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前言

　　中国传统食品是中华民族的文化瑰宝之一，也是中华民族对人类饮食文化的独特贡献，它享誉世
界。
随着我国经济的发展和人们生活水平的不断提高，加工食品的需求量越来越大，特别是对于传统主食
食品的需求更为突出。
如果传统食品特别是传统主食能够工业化生产，则不仅节约粮食和能源，减少污染，降低产品的单位
成本，而且有利于科学合理的加工工艺的推广、普及，使食品的风味、卫生得到有效的保证。
传统食品工业化，就是将具有悠久历史、流传至今的中国传统食品，用先进的加工手段进行工业化生
产，以最大限度地保存其原有风味和营养价值，提高附加值，延长货架期。
这是中国食品界长期以来不断追寻和探索的目标。
但由于受到科技发展水平、重视程度、饮食习惯等多种因素的影响，我国传统食品的工业化进程一直
很缓慢，总体来说还处于刚刚起步阶段。
而随着生活节奏的加快、外界新观念的引入、生活水平的提高和营养知识的普及，一个迅速膨胀的市
场被激活了。
其良好的投资回报和广阔的发展空间，极大地刺激和诱惑中外企业界对它的关注和投入。
中国传统食品工业化面临前所未有的发展机遇。
本书就是在这样的市场背景下编辑出版的。
　　本书主要包括两个方面的内容：对典型的中式传统主食的原料、辅料、加工原理、工艺、配方、
包装、加工机械及有关的标准进行了系统的介绍；对中式传统小食品的加工生产原理、原辅料的应用
及配方、加工工艺条件、加工生产中常见的问题及解决办法进行了深入浅出的介绍。
　　本书对一些知名度较高、消费量较大的中国传统食品加工技术集成一体，进行了系统的介绍，其
中包括面制品、大豆制品、乳制品和杂粮制品等。
本书为中式传统主食食品工业化的普及提供了技术支撑，也为中式传统小食品的加工提供了详细的技
术指导。
　　本书编写分工：第一章、第三章由刘勤生编写，第二章由刘长虹编写，第四章由胡志和编写，第
五章由连喜军编写，第六章、第七章由史淑君编写，第八章由罗庆丰编写。
　　该书的出版得到了以下项目的资助：天津市教育科学“十一五”规划课题，课题批准号G109；天
津市重点学科：农产品储藏与加工；天津市食品与生物技术重点实验室。
　　本书在编写过程中参考了国内外许多作者的文章和著作，在此表示感谢。
同时感谢天津商业大学有关领导、老师及同学所给予的支持和帮助。
由于经验及知识所限，书中存有不妥之处，敬请广大读者提出宝贵意见。
　　编者　　2009年1月
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内容概要

本书主要介绍中式传统食品的生产加工技术，内容包括面制品（馒头、面条等）、传统油炸食品（麻
花、油条等）、豆制品（豆腐、豆浆等）、米粉制品（米粉）、杂粮制品的生产原理、原辅材料应用
、工艺流程、操作要点及注意事项等。
本书为中式传统主食食品工业化的普及提供技术支撑，也为中式传统小食品的生产提供了详细的技术
指导。
     本书适合面制品、豆制品、米粉制品、杂粮制品生产企业技术人员及城乡经营商户使用，亦可供高
等院校相关专业师生参考。
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章节摘录

　　第一章　传统面食品的原料——面粉　　第二节　小麦面团的特性　　小麦面粉加水至50％以上
时，进行揉和便可得到黏聚在一起并有黏弹性的团块，这就是所谓的面团。
含水量低于45％时则不足以形成黏聚性团块；但若高于60％时，则难以进行揉和操作，而且最后不能
得到面团而形成糊状物。
因而需加至某种给定的面粉中水的数量是一个临界值，它可以保证面团的特性适于操作，并保证在烘
焙中有最佳性能。
　　一、面团形成基础　　烘焙工艺的第一步是面团混合，其混合特性、如何配料、如何结合与分散
很大程度上决定烘焙产品的最终品质。
形成面团需要的因素有面粉、水和能量，另外也需要空气。
　　1．与水的相互混合　　水逐步加到面粉中混合并受到高速离心作用，当水分含量超过35％时才能
观察到变化。
水分含量高于35％，有水相分离出，在水分含量约45％时面团具有最适宜的烘焙特性。
当水分含量高于45％时，面团形成要花费更长时间，变得松散甚至形成面糊。
分离出的液相，是一种浓的面粉可溶物溶液。
　　带有不同水分含量的面团被测定，表明了液相的重要性。
面团水分含量低于35％时，其电导率很低，说明几乎没有游离水存在；高于35％形成液相态，电导率
快速增加，具有线性相关，外推到极限水分含量35％。
相类似，在水分含量低于35％时面团的气体保持能力是非常低的。
面包体积只有在水分含量高于液相形成所需要的含量以上时才开始增加。
这些测定可以得出两个结论，第一，面团中的液相是连续的，如果是分散的不会得到高电导率，如同
油包水乳化状。
第二，液相显然是面团混合期间形成的气泡扩张和稳定的基础。
稳定需要气泡被液体薄层包围，在面粉混合物表面活性物形成液气结合面，在此结合面面粉表层活性
物被吸附。
稳定性受液气表面吸附作用所控制。
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