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前言

　　近年来，随着人们生活质量的提高，营养、美味、健康的天然食品越来越受到众多消费者的青睐
。
全麦面粉及其食品由于具有其他精细加工面粉所缺乏的营养成分，现已被广为推崇。
　　全麦粉是膳食纤维、B族维生素（叶酸、烟酸、维生素B1）、维生素E、必需微量元素如钾、硒和
铁等的天然优质来源，不仅可降低胆固醇，预防动脉硬化、脂肪肝、脑梗死、心肌梗死等病的发生，
亦有减肥和保持身材之功效。
　　此外，富含膳食纤维的全麦食品还可排泄体内的钠元素，从而有效预防高血压的发生。
因为小麦麸中的水溶性膳食纤维的黏度较高，与其他一起摄入的食物混合可呈胶体状，如与糖类分子
结合，可减缓机体对碳水化合物的吸收速度，从而维持较久的饱腹感，保持血糖浓度的稳定，防止胰
岛素机能的紊乱，减少糖尿病的发生概率。
全麦粉中丰富的小麦胚亦可大幅降低体内胆固醇和甘油三酯的含量，防止低密度脂蛋白被氧化破坏，
避免动脉内沉积斑块而引起心脏病和脑卒中的发作。
　　随着社会经济水平的提高、人们消费需求的改变，极大地推动了全麦食品市场的发展。
过去，欧美许多国家的居民单纯追求精致食品，使得糖尿病、肥胖症、心血管病、结肠癌等“富贵病
”患病率大大上升，在总结经验与教训之后，他们对于均衡营养食品的呼声越来越强烈，已经兴起吃
全麦食品的热潮。
这也给全麦食品加工产业提供了广阔的市场和巨大的发展机遇。
　　本书通过八章的篇幅，介绍了全麦粉、全麦食品的加工技术及食品机械设备的相关知识，重点阐
述了全麦饼干、全麦面包、全麦蛋糕、全麦馒头和包子、全麦营养粥等全麦食品加工的原料与配方、
加工工艺、操作要点以及注意事项和产品特色。
全文以科学性、实用性为指导思想，通俗易懂，紧密联系生产实践，对食品加工企业生产和开发全麦
食品具有较好的实用参考价值。
　　本书以仲恺农业工程学院于新、马永全、刘淑宇为主，赵美美、吴少辉、叶伟娟、杨鹏斌、刘丽
、刘文朵、赵春苏、王少杰、杨静、黄晓敏共同参加进行编著。
在编撰过程中参考了诸多相关文献，在此谨向文献作者深表感谢。
虽然我们为本书的编写付出很多努力，但是由于自身水平、条件有限，可能还存在诸多疏漏之处，恳
请广大专家和读者批评指正。
　　编著者　　2012年3月
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内容概要

本书共八章，系统阐述了全麦粉、全麦饼干、全麦面包、全麦蛋糕、全麦包子和馒头、全麦粥类以及
其他全麦食品加工技术。
各章重点介绍原辅料的预处理、工艺流程、加工机械、操作要点、注意事项以及产品特色。

本书内容全面，条理清晰，阅读方便，易于理解，理论联系实际，具有较好的实用性。
可供食品加工企业、食品加工作坊、餐饮业等从业人员及城乡居民家庭使用，也可供农产品加工、检
验和管理人员参考。
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