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员摇摇摇摇

摇摇近年来，许多农产品“烂市”，农产品深加工已经成
为制约农村经济发展的“瓶颈”。不扩大“瓶颈”，农村

经济就不可能持续发展。为此，我们组织一批长期从

事农村基层工作的科技专家和科普作家共同编写了这

套丛书，以解决农村经济发展的“瓶颈”问题。

当前，农产品深加工的切入点、加工产品的市场不

仅关系到诸多“烂市”农产品的出路，也直接影响到从

事农副产品加工生产者的增收。为防止同类粗劣的深

加工产品再次充斥市场，造成农产品“二次烂市”，本丛

书编写者把特色加工作为切入点，用市场定位的方法，

对传统的产品加工技术与品种进行筛选和创新，用简

易方法生产出绿色营养食品、保健食品、美容抗衰老食
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品、儿童营养系列食品、旅游观光方便食品和纪念品，

并在传统的加工技术上、配方上进行创新，加大农副产

品开发的创新力度与附加值。在产品加工设计上，要

求有超前意识，能与时俱进，符合消费潮流，产品定位

具有广阔的市场空间，市场销售周期较长，能卖到较好

的价钱，从根本上避免了农副产品加工以后可能出现

的“二次烂市”现象。

本丛书的另一个特点是产品定位既可以小本经

营、家庭作坊小生产，也可以进行工厂化大生产。侧重

点是家庭作坊生产，为农村剩余劳动力就地转产和城

镇下岗职工再就业服务，为他们提供二次创业的机会

和技能。

本丛书在对农副产品深加工品种、种类的选编过

程中，注意到农副产品深加工由家庭作坊小生产发展

到工厂化大生产，原来要经历一个漫长的过程，但随着

科学技术的发展，这个过程现在已经大大缩短。一些

小商品在市场竞争中已显示出自己的优势和特色，迅

速拓展了市场空间，由家庭作坊联合起来向产业化发

展。我国浙江省、山东省的一些出口果蔬生产基地就

属于这种类型。这是现阶段我国农副产品深加工的主

流和方向。

家庭作坊小生产是农副产品深加工的初级阶段，

这一阶段生产多数是凭经验，特别是地方小吃类及食

品烹调类，用料的随意性较大，还没有固定的配方和生

产标准。随着生产的发展，一些“小吃”变成“名吃”，

家庭作坊小生产已供不应求，就开始过渡到工厂化大

生产。采用工厂化大生产，用料有了严格的配方，并实
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行标准化生产（如天津“狗不理”包子、北京烤鸭、金华

火腿等）。在编写过程中，我们既注意对传统的地方特

色加工工艺进行收集整理，使家庭作坊小生产能继承

并发扬光大，更注意收集农副产品深加工产业发展的

新科技、新品种、新趋势，为农业产业链的延伸，为小生

产扩大到大生产，推动农村工业化的发展提供新信息、

新技术和新工艺。

本丛书的编写注意科学性、通俗性和实用性，力求

使具有初中文化的劳动者能读懂、会用。本丛书不仅

适合农村小商品生产经营者、城镇下岗职工、乡镇企业

的干部职工阅读，也可作为农业院校、专业技校、职业

中学师生的参考书和培训教材。

本丛书在编写过程中，参阅了一些同类著作，并引

用其中部分生产配方和加工工艺，在此谨向有关作者

表示感谢。由于编著者水平有限，加上编写时间仓促，

书中错漏在所难免，敬请广大读者和行家批评指正。

《农副产品特色加工丛书》编写组
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营养米、面、米粉、粉皮、米纸加工技术
营养快餐米 （圆）!!!!
强化营养米 （源）!!!!
茶香米 （缘）!!!!!
玉米米 （远）!!!!!
保健挂面 （苑）!!!!
豆浆挂面 （愿）!!!!
风味面条 （愿）!!!!
黑豆挂面 （怨）!!!!
魔芋黄豆面条 （员园）!!!
绿豆翡翠面 （员员）!!!!
直条米粉 （员圆）!!!!!
高蛋白营养米粉 （员源）!!
黑米营养米粉 （员缘）!!!

富锌豆米粉 （员远）!!!!
健力黑宝 （员苑）!!!!!
黑糯米营养粉 （员愿）!!!
即食大麦营养粉 （员怨）!!
方便米粉条 （圆员）!!!!
蚕豆粉丝 （圆圆）!!!!!
绿豆粉丝 （圆猿）!!!!!
红薯粉丝 （圆缘）!!!!!
黑米粉丝 （圆远）!!!!!
玉米粉丝 （圆苑）!!!!!
旱藕粉丝 （圆愿）!!!!!
红薯粉皮 （圆怨）!!!!!
绿豆粉皮 （猿园）!!!!!
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面筋 （猿员）!!!!!!
红薯多出淀粉加工法

（猿圆）!!!!!!!!
马铃薯淀粉 （猿猿）!!!!

