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内 容 简 介

  本书介绍了米粉的起源、历史、现状和发展趋势。对鲜米粉、

干米粉和方便米粉的制作工艺技术及参数、关键设备和操作方法

等知识进行了详细的阐述。同时 ,介绍了方便米粉生产中的辅料

和添加剂 ,介绍了方便米粉调味料的生产技术和配方。首次系统

探讨了方便米粉的制作机理 ,对米粉产业的发展具有重大的理论

意义和实践指导意义。

本书可供大专院校食品专业的师生参考 ,也可供米粉厂研究、

开发、生产技术人员参考 ,是有志从事方便米粉加工不可缺少的一

本工具书。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



前   言

  中国是世界上第一产稻大国 ,年产量约 1 .95 亿 t ,占世界稻谷

总产量的 37%。全世界约有半数人口以稻米为主要食粮 ,亚洲的

稻米消费量占世界总消费量的 90%以上。中国是稻米消费的第

一大国 , 60%以上的人口以米作为主食。尤其在我国南方 ,很多人

都有无米不成餐的观念。

与面制品相比 ,米制品的开发比较落后。稻米可加工成婴幼

儿米粉、休闲食品、方便米粉等。米粉 ,又称米线 ,是中国南方地区

及东南亚地区非常喜欢的一种米制食品。我国南方诸省 ,尤其是

广东、广西、湖南、湖北、云南、贵州、江西等省 ,人们习惯并喜欢吃

米粉。早餐普遍以米粉作为主食 ,像桂林、昆明等地一日三餐喜食

米粉 ,具有非常大的消费市场。米粉起源于中国 ,距今已有 2 000

多年的历史 ,之后传到东南亚各国。我国比较有名的米粉有桂林

米粉、过桥米线和常德米粉等。

目前的方便主食仍以方便面为主。2004 年销量达 495 亿包 ,

产值 295 亿元 ,占世界总销量的 1�/3 以上。但油炸方便面在口感、

营养等方面不尽如人意 ,产品经高温油炸后不但含油量高 ( 20 % ) ,

而且高温油炸不可避免会产生一些有害或间接有害物质。卫生部

于 2005 年 4 月公布 ,经常食用油炸食品容易致癌。针对传统方便

面在满足不同消费者需要时暴露出来的缺点 ,近年来随着食品加

工技术的发展 ,日本、韩国相继研制成功可以保存 3 个月以上的速

食煮面 ,速食煮面属高水分食品 ,具有新鲜、非油炸、食味好、食法

多、可保存的特点 ,其油脂含量低、未经油炸 ,不会因油炸而产生一

些对人体健康不利的物质 ,开袋即可食用。目前 ,我国北京等地已

开始批量生产。



与工业化生产比较成熟的面条、方便面相比 ,我国南方人喜爱

的米粉的工业化生产则较慢 ,尤其是方便米粉的研究和开发尚处

于起步阶段。许多米粉厂对米粉的技术秘而不宣 ,因此 ,看来简单

的米粉 ,要真正做好却不容易。方便米粉技术和设备与方便面相

比还很不成熟。方便食品是 21 世纪食品发展的主要趋势之一 ,开

发方便米粉具有非常广阔的市场前景。中国稻米资源丰富 ,尤其

是适合制作米粉的品种较多。方便米粉的开发对延伸稻谷产业

链 ,提高稻米的附加值 ,具有非常重要的意义。编者结合 6 年多来

米粉的生产实践以及主持的国家“九五”、“十五”重大科技攻关项

目的研究成果进行整理总结 ,从如何做好米粉、关键的技术要点和

参数、其相应的理论基础以及今后方便米粉的发展方向进行论述。

本书可供大专院校食品专业的师生参考 ,也可供米粉厂研究、

开发、生产技术人员参考 ,是有志从事方便米粉加工不可缺少的一

本工具书。

由于编者学识和水平有限 ,书中缺点错误在所难免 ,望读者批

评指正。

编  者

2005 年 7 月
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第一章  概   述

米粉 ,又叫米线、河粉 ,是以大米为原料 ,经过浸泡、粉碎或磨

浆、糊化、挤丝 (或切条 )等一系列工序制成的细条状或扁宽状的米

制品。在我国南方的广西、湖南、湖北、江西、福建等地称为米粉 ;

