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前言

第二版前言随着我国经济的快速前进，人们的生活节奏进一步加快，生活水平不断提高。
百姓在对市场上的食品依赖上升的同时，也对食品加工提出了更高的要求。
一些食品安全事件的发生，使得食品安全受到了国人前所未有的重视。
作为可以直接食用的方便食品，蒸制面食的安全问题更是备受消费者的关注。
无论是《小麦粉馒头》国家标准的颁布，还是《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》征求意见时
对增白剂使用的讨论，都引发了有关部门和民众的热议。
新标准的实施使得生产管理和产品质量有了可以遵循的依据。
目前，蒸制面食的工业化已经得到了普及，且正在向着规模化、连续化和自动化加工的方向发展。
新的技术与设备得到了完善和应用。
同时，随着相关方面研究的深入，蒸制面食生产加工的科学原理，以及影响产品质量的因素正在逐步
被人们认知。
再版本书除了根据新的法规和标准，明确了过去认识不清的问题，将《小麦粉馒头》国家标准的质量
要求作为蒸制面食的主要质量标准外，还对新型连续化设备进行了介绍，并对新发现的馒头质量问题
进行了较深入的探讨。
对第一版第一章、第二章、第三章没有进行过多更改，只是增添了第三章第九节不同馒头生产线介绍
内容，重点介绍新型生产设备；第四章进行了重新编写，增加了传统发酵剂特点及其如何应用于馒头
发酵的内容；第一版第五章分解成为本书第五章蒸制面食常见质量问题及其解决办法和第六章蒸制面
食的质量鉴定与分析，添入了较多的新知识和新规则；第一版第六章作为本版本的第七章，内容没有
进行修改。
本书第一章、第二章、第三章由河南工业大学刘长虹重新整理，第四章由刘长虹和曹斌辉重新编写，
第五章由刘长虹和马永生编写，第六章由曹斌辉和刘长虹编写，第七章由刘长虹编写；全书由刘长虹
重新整编。
本次再版受到了河南工业大学朱克庆教授、李志建博士的大力帮助，也得到了安琪酵母股份有限公司
、郑州天源食品机械开发有限公司、郑州君发发酵科技有限公司等企业的鼎力支持，在此一并表示感
谢。
受到篇幅和笔者所掌握资料所限，本版本仍会存在甚多不全面或不足，敬请广大读者批评和指正。
作者2010年11月郑州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。
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因此，笔者建议要重点阅读第三章、第四章和第五章。
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，第六章由刘长虹编写。
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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内容概要

本书主要包括蒸制发酵面食的生产原料、基本生产工艺与设备、不同发酵方法、质量鉴定与分析以及
花色品种生产技术等，重点论述馒头生产的基本理论和关键操作技术，较详细探讨了生产过程易出现
的问题及其解决方法，简要介绍了一些蒸制面食花色品种，包括馒头类27种、花卷类48种、蒸糕类24
种和包子类39种。

本书可供面食加工、面粉加工、面粉改良剂生产等企业的技术人员和研发人员阅读，也可供相关研究
人员和大专院校学生参考。
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编辑推荐

《蒸制面食生产技术(第2版)》可供面食加工、面粉加工、面粉改良剂生产等企业的技术人员和研发人
员阅读，也可供相关研究人员和大专院校学生参考。
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