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第一节 面制食品的分类及特征

面制食品是指以小麦面粉为主要原料

制作的一大类食品 
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一 焙烤食品

面包

焙烤食品 饼干

糕点
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二 蒸煮食品

蒸煮食品是以小麦粉为主要原料 经过汽
蒸或水煮方式熟制的一类食品 

挂面 普通挂面 风味挂面营养保健挂

面

方便面

馒头

蒸包

蒸
煮
食
品
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第二节 面制食品的原辅料及其加工特性

原

辅

料

面粉

油脂

糖类

蛋制品

乳制品

水

酵母

食盐及其他辅料 返回

PDF 文件使用 "pdfFactory" 试用版本创建 www.fineprint.com.cn

http://www.fineprint.com.cn


一 面粉及其化学成分

1.蛋白质
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 1 麦醇溶蛋白 2 麦谷蛋白

 3 面筋 麦醇溶蛋白+麦谷蛋白 
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2.碳水化合物

碳水化合物是面粉中含量最高
的化学成份 约占面粉重的75% 
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3.脂质

面粉中脂肪的含量很少 约为1% 
2% 面粉在贮藏过程中 甘油脂在裂
脂酶 脂肪酶作用下水解形成脂肪酸 
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4.水分

我国的面粉质量标准规定特一粉和特二粉的水
分含量为13.5%( 0.5) 标准粉和普通粉的水分
含量为13.0%( 0.5) 

5.矿物质

面粉中的矿物质是用灰分来表示的 面粉的

灰分含量越低 表明面粉的精度越高 
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6.维生素

面粉中主要含有B族维生素 烟酸 
泛酸和维生素E 维生素A含量很少 几
乎不含维生素C和维生素D 

7.酶

面粉中重要的酶有淀粉酶 蛋白酶 

脂肪酶 脂肪氧化酶 植酸酶 抗坏血
酸氧化酶等 面粉中的淀粉酶主要是 -
淀粉酶和 -淀粉酶 

返回
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二 油脂

在面制食品加工中 焙烤食品使用较多

的油脂 而且不同的焙烤食品对油脂的要
求不同 

(一)植物油

(二)动物油
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(三)人造奶油 人造奶油是指精制食用油添加
适量的水 乳粉 色素 香精 乳化剂 防腐
剂 抗氧化剂 食盐 维生素等辅料 经乳化 
急冷捏合而成的具有天然奶油特色的可塑性油
脂制品 
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(四)起酥油

起酥油是指精炼的动植物油脂 氢化

油 酯交换油或这些油的混合物 经混
合 冷却 塑化而加工出来的具有可塑
性 乳化性的固态或流动性的油脂产品 

返回
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三 糖与糖制品

在面制食品加工中 糖是最重要的原料之
一 尤其是在焙烤食品中糖更是不可缺少 面
制食品中常用的糖制品有以下几种 

1.蔗糖

2.转化糖浆

3.淀粉糖浆

4.蜂蜜
返回
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四 蛋与蛋制品

五 乳与乳制品

返回
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六 水

水是面食加工中不可缺少的原料 不

同面制食品制作中加水量差别较大 
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七 酵母

酵母是发酵面食品的基本配料之一 
其主要作用是将可发酵的碳水化合物转化
为二氧化碳和酒精 产生的CO2使面包的

体积膨大 产生疏松 柔软的结构 
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八 食盐

1.提高面食的风味 

2.是调节控制发酵速度 

3.是增加面筋筋力 

4.是可改善面食的内部色泽 
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九 其它辅助料及添加剂

1.乳化剂

2.氧化剂
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3.疏松剂

4.增稠剂

5.抗氧化剂

6.香精香料

7.食用色素
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第三节 面包的生产

一 面包的配方设计与表示方法

二 面包的生产工艺流程

三 面团的搅拌

五 面包的整形与醒发

六 面包的焙烤与冷却

七 典型面包的制作实例
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一 面包的配方设计与表示方法

面包的配方一般用百分比来表示 

面粉的用量为100 其它配料占面粉用量

的百分之几 

返回
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二 面包的生产工艺流程

面包的制作 无论是手工操作 
还是机械化生产 都包括三大基本工
序 即面团搅拌 面团发酵和成品焙
烤 
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1.面包的一次发酵生产工艺

