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本发明属于方便面制作工艺技术领域，公开

一种非油炸方便面及其改良其复水性的方法，该

方法通过和面、复合压延、蒸煮、预干燥、切丝、入

盒成型、二次干燥得到非油炸方便面。本发明还

提供了一种通过上述方法制备得到的非油炸方

便面。与现有技术相比，本发明的改良非油炸方

便面复水性的方法采用二次低温干燥，不仅能够

较大程度的保留面条本身原有的色泽，而且在面

丝转变成面饼时成型更美观；相较于传统的热风

干燥更加节能；通过本发明的方法制作得到的非

油炸方便面面饼的复水性好，泡食时面条不粘

连，且吸汤性好。
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1.一种改良非油炸方便面复水性的方法，其特征在于，该方法包括如下步骤：

步骤1、和面，得到面团，并将面团复合压延成面片，待用；

步骤2、将步骤1得到的面片依次进行蒸煮，预干燥，得到按照重量百分比计含水量为

20%～35%的面片，待用；

步骤3、将步骤2得到的含水量为20%～35%的面片切丝，得到面丝；

步骤4、将步骤3得到的面丝入盒成型后，进行二次干燥，得到按照重量百分比计含水量

小于10%的面块；

步骤5、将步骤4得到的含水量小于10%的面块进行冷却、包装得到非油炸方便面面饼。

2.如权利要求1所述的改良非油炸方便面复水性的方法，其特征在于，所述步骤1中，并

将面团复合压延成面片的过程，包括：

将面团醒10min～15min后，将面团压延2～10次，得到厚度均匀的面片。

3.如权利要求1所述的改良非油炸方便面复水性的方法，其特征在于，所述步骤2中，所

述蒸煮条件为：蒸汽压力为0.01MPa～0.1MPa，蒸汽温度为180℃～250℃，蒸煮时间为60s～

180s。

4.如权利要求1所述的改良非油炸方便面复水性的方法，其特征在于，所述步骤2中，所

述预干燥温度为40℃～80℃，预干燥湿度为30%～80%，预干燥时间为15min～60min。

5.如权利要求1所述的改良非油炸方便面复水性的方法，其特征在于，所述步骤4中，二

次干燥的干燥温度为60℃～100℃，干燥湿度为30%～60%，干燥时间为15min～60min。

6.如权利要求1或4所述的改良非油炸方便面复水性的方法，其特征在于，所述预干燥

过程中采用热风干燥机进行干燥，干燥的风速为2m/s～10m/s。

7.如权利要求1或5所述的改良非油炸方便面复水性的方法，其特征在于，所述二次干

燥过程采用热风干燥机进行干燥，干燥的风速为1m/s～10m/s。

8.一种通过如权利要求1-7任一项所述的改良非油炸方便面复水性的方法制作得到的

非油炸方便面。
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一种非油炸方便面及改良其复水性的方法

技术领域

[0001] 本发明属于方便面制作工艺技术领域，具体涉及一种非油炸方便面及改良其复水

性的方法。

背景技术

[0002] 方便面按照其面身干燥方式的不同，分为油炸型方便面和非油炸型方便面。随着

生活节奏加快和生活水平提高，非油炸型方便面越来越受到消费者的喜爱。

[0003] 目前非油炸方便面通常采用热风干燥工艺进行生产，热风干燥工艺包括和面、压

延、切丝、蒸煮、定量成型、热风干燥、冷却、包装、成品等步骤，但是这种热风干燥工艺制作

得到的非油炸方便面在泡食时复水时间长，面条粘连离散性差，复水后吸汤性差，口感偏硬

不弹软。

发明内容

[0004] 有鉴于此，为了解决目前采用热风干燥工艺制备得到的非油炸方便面复水时间

长，面条粘连离散性差以及复水后吸汤性差的问题，提供一种改良非油炸方便面复水性的

方法。

[0005] 本发明还提供一种通过上述方法制备得到的非油炸方便面。

[0006] 一种改良非油炸方便面复水性的方法，该方法包括如下步骤：

步骤1、和面，得到面团，并将面团复合压延成面片，待用；

步骤2、将步骤1得到的面片依次进行蒸煮，预干燥，得到按照重量百分比计含水量为

20%～35%的面片，待用；

步骤3、将步骤2得到的含水量为20%～35%的面片切丝，得到面丝；

步骤4、将步骤3得到的面丝入盒成型后，进行二次干燥，得到按照重量百分比计含水量

小于10%的面块；

步骤5、将步骤4得到的含水量小于10%的面块进行冷却、包装得到非油炸方便面面饼。

[0007] 优选的，所述步骤1中，并将面团复合压延成面片的过程，包括：

将面团醒10min～15min后，将面团压延2～10次，得到厚度均匀的面片。

[0008] 优选的，所述步骤2中，所述蒸煮条件为：蒸汽压力为0.01MPa～0.1MPa，蒸汽温度

为180℃～250℃，蒸煮时间为60s～180s。

[0009] 优选的，所述步骤2中，所述预干燥温度为40℃～80℃，预干燥湿度为30%～80%，预

干燥时间为15min～60min。

[0010] 优选的，所述步骤4中，二次干燥的干燥温度为60℃～100℃，干燥湿度为30%～

60%，干燥时间为15min～60min。

[0011] 优选的，所述预干燥过程中采用热风干燥机进行干燥，干燥的风速为2m/s～10m/

s。

[0012] 优选的，所述二次干燥过程采用热风干燥机进行干燥，干燥的风速为1m/s～10m/
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s。

