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前 言

蒸制面食是仅次于大米饭的第二大谷物主食 , 在我国人民的日

常膳食中占有非常重要的地位 , 为我国北方百姓一日三餐中必不可

少的食品 , 也是小麦面粉最主要的消费途径。蒸制发酵面食是目前

馒头厂的主要系列产品 , 因此有人将其统称“馒头”, 是我国的特

色食品 , 历史悠久 , 享有“东方美食”的赞誉。具有色白、暄软、

光润、膨松、口味平淡而后味香甜、便于配菜、面粉营养成分损失

少等特点 , 被称为“蒸制面包”。随着改革开放的深入 , 传统家庭

式和作坊式生产方式已不能适应现代化生活节奏 , 家庭制作的比例

不断减少 , 工业化生产的步伐正在日益加快。我国馒头工业的大发

展急需科技的推动 , 目前很多大专院校和科研机构已开展了馒头生

产理论和技术的开发与研究工作 , 取得了不少成果。同时 , 由于资

料的缺乏导致生产者单凭经验操作 , 研究者难以针对性地研究与实

际关系紧密的问题 , 严重地阻碍了蒸制面食的进一步发展。因此 ,

一本专门介绍蒸制面食的生产理论和实践的书籍是非常急需的。

本书的宗旨是强调实用性 , 笔者在总结数十家企业蒸制面食工

业生产实践和传统方法调查的基础上 , 结合科研成果 , 适当讨论生

产理论依据 , 力求反映出先进的技术水平和发展趋势 , 但不过多地

纠缠于理论分析 , 努力做到理论为实际服务 , 先进性和实用性统

一。书中包括两大方面内容 : 馒头生产的基本理论和技术 ; 蒸制面

食花色品种的配方与工艺。

要生产优质的蒸制面食 , 必须首先学懂弄通馒头生产的基本原

理 , 全面掌握生产的工艺和技术要求 , 了解产品的质量特点 , 学会

解决产品质量问题的方法。因此 , 笔者建议要重点阅读第三章、第
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四章和第五章。只要掌握了基本的生产原理和工艺方法 , 就能举一

反三 , 熟能生巧。

目前 , 许多工业化馒头厂感觉到 , 主食生产利润小 , 难以与作

坊生产竞争 , 其主要原因是生产成本高而且产品品种单调。常言道

“货不全 , 不赚钱”, 发挥规模化生产的技术和设备优势 , 在提高产

品质量和降低生产成本的前提下 , 增加花色品种是提高企业经济效

益的重要途径。针对生产企业的实际需求 , 笔者在众多的蒸制面食

花色品种中挑选出实用性较强的 130 余种面食生产工艺与配方列入

第六章 , 这些品种在加工蒸制面食的馒头厂很容易实现 , 希望能够

对生产厂家增加利润有所帮助。

本书第一章和第六章由刘长虹编写 , 第二章由何松、马智刚编

写 , 第三章由刘长虹、何松、马智刚编写 , 第四章由刘长虹、马智

刚编写 , 第五章由刘长虹、何松编写。本书编写过程得到了郑州工

程学院的张国治副教授、于秀荣高级实验师、李竹生、宋宏光、张

世宇等研究生的帮助 , 也得到了郑州天下仓食品有限公司、河南新

乡食品机械有限公司等企业的鼎力支持 , 在此成书之际 , 一并表示

感谢。

由于时间仓促 , 笔者经验所限 , 本书难免存在不足甚至谬误之

处 , 敬请广大读者批评指正 , 不吝赐教。

作  者

2005 年 1 月于郑州
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第一章  绪   论

第一节  蒸制面食的基本概念与特点

一、蒸制面食的基本概念

所谓蒸制面食是以面粉 (一般指小麦面粉 ) 为主要原料 , 经过

和面、成型和汽蒸熟制而成的一类方便面制食品。蒸制面食包括发

酵面食产品、面条产品和蒸饺等。由于蒸制面条和蒸制饺子当前仍

未形成工业化生产 , 故本书探讨的主要为蒸制发酵面食的有关生产

原理、生产技术和花色品种等问题。

二、蒸制面食的特点

蒸制发酵面食是目前馒头厂的主要系列产品 , 因此有人将其归

类为广义的“馒头”, 是我国的特色食品 , 享有“东方美食”的赞

誉 , 被世界上称为“蒸制面包”。这类产品的主要特点如下 :

① 以面粉 , 大多是小麦面粉为主要原料 , 所调制的面团一般

具有一定的筋力 ;