配料 搅拌 发酵 切块 搓团 
整形 醒发 焙烤 冷却 成品
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2.面包的二次发酵生产工艺

种子面团配料 种子面团搅拌 种子面
团发酵 主面团配料 主面团搅拌 主面团
发酵 切块 搓团 整形 醒发 焙烤 冷
却 成品
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3.面包快速发酵生产工艺

配料 面团搅拌 静置 压片 卷
起 切块 搓圆 成形 醒发 焙烤 
冷却 成品

返回
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三 面团的搅拌

面团搅拌也称调粉或和面 它

是指在机械力的作用下 各种原辅
料充分混合 面筋蛋白和淀粉吸水
润胀 最后得到一个具有良好粘弹
性 延伸性 柔软 光滑面团的过
程 
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硬麦面粉颗粒的扫描由镜图
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混合好面团的扫描电镜显微图
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面团搅拌时间的确定 面团最

佳搅拌时间应根据搅拌机的类型和

原辅料的性质来确定 

返回
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四 面团的发酵

面团发酵是面包生产的关键工序 
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鉴别面团发酵成熟度的方法有以下几种 

(1)回落法

(2)手触法

(3)温度法

(4)pH值法
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五 面包的整形与醒发

将发酵好的面团做成一定形状的

面包坯称作整形 
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法国辫子面包
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德国土司面包
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六 面包的焙烤与冷却

面包焙烤的温度和时间取决于面

包辅料成分多少 面包的形状 大小

等因素 

返回
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七 典型面包的制作实例

(一)咸面包的制作(一次发酵法)

1.配方

2.操作要点

PDF 文件使用 "pdfFactory" 试用版本创建 www.fineprint.com.cn

http://www.fineprint.com.cn


(二)甜面包的制作(二次发酵法)

1.配方

2.操作要点
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第四节 饼干的生产

一 饼干的配方

饼干生产所用的原辅料与面包相似 所不

同的是饼干使用的面粉为低筋粉 而且饼干

生产中需用较多的香精 香料 色素 抗氧

化剂 化学疏松剂等 
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硬饼干 发酵硬饼干等

低档甜饼干 如动物 什锦 现
具饼干等

一般甜饼干 如椰子 桔子 乳
脂饼干等 

高档酥饼类饼干 如桃酥 椰

蓉酥 奶油酥等 

中 高档苏打饼干

l 5

l 2.5

1 2

1 1.35

1 5 

0:  10

l 2.5

1 2

1 1.35

10 0 

粗饼干类

韧性饼干类

酥性饼干类

甜酥性饼干
类

发酵饼干类

品 种油糖与
面粉比

油糖比种 类

PDF 文件使用 "pdfFactory" 试用版本创建 www.fineprint.com.cn

http://www.fineprint.com.cn


二 饼干的生产工艺流程

饼干生产的基本工艺为

原辅料预处理 面团的调制 辊

轧 成型 焙烤 喷油 冷却 包装 
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三 面团的调制

 一 酥性面团的调制
酥性面团是用来生产酥性饼干和甜酥

饼干的面团 
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 二 韧性面团的调制

韧性面团是用来生产韧性饼干的面团 这

种面团要求具有较强的延伸性和韧性 适度的
弹性和可塑性 面团柔软光润 

PDF 文件使用 "pdfFactory" 试用版本创建 www.fineprint.com.cn

http://www.fineprint.com.cn


(三)苏打饼干面团调制和发酵

苏打饼干是采用生物发酵剂和化学疏松剂相

结合的发酵性饼干 具有酵母发酵食品的特有
香味 多采用两次搅拌 两次发酵的面团调制
工艺 

1.面团的第一次搅拌与发酵

2.第二次搅拌与发酵
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四 辊轧及成型

 一 辊轧
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韧性饼干的辊轧过程

苏打饼干辊轧过程
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(二)成型

饼干成型方式有冲印成型 辊印

成型 辊切成型 挤浆成型等多种
成型方式 
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1.冲印成型

