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前 言

面制方便食品 &简称方便面制品’是方便化了的以小麦为主要
原料的面制食品"是方便食品的重要组成部分"是传统食品工业化
最成功的部分之一"目前商场看到的挂面)方便面)速冻饺子等都
是传统面制食品工业化生产的典型范例(

经过近-#年的发展"到目前为止"我国的方便面制品工业已
经成为食品工业的支柱之一"对农产品的转化和发展农村经济发挥
了重要作用(挂面)方便面)馒头)速冻水饺等产品深受广大消费
者欢迎"同时也产生了可观的经济效益和社会效益(

我国的食品工业由于发展起步较晚"还存在诸多问题"方便面
制品也不例外(突出的问题是生产技术落后)管理不到位)安全隐
患多)科技含量低等"因此提高方便面制品的产品质量)研究和推
广新技术)提高科学管理水平是方便面制品工业发展的需要"也是
方便面制品发展的大趋势(这正是本书编写的目的(

本书编写的宗旨是实用性"主要面向生产一线的技术人员和相
关读者"因此"尽量减少理论性的内容"在主要加工工序)关键技
术等方面则尽量翔实(

方便面制品是一个大的范畴"由于本书的篇幅所限"不可能面
面俱到"因此涉及的仅仅是已经工业化生产的产品"为了使广大读
者能够开发更多的方便面制品新产品"本书对必要的加工理论知识
做了简要介绍"以使读者能够举一反三"在新技术开发方面有所
借鉴(

本书第一章)第二章)第三章由陆启玉编写"第四章)第五
章)第六章由陆启玉)陈颖慧编写"全书由陆启玉统稿(

由于作者水平所限"书中难免有不妥之处"敬请同行专家和广
大读者批评指正(

陆启玉

$’’(年)月
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书书书

绪!!论
面制食品!一般是指以小麦面粉为主要原料加工的食品!其中

一部分面制食品是生产企业完成了部分或全部加工程序!具有方便
食品的功能!因此这部分面制食品称为方便面制食品"以小麦面粉
为主要原料的食品是食品中的一大类!其中的方便面制食品种类也
很多!本书涉及的内容一般是已经实现了工业化生产的方便面制
食品"

一!面制食品的起源和发展

中国是面食文化的发祥之地"早在五千年以前!居住在黄河流
域的中国人!就已经学会了种麦"在上古时代!开始粒食时期!后
来人们尝试面粉制作!因为没有磨!用杵臼等工具捣面!人们吃面
食也就比较困难"自汉代开始有了磨之后!人们吃面食就方便多
了!并逐渐在北方普及!继而传到南方"中国古代的面食品种!通
称为 #饼$"古代凡以麦面为食!皆谓之 #饼$"以火炕!称 #炉
饼$!即今之 #烧饼$%以水沦!称 #汤饼$ &或煮饼’!即今之切
面(面条%蒸而食者!称 #蒸饼$&或笼饼’!即今之馒头(包子%
绳而食者!称 #环饼$&或寒具’!即今之馓子"

古老的面食中!烧饼(汤饼等面食都是未经过发酵的!而馒头
是中国最著名的发酵面食品!被誉为是古代中华面食文化的象征!
现代人常把它同西方的面包相媲美"相传 #秦昭王作蒸饼$" )齐
书*中说!朝廷规定太庙祭祀时用 #面起饼$!就是 #入酵面中!
令松松然也$"这里说的 #面起饼$!就是最早出现的馒头"可见!
中国人吃馒头的历史!至少可追溯到战国时期"到三国时期!馒头
就有了自己正式的名称"馒头最初是包馅的!后来经历了一个由包
馅到实心的演变过程!至清代始有 #实心馒头$的记载!后来北方
人称无馅的为 #馒头$!有馅的为 #包子$"从此以后!以种植小麦
为主的中国北方地区人们逐渐学会了做馒头!并以馒头为家常主



!!!!!

