

速溶咖啡和茶、干香肠、各种油炸食品（如油炸方便面）等，还包括

膨化食品、饼干、粉条、粉丝、腐竹等，也包括各种液体浓缩饮料。

饮料等。

袋装食品。这类食品较多，代表品种有袋装方便面、袋装

）冷藏食品。如冷冻米饭、冷冻蔬菜等。（

罐装食品。这类食品包括各种罐头。

（三）以包装和储运方法分类



第一节　　　　挂面

一、原辅料

挂面的花色品种很多，目前还没有一个标准的分类方法，行业

内以及商业上多以原料、尺寸、辅助原料三个方面来划分种类。

按制作面条的小麦粉等级将挂面分为富强粉挂面（以特制一

等粉为原料）、上白粉挂面（以特制二等粉为原料）、标准粉挂面（以

标准粉为原料）。

毫米五按面条的宽度不同将挂面分为

个基本品种。

按添加物的种类将挂面分为鸡蛋挂面、牛奶挂面、肉松挂面、

鸡汁挂面、肉汁挂面、番茄汁挂面、味精挂面、辣味挂面、绿豆挂面、

荞麦挂面等花色品种。还有添加某些维生素的营养强化挂面以及

添加某些药品的食疗挂面，如肥儿挂面、营养挂面、茯苓挂面等。

（一）小麦面粉

我国现行的面粉等级标准主要是按加工精度来分等的。

。特制一等粉、特制

年颁布的小麦粉国家标准中将面粉分为四等，即：特制一等粉、特

制二等粉、标准粉和普通粉。评定面粉质量的指标除加工精度外，

还包括灰分、粗细度、面筋质、含沙量、磁性金属物含量、水分、脂肪

酸值、气味、口味等项目。具体指标见表



）计。注：灰分、面筋质、含沙量、水分均以质量分数（

我国小麦粉的质量标准表

术监督局颁布的有关规定执行。

、表见表 。我国面粉的卫生标准按照国家卫生部和国家技

国家技术监督局颁布了高筋小麦粉和低筋小麦粉国家标准，分别

通粉的加工精度标准样品，则由省、自治区、直辖市制定。 年

二等粉和标准粉的加工精度，均以国家制定的标准样品为准。普
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目前一些发达国家多是根据面粉用途和加工精度进行分类、

）计。注：面筋质、蛋白质、灰分、含沙量、水分均以质量分数（

低筋小麦粉国家标准表

）计。分数（注：而筋质、蛋白质、灰分、含沙量、水分均以质

表 高筋小麦粉国家标准



的面粉，适于制作馒头与面条）、“薄

的面粉，适于制作糕点、饼干）。

（指蛋白质含量为

的面粉，用于制作面包）、“中力粉”