冲印成型是一种古老而且目前仍广泛使用

的饼干成型方法 
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2.辊印成型 用于酥性和甜酥饼干的生产
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3.辊切成型

辊切成型是综合冲印成型及辊印成型两者

的优点 克服其缺点设计出来的新的饼干成型
工艺 
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4.其它成型方式 除以上三种常用的成型方

式外 还有钢丝切割成型 挤条成型 挤
浆成型等成型方式 
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五 饼干的焙烤 冷却与包装

1.焙烤 饼干焙烤的主要作用是降低产品水分 

使其熟化 并赋予产品特殊的香味 色泽和组
织结构 
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2.冷却 包装

刚出炉的饼干表面温度在160 以上 
中心温度也在110 左右 必须冷却后才

能进行包装 

返回
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第五节 挂面和方便面的生产

一 挂面的生产
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(一)生产工艺流程

(二)生产原理与技术

1.和面与熟化

2.压片与切条
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3.干燥

(1)干燥原理

(2)干燥过程

 预干燥

 主干燥

 终干燥
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4.切断 包装与面头处理
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下架切头包装机

干面头处理机

真空和面机

电控柜

熟化机

复合机

面带熟成机

热风管

压面机

自动移位干燥装置

排潮装置

散热装置
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熟化机

复合机

干面头处理机

真空
和面

控制箱

面带
熟成
机

切头机

压面机 温湿
控制
装置

热风管

排潮
风管

散热装置

自动移位
干燥装置

下架切头机

切头包装机

低温隧道式挂面生产流程
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二 方便面的生产

(一)方便面的加工原理

(二)方便面的加工工艺流程
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1. 材料混合
制成面团
由面粉 食
盐 水等混
合搅拌做成
面团 
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2. 擀面工艺
  将面团
重叠并延伸 
根据方便面
的不同 调
整厚度后 
送上传送滚
轴 
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3. 切条制纹
 切割成面条的形状 按不同要求将面切条后
使其形成均匀波纹 
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4. 蒸面
  将切好的面送上传送带蒸1-2分钟 
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5. 着味 将面浸入调味液或喷涂调味液使之入味 
6. 计量 切块 分别按1份的重量装填成形
7. 干燥 油炸或以热风烘干面块
8. 冷却 通过送风来冷却干燥好的面块 
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9. 填充
  容器从面块上方扣下后翻转 使面块
毫无损伤地封入容器 
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10. 填充配料 包装
  将调味料 配料填入容器 
  封上杯盖 装箱 捆包 
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第六节 传统面制食品的生产

一 糕点制作

糕点是以面粉 糯米 砂糖 油脂为主要原料 

配以蛋品 乳品 果仁等辅料 经过面团或面浆
调制 成形 装饰等加工工序 以人们的嗜好要
求为基础制成的调理食品 

(一)糕点加工工艺
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1.原料选择与配比

2.混料

3.成型

4.熟制
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5.冷却

6.装饰
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二 馒头制作

馒头是中国最典型的发酵面团蒸食 被誉
为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 目前我国馒头的工业化生
产已初具规模 

(一)主食馒头的生产工艺
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1.和面

2.静置

3.成型

4.发酵

5.蒸制
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(二)中国主食馒头的发展方向

1.对馒头生产进行标准化 规范化管理 

2.加速馒头新品种的开发 研制出既有传统
地方特色 又有营养强化作用 保健作用的
馒头 推动我国馒头向高档化发展 

3.加大对馒头生产基础理论的研究 解决馒
头的贮藏保鲜问题 延长馒头的货架寿命 

返回
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