食"馒头出现后!提高了人们主食的质量!并由此派生出花卷(包
子等食品"

我国是面条制品的故乡"据史料记载!面条制品始于东汉时
期"西汉杨雄 )方言*中有 #饼谓之饦!或谓之 !或谓之馄"$
文中的 #饦$字!在汉代后的魏晋南北朝及唐宋的文献中屡可见
到!如 #馎饦$!亦作 #不饦$!是小麦粉制成的面条类食品"文中
的 #馄$字!即 #馄饨$!是一种面皮包馅煮制成的小吃!说明汉
朝人们已能用手掌将面团制成极薄的面片和相对粗的面条了"

隋(唐(五代(宋(金(元时期!是中国面食大发展的新阶
段!面团(馅心(浇头(成型和熟制方法多样化!规模较大的面点
作坊和面食店出现!花色品种空前丰富!品种有!""多余种"明清
时期!中国面食出现了第三个高潮!制作工艺进一步深化!成型方
法多达#"余种%花式繁多!新品迭出!仅面条就推出抻面(刀削
面(五香面(八珍面(伊府面(担担面(油泼面(鹅面(鱼面等
$"多个花色!具有地方特色面制食品发展更快!涌现出如松沪南
翔馒头(天津狗不理包子(秦晋羊肉泡馍(内蒙哈达饼等知名面制
食品"

面制食品不仅仅是作为一种食品享用!而且还作为一种精神和
文化交流的载体"在制作和享用中都代表着节日(礼仪和地方通俗
意义"如中国人过生日都喜欢制作或享用长寿面!以求健康长寿之
意%老人过寿蒸桃馍!好似是一颗向长辈敬献的孝心%中国月饼!
是中华民族一脉相承的中秋团圆寄情之物!西方国家对月饼的需求
量也越来越大%花馍有情!十二岁时蒸项圈馍!保佑儿女一生顺
利%饺子喻意!大年初一五更吃饺子!象征新旧更替财源滚滚%冬
至节吃饺子!传说不会冻耳朵"

随着人类工业文明的不断进步!生活节奏不断加快!人们迫切
需要尽量减少家庭饮食中的时间浪费!于是!一些成品食品 &买来
可以直接吃的’和半成品食品 &稍微加工就可食用’的商品应运而
生!这就是方便食品"

近#"年来!随着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(高压蒸锅(自动深层油炸机(家用电冰箱(

面"制"方"便"食"品



"!!!!

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"

现代方便食品是传统食品工业化的产物!在传统食品工业化进
程中!主食食品的工业化是方便食品的主要内容!而面制食品是主
食食品的最主要部分!因此!面制食品方便化是方便食品的主要研
究热点"方便化的面制食品!就是方便面制品"

二!面制食品的现状和发展趋势

我国的小麦产量居世界第一位!其中馒头(面条(水饺等传统
面制主食消耗占小麦总产量的%"&左右!馒头消费占面制食品总
量的#"&以上!在中国大部分地区尤其北方!馒头已经成为多数
家庭一日三餐的主食"据有关方面统计!主食及相关产品有’"""
多亿元的市场潜力"中国方便面制食品行业的发展相对较慢!存在
的主要问题如下+!主食的社会化水平距离工业化(规模化(规范
化尚远%"规模小!一般以家庭作坊(小店铺和小工厂为主!("&
的面制食品是作坊式(家庭式手工加工!产量小!设备(工艺简
陋%#卫生质量较差%$馒头等面制食品保质期短!馒头虽然经过
’"""多年的发展!但一直没有完全脱离现做现卖!现买现吃的传
统模式!主要原因在于馒头等保鲜期短!复热加工后口感下降等问
题尚未很好地解决%%尚未制定面制食品的国家或行业标准"面制
食品行业!很多方面如生产工艺(成品包装与检测等都没有十分严
格的规范!可以说面制食品的生产还处于一种比较初级原始的阶
段!不能适应现今市场经济条件下大规模(机械化的生产要求"面
制食品的国家标准或行业标准的缺乏对主食行业的规范化不利%

&面制食品的原料特性(专用添加剂及配料(工艺与配方等缺乏系
统的科学研究!全国传统面制食品业长期处在手工作业发展阶段!
质量主要靠经验和感觉!原料配比无定量!产品(加工生产操作随
意性强!科技含量不高!做出来的产品质量因地(因时(因人而
异!品质不稳定!严重地影响了中国传统面食产品走向市场!也严
重地影响了中国传统面食走向世界!与西方面包(饼干等焙烤食品
的生产和科学研究相比差距很大"