[0013] 本发明还提供一种通过上述的改良非油炸方便面复水性的方法制作得到的非油

炸方便面。

[0014] 与现有技术相比，采用上述方案本发明的有益效果为：

本发明的改良非油炸方便面复水性的方法采用二次低温干燥，不仅能够较大程度上保

留面条本身原有的色泽，而且在面丝转变成面饼时成型更美观，同时更加节能。

[0015] 通过本发明的方法制作得到的非油炸方便面面饼的复水性好，泡食时面条不粘

连，且吸汤性好。

具体实施方式

[0016] 为了使本发明的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下结合具体实施例，对本

发明进行进一步详细说明。应当理解，此处所描述的具体实施例仅仅用以解释本发明，并不

用于限定本发明。

[0017] 实施例1

步骤1、将小麦粉和醋酸酯淀粉倒入和面机混合后，加入定量盐水，开始和面，直至均

匀，得到面团；其中小麦粉与醋酸酯淀粉的质量比为8:1，盐水是将食用盐溶解到自来水中

得到的，其中盐水中食用盐与自来水的质量比为3:100；

将面团醒10min后，将面团压延2次，得到一条厚度均匀坚实的面片；

步骤2、将步骤1得到的面片通过蒸汽进行蒸煮，其中蒸汽压力为0.01MPa，蒸汽温度为

180℃，蒸煮时间为180s，得到按照重量百分比计含水量为40%的面片，待用；

将得到的含水量为40%的面片进行预干燥，预干燥过程中采用热风干燥机进行干燥，干

燥的风速为2m/s，干燥温度为40℃，干燥湿度为30%，干燥时间为60min，得到按照重量百分

比计含水量为20%的面片，待用；

步骤3、将步骤2得到的含水量为20%的面片进行切丝，得到面丝；

步骤4、将步骤3得到的面丝入盒成型后，进行二次干燥，二次干燥过程采用热风干燥机

进行干燥，干燥的风速为1m/s，干燥温度为60℃，干燥湿度为30%，干燥时间为15min，得到按

照重量百分比计含水量9.8%的面块；

步骤5、将步骤4得到的含水量9.8%的面块进行冷却、包装得到非油炸方便面面饼。

[0018] 将得到的非油炸方便面面饼用沸水100℃冲泡后，3min10s即可复水食用，且面条

无粘连现象，吸汤性好。

[0019] 实施例2

步骤1、将小麦粉、醋酸酯淀粉和鸡蛋白粉倒入和面机混合后，加入定量盐水，开始和

面，直至均匀，得到面团；其中小麦粉、醋酸酯淀粉和鸡蛋白粉的质量比为8:1:0.15，盐水是

将食用盐溶解到自来水中得到的，其中盐水中食用盐与自来水的质量比为2.5:100；

将面团醒15min后，将面团压延5次，得到一条厚度均匀坚实的面片；

步骤2、将步骤1得到的面片通过蒸汽进行蒸煮，其中蒸汽压力为0.1MPa，蒸汽温度为

250℃，蒸煮时间为60s，得到按照重量百分比计含水量为70%的面片，待用；

将得到的含水量为70%的面片进行预干燥，预干燥过程中采用热风干燥机进行干燥，干

燥的风速为10m/s，干燥温度为80℃，干燥湿度为80%，干燥时间为15min，得到按照重量百分
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比计含水量为35%的面片，待用；