在云南、贵州、四川等地称为米线 ;在广东一带叫做河粉。

米粉在米制品中占有重要的地位 ,其特点是质地柔韧、晶莹透

明、洁白细嫩 ,口感滑爽 ,有汤粉、炒粉、凉拌、火锅等多种食法。

方便米粉是能够长期保存的开袋冲泡即食的米粉 ,一般分为

方便米粉 (米线 )、方便河粉、保鲜方便米粉等。

第一节  米粉的起源和现状

米粉起源于中国 ,距今已有 2 000 多年的历史 ,随后流传到国

外 ,在东南亚一带及泰国、新加坡等国相继出现并推广起来。

中国米粉比较有名的有“桂林米粉”、“过桥米线”和“常德米

粉”等。

一、桂 林 米 粉

桂林米粉文化博物馆这样描述 :“桂林米粉 ,是世界快餐的鼻

祖 ;桂林米粉 ,是中国食文化的代表 ;桂林米粉 , 是烹调艺术的经

典 ;桂林米粉 , 是民族融合的见证 ;桂林米粉 , 是大秦历史的延

续⋯⋯”。

据说在公元前 214 年 ,秦始皇为了统一中国 , 派大将屠睢率

50 万大军征战南越 (古代把现在的广东、广西、湖南和江西省南部

一带称为南越 )。由于军中多为北方人 ,吃不惯米饭 ,导致士兵食



量锐减。于是只好南粮北做 ,军中伙夫将大米磨成粉后再擀成面

条状。但是米粉中缺乏面筋 ,没有面粉那样好的延展性 ,结果做成

的“大米面条”易断、易碎 ,难以成形。后来 ,用石头做成一个石窝 ,

石窝底部钻有小孔 ,再将湿米粉团放入石窝中 ,然后 ,上面用一个

木塞加上杠子用力往下压。这样 ,细细的米粉条就从石窝底部的

小孔里流出来了。另外 ,在石窝下面放一口大锅 , 里面烧一锅开

水 ,让米粉条落入开水中 ,稍煮一下就熟了 ,这就是最早的“桂林米

粉”。这种米粉吃起来和面条差不多 ,很适合北方士兵的口味。加

之食用方便 ,只需用开水烫一下 ,再加上佐料就可以了。所以 ,很

受士兵的欢迎 ,很快便成为流行于军中的“快餐”。后来 ,将花椒、

陈皮、香薷、桂枝、草果、八角、桂皮和甘草等 8 味香料和草药熬成

浓汁 ,在每个米粉碗里添上一勺 ,既好吃又能治病 ,这就是“桂林米

粉”最早的卤汁。之后 ,卤汁中又加入了山柰、茴香、槟榔、胡椒和

丁香 ,以上 13 味香料和草药便是“桂林米粉”卤汁的基本配方。至

于每味香料和草药之间的比例 ,则是各家的秘诀。盖在“桂林米

粉”面上的荤菜 ,最早多为腌腊的或卤的马肉或马的内脏。因为当

时军中常有战马伤亡 ,于是火头军就将死去的战马肉腌起或卤起 ,

吃时在每碗米粉面上盖几片。不过 ,现在马肉和马的内脏已被猪

肉和猪内脏代替了。后来 ,“桂林米粉”到了云南 ,就演变成“过桥

米线”;到了湖南 ,就成了“常德米粉”;到了贵州 ,就变成“肠旺粉”;

到了广东 ,就变成了“沙河粉”。

“桂林米粉”以它独特的风味而闻名。粉条圆细而柔韧 ,卤水

鲜美芳醇 ,肉菜香松而爽口。桂林人长期以来都当作早点来吃 ,街

头巷尾到处有米粉店。吃米粉离不开卤水 ,桂林米粉之所以久负

盛名 ,最主要的是卤水鲜美。桂林店家熬制的卤水都各自有绝招 ,

一般是用豆豉、八角、桂皮、甘草、草果、小茴香等香料坐锅 ,放入猪

肉、猪骨、牛肉、下水等 ,同时加入三花酒、罗汉果等多种配料 ,先用

武火 ,后用文火精心熬制。卤水香气扑鼻、味道醇美、营养丰富 ,与

米粉拌和 ,是膳食中的美味佳肴。
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桂林最有特色的是马肉米粉。马肉米粉鼎盛时期是解放前 ,

不过现在有些工艺已经失传。马肉的制备比较奇特 ,先将马肉下

水腌好后贮入缸内 ,待到秋高气爽季节 ,再取出腊制 ,吃时切成薄

片 ,甘香松爽 ,味道特别诱人。米粉则直接在马骨汤中烫热 ,连汤

盛入碗中。桂林民间流传这样的说法 :“不吃马肉米粉 ,不知天下

美味。不食马肉米粉 ,枉做桂林人。”