绪"论
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方便面制食品未来的发展趋势主要集中在以下几个方面"
&!’传统面制食品工业化生产是方便面制食品的主要研究方向

之一"借鉴西方面包等主食品的工业化经验!开发适用于中国传统
面制食品生产的新技术(新设备!用现代加工技术取代传统落后的
加工手段!增强面制食品的竞争能力!使传统面制食品的生产向着
机械化(工业化方向发展!这样有利于面制食品质量的稳定和安全
性%努力实现面制食品的方便化!把面制食品变成大众真正的方便
食品!在包装和销售上考虑社会多元化的需求!此外与目前家庭化
的微波加热相匹配!提高面制主食的即食性%面制食品生产经营的
规模化!因为面制食品行业属于微利行业!必须着眼于规模效益"

&’’生产过程科学化是面制食品的发展主流"方便面制食品的
生产过程科学化主要体现在以下两个方面+一是建立小麦种植(小
麦储藏(面粉制造(食品加工和流通的科学体系!这样才能使小麦
品种(面粉加工和流通全过程符合最终产品质量的要求!才能制造
出高质量的安全面制食品%二是把现代最新科学技术用于面制品生
产(管理中!使工业化生产的产品不仅保持传统风味的特点!而且
能够更安全(营养!并具有满足流通的保质期"

&#’面制食品生产(流通全过程标准化!以提高产品的质量稳
定性和档次"标准化是规范行业行为!提高产品质量的重要措施之
一"研究中国面制食品的种类(品质特性(工艺与配方特征(卫生
质量问题等!考虑不同地域(不同产品的共性!制定馒头(面条(
包子等传统面制食品的国家标准!主要规范原辅料(共有品质特
征(卫生等指标!然后!各企业根据自己产品的独特性如烹调特性
分析评价指标和嗜好性评价指标 &筋道(口感的黏弹性分析方法
等’!在国家标准的基础上制定相应的企业标准!这样组成的国家
标准(行业标准与企业标准的标准体系才能符合中国面制食品多样
化(地域性强的特征"

&$’和其他食品一样!安全(营养是方便面制品的发展方向"
很多方便面制品!甚至包括已经实现大规模工业化生产的方便面制
品!食品安全仍然是一个威胁消费者健康的严重问题"

技术落后(生产管理者对食品安全知识的严重缺乏(生产经营
者缺乏对消费负责的道德观念(社会缺乏应有的安全管理体制都是
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造成目前食品安全隐患的原因!这其中任何一个问题的改善都需要
付出艰辛的努力"因此!我们看到我国食品安全状况不断改善的同
时!也必须看到我们要达到食品安全的国际先进水平还任重道远"

方便食品往往成分单一!经过加工(储藏(运输等过程!难免
会造成部分营养成分的损失!因此长期食用方便食品包括方便面制
品可能会引起人体营养成分的缺乏!这些必须在食品配方(饮食习
惯中加以注意"

三!方便面制品的特点

方便面制品由于其主要原料是小麦粉!因此具有如下特点"
&!’方便面制品是以小麦粉为主要原料!因为几乎所有的方便

面制品都需要在加水和面过程中产生湿面筋!从而赋予面团具有一
定的加工特性"只有小麦粉才含有可以形成湿面筋的蛋白质!其他
谷物粉很难作为方便面制品的原料"

&’’方便面制品的加工需要面团具有一定的延伸性(弹性和可
塑性!因此大都有一个面团调制工序!这个工序几乎对所有的面制
食品都很重要"

&#’方便面制品是以小麦粉为主要原料的!因此都存在保存过
程中的老化现象"传统的面制食品不存在保存!因此老化的问题不
那么突出!而方便面制品往往需要工业化生产和流通网络!必然需
要一定的保存期!因此防止老化和保鲜技术就显得特别重要"

&$’小麦面粉加水形成的面团具有可加工特性!所以方便面制
品往往具有美观的形状!如饺子(麻花(馓子(面条等"

&)’小麦属于谷物的一种!因此其中的蛋白质像别的谷物一
样!缺乏赖氨酸(蛋氨酸等!长期以其为主食的人群需要在副食等
方面进行科学合理的搭配!以保证饮食的营养质量"