② 以酵母为主要发酵剂 , 面坯必须经过发酵 ;

③ 采用蒸汽加热的工艺进行熟制 ;

④ 产品内部多为多孔结构 , 口感暄软而带有筋力 , 具有谷物

本身的香味和发酵香味 ;

⑤ 产品色泽与面粉颜色接近 , 一般纯小麦面粉所制产品为乳

白色 ;

⑥ 外形光滑饱满 , 花色造型种类繁多 ;

⑦ 为固体方便食品 , 大多热食口感较好。
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第二节  蒸制面食的起源和发展

一、蒸制面食的起源

蒸制面食发源于中国 , 是酵面食品。古时凡面粉发酵后蒸制的

吃食 , 无论是否有馅 , 起初统称蒸饼 , 后来都叫馒头。以后为了表

示区别 , 一些地方把无馅的划为馒头类 , 有馅的归入包子类。

要生产蒸制面食 , 要有生产原料和工具 , 因而探讨馒头的起源

问题 , 要从馒头的原料、生产工具和生产技术来说起。

蒸制面食以小麦为主要原料。我国小麦的种植历史可追溯到新

石器时代晚期 , 如新疆罗布泊孔雀河下游发现 4000 多年前的随葬

小麦粒 ; 随后在云南剑川、海南海口、新疆哈密五堡、青海都兰诺

木洪等地区均找到了商周时代的炭化小麦粒。不过 , 在中原和长江

中下游地区未找到这段时间内的小麦遗址。公元前 21 世纪到公元

前 16 世纪 , 商周文化甲骨文中有小麦的记载 ; 人们认为 , 我国小

麦是约公元前 200 年或稍早从近东地区引进的。

从西汉到南北朝 (约公元前 100 年到公元 589 年 ) , 黄河两岸

人民已过渡到以粟、麦为主食 , 但西汉时期种麦还是不多。西汉董

仲舒曾建议汉武帝说 :“关中俗不好种麦”、“使关中民益种宿麦”,

此后冬小麦播种面积逐步增加。因冬小麦冬播夏收 , 所以可与当时

的农作物粟等轮作 , 解决青黄不接时的口粮。

春秋末年 , 大部分地区已普遍使用铁农具。西汉时已有铁梨、

铁锄、水车、石磨、镰刀等 , 已知用牛耕。战国晚期 , 已有石转

磨。西汉中山靖王刘胜墓内出土一用马作动力的石转磨。洛阳汉墓

陶仓上有“大麦屑”题词 , 证明麦麸已从麦粉中分离开来。

我国的酿酒当始于龙山文化时期 , 夏朝发现有多种陶制酒器。

公元前 16 世纪商朝已知用多种谷物酿酒 , 据唐云明 :“商朝统治者

饮酒之风盛行 , 在台南商朝遗迹上发现一座酿酒作坊还有 8. 5 公斤

的酵母。”发酵酒的产生 , 就有可能产生发酵面。当然 , 在小麦粉

存在时 , 发酵面在自然酵母的作用下产生酵面是不可避免的。
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小麦播种面积的扩大 , 良好的耕作制度及栽培技术 , 铁农具、