步骤3、将步骤2得到的含水量为35%的面片进行切丝，得到面丝；

步骤4、将步骤3得到的面丝入盒后，进行二次干燥，二次干燥过程采用热风干燥机进行

干燥，干燥的风速为10m/s，干燥温度为100℃，干燥湿度为60%，干燥时间为60min，得到按照

重量百分比计含水量9.3%的面块；

步骤5、将步骤4得到的含水量9.3%的面块进行冷却、包装得到非油炸方便面面饼。

[0020] 将得到的非油炸方便面面饼用沸水94℃冲泡后，3min23s即可复水食用，且面条无

粘连现象，吸汤性好。

[0021] 实施例3

步骤1、将玉米粉和醋酸酯淀粉倒入和面机混合后，加入定量盐水，开始和面，直至均

匀，得到面团；其中小麦粉与醋酸酯淀粉的质量比为8:1，盐水是将食用盐溶解到自来水中

得到的，其中盐水中食用盐与自来水的质量比为3:100；

将面团醒12min后，将面团压延10次，得到一条厚度均匀坚实的面片；

步骤2、将步骤1得到的面片通过蒸汽进行蒸煮，其中蒸汽压力为0.05MPa，蒸汽温度为

220℃，蒸煮时间为100s，得到按照重量百分比计含水量为53%的面片，待用；

将得到的含水量为53%的面片进行预干燥，预干燥过程中采用热风干燥机进行干燥，干

燥的风速为5m/s，干燥温度为60℃，干燥湿度为60%，干燥时间为40min，得到按照重量百分

比计含水量为24.7%的面片，待用；

步骤3、将步骤2得到的含水量为24.7%%的面片进行切丝，得到面丝；

步骤4、将步骤3得到的面丝入盒后，进行二次干燥，二次干燥过程采用热风干燥机进行

干燥，干燥的风速为5m/s，干燥温度为80℃，干燥湿度为45%，干燥时间为40min，得到按照重

量百分比计含水量8.7%的面块；

步骤8、将步骤7得到的含水量8.7%的面块进行冷却、包装得到非油炸方便面面饼。

[0022] 将得到的非油炸方便面面饼用沸水100℃冲泡后，3min15s即可复水食用，且面条

无粘连现象，吸汤性好。

[0023] 实施例4

步骤1、将玉米粉、醋酸酯淀粉和鸡蛋白粉倒入和面机混合后，加入定量盐水，开始和

面，直至均匀，得到面团；其中玉米粉、醋酸酯淀粉和鸡蛋白粉的质量比为6:1:0.15，盐水是

将食用盐溶解到自来水中得到的，其中盐水中食用盐与自来水的质量比为4:100；

将面团醒15min后，将面团压延10次，得到一条厚度均匀坚实的面片；

步骤2、将步骤1得到的面片通过蒸汽进行蒸煮，其中蒸汽压力为0.07MPa，蒸汽温度为

200℃，蒸煮时间为100s，得到按照重量百分比计含水量为53%的面片，待用；

将得到的含水量为53%的面片进行预干燥，预干燥过程中采用热风干燥机进行干燥，干

燥的风速为8m/s，干燥温度为73℃，干燥湿度为50%，干燥时间为30min，得到按照重量百分

比计含水量为30%的面片，待用；

步骤3、将步骤2得到的含水量为30%的面片进行切丝，得到面丝；

步骤4、将步骤3得到的面丝入盒后，进行二次干燥，二次干燥过程采用热风干燥机进行

干燥，干燥的风速为8m/s，干燥温度为100℃，干燥湿度为40%，干燥时间为45min，得到按照

重量百分比计含水量8.9%的面块；
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步骤5、将步骤4得到的含水量8.9%的面块进行冷却、包装得到非油炸方便面面饼。

[0024] 将得到的非油炸方便面面饼用沸水95℃冲泡后，3min28s即可复水食用，且面条无

粘连现象，吸汤性好。

[0025] 对比例1

步骤1、将玉米粉、醋酸酯淀粉和鸡蛋白粉倒入和面机混合后，加入定量盐水，开始和

面，直至均匀，得到面团；其中玉米粉、醋酸酯淀粉和鸡蛋白粉的质量比为6:1:0.15，盐水是

将食用盐溶解到自来水中得到的，其中盐水中食用盐与自来水的质量比为4:100；

将面团醒15min后，将面团压延10次，得到一条厚度均匀坚实的面片；

步骤2、将步骤1得到的面片通过蒸汽进行蒸煮，其中蒸汽压力为0.07MPa，蒸汽温度为

200℃，蒸煮时间为100s，得到按照重量百分比计含水量为53%的面片，待用；

步骤3、将步骤2得到的含水量为53%的面片进行切丝，得到面丝；

步骤4、将步骤3得到的面丝入盒后，进行干燥，其中干燥过程中采用热风干燥机进行干

燥，干燥的风速为8m/s，干燥温度为100℃，干燥湿度为30%，干燥时间为60min，得到按照重

量百分比计含水量为9.7%的面片，待用；

步骤5、将步骤4得到的含水量9.7%的面块进行冷却、包装得到非油炸方便面面饼。

[0026] 将得到的非油炸方便面面饼用沸水95℃冲泡后，4min15s才可复水食用，但是面条

有粘连现象出现。

[0027] 对比例1与实施例4的不同是，相较于实施例4，对比例1将面片蒸煮后直接进行切

丝，并将面丝进行一次干燥，得到含水量低于10%的非油炸方便面，对比例1得到的非油炸方

便面的复水时间较实施例4的复水时间长，且泡食时面条有明显的粘连现象。

[0028] 综上所述，上述实施例的改良非油炸方便面复水性的方法采用二次低温干燥，不

仅能够较大程度上保留面条本身原有的色泽，而且在面丝转变成面饼时成型更美观，同时

更加节能。

[0029] 而且通过本发明的方法制作得到的非油炸方便面面饼的复水性好，泡食时面条不

粘连，且吸汤性好。

[0030] 以上所述，仅为本发明较佳的具体实施方式，但本发明的保护范围并不局限于此，

任何熟悉本技术领域的技术人员在本发明揭露的技术范围内，可轻易想到的变化或替换，

都应涵盖在本发明的保护范围之内。因此，本发明的保护范围应该以权利要求的保护范围

为准。
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