四!方便面制品的分类

方便面制品没有统一的分类!一般可分为面条(蒸制食品(速
冻食品等"
%&面条
面条主要包括以下几种"

绪"论
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&!’挂面!挂面是以小麦粉添加盐(碱(水!经悬挂干燥后切
制成一定长度的干面条"主要品种有普通挂面(花色挂面(手工挂
面等%按辅料的品种分有鸡蛋挂面(番茄挂面(菠菜挂面(胡萝卜
挂面(海带挂面(赖氨酸挂面等"目前!挂面已形成主食型(风味
型(营养型(保健型等共同发展的格局"

&’’方便面!以小麦粉(荞麦粉(绿豆粉(米粉等为主要原
料!添加食盐或面质改良剂!加适量水调制(压延(成型(汽蒸!
经油炸或非油炸干燥处理!达到一定熟度的方便面"

&#’保鲜湿面!保鲜湿面源自于日本!是一种水煮型速食面!
包括乌冬面(拉面(荞麦面等系列!经过连续压延(水煮(浸酸(
密封包装和常压杀菌等工艺制成"

&$’挤压方便面!是通过面团调制(二次挤压(面条波纹成型
与非油炸干燥等生产工序生产的面条"
!&蒸制食品
蒸制食品主要包括以下几种"
&!’馒头!馒头!又称为 #馍$(#馍馍$( #卷糕$( #大馍$(

#蒸馍$(#面头$(#窝头$等"
&’’花卷!花卷可称为层卷馒头!是面团经过揉轧成片后!不

同面片相间层叠或在面片上涂抹一层辅料!然后卷起形成不同颜色
层次或分离层次!也有卷起后在紧裹扭卷或折叠造型成各种花色形
状!然后醒发和蒸制成为美观而又好吃的馒头品种!有许多种
花色"

&#’包子!包子是一类带馅馒头!是将发酵面团擀成面皮!包
入馅料捏制成型的一类带馅蒸制面食"包子的种类极多!一般分为
大包(小包两类"从形状看!还可以分秋叶(钳华(佛手(道士帽
等"从馅心口味上看!有甜(咸之别"
"&速冻食品
速冻是一种加工手段!更是一种保鲜手段!因此!速冻方便面

制品是传统的面制品工业化生产并采用速冻保存技术的产品!这类
产品主要有速冻水饺(速冻馒头等"
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一!面粉的化学成分及性质

小麦粉的化学组成如表!*!所示"从表中可以看出品种不同!
成分含量差异相当大"

表%(%!小麦粉的化学组成 单位+&

品种 水分 蛋白质 脂肪
碳水化合物

糖类 纤维
灰分

薄力粉 !$+" (+# "+, %-+’ "+’ "+$

中力粉 !$+) (+) !+" %)+# "+# "+$

强力粉! !$+# !!+" !+! %’+- "+# "+)

强力粉’ !$+" !’+- !+! %!+’ "+# "+$

特强粉 !’+, !$+! #+# -%+% "+$ !+’

!一"蛋白质
小麦中所含蛋白质的多少与品种有很大关系"一般小麦的蛋白

质含量占全粒的(&’!-&左右"制成面粉后的蛋白质含量基本与
小麦中含量成正比!约(&’!)&!一般小麦蛋白质含量以硬麦为
高!粉质的软麦为低"
%&小麦蛋白质的组成
小麦中所含蛋白质主要可分为麦白蛋白(麦球蛋白(麦胶蛋

白(麦谷蛋白四种"前两者易溶于水!后两者不溶于水"麦胶蛋白
和麦谷蛋白的特点是能互相结合在一起成为面筋!因此也称面筋蛋
白"小麦中的蛋白质组成如表!*’所示!麦谷蛋白和麦胶蛋白占小
麦中蛋白质含量的("&左右!通常这两种蛋白质含量相当"
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表%(!!小麦中的主要蛋白质组成 单位+&

蛋白质名称 春小麦 冬小麦 溶!解!性

麦胶蛋白 #+,- #+," 可溶于%"&酒精

麦谷蛋白 $+-( $+!% 不溶解

麦白蛋白 "+#, "+#- 溶于水

麦球蛋白 "+-’ "+-# 溶于水

!&面粉蛋白质所含的氨基酸
小麦蛋白质的氨基酸组成如表!*#所示"