石转磨的发明 , 酵面的存在等条件均为馒头等酵面食品的产生与普

遍食用奠定了坚实的物资和技术基础。

古人把各种面食通称为饼。如明 《古今事务考》 指出 : “水沦

而食者呼为汤饼 , 笼蒸而食者皆为笼饼。”明学者蒋一葵 《长安客

话》 说 :“笼蒸而食者皆为笼饼 , 亦曰炊饼 , 今毕罗、蒸饼、馒头、

包子、兜子之类是也。”其中所说的笼饼即为现代的蒸制面食。

先秦时已有买卖饼的商人 , 《三辅旧事》 说 : “太上皇不乐关

中 , 高祖徙丰沛屠沽酒卖饼商人 , 立为新丰县。”东汉刘熙著 《释

名》 载有“蒸饼 , 饼并也 , 馊面食合并也”, “蒸饼、汤饼、蝎饼、

金饼、索饼之属皆随形而名也”的注解。

我国的面团发酵技术大致经过了以下几个发展阶段。

(1 ) 第一阶段  酒酵发面法 : 行于公元 2 世纪前后。如《四民

月令》 载有“酒馊饼”; 《齐民要术》 称为“作白饼法”, 是用甜酒

酿等的汁来和面。

(2 ) 第二阶段  酸浆发面法 : 约于公元 6 世纪前后 , 方法像

《齐民要术》 中的“作饼酵法”, 是用酸浆加粳米等煮熬成粥 , 得饼

酵 , 再加入和面。

(3 ) 第三阶段  酵面发酵法 : 行于公元 12 世纪。宋代学者程

大昌在《演繁露》 中对西晋永平年间 (公元 219 年 ) 规定太庙祭祀

时所用的“面起饼”解析说 : “起者 , 入教 (酵 ) 面中也 , 令松松

然也。”及宋代 (公元 960—1279 年 ) 已流行酵面。

(4 ) 第四阶段  兑碱酵子发面法 : 此法开始于 13 世纪 , 忽思

慧《饮善正要》 有“钲 (蒸 ) 饼”, 方法是将酵子、盐、碱加温水

调匀后 , 掺入白面和成面团 , 第二天再掺入白面 , 揉匀后每斤

(1 斤 = 500g , 下同 ) 面作两个饼 , 即可入蒸笼。酵子被认为是干

面肥。

(5 ) 第五阶段  酵汁发面法 : 见于 15 世纪初 , 明初刘伯温

《多能鄙事》 记载发馒头的方法 , 用 2 斤白面 , 加一盏酵汁 , 和成

面团 , 上面再漫上一块软面 , 放温暖的地方饧发 , 待面起发时 , 将
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四边的干面加温汤和好 , 掺入发面中 , 再发酵时 , 添加干面 , 倒入

温水和匀 , 饧片刻后即可揪剂蒸馒头。

馒头起源多认为起于三国 (公元 220—280)。宋朝高承 《事物

纪原》 条引《禆官小说》: “诸葛亮南征将渡泸水 , 土俗杀人首祭

神 , 亮令杂用牛、羊、豕肉包之 , 以面像人头代之⋯⋯馒头名始

此。”也有人据此解释 , 馒头原名蛮头 , 蛮人之头也 , 后人嫌不雅 ,

才改为现在的名字。

三国之后 , 有关馒头、包子的记载渐多。《晋书·何曾传》 载

西晋初太傅何曾 (公元 199—278 年 ) 精于食 , 说他“蒸饼上不拆

作十字 , 不食”, 即蒸饼上不蒸出十字的花纹是不吃的。有人认为

这种蒸饼和现今的“开花馒头”差不多。

实心馒头一词的出现 , 认为是始出于清初吴敬梓的 《儒林外

史》 ( 1749 年 ) 的第二回 : “厨下捧出汤点来 , 一大盘实心馒头 ,

大盘油煎的杠子火烧。”清袁牧 ( 1716—1797 ) 《随园食单》 中有

“千层饼”和“小馒头”的记载 : “小馒头做成胡桃大 , 就蒸笼食

之 , 每可夹一双也。”

二、蒸制面食的发展

蒸制面食在漫长的发展历史中 , 已形成了众多的各具特色的、

风味各异的独特种类。大体上讲 , 可分为北方戗面馒头和南方水酵

馒头。北方馒头的特点是麦香浓郁 , 筋斗有咬劲。著名的有山东高

桩馒头、陕西罐罐馍、河南开封的杠子馒头等。其原料比较简单 ,

除少数地区加一些食糖和食盐外 , 大部分地区只用小麦粉、酵母

(或面肥 ) 和水。南方馒头的特点是色白暄软 , 绵软味甜。也分为

有馅和无馅品种 , 馅料有肉、蔬菜或糖等。

随着人民生活水平的提高和生活节奏加快 , 城镇居民对商品蒸

制面食 , 特别是馒头的需求量急剧增加。发达国家居民消费的食物

中 , 工业化食品达到 70% , 有的达到 90 %以上 , 而我国这个比例

却很低。据统计 , 2002 年我国面粉产量 6900 万吨 , 而通过工业化

加工成面制食品仅 2260 万吨 , 约占 30% , 也就是说 , 接近 70 %的

面粉加工成食品还是作坊式或家庭式手工加工。在中国 , 面包还不
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是主食的主要构成。据有关资料介绍 , 消耗面粉较多的面制食品