饲用木薯干片 （猿缘）!!!
绿豆凉粉 （猿远）!!!!!
马铃薯淀粉糯米纸

（猿苑）!!!!!!!!
米、面、杂粮类糕点加工技术

大笼糕 （源园）!!!!!!
双林子孙糕 （源园）!!!!
火炙糕 （源员）!!!!!!
印糕 （源圆）!!!!!!
糯米雪片糕 （源圆）!!!!
米粉蛋糕 （源猿）!!!!!
米制年糕 （源猿）!!!!!
绿豆糕 （源缘）!!!!!!
小米水磨年糕 （源远）!!!
豆面糕 （源苑）!!!!!!
松糕 （源愿）!!!!!!
白象香糕 （源怨）!!!!!
玉米膨化糕 （缘园）!!!!
果酱面包 （缘员）!!!!!

蛋黄面包 （缘圆）!!!!!
火腿面包 （缘猿）!!!!!
什锦面包 （缘猿）!!!!!
多维面包 （缘源）!!!!!
绿豆豆沙包 （缘缘）!!!!
美式鸡蛋汉堡 （缘远）!!!
即食米糊 （缘苑）!!!!!
黄粟（小米）粽子 （缘苑）!!
兔肉粽子 （缘愿）!!!!!
银芽米饺 （缘怨）!!!!!
豆沙 （远园）!!!!!!
豆蓉 （远员）!!!!!!
速食绿豆羹 （远圆）!!!!

米和杂粮类饼、酥、卷、片、锅巴加工技术
米饼干 （远缘）!!!!!!
玉米饼干 （远远）!!!!!
小米、豆粉营养饼干

（远苑）!!!!!!!!
燕麦酥饼 （远愿）!!!!!
红小豆月饼 （远怨）!!!!

家庭简易加工月饼

（远怨）!!!!!!!!
荞麦煎饼 （苑园）!!!!!
小米面菜煎饼 （苑员）!!!
小米黑芝麻香酥片

（苑圆）
!!!

!!!!!!!
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油炸马铃薯酥片 （苑圆）!!
马铃薯香酥条 （苑猿）!!!
马铃薯仿虾片 （苑源）!!!
油炸玉米芝麻片 （苑缘）!!
糯米芝麻薯片 （苑远）!!!
膨化红薯片 （苑苑）!!!!
米锅巴 （苑愿）!!!!!!
红薯锅巴 （苑怨）!!!!!

蓝花豆 （愿园）!!!!!!
怪味蚕豆 （愿员）!!!!!
五香蚕豆 （愿圆）!!!!!
油炸豌豆 （愿圆）!!!!!
鱼皮花生 （愿猿）!!!!!
五香花生 （愿源）!!!!!
冰糖花生米 （愿源）!!!!

米、杂粮类糖加工技术
米花糖 （愿苑）!!!!!!
五仁米花糖 （愿愿）!!!!
儿童米花糖 （愿怨）!!!!
泡米糖 （怨园）!!!!!!
拷米糖 （怨员）!!!!!!
香米糖 （怨圆）!!!!!!
芝麻香酥糖 （怨猿）!!!!
麻秆糖 （怨猿）!!!!!!
豆酥糖 （怨源）!!!!!!

糯米芝麻糖 （怨缘）!!!!
玉米芝麻糖 （怨苑）!!!!
红薯果丹皮 （怨愿）!!!!
五种饴糖 （怨怨）!!!!!
马铃薯软糖 （员园猿）!!!
红薯蜜饯 （员园源）!!!!
酒香酥糖 （员园缘）!!!!
糖稀 （员园远）!!!!!!

黄豆、花生、芝麻系列食品加工技术
日本豆腐 （员园愿）!!!!
特色豆腐 （员园怨）!!!!
虾皮内酯豆腐 （员员园）!!
豆饼豆腐 （员员员）!!!!
花生豆腐 （员员员）!!!!
无渣钩挂豆腐 （员员圆）!!
全州水豆腐 （员员猿）!!!

