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目U 吕

目前方便食品在国外已成为现代食品生产中最有创造力、最

丰富多彩的领域之一，其发展有-日千里之势。近年来，随着我

国人民生活水平的不断提高、生活节奏的加快、消费结构的变化，

人们对方便、快捷、营养、卫生的食品的需求日益增加，方便食

品在国内也受到了学术界及食品生产企业的重视。

方便食品虽然炙手可热，但其概念则是仁者见仁、智者见智，

可以这样认为，近 20年来，几乎每一个涉及食品生产及研究领域

的人对方便食品都有自己的理解和定义。比如 20世纪 70年代末，

美国学术界将方便食品的概念仅限于小吃类、馅饼类、军需类、早

餐和午后点心等市围。随着包装工业、微波炉、冷藏链的发展和

完善，厨房革命的进一步深入，以及人们对快捷、方便食品要求

的日益提高，方便食品的范围也逐步拓宽。比如 20世纪 90年代，

Edward M.A. Willholf 等人把制作和食用方便的食品都称之为
方便食品，并将其范围扩大到包括上述品种(即传统方便食品)在

内的很多食品领域，包括即食点心、揭类、谷物制品、肉类、异

国情调食品、甜点、烧烤制品、牛乳、饮料等。而《美国农业部

于册» 0983 年 ) 则将方便食品定义为 "部分或完全预制的食品 ，

将烹调这些食品所需的大量的时间、手艺和所需能量从家庭厨房

转移到商业化大规模生产和销售中"，范围涉及到完全预制好的，

在使用前只需微热便可食用的制品，如即食谷物;部分预制食品，

即在食用前只需加入少量配料或只需略加蒸煮便可食用的制品，

如预制蛋糕粉;以及冷冻制品和上述传统方便食品等。

在我国方便食品较为成熟的定义是:由工业化大规模加工制

成的，可直接食用或稍事烹调即可食用的食品。其主要特点是:①



食用方便、快捷;在l白色明屉减少家务劳动;注l安全、卫生;①再

加工方法，是话:主l品种多、 ft养全面。

方便食品种类繁多.覆盖面广.一般可按制品用j主及制造方

法分为以下 11大类:

\|一方'使主食:如 iT便面、方便米饭、方便粥、面包、馒头等。

②岭冻方便制品:如速冻饺子、包子电冷冻分害IJ鱼，冷冻分

割肉及冷冻果蔬等。

也j方便小食品 : 包括膨化食品 、 薯条 、 坚果歧 肉干 、 肉松等 。

⑥早餐谷物:如速恪麦片、芝麻糊、米粉等。

⑨罐头制品:如铁罐、软包装及玻璃瓶装罐头，内容物包括

肉、禽、水产、果蔬等 O

W快餐食品 : 女u汉铿包 、 比萨饼及各种营养配餐等 。

(毛微波食品:如做波兰明治、微波比萨饼、微波面拖食品。

均培烤制品:如饼 I二、蛋糕、糕点及各种甜点等。

(吵糖果巧克力:包恬各种糖果、巧克力制品、各种夹馅软食

品(派类)。

nil>乳制品 : 女[1 各种牛奶 、 酸奶等 。

I))周昧品 : 如色N:茜 、 蛋 黄酱及番甜酱等 。

本书主要详细讨论 f方便主食、冷冻方便食品、早餐谷物、以

膨化制品和l需条为主的方便小吃以反软罐头食品的 E艺原理、制

造方法、主坚设备、影响闪京及发展前景等. _t述 门 大类中的快

餐食品和微波食品已列入本丛书系列，其他制品已有专著出版，本

书中不再重复o为了更好地阐述各类方便食品的制造，本书亦详

细讨论了对南IJ品有严重影响的一些基本配料。

本书可供食品研究、开发、制造、销售及质量控制人员和大

专院校与食品有关的专业的师生参考。
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序

《现代食品丛书》的策划意图是为了适应我国将进入 21世纪

这一世纪性进程食品工业发展的迫切需要。

近几「年来，由于社会和科学技术的迅速发展，某些颇为引

人注目的极富时代特征的新概念食品相继问世。本丛书将陆续介

绍这类新概念食品，以期能在这→世纪性进程中起到催化这类食

品工业化生产，促进这类食品稳定生产的作用。

值此套丛书即将面世之际，特为序。

在此期望广大读者和食品工业界专家给予大力支持，并提出

宝贵建议。

《现代食品丛书》主编无锡轻工大学高福成
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第一章方便食品的原辅材料

第一节植物性原料

一、谷物

谷物制品是方便食品中销量最大、品种最多的→类制品，包

括方便面、方便米饭、冷冻米饭、冷冻面条、冷冻点心、冷冻面

团、即食早餐以及方便小吃食品、婴幼儿食品等。

原料谷物包括稻、麦、玉米、泰、粟等。谷物中蛋白质含量

约 1 0 % .与动物性原料相比较，蛋白质组成中赖氨酸含量较少;脂

肪含量约 2 % .主要存在于胚芽部分，构成脂肪的脂肪酸以油酸、

亚麻酸等不饱和脂肪酸较多;糖类含量约 70 % .这是谷物最具特

征的成分，其中大部分为淀粉，淀粉的性质及其用途因种类不同

而异;谷物灰分含量约 2% .主要存在于种皮中，小麦粉灰分含量

与其加工精度有关，灰分中磷较多，押、模次之，钙较少:谷物

的维生素主要为硫股素、核黄素及烟酸等，以外皮及胚芽中较多。

谷物的主要成分见表 1- 10

表 1- 1 谷物的主要成分

能量 水分蛋白质脂肪 纤维 碳水 灰分
种类

Ig Ig Ig
化合物

IgkJ kcal Ig Ig

梗特级 1397 334 16.2 7.30 0.4 。 . 4 75. 3 。. 4

稻米 标一 1439 343 13.7 7.7 0.6 。 . 6 76.8 。. 6

标二 1456 348 13.2 8.0 0.6 77.7
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