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1　主题内容与适用范围

　　本标准规定了面条类生产工业的用语。

　　本标准适用于生产、教学、科研及其他有关领域。

2　品种

2.1　生切面

　　以小麦粉为主要原料，机制成各种条状的未经干燥的湿面条。

　　同义词：面条、水面、鲜面。

2.2　挂面

　　机制湿面条经过悬挂干燥，切成一定长度的干面条。

　　同义词：卷面、筒子面。

2.3　花色挂面

　　在小麦粉中添加一定数量的辅料，制成具有独特风味或营养保健的挂面。

2.4　手工面

　　以小麦为主要原料，以手工拉制的面条。

　　同义词：面线、线面、空心面。

2.5　方便面

　　可直接食用或者用沸水浸泡一定时间和速煮，即可食用的熟面条。

　　同义词：速煮面、快餐面。

2.5.1　油炸方便面

　　用食用油煎炸脱水的方便面。

2.5.2　着味面

　　在原料中添加或在面条表面喷涂调味料的油炸方便面。

2.5.3　热风干燥面

　　用热风干燥脱水的方便面。

　　同义词：波纹面。

2.6　面饼

　　用湿面条盘成块状，经过（蒸熟）烘干的面条制品。

　　同义词：雀巢面。

2.7　通心粉

　　用挤压方法制成空心或实心的多种形状的干面制品。

　　同义词：通心面。

3　调味料

　　在方便面中添加或以小包形式附加的调味品。

4　面条类产品（面制品）生产工艺

4.1　物料

　　面条类产品生产过程中，原料、辅料、再制品、成品、碎面等的统称。

4.2　和面

　　将小麦粉与适量水和辅料搅拌混合，使之形成面团的过程。

　　同义词：和粉、打粉。

4.3　熟化

　　面团借助时间推移自动地改善面团内在质量的过程。

　　同义词：醒面、存粉。

4.4　面团水分（％）

　　小麦粉水分与和面时添加水分的总和。

4.5　熟粉

　　经熟化的面团。

　　通过压面机压辊将熟粉或厚面片压制成符合规定厚度的面片的过程。

4.6　复合

　　将两片以上的面片复合压制成一片的过程。

4.7　压片道数

　　从熟粉到压成规定厚度的面片所经过压辊的道数。

4.8　压延比

　　面片进出某道压辊的厚度差与进入前厚度的比值。

　　同义词：压薄率。

4.9　压延速度

　　末道压辊周长乘以转速，以m/min表示。

4.10　压延倍数

　　初道压辊后的面片厚度（两片相加）是末道压辊后的面片厚度的倍数。

4.11　切条

　　将末道压辊后的面片，切成一定宽度和长度的湿面条的过程。

4.12　湿面条

　　经切条工序后未经干燥的面条。

4.13　挂条

　　将湿面条挂在面杆上，进入烘干室的过程。

4.14　干燥

　　采用热源加热空气或自然通风晾晒以及油炸等方法，降低湿面条水分的过程。

　　同义词：烘干。

4.15　干燥介质

　　能从湿面条中带走水分的物质。

4.16　干燥温度

　　采用一定热源提高湿面条温度，促使水分蒸发，达到干燥的目的，是干燥过程的主要技术参数，以摄氏度（℃）表示。

4.17　干燥湿度

　　指烘干室空气中水蒸气分子含有的程度，烘干室主要技术参数以相对湿度百分率表示。

4.18　空气流动速度

　　烘干室的风速是采用一定压力、风量的风机强制通风的结果，烘干室主要技术参数以m/s表示。

　　同义词：风速。

4.19　三段干燥法

　　是依据湿面条在烘干室运行中的物理性质、失水状态划分的三个区段，即预备干燥区段、主干燥区段和完成干燥区段。

4.20　预备干燥区段

　　湿面条由可塑体转变为弹性体的定型阶段。

4.21　主干燥区段

　　有较高的温湿度，是湿面条去水的主要阶段。

4.22　完成干燥区段

　　不加温，利用面条余热去除水分，并经冷却、缓苏，最终完成挂面干燥过程。

4.23　排潮

　　排出烘干室多余的热湿空气，使之符合干燥工艺规定要求的过程。

4.24　冷却

　　面制品干燥后的降温过程。

4.25　缓苏

　　挂面烘干后，面条内部和面条之间进一步的热湿交换和均质化的过程。

4.26　蒸面

　　通过蒸汽作用，使面条由生变熟的过程。

4.27　炸面

　　经过蒸煮的面条，为进一步提高α度，改善复水性能，采用油炸方法，使其迅速脱水的过程。

4.28　β型

　　未经糊化的面制品，淀粉分子呈微晶束定向排列，这种淀粉结构状态称β型结构。

4.29　α型、α化

　　面条在糊化后，淀粉吸水膨胀，微晶束结构解体，排列混乱，这种淀粉结构状态称α型，其变化称α 化。即由生变熟的过程。

4.30　成型

　　利用机械或手工的方法，将面团或湿面条制成一定规则形状面制品的过程。

4.31　切割

　　将波纹面带折叠，再按一定长度切断的过程。

4.32　回生

　　淀粉结构呈α型的面制品，受外因影响部分淀粉分子结构回到β型状态，这种现象称为回生。

4.33　酥面

　　手触即碎，或烹煮后断裂的面制品。

4.34　碎面

　　包括干、湿面头，是挂面、方便面生产过程中的“次品”，一般需回机处理。