山芋豆腐 （员员源）!!!!
绿豆凝剂豆腐 （员员缘）!!
彩色豆腐 （员员缘）!!!!
五香豆腐干 （员员苑）!!!
臭豆腐 （员员愿）!!!!!
腐竹 （员员愿）!!!!!!
植物蛋白肉 （员圆猿）!!!
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豆腐乳 （员圆源）!!!!!
红曲豆腐乳 （员圆缘）!!!
普通豆豉 （员圆苑）!!!!
美味豆豉 （员圆愿）!!!!
杭州五香豆豉 （员圆怨）!!
临沂八宝豆豉 （员猿园）!!
五香黄豆酱油 （员猿员）!!
豆腐渣酱油 （员猿猿）!!!
红薯酱油 （员猿源）!!!!
风味豆瓣酱 （员猿缘）!!!

古眉面酱 （员猿缘）!!!!
蚕豆辣椒酱 （员猿远）!!!
芝麻酱 （员猿苑）!!!!!
香辣花生酱 （员猿愿）!!!
小麦酱 （员猿怨）!!!!!
小磨麻油 （员源园）!!!!
花生整粒榨油法 （员源员）!
油菜籽多出油技术

（员源圆）!!!!!!!!
米糠油 （员源猿）!!!!!

米和杂粮类酒、醋、奶加工技术
免蒸煮生料酿酒 （员源远）!
两种纯糯米酒 （员源苑）!!
糯米板栗保健酒 （员缘园）!
桂林三花酒 （员缘圆）!!!
甜酒 （员缘缘）!!!!!!
糯米酒曲 （员缘苑）!!!!
鲜红薯酿黄酒 （员缘愿）!!
马铃薯黄酒 （员远园）!!!
玉米啤酒 （员远员）!!!!
米醋 （员远圆）!!!!!!
高粱醋 （员远猿）!!!!!

小米陈醋 （员远苑）!!!!
红薯香醋 （员远愿）!!!!
米酒糟制醋 （员远怨）!!!
天然花生奶茶 （员苑园）!!
花生饮料 （员苑圆）!!!!
三种乳酸饮料 （员苑猿）!!
米牛奶 （员苑苑）!!!!!
玉米笋汁饮料 （员苑愿）!!
黑米果茶 （员苑怨）!!!!
马铃薯制冰醋酸 （员愿园）!
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摇摇摇摇营养快餐米摇
利用稻谷在加工过程中所产生的碎米制成多种味

型的营养快餐米，食用方便，市场前景广阔。现介绍甜

型营养快餐米和乳型营养快餐米的制法。

【原料】

粳碎米或籼碎米（含水量为 员园豫 ～员缘豫）员园园千
克，浓缩红枣汁员园千克，白糖粉（甜型）员圆千克，全脂
奶粉（乳型）圆园千克，卵磷脂员千克，干净水适量。
【制法】

员郾米的淘洗：原料米要求无霉变、无虫蛀及无机械
杂质，计量后用常温干净水淘洗干净，用离心机脱去多

余的水分。

圆郾烘干、粉碎：脱水后用愿园～怨园益热风垂直吹风
振动干燥 圆～猿小时，使原料米含水量降至 员园豫 ～
员缘豫，再用 杂云原猿园园型食品粉碎机粉碎至粉粒全部通
过员远园目筛。
猿郾膨化、粉碎：选用单螺杆挤压膨化机膨化。将米
粉由进料口装入，连续增压挤出，由高压瞬间降压使其

体积膨大。膨化的工艺参数为高温员缘园～员愿园益，高压
怨愿园千帕，主轴转速圆怨园依员园转辕分。膨化后的米用涡
轮式气流粉碎机粉碎成能通过圆源园目筛的米粉，用容
器密封后存放待用。

源郾混合、制粒：甜型产品是将白糖干燥后用粉碎机
粉碎过员园园目筛，与膨化米粉在调粉机内混合均匀，制
粒时加入浓缩红枣汁进行调制。乳型产品是在膨化米

粉中加入全脂奶粉，混匀后用浓缩红枣汁调制。在调

粉机内混合 员园～员缘分钟，使之完全混匀。制粒时用
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猿园豫浓缩红枣汁稀释液（员园千克红枣汁加入圆园千克干
净水）通过搅拌，将混合料调制成不稀也不干的面团，

置于运酝原员空心面条机中挤压造粒，出料口用孔径为
源毫米的模头，出机的面条通过人工用锐利刮刀切割成
远～愿毫米长的圆柱体“米粒”。
缘郾干燥、喷层：将“米粒”料坯均匀摊在烘盘中，放
入怨园益干燥箱或干燥机内干燥源园～远园分钟（同时作灭
菌处理），至“米粒”含水量为缘豫左右时出箱，趁热将
“米粒”置于食品涂层机中，一边翻滚，一边喷入愿园益
的员豫卵磷脂（以无水乳脂肪溶解）雾状物进行喷层处
理。