为 : 面包年产量约为 80 万吨 , 饼干 120 万吨 , 挂面 200 万吨 , 方

便面 369 万吨 , 总计 769 万吨 , 面包在工业化的面制食品中占的比

重还是较小的。其他面粉除少量消耗在速冻面食、淀粉制取和化工

产品、生鲜面条、烧饼、家庭制作面汤、饺子 , 以及糕点之外 , 主

要用于蒸制面食上 , 特别是生产馒头。蒸制面食在我国传统的大众

主食中占有很大的比重 , 而传统家庭式和作坊式生产方式早已不能

适应现代化生活节奏。家庭制作的比例会逐步减少 , 单个作坊的蒸

制面食必然被工业化蒸制面食生产所取代。

对于以馒头为主的蒸制面食这一主食的研究 , 国内外都十分重

视。加拿大、美国、澳大利亚、法国和日本食品及小麦专家多次来

我国探讨馒头加工技术 , 其目的就是为了掌握不同小麦品种生产的

预混合馒头专用粉与馒头质量的关系。他们始终认为中国的馒头市

场具有巨大的潜力。作为东方传统食品 , 国内更为重视 , 20 世纪

90 年代江泽民同志在会见轻工总会负责同志时专门强调要重视对

我国传统主食社会化生产及配套工作 , 要求加速发展传统食品的工

业化进程。原轻工部、农业部、国内贸易部和国家粮食储备局多次

召开面食产业及主食厨房工程研讨会和新技术推广会。各级政府也

把蒸制面食工程列入厨房工程的一个重要内容。可见 , 开发创新适

合东方区域的蒸制面食生产、市场流通及管理模式是一件十分重要

的大事。

1984 年 , 由商业部下达的 《馒头连续化生产工艺及设备的研

究》 科研课题 , 由原郑州粮食学院 (现河南工业大学 ) 和河南省粮

食科研所承担 , 经过两年的试验室小试和中试工作 , 于 1986 年完

成了一套相应的生产装置 , 首次解决了 : ①从面粉原料采用酵母发

酵到成品馒头的连续化生产工艺 ; ②从工业化角度提出了二次流加

法发酵工艺 ; ③首次解决了馒头在生产中成型、醒发、汽蒸连续化

生产中的技术问题。为我国馒头生产工厂化奠定了基础。

1987 年在原有成果基础上 , 科研人员又乘胜进取 , 扩大成果 ,

积极争取承担了由国家经委下达的馒头自动化生产线的研制任务 ,
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在郑州天源食品机械开发公司的积极协助下 , 经过反复试验和总

结 , 研制出了国内第一条 M TX-250 型馒头自动生产线 , 并于 1990

年通过了原内贸部组织的技术鉴定。技术上与原成果相比 , 实现了

一些突破 : ①直接加入干 (鲜 ) 酵母完全取代了传统的老面发酵 ,

确定了馒头成型前后采用二次发酵法生产工艺。该工艺从整体可

调 , 局部刚性确保了馒头质量。②通过试验 , 探讨出了面粉湿面筋

含量与馒头体积的关系曲线 , 为馒头专用粉的研制提供了科学依

据。③初步解决了软面团 (生坯 ) 的排放问题 , 也就是说解决了单

个馒头输入与生产线主机的准确同步问题。结构简单 , 便于调整。

④凡与馒头接触的所有零部件均采用不锈钢材料 , 从技术上淘汰了

传统笼布蒸馒头的做法 , 做到干净卫生 , 符合食品卫生法的要求。

⑤将现代科技应用于传统工艺 , 蒸室热交换充分 , 无死点 , 确保了

馒头的口感与外观色泽 , 且节省能源。

为尽快将这一成果进行推广和转化 , 1995 年以来 , 对工业化

生产过程中各个工序 , 进行了单项攻关和综合配套 , 在二次发酵工

艺基础上 , 推出了班产 1t、2. 5 t 和 5t 的系列化组合设备 , 以适应

全国来势急速的主食馒头工程的需求。在郑州、西安、北京等科研

人员的努力下 , 在原有和面机、馒头机和蒸柜定型设备基础上 , 做

了以下工作 :

① 增加了恒温加水系统 , 能进行温湿度控制的醒发间 ; 改善

馒头底部小孔的多孔托盘及托盘架车 ; 根据生产流量匹配成不同产

量的系列成套设备 ;

② 针对目前卧式螺旋辊馒头机的成型质量不稳定研制出 TZXJ

馒头整形机 , 将圆球形生坯搓成圆柱形生坯“矫枉过正”, 从而改

善了成型质量 ;

③ 针对馒头机生产出的生坯质量不均匀和生产中工人劳动强

度大 , 又专门研制出一台馒头喂料机 , 使进入馒头机的面团负荷均

匀 , 基本上解决了生坯质量偏差问题 ;

④ 针对大众馒头品种单一问题 , 刀切馒头机 , 包子机 , 包子、

饺子、馒头三用机相继推向市场 ;
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⑤ 为缩短工业化生产馒头周期 , 一次发酵法工艺也得到了应