二、过 桥 米 线

“过桥米线”是云南的风味小吃之一 ,据记载已有 200 多年的

历史。“过桥米线”起源于一个美丽的故事。相传很久以前 ,一座

小桥旁住着一对年轻的夫妇。男的是个穷秀才 ,每天躲在桥的另

一端攻读诗文。他的妻子十分勤劳 ,靠织布维持一家人生活。一

日三餐 ,妻子总要从小桥上走过把热的饭菜给丈夫送去。可是 ,当

丈夫吃到嘴里 ,饭菜早已凉了。虽然丈夫不说什么 ,但妻子心里却

十分不安。她几经思索终于想出了办法 :买来一只鸡杀掉 ,割下肉

片放在盘内 ,把米线煮熟放凉 ,盛在碗里 ,连同煮得滚烫的鸡汤和

青菜、佐料一起端过桥去 ,虽然路较远 ,但由于鸡汤滚烫 ,表面漂着

一层黄乎乎的浮油保温 ,等丈夫把肉片、鲜菜、米线和佐料倒进鸡

汤里搅拌后吃 ,不但依然很热 ,而且营养丰富 ,鲜嫩可口 ,吃得十分

香甜。很快 ,这个办法一传十 ,十传百张扬出去。大家纷纷仿效她

的方法去做 ,果然吃食鲜美 ,人人赞不绝口。从此 ,“过桥米线”的

制作方法连同这个故事便流传下来了。

云南“过桥米线”主要以汤、肉片、米线再加佐料制成。汤用肥

鸡、猪筒子骨等熬制 ,以清澈透亮为佳 ;将鸡脯、猪里脊、肝、腰花、

鲜鱼等切成薄片 ,摆入小碟 ;米线则以细白、有韧性者为好 ;同时 ,

备有豌豆尖、黄芽韭菜、嫩菠菜等。吃时 ,以大碗盛汤 ,加味精、胡

椒、熟鸡油 ,汤滚油厚。碗中肉片倒入汤中 ,轻轻一搅 ,霎时变得玉

兰片似的雪白、细嫩。然后 ,放入鲜菜、米线 ,配上辣椒油、芝麻油

等 ,便可食用。
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三、常 德 米 粉

“常德米粉”是湖南全省闻名的一种地方风味小吃。常德生产

米粉有悠久的历史 ,早在清光绪年间 , 常德就有了生产米粉的店

坊 ,生产的米粉又细又长。长期以来 ,常德人不论男女老幼 ,都喜

欢食用米粉 ;外地来的客人 ,也以能品尝常德米粉为一大乐事。

常德米粉之所以备受青睐 ,一是米粉洁白 ,圆而细长 ,形如龙

须 ,象征吉祥。逢年过节 ,吃食米粉 ,以示往后岁月 ,一家人有如米

粉一样团团圆圆 ;过日子 ,有如米粉一样 ,细水长流。二是米粉食

用方便 ,经济实惠 ,把米粉买回去后 ,只要用开水烫热 ,加上佐料 ,

即可食用 ;饮食店销售的米粉 , 浇头多种多样 , 经济实惠 , 味鲜

可口。

常德饮食店的米粉 ,主要有红烧牛肉、麻辣牛肉、红烧猪蹄、红

烧排骨、肉丝、酸辣、蹄花、鸡丁、牛杂、羊肉、卤蛋、羊肚、牛筋等 20

多种。米粉烫好装碗后 ,调以各种佐料 ,再加上浇头 ,餐食时 ,味美

可口 ,独具风味。常德以清真第一春红烧牛肉粉和津市刘聋子米

粉最为著名。

清真第一春红烧牛肉粉选用上等半瘦半肥牛肉 ,漂清血水 ,切

成小方块 ,放在钵中 ,同时 ,在钵内放入公丁、母丁、山柰、花椒、桂

皮等 10 多种香料配制的香料包 ,用小火烧煮 ,这样烧煮出来的牛

肉 ,既保持了牛肉的原汁原味 ,又增添了各种香味 ,与米粉一起食

用 ,香气四溢 ,回味悠长。

津市刘聋子牛肉粉馆 ,被人们誉为“澧水第一家”的牛肉粉馆。

津市刘聋子牛肉粉馆创办于 20 世纪 40 年代初期 ,因其创办人是

一个姓刘的聋子 ,粉馆因而得名。刘聋子牛肉粉馆的牛肉米粉具

有辣、热、香、鲜的特点。牛肉烂度适中 ,咸度适宜 ,牛肉从进店到

制成浇头 ,都有十分严格的规定 ,牛肉进店立即用铁钩挂上 ,分老、

嫩、肥、瘦切成 0 .5 kg 左右重 ,放在清水里浸泡 ,冬天时间稍长 ,夏

天只泡 1h 左右 ,再用清水反复漂洗、挤压 ,排出血水。然后捞起 ,
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用配制的香药煮熬 ,所用的香药有大小茴香、砂仁、中安、桂枝、甘