远郾冷却、过筛：喷层后送入无菌室冷却至室温，
“米粒”表面即形成一层卵磷脂涂膜。用圆园目筛过一
下，筛上物即为营养快餐米，筛下的粉体可用于下一次

生产。

苑郾包装、成品：产品经检验合格后，在无菌室内分
装，每小袋远园克，密封，每员园小袋密封为一包。贴上
合格证即为成品。

愿郾产品质量指标：该产品为缘～苑毫米长的圆柱形
“米粒”，呈棕黄色（甜型）或浅棕色（乳型），颜色一致，

组织紧密；甜型含糖量≥员缘豫，乳型蛋白质含量≥员豫，
含水量≤苑豫，保质期为猿个月；符合食品卫生指标，无
致病菌及肉眼可见的杂质存在；食用时每小袋先用少

许温开水调湿，再冲入猿缘园～源园园毫升怨缘益以上的热开
水，迅速搅动一下，加盖闷猿～缘分钟即可。
摇强化营养米摇
糙米虽然营养成分损失少，但口感太差，农药残留



源摇摇摇摇

量高。而精白大米的 月族维生素损失严重，长期食用
易患营养缺乏症。强化营养米含有维生素 月员、维生素
月圆、维生素月远和赖氨酸、苏氨酸等人体必需的氨基酸，
因此它将越来越受到人们的欢迎。下面介绍复合强化

营养米的生产方法。

【原料】

免淘洗米愿苑郾缘豫，赖氨酸、苏氨酸共怨豫，维生素
月员、维生素月圆、维生素月远共猿郾缘豫。
【主要设备】

浸泡池、连续式蒸煮机、热风干燥机、混合机。

【制法】

员郾制一次浸吸营养液：按大米重量的猿郾缘豫称取
维生素（维生素 月员颐维生素 月圆颐维生素 月远越园郾远源颐
园郾源园颐园郾源源），先将维生素 月员、维生素 月远溶于园郾圆豫重
合磷酸盐的中性溶液中，充分搅拌使其溶解。

圆郾浸吸：将大米置于溶液中浸泡，温度为猿缘益，适
当搅拌，让大米均匀吸附溶液，约需圆小时。
猿郾干燥：将浸吸后的大米捞出，放在热风干燥机
中，用 苑园益的热风干燥约 员小时，使大米含水量≤
员猿豫。
源郾制二次浸吸营养液：将维生素月圆和为大米重量

怨豫的氨基酸（赖氨酸颐苏氨酸 越缘颐员）溶于 园郾圆豫
重合磷酸盐的中性溶液中，重复圆、猿的操作步骤。
缘郾蒸煮糊化：捞出二次浸吸的湿米，放入连续式蒸
煮机中上大气蒸员园分钟，使米粒表面糊化，这样能够
防止米粒破碎及营养流失。

远郾喷醋酸液：将糊化后的米粒置于混合机中，喷入



缘摇摇摇摇

适量的缘豫醋酸溶液，边喷边搅拌，使其形成很薄的保
护膜，具有防腐功能。

苑郾干燥：将喷稀醋酸液后的大米放入热风干燥机
中，吹入缘园益左右的热空气，至大米含水量小于员猿豫
为止。

愿郾混合包装：强化后的大米与未强化的大米可按
员颐圆园园的比例混合，然后密封包装即为成品。
摇茶香米摇
茶香米是以大米和茶叶做原料加工而成的复合新

产品。用这种米煮出的饭，色、香、味、营养俱佳，并有

去腻、爽口、化食、提神等功效，是一种理想的健康食

品。不同功效的茶叶可制成不同风味的茶香米。

【原料】

免淘洗米员园园千克，绿茶缘千克，水适量。
【制法】

员郾制茶水：按大米重量的缘豫称取绿茶，置于容器
中，倒入为茶叶重量源园倍的沸水，浸泡圆园分钟。倒出
绿茶水后，再倒入为茶叶重量员园倍的沸水浸泡员缘分
钟，将两次茶水合并过滤。若生产量小的，可用圆园园目
滤网过滤，得澄清浓茶水备用。

圆郾混合浸吸：在混合机中按比例倒入免淘洗米及
澄清浓茶水（缘颐员），搅匀，浸吸约员小时。
猿郾干燥：将浸吸后的大米置于连续式热风干燥机
中，在远园益左右的温度下干燥至水分≤员猿郾缘豫即可。
源郾密封包装：干燥后的大米要进行密封包装，以延
长保质期限。



