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内容概要

　　挂面生产工艺与设备陆启玉编著本书较详细地介绍了挂面生产的原料、辅助原料、食品添加剂，
重点介绍了挂面生产原理、生产工艺、主要生产设备、新技术的应用以及生产中常见技术故障和解决
方法，较为全面地介绍了挂面新产品开发等。
　　本书宗旨是提高读者解决挂面生产中的实际问题的能力，因而在内容安排方面主要偏重于应用技
术，同时兼顾必备的理论知识，生产工艺可操作性强。
　　本书可供挂面生产企业技术人员阅读，也可作为大专院校有关专业师生参考。
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媒体关注与评论

　　面条是我国的传统食品，挂面是传统面条工业化生产的产品。
高质量的挂面在品质上基本接近传统面条，因而不仅在以面食为主的北方具有广泛的市场，在以大米
为主食的长江流域和珠江流域也深受欢迎。
随着我国工业化的进步，人们的生活节奏不断加快，消费者对方便食品特别是主食方便食品的需求量
快速增长，而挂面是为数不多且能够工业化生产的主食方便食品，因而可以预见未来一段时间将是挂
面行业的快速发展时期。
经过不断的技术创新，国产挂面生产工艺和设备已经基本成熟，为未来挂面行业的快速发展提供了技
术支持。
　　本书内容包括挂面生产原料、辅助原料、生产工艺和主要设备、挂面生产相关技术问题、新产品
生产工艺与配方等。
本书编写的宗旨是偏重应用技术，适当安排必要的基础理论内容，重点介绍挂面加工工艺、新产品开
发技术和生产中常遇到的技术难点与解决途径。
　　本书编写过程中得到了食品科学技术学会面制品分会等方面的支持和帮助，在此表示衷心的感谢
。
　　由于编者学术水平和能力有限，书中难免有不妥之处，敬请同行专家和读者批评指正。
　　　　编者2007年7月
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