草、陈皮、公丁、母丁、花椒、山柰、十景香、甘松等 20 多种 ,香药用

纱布包好放在炉锅的底部 ,上面放牛肉 ,炉锅不加盖 ,让牛肉的腥

臭散发出去 ,煮熬时汤中有血泡浮起 ,立即将血泡舀出 ,同时 ,根据

牛肉的肥瘦放适量的牛油以增加鲜味。牛肉煮到手指能捏烂时便

捞起 ,摊放在器皿内 ,待冷却后切成小块 ,在煮熬了牛肉的汤内加

入 1�/2 的清水 ,再烧开 ,然后收尽浮油 ,澄清汤汁 ,使之透明晶莹 ,

再将清汤舀进另一只炉锅内 ,作为原汤 ,下粉时加放在米粉内 ,这

样制作的牛肉米粉汤鲜味美。

第二节  方便米粉的现状与发展趋势

一、方便米粉的现状

  我国幅员辽阔 ,各地饮食习惯不同 ,北方人偏爱面食 ,南方人

喜好米食。我国南方诸省 ,尤其是广东、广西、湖南、湖北、云南、贵

州、江西等省 ,人们习惯并喜欢吃米粉。南方早餐普遍以米粉作为

主食 ,像桂林、昆明等地一日三餐喜食米粉。据调查 , 仅湖南与广

东两省 ,每个省米粉的市场需求量均在 500t�/d 以上 ,全年 15 万～

30 万 t。仅南方几省 ,年需求量就在 100 万 t 左右。

面食类面条、方便面已畅销全国。但油炸方便面在口感、营养

等方面不尽如人意 ,产品经高温油炸后不但含油量高 ( 20 % ) ,而且

高温油炸不可避免会产生一些有害或间接有害物质。卫生部

2005 年 4 月公布经常食用油炸食品容易致癌。针对传统方便面

在满足不同消费者需要时暴露出来的缺点 ,近年来随着食品加工

技术的发展 ,日本、韩国相继研制成功可以保存 3 个月以上的速食

煮面 ,速食煮面属高水分食品 ,具有新鲜、非油炸、食味好、食法多、

可保存的特点 ,其油脂含量低 ,未经油炸 ,不会因油炸而产生一些

对人体健康不利的物质 ,开袋即可食用。目前 ,我国北京等地已开

始批量生产。
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与工业化生产比较成熟的面条、方便面相比 ,我国南方人喜爱

的米粉工业化生产则较慢。各地新鲜米粉一般是当天加工 ,当天

食用 ,无法长期保存。方便米粉主要是利用现代的食品科学技术 ,

将新鲜的米粉经后续加工使之能长期保存且方便即食的一类方便

食品 ,是继方便面大量占有市场后 ,近年来新型拓展的方便食品。

最早的方便米粉是广东米粉 , 主要是将米粉干燥包装制成。

作为一种主要的米制品和传统的出口商品 ,已有 40 多年的历史 ,

其生产技术不断革新和完善 ,产品品种不断增加 ,质量稳步上升 ,

已成为广东省出口的拳头商品。从 20 世纪 80 年代开始 ,广东米

粉年出口额均超过 800 万美元。

解放前 ,广东已有米粉生产 ,都是手工操作的作坊式 ,但其制

品却有整齐的外观和较好的食用品质。

20 世纪 50 年代 ,广东米粉已用机械生产。虽简陋却已形成

生产线 ,并开始有产品出口。其具体的生产方法是把大米由风尘

磨磨成粉末 ,蒸成米糕状压片出丝或加米饭拌匀压二次片出丝 ,再

经平底锅蒸炊 ,火力、时间全凭经验 ,没有具体参数可供控制。因

此 ,产品质量时好时差。干燥主要靠太阳晒 ,产量受到严重限制。

质量、卫生更谈不上 ,发霉、“糖心粉”为家常便饭 ,碰到阴雨天气 ,

粉排变黄、变黑 ,中间发霉 ,产酸、“长毛”,甚至成批产品报废。用

硫磺燃烧产生的 SO2 作为防腐剂和漂白剂 ,虽然使米粉产品变质

率明显下降 ,但硫磺在密闭的室内燃烧 ,气流不均匀 ,对不同位置

的米粉作用不同 , 造成色泽差异大 , SO2 残留量不均匀 , 有的粉

SO2 残留量高达 1 000mg�/kg,直接影响了米粉质量和风味 ,制约了

广东米粉在国际市场上的竞争。

20 世纪 60 年代 , 开始用隧道式热风干燥土炉代替太阳晒干

工艺 ,使生产基本形成流水线作业。米粉生产经历了 20 多年的风

雨沧桑 ,改革开放带来了希望。

20 世纪 80 年代初期 ,广东米粉生产工艺发生改革 ,米粉生产

基本上采用了半机械化或机械化的连续生产工艺 ;链带式连续冷
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