用。这些技术上的创新使馒头工业化生产技术逐步简单化、程序

化 , 从而很快在全国以面食为主的地区得到普及。

目前 , 国家“九五”科技攻关项目———“馒头工业化生产技术

的开发与示范”已取得初步成果。

伴随着科技的不断进步 , 馒头工业化生产的研究和应用必将出

现大的进步和飞跃发展 , 使主食馒头工业化生产技术逐渐充实 , 不

断完善 , 更加普及。

第三节  蒸制面食的种类

蒸制发酵面食是馒头加工厂、馒头作坊的主要产品。主要包括

实心馒头、花卷、包子、蒸糕等主要类型。

一、实心馒头

实心馒头是狭义上的馒头 , 又称为“馍”、“馍馍”、“卷糕”、

“大馍”、“蒸馍”、“饽饽”、“面头”、“窝头”等。此类产品是以单

一的面粉或数种面粉为主料 , 除发酵剂外一般少量或不添加其他辅

料 (添加辅助原料用以生产花色品种馒头 ) , 经过和面、发酵和蒸

制等工艺加工而来的食品。

1. 主食馒头

以小麦面粉为主要原料 , 是我国最主要的日常主食之一。根据

风味、口感不同可分为以下几种。

(1 ) 北方硬面馒头  是我国北方的一些地区 , 如山东、山西、

河北等地百姓喜食的日常主食。面粉要求面筋含量较高 (一般湿面

筋含量 > 28 % ) , 和面时加水较少 , 产品筋斗有咬劲 , 一般内部组

织结构有一定的层次 , 无任何的添加风味 , 突出馒头的麦香和发酵

香味。依形状不同又有刀切方形馒头、机制圆馒头、手揉长形杠子

馒头、挺立饱满的高桩馒头等。

(2 ) 软性北方馒头  在我国中原地带 , 如河南、陕西、安徽、

江苏等地百姓以此类馒头为日常主食。原料面粉面筋含量适中 , 和
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面加水量较硬面馒头稍多 , 产品口感为软中带筋 , 不添加风味原

料 , 具有麦香味和微甜的后味。其形状有手工制作的圆馒头、方馒

头和机制圆馒头等。

(3 ) 南方软面馒头  是我国南方人习惯的馒头类型。南方小麦

面粉一般面筋含量较低 (一般湿面筋含量 < 28% ) , 和面时加水较

多 , 面团柔软 , 产品比较虚绵。多数南方人以大米为日常主食 , 而

以馒头和面条为辅助主食 , 南方软面馒头颜色较北方馒头白 , 而且

大多带有添加的风味 , 如甜味、奶味、肉味等。有手揉圆馒头、刀

切方馒头、体积非常小的麻将形状馒头等品种。

2. 杂粮馒头和营养强化馒头

随着生活水平的提高 , 人们开始重视主食的保健性能。目前营

养强化和保健馒头多以天然原料添加为主。杂粮有一定的保健作

用 , 比如高粱有促进肠胃蠕动防止便秘的作用 , 荞麦有降血压、降

血脂作用 , 加上特别的风味口感 , 杂粮窝头很受消费者青睐。常见

的有玉米面、高粱面、红薯面、小米面、荞麦面等为主要原料或在

小麦粉中添加一定比例的此类杂粮生产的馒头产品 , 包括纯杂粮的

薯面、高粱、玉米、小米窝头和含有杂粮的荞麦、小米、玉米、黑

米等的杂粮馒头。

营养强化主要有强化蛋白质、氨基酸、维生素、纤维素、矿物

质等。由于主食安全性和成本方面的原因 , 大多强化添加料由天然

农产品加工而来 , 包括植物蛋白产品、果蔬产品、肉类及其副产品

和谷物加工的副产品等 , 比如加入大豆蛋白粉强化蛋白质和赖氨

酸 , 加入骨粉强化钙、磷等矿物质 , 加入胡萝卜增加维生素 A , 加

入处理后的麸皮增加膳食纤维等。

3. 点心馒头

以特制小麦面粉为主要原料 , 比如雪花粉、强筋粉、糕点粉

等 , 适当添加辅料 , 生产出组织柔软、风味独特的馒头。比如奶油

馒头、巧克力馒头、开花馒头、水果馒头等。该类馒头一般个体较

小 , 其风味和口感可以与烘焙发酵面食相媲美 , 作为点心而消费量

较少 , 是很受儿童欢迎的品种类型 , 也是宴席面点品种。
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