4.35　收缩率

　　面条干燥前后长度差与干燥前长度的百分比。

4.36　低温慢速

　　一般指主干燥区段温度在35℃以下，烘干时间5～8 h的挂面干燥方法。

　　同义词：低温长时间。

4.37　中温中速

　　一般指主干燥区段温度在45℃左右，烘干时间3.30～5 h的挂面烘干方法。

4.38　高温快速

　　一般指主干燥区段温度在45℃以上，烘干时间在3 h以下挂面烘干方法。

4.39　调湿烘干

　　挂面干燥的主要手段。即在主干燥区段保持一定湿度，用以控制湿面条表面水分蒸发速度，保持湿面条内外蒸发的连续性。

　　同义词：保湿烘干。

4.40　挤压成型

　　将面团通过螺旋输送推进的方法，经模具挤压制成各种形状的通心粉。

5　面条类产品生产设备

5.1　和面机

　　用以和面的机械。分为卧式、立式、单轴、双轴、半轴等。

　　同义词：和粉机、搅拌机。

5.2　熟化机

　　供和面后颗粒面团熟化用的机械，同时起储料、喂料作用。

5.3　压片机

　　将熟粉压成一定厚度面片的机械。

5.4　压面机组

　　由多道压片机和切条机组成的生产挂面和方便面的机组。

5.5　同径压辊

　　压面机组多道压片机所有压辊直径相同，具有互换性。

5.6　异径压辊

　　压面机组多道压片机的压辊直径不同，为由大到小进行排列，压辊直径的大小必须与作用于面片上的压力大小成正比。

5.7　切条机

　　用于切条的机械，由面刀和切断刀组成。

5.7.1　面刀

　　是一对相向等速运转相互啮合的齿辊，将面片纵切成面条的刀具。

　　同义词：切丝刀。

5.7.2　梳齿

　　用于清理面刀齿沟的金属梳子。

　　同义词：刀梳、刀篦子。

5.7.3　面杆

　　用于悬挂面条的杆子，有金属杆、木杆、竹杆等。

　　同义词：面筷、面辊。

5.8　蒸面机（蒸锅）

　　方便面和面饼等使用的连续蒸面设备。

5.9　炸面机

　　方便面油炸脱水设备。

5.10　烘干机

　　生产通心粉、面饼、方便面等的干燥设备。

5.11　切割分排机

　　将面带切割成型再分排送入下道工序的设备。

5.12　挂面烘干室

　　用于挂面烘干的设施，分固定形式和移动式，移动式包括单排回行和多排直行，内装加热、送汤、排潮设备。

　　同义词：烘房。

5.13　冷却器

　　用于方便面、面饼等面制品降温的设备。

5.14　挂面切断机

　　把干面条切成规定长度的机械。

　　同义词：切面机。

5.15　挤压机

　　制作通心粉等面制品的挤压成型设备。

5.16　包装机

　　用包装材料将面制品按一定重量和形状进行包装的设备。

5.17　排潮扇

　　用于调节烘干室的温度，及时将面条蒸发的水分排至室外的设备。

5.18　索道牵行机

　　烘干室面条移行设备。

5.19　多排链条牵引机

　　隧道式烘干室面条移行设备。

5.20　单排链条牵引机

　　房式烘干室面条移行设备。

5.21　下架机

　　挂面烘干后自动下架的机械。

6　产品质量

6.1　水分

　　面制品中的水分包括游离水和结合水。产品水分是以面条中的游离水占面条重量的百分率计算。

6.2　色泽

　　面制品的外观颜色。要求符合自然本色或添加剂应有的色泽。

6.3　气味

　　面制品固有的正常的综合气味。

6.4　牙碜

　　面制品在口中咀嚼时有碜牙的感觉。

6.5　烹调性

　　反映面条在煮熟后的性能。要求不粘、不浑汤，具有面条特有的韧性和滋味。

6.6　酸度

　　面制品中有一定的酸性物质，以中和试样中的水溶性酸所需氢氧化钾的毫升数来表示。酸度值的大小可以判断面制品的新鲜程度。

6.7　酸价

　　油炸方便面含油中的游离脂肪酸的量，以mgKOH/g油表示。

　　同义词：酸值。

6.8　过氧化值

　　表示油炸方便面含油中被氧化程度的一种指标，以1000 g油脂中过氧化物毫克当量数表示。

6.9　烹调损失

　　面条在烹煮过程中溶于面汤中的物质，以干基百分率表示，用以衡量面条品质的耐煮性。

6.10　不整齐度

　　挂面中不影响食用的不光洁的面条，如毛刺、疙瘩、扭曲、拼条等占试样重量的百分率。

6.11　自然断条率

　　挂面中其长度不足规定2/3以上的断条占试样重量的百分率。

6.12　弯曲折断率

　　挂面作弓形弯曲未达到规定角度折断根数占试样根数的百分率。用以判断面条的内在质量。

6.13　α度

　　经油炸或热风干燥的方便面的总体成熟程度，以百分率表示。

6.14　复水时间

　　方便面在沸水中浸泡软化至可以食用的时间。

6.15　烹调时间

　　面条在规定重量的沸水中烹煮到内部硬白心消失为止的时间。

6.16　面制品添加剂

　　为改善面制品品质和色、香、味以及加工工艺和储藏需要而加入的规定剂量的天然营养物质或化学合成物质。

6.17　熟断条率

　　面条煮熟后断条根数占试样总数的百分率。



　　附加说明：
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