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前言

好的早餐带来一天的好心情，好的早餐带来一天的好工作，好的早餐带来一生的好身体，丰富可口的
早餐对于保证每天充沛的体力及长期健康的身体是必不可少的，那么忽视早餐会带来哪些不良的影响
呢？
反应迟钝，工作效率低。
人早晨起床后，血糖水平会下降。
这时如果不进餐或进食低质早餐，体内没有足够的血糖可供消耗，人体就会产生倦怠、疲劳、暴躁、
易怒、注意力无法集中、精神不振、头晕眼花等现象，影响人们的工作和学习。
影响青少年发育。
青少年如果不吃早餐急忙去上学，容易在9～10点左右产生饥饿感，出现头晕、乏力、注意力不集中，
甚至面色苍白、出冷汗、昏厥等症状，不但学习效果不好，而且直接影响生长发育。
容易发胖。
如果每天不吃早餐只会使中餐、晚餐吃得更多，就容易发胖。
导致十二指肠溃疡。
不吃早餐，胃长时间处于饥饿状态，胃酸没有食物去中和，就会因过多的胃酸而导致十二指肠溃疡。
滋生营养不良。
人体所需的营养素都分布在一日三餐的食物中，若不吃早餐营养会不足，很难通过吃午餐或晚餐把营
养补回来，严重时还会造成营养缺乏症如营养不良、缺铁性贫血等。
促使胆囊结石。
若长期不吃早餐，胆酸分泌减少，使体内胆固醇过高，更易在胆囊内滞留、沉淀而成结石。
诱发便秘。
若不吃早餐成习惯，就可造成胃结肠反射作用失调而产生便秘。
由以上情况可以看出早餐的重要性，但在我国，由于经济、时间等因素的限制，人们对早餐的重视程
度还远远不够，早餐多是自制或作坊式生产，品种单调且不求营养，设施十分原始和落后，外来人员
、个体摊贩、无证摊贩占据早餐的主导地位，早餐食品的营养、卫生、健康毫无保障可言。
早餐与食品工业相结合，使早餐的加工预制实行机械化，成品实行统一规格、拟定统一配方，由各供
应点加温成简单烹调供应，这样既可以扩大供应能力，减少加工污染，又能使供应点环境优美。
在欧美等发达国家，早餐食品早已形成工业化规模，营养甚至比一般食品更高。
本书介绍了我国早餐食品中的一些典型品种，并就其工业化进行阐述，目的是为中国早餐食品的工业
化做一些探讨性的工作。
全书共分为五章，第一章 概述了早餐的重要性；第二章 介绍了中国传统早餐固体食品加工；第三章 
介绍了中国传统早餐流体食品加工；第四章 介绍了中国传统早餐配餐食品加工；第五章 介绍了新型
早餐固体食品加工。
本书既介绍了传统早餐食品的加工，同时也对新型早餐食品加工进行了介绍。
本书的第一章 由北京电子科技职业学院苏东海编写，第二章 由哈尔滨商业大学的韩冰、绥化学院的
郭丽编写，第三章 由哈尔滨工业大学的杜明、哈尔滨商业大学的韩冰编写，第四章 由中国药科大学
的陈贵堂编写，第五章 由哈尔滨工业大学的杜明、哈尔滨商业大学的韩冰、东北农业大学的王聪编写
，全书由北京电子科技职业学院苏东海、哈尔滨工业大学杜明统稿。
由于编者水平有限，编写时间较仓促，书中肯定会存在欠妥之处，真诚地希望有关专家和读者批评指
正。
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内容概要

　　《营养早点生产与配方》从传统早餐固体食品、流体食品、配餐食品以及新型早餐固体食品四个
方面阐述了营养早餐的生产加工.品种包括馒头、包子、花卷、麻花、油条、粥、豆浆、豆腐脑、谷物
饮料、酱腌菜、咸蛋、方便米饭、面包等。
书中详细介绍了各种早餐食品的生产工艺、生产设备、常见质量问题和解决方法。
　　本节可供早餐加工人员阅读使用，也可作为食品相关专业师生的参考读物。
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章节摘录

插图：（三）醒发蒸制机醒发、蒸制是决定馒头质量的两个关键工序。
该生产工艺将两道工序合并一起在一次定位的情况下，将醒发和蒸制按规定的工艺条件和要求用程序
加以控制和实现。
醒发的目的是让面团继续膨胀以便更加均匀化，醒发工序安排有两种形式，一种是间歇式生产，另一
种是连续式生产。
间歇式生产是采用特殊的馒头托盘，将馒头排好后，连同托盘车一起送入醒发间，待馒头醒发好后送
入蒸柜进行蒸制。
连续式生产是将醒发和蒸制工序用一套机构联系在一起，在合适的工艺条件下完成醒发蒸制。
连续式生产分为两种方式，_种是利用隧道式装置，另一种是利用层叠式装置。
.’1.隧道式装置隧道式装置由动力源、链条、链轮、拖板和导轨组成。
这种输送装置在蒸机的一端将生面团送入，通过蒸室内汽蒸工艺条件的保证，待馒头从另一端输出时
，已经熟成。
在装置的转弯处馒头由于自重而自动脱落拖板，通过一输送带进入成品库。
这种装置结构简单、维修方便但占地面积大，热效率相对低，回程不能利用，给生产线的推广带来一
些困难。
2.层叠式装置层叠式装置是在确保结构简单的前提下，完成动作的实现。
输送带是由多块拖板组成，每块拖板两端面均伸出一长一短两根销轴，长销铰接在两边链条上，短销
上套有滚轮。
水平运动状态时，链条带动拖板，短销下有支撑导轨，所有拖板呈一平面，转动时，长轴随轮作圆周
运动，短轴则进入一弧形导轨同步作圆周运动，由于弧形导轨的强制导向作用，使得短轴和长轴同时
沿两个圆作圆周运动，拖板在转弯处实现了平移过渡，保证馒头在转弯时的位置不变。
当馒头蒸熟后在出口位置将短轴的支承导轨撤离一段距离，拖板就会失重沿长轴翻转而使馒头脱离。
生馒头放入蒸笼后，由输送链条送入生产线。
蒸笼先送入醒发室，在运动中醒发一段时间然后进入熟化室，边运行边熟化，熟化时间的长短则依靠
控制链条的运行速度控制。
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编辑推荐

《营养早点生产与配方》是由化学工业出版社出版的。
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