表%("!小麦蛋白质的氨基酸组成 单位+&

氨 基 酸 面筋蛋白 麦白蛋白 麦球蛋白

丙氨酸 ’+! #+$ #+#
精氨酸 ’+# #+, (+’
天门冬氨酸 ’+( #+, %+!
半胱氨酸 ’+" #+% !+,
谷氨酸 #)+( !,+) !!+-
甘氨酸 ’+- #+’ ,+"
组氨酸 ’+! #+$ #+’
异亮氨酸 #+( #+-
亮氨酸 -+) -+% !!+$
赖氨酸 !+$ #+, #+"
蛋氨酸 !+( !+( !+!
苯丙氨酸 $+( #+( #+)
脯氨酸 !’+- !"+" ’+’
丝氨酸 $+% !+- -+%
苏氨酸 ’+# ’+$ ’+"
色氨酸 !+" ’+( !+’
酪氨酸 #+( #+, #+’
缬氨酸 #+( )+% $+-

小麦中含有的半胱氨酸!对小麦粉的加工性能有很大影响"半
胱氨酸含有巯基 &,.,/,’!,.,/,具有和,.,.,迅速交
换位置!使蛋白分子间容易相对移动!促进面筋形成的作用"因而
它的存在使面团产生黏性和伸展性"但当,.,/,含量较多时!
这一作用将使面筋蛋白结构中的,.,.,结合点无法固定!面筋

面"制"方"便"食"品
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缺乏弹性!面团发黏不易操作!而且会使面团气体保留性差!成品
体积小!组织粗糙",.,/,还具有还原性!氧化后可成为连接
蛋白质分子的,.,.,结合!增加面筋的弹性和强度"

!二"糖类
%&淀粉和糖
小麦淀粉主要集中在胚乳部分!糖分布于胚和糊粉层中"这两

种碳水化合物占麦粒的%"&以上 &干物质’!其中以淀粉为主!糖
约占碳水化合物的!"&"随着小麦粒的成熟!糖大多转化为淀粉"
糖所占比例虽小!但在面团发酵时!却是酵母呼吸和发酵的基础物
质!由酵母将糖分解为二氧化碳和醇"

淀粉在常温下不溶于水"但当加热到约-)0时!淀粉粒开始
吸水膨润!继续加热到()0!淀粉粒会膨润到原直径)倍以上!
变成半透明的糊状!成为有黏性的状态"这是因为淀粉粒胀裂后成
为单分子状态!这些直链或支链淀粉分子在被搅动时相互缠绕构
挂!即呈现黏性"这种糊化状态的淀粉称!*淀粉"未糊化的淀粉分
子排列很规则!称为"*淀粉"一般地!由"*淀粉变成!*淀粉!在
-)0时!要经过十几小时!("0时要经几小时!,"0时要#1!
!""0时只要’"234便可完全糊化"面类食品的由生到熟的过程!
实际上就是由"*淀粉变成!*淀粉的过程"熟的!*淀粉比"*淀粉易消
化"但!*淀粉在常温下放置时!又会依条件不同!逐渐变为"*淀
粉"这种现象称为!*淀粉的老化"

在焙烤过程中!淀粉的作用是十分重要的"当面团中心温度达
到))0时!酵母会使淀粉酶加速活化!使淀粉分解为糖的速度加
快!面团因此会变软"这时淀粉吸水膨润!形状变大!与网状面筋
结合形成强劲结构"由于在膨润过程中!淀粉从面筋中吸取了水
分!使得面团组织的弹性和强度大大加强"
!&粗纤维
小麦的粗纤维!大多含在麸皮之中"因为它的存在影响面粉质

量!所以!小麦制粉工艺中尽量降低小麦粉中的粗纤维含量"小麦
粗纤维又可分为纤维素和半纤维两种"小麦半纤维素中含有戊聚
糖!它在小麦胚乳中只有’+’&’’+(&!皮部较多!虽不能消化
吸收!对面团的流变学性质影响很大!它有增加面团强度!防止成

第一章!原"料"及"辅"助"原"料

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