表 日本面粉分类

美国根据面粉的不同用途按蛋白质质量和数量分为：“强力

粉”（指蛋白质含量高于

出粉率的面粉就是统粉。把最纯的

分等级的，这里只介绍日本和美国面粉的种类和等级标准。

日本面粉的种类和等级标准按面粉精度分为特等粉、一等粉、

二等粉、三等粉和末等粉五个等级。各个等级面粉的灰分含量分

别规定为

。同时规定相应的粉色。

按面粉用途分类，主要是根据蛋白质、面筋质的量和质分为强

力粉、准强力粉、中力粉、薄力粉等四种，每种又分为一等、准一等、

二等、三等四个等级，共

湿面筋含量

个等级。日本规定制作面包及高级面

条用强力粉，制作油炸方便面用准强力粉中的一、二等粉，要求蛋

白质含量为 ，灰分为

湿面筋含量为

。制作挂面及非油炸方便面用中力粉中的一等或

二等粉，要求蛋白质含量为

。由于各种面制品都有专用面粉，原料，灰分

质量稳定，所以工艺过程的各项参数和产品质量都能稳定，这些优

点是值得我们借鉴的。日本面粉分类见表

力粉”（指蛋白质含量为

是麸皮。

面粉的等级与出粉率高低有关。美国规定净麦出粉率为

，其余



值对挂面生产工艺和质量有影响。若 值较低，酸

一等粉、

）

）

对于挂面生产，一般要求面粉的湿面筋含量为

原料小麦为经过伏仓处理后的软质小麦，发芽和虫害、冻害的小麦

加工的面粉不宜作为生产挂面的原料。

（二）和面用水

水是制作挂面的主要原料，加入量仅次于面粉。水的质量对

制面工艺和挂面质量有密切关系。

水质对面质的影响

水的

毫克／千克以下；如果

性条件下会导致面筋蛋白质和淀粉分解，从而导致面团加工性能

降低。和面用水的碱度一般要求控制在

碱度过大，会使面筋质被部分溶解，使面团弹性降低，使面团加工

是次粉。表的

面粉（约占面粉的

标。

特制二等粉。如将面粉的

表

面粉等级

）

）：包括一等粉（

的二等粉

统粉（ ：包括

二等粉和 次粉

二等粉（

次粉（

一等粉（

标准粉（

各种等级面粉质量

灰分（

）

）和

））蛋白质（ 粉色

指标

是硬质冬小麦磨制的各种等级面粉质量指

粉，剩下的是二号二等粉。面粉的 称为标准粉，剩下

是一号二等粉。如将面粉的 提出来，就是中等一等

提出来就是一等粉，剩下的

）提出来，就是特制一等粉，剩下的就是



所示。

表 制面生产用水推荐标准

性能降低，用水浸泡时，汤中可溶性物质增加。水的硬度影响制面

工艺和产品质量。硬度高会使小麦面粉的亲水性能变劣，使吸水

速度降低，和面时间延长；硬水中的钙、镁离子与小麦面粉中的蛋

白质结合，会降低面筋的弹性和延伸性，降低面团的黏度和工艺性

能；钙、镁等金属离子与面粉中淀粉结合，影响淀粉在和面过程中

的正常膨润，也会降低面团的黏度，进而影响其加工性能。

水在制面生产中的作用

小麦面粉中的淀粉吸水湿润，将没有可塑性的干面粉转化有

一定可塑性的湿面团，为面条成型准备条件；

小麦面粉中的蛋白质吸水膨胀，相互粘结形成湿面筋网络，而

使面团产生黏弹性和延伸性；

调节面团的湿度，便于轧片；

水能溶解盐、碱等可溶性辅料；

水在蒸面时可促使淀粉糊化。

国内制面厂家生产用水标准推荐值如表

挂面生产中常用的添加剂有食盐、食用碱、增稠剂、氧化剂、蛋

及其制品、色素以及磷酸盐类等。

（三）食盐

食盐是生产面条主要的也是常用的添加剂。其化学成分是氯

化钠。食盐的加入量和加入方法对制面工艺的影响很大。
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为宜。

的质量指标进行了认真检验并认为符合要求，但经储藏一段时间

后，产品加工时，面团的质量极差，出现这种情况多半是由储藏过

程中升温和湿度过大引起的，湿度、温度增高不仅会引起蛋白质变

性，而且也会增加蛋白酶的活性，这两种情况都会减少湿面筋的数

量和质量。在生产中，化验室要对购进或储存的小麦面粉进行质

量检测，作好记录，并及时通知生产车间，用以指导生产。如发现

小麦面粉出现湿面筋数量较少，质量较差的情况，可把筋力高的小

麦面粉与筋力低的小麦面粉互相按适当比例搭配，或通过添加其

它物质使筋力得以改善。

。但挂面生

）和面加水量：加水多少是影响和面效果的主要因素之一。

和面的目的是使无黏性、无可塑性、无弹性的面粉成为有一定黏弹

性、可塑性、延伸性的面团，而要达到这种要求，必须使面粉中的蛋

白质充分吸水形成面筋，淀粉吸水膨胀，因而加水是达到和面效果

的必要条件。加水量多少合适呢？理论上加水量要尽可能接近小

麦本身的吸水能力。根据我国生产手拉线面的长期实践证明，要

使小麦粉能充分吸水，和面吸水率要达到

，在不影响压片和干燥的条件下应尽量多加水，因

产中面条成型是压片、切片并进行悬挂烘干，若水分太多，会引起

粘辊，而且过湿的面条在悬挂中容易拉长变细，直至断条，增加了

湿断头的量。在生产中如何确定加水量，一般认为在我国加水量

为

为调粉完毕后，加水量过低的面团会显得十分松散，不能形成较大

的面团结构，将会造成压片的困难，面带经辊轧后表面仍然比较粗

糙，面片结合力差，甚至在辊轧和切面成型时发生断裂，面条截面

有不均匀的孔隙，影响干燥的效果，煮食时亦会有软硬不匀的感

觉。一般情况，面团水分含量应控制在

和面加水量在实际操作中如何确定是一个十分复杂的问题

一般还受到蛋白质含量、面粉水分含量、面粉颗粒大小、和面过程

中水蒸发量以及和面与压片设备等因素的制约。



分钟左右。

）和面时间：和面时间的长短对和面效果有明显影响。由于

小麦面粉中的蛋白质吸水形成面筋、淀粉吸水膨胀形成良好的面

团结构，需要一定时间。和面时间过短，加入的水分难以和小麦面

粉搅拌均匀，蛋白质、淀粉没有与水接触或没来得及吸水，会大大

影响面团的加工性能。和面时间太长，面团温度升高（主要是由于

机械能转变为热能），使蛋白质部分变性，降低了湿面筋的数量和

质量，同时还会使面筋扩展过度，出现面团“过熟”现象。和面时间

太长，设备条件也不允许。合理的和面时间是通过实验决定的，国

外研究人员根据在和面过程中，面粉中的脂质与面筋质相结合，就

不能被乙醚等溶剂所抽提出来的原理，在和面过程中，每隔一段时

间，通过检验面团中脂质结合率的多少来间接证明面筋形成的程

度。研究及生产实践证明，比较理想的和面时间是

分钟。最少不得少于

和面时间的长短受面粉本身的性能、添加剂的种类和加入量、

搅拌机的速度与形式以及和面机性能等因素的影响。

时几

）和面温度：和面温度是指和面过程中面团的中心温度。温

度对和面湿面筋的形成和吸水速度均有影响。实验证明，

℃时蛋白质的胀润值最高，这个值乎没有面筋形成。一般认为

是生产中最佳的控制值，温度降低，蛋白质、淀粉吸水速度降低，和

面时间就会延长；温度太高，易引起蛋白质变性，导致湿面筋数量

减少，所以控制在蛋白质变性温度以下是必要的。

和面用水的质量：水的质量影响和面效果。和面用水除了

要符合普通饮用水标准外，还必须满足特殊要求。水对方便面生

产的影响是多方面的，对和面工艺的影响主要是水的硬度和

值。硬度高的水，其中所含钙、镁金属离子会与面粉中的淀粉、蛋

白质结合，从而降低面粉的亲水性能，使和面时间延长，并降低面

团的黏度，最终导致面团加工性能降低。若水的酸、碱性太强，会

使蛋白质变性和分解，进而减少了面团中湿面筋的含量，如酸性水
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