远摇摇摇摇

【产品特点】

米粒呈淡绿色，色泽均匀、气味清香；煮熟后有较

浓郁的茶香味，口味清爽、滋润，食之齿间留香。

摇玉米米摇
玉米米是呈胶化形态的颗粒状，呈淡黄色、半透

明，质地松软，口感好、易消化，不含胆固醇。

【制法】

员郾原料清理：通过筛选除去玉米中的杂质，得到纯
净的玉米。

圆郾去皮脱胚：给含水量低于员缘豫的玉米粒洒水，
洒水量为员郾缘豫 ～圆豫，保持湿润源园～远园分钟，使玉米
含水量达到员远豫 ～员愿豫，以增加皮和胚的韧性。经去
皮脱胚后，得到玉米胚乳。

猿郾制粉：将玉米胚乳粉碎，粉粒以通过圆园目筛为
宜。

源郾喷水搅拌：将玉米粉投入搅拌机内，喷洒适量
水，同时搅拌，使水完全且均匀浸入粉粒中。

缘郾成形：将喷水后的玉米粉直接投入挤压成形机，
加热膨化（温度约为圆园园益），挤压员郾缘分钟，挤出的玉
米粉条送入连续式切断机中，切成大米粒大小的颗粒。

远郾冷却：成形后的米粒要适当地冷却，以分开粘连
的米粒。

苑郾烘干：经冷却后的玉米米送入热风干燥箱中，于
员员园益的温度下烘至含水量约为员源豫即可。
愿郾筛选：将干燥后的玉米米用筛选机把其中的粘
连米粒、破碎米粒分选出去，即得成品。

摇保健挂面摇
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食用菌营养丰富，并有一定的食疗价值。利用食

用菌做原料加工保健挂面，将受到人们的欢迎。

【原料配方】

食用菌（蘑菇、猴头菇、灵芝、茯苓等）粉圆千克，富
强粉员园园千克，精盐员千克。
【制法】

员郾制菌粉：将食用菌洗干净、切碎、晒干，用粉碎机
粉碎，过愿园～员园园目筛后备用。
圆郾和面：把面粉与食用菌粉按比例混合，加入

圆远豫的过滤盐水，在和面机内搅拌员园分钟，使面粉粘
结形成面筋，在室温下静置员缘分钟后上机压制成形。
猿郾成形：将和好的面筋装入双辊压延机内压制，挤
压成片状；然后通过数道压辊逐步延压，使面片均匀，

厚度为园郾愿厘米；再用切条机将面片切成宽员厘米或
园郾缘厘米、长圆园厘米的面条。
源郾晾干：将切好的面条挂在室内晾干（晾干时间
约为愿小时，面条含水量为员源豫依园郾缘豫），室温控制在
员缘～圆园益，相对湿度为苑园豫 ～愿园豫。要防止温度过高、
失水过快而使面条产生微裂，造成酥条。

摇豆浆挂面摇
用豆浆与面粉制成的豆浆挂面，比普通挂面色白、

味鲜、滑嫩、耐煮，畅销不衰。

【原料】

黄豆、面粉。

【制法】

员郾制浆：精选黄豆（除去杂质及有虫害、霉变的
豆），用猿园益的温水浸泡愿～员圆小时后用清水洗干净，
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磨成细浆，及时装入滤袋里，用沸水冲滤，使浆渣分离。

圆郾挂面：按缘园千克面粉加员～员郾圆缘千克黄豆成浆
的比例，将面粉与豆浆拌匀，上机压制成挂面。

猿郾脱水包装：可自然晾晒，也可烘干（温度控制在
猿园～源园益）。已干的挂面置于干净、干燥、凉爽的地方
降温后，截断包装即可。

摇风味面条摇
【原料】

面粉员园园千克，小苏打溶液（含猿园园克小苏打）员千
克，发酵大豆员圆千克，水（员猿益）猿园千克。
【制法】

员郾将经发酵的大豆放入容器中，加入全部水，用搅
拌机或起泡机搅拌至大豆上的粘液被洗掉为止。

圆郾用滤网过滤料液，使大豆与大豆酶水溶液分离，
制得大豆酶水溶液（约猿园千克）。分离出的大豆可另
加工成其他豆制品。

猿郾将小苏打溶液加入大豆酶水溶液中，搅匀，制成
大豆酶混合液。

源郾将大豆酶混合液加入面粉中，保持 员愿益的温
度，然后用和面机混匀。

缘郾把和好的面压成薄片，制成面条，进行干燥（温
度控制在猿园～源园益），晾凉至室温后进行包装。
【产品特点】

粘性高、适口性好、口感细腻、味道鲜美。

摇黑豆挂面摇
黑豆挂面有黑豆香气味，略呈灰黑色，蛋白质含量

优于普通挂面，具有营养价值和食疗功能。耐煮性好，
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