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特色挂面的发展现状与趋势
田晓红，谭　斌，汪丽萍，吴娜娜，刘　明，刘艳香

（国家粮食局科学研究院，北京　１０００３７）

摘　要：挂面是我国的传统主食。近年来，挂面的多样化创新取得了很大进展。营养健康的全麦粉
挂面、杂粮挂面、杂豆挂面、果蔬挂面、薯类挂面占据了挂面的中高端市场，具有良好的发展趋势。

糯性小麦、糜子、糯米、糯高粱等糯性谷物，藜麦、籽粒苋、薏米等新资源，可溶性大豆多糖、亚麻籽、

菊糖等新型食品配料，在特色挂面中都有广阔的应用前景。但是，目前对挂面新产品的营养评价研

究还基本处于空白状态，标准的制订还不能满足目前的市场要求，科技创新的力量还不足，特色挂

面在挂面市场中的占有率还有待提高。对近十年来特色挂面的发展现状进行综述，指出了未来的

发展趋势，为挂面的进一步创新开发提供依据。
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　　挂面是我国传统的主食品之一，是面制品家族
的重要成员。近年来得到了较快的发展，生产企业

越来越多，产能及规模日益扩大，产品种类越来越丰

富［１］。但是，我国挂面加工企业门槛低，低层次重

复问题比较严重，科技创新没有得到足够的重视。

低端挂面产品仍然是主流，挂面加工企业竞争也越

来越激烈［２］。根据中国食品工业协会发布的《我国

挂面行业市场状况及发展趋势》预测显示，２０１３年，
中国挂面规模以上企业总数为２８００余家，总产量在
５８０万ｔ左右。预计到２０１５年，我国挂面行业的总体

产量将达到７００～８００万ｔ。全国挂面消费市场有可
能趋于饱和［３］。挂面企业要想摆脱低端竞争的形

势，创造新的利润增长点，必须提升产品质量，加快

产品创新，增强市场竞争力。本文对目前特色挂面

的发展现状进行梳理和综述，对未来的发展趋势进

行预测，旨在为挂面的进一步创新开发提供依据。

１　特色挂面的发展现状
１．１　特色挂面发展速度快

随着消费者收入水平的提高和对营养需求逐渐

增加，营养、健康、美味、方便的挂面食品受到消费者

的青睐，挂面市场逐渐形成了以主食、风味、营养、专

用型产品共同发展的新格局，营养型挂面、功能型挂

面、特殊风味挂面，将逐渐成为市场主流［４］。为了
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满足消费者的需求和提高企业的经济效益，挂面原

料趋于多样化，通过合理的搭配，使得挂面产品营养

更加丰富，营养健康的特色挂面产品不断面市。挂

面种类的不断创新，使得挂面行业有了较大的发展。

这些产品的开发，不但提升了挂面的营养、增添了新

口味，也丰富了挂面的种类，促进了中高档挂面市场

的发展。全麦粉挂面、杂粮挂面、豆类挂面、果蔬挂

面、薯类挂面等是目前开发的重点［５－６］，新资源挂

面、全谷物挂面、糯性谷物挂面、新型食品配料挂面

也有了一定的研究，具有良好的发展前景。

１．２　营养功能评价缺乏研究
目前挂面原料创新的方向主要还是处于研制阶

段，对特色原料挂面的营养评价、功能评价及适宜人

群等方面的研究还非常有限，甚至可以说处于空白。

这也是企业在这些新产品推广中面临的难题。特色

食品资源应用到挂面中，其主营养素、微量元素、功

能营养素等成分均发生了一定的变化，这些变化对

人们的身体将起到哪些有益的作用，适宜哪些人群

的食用，特色食品资源的最适添加量应是多少，这些

问题一直鲜有人研究。因此，今后应加强挂面的营

养功能评价研究，使得产品推广过程中，有足够的数

据支撑。

１．３　挂面标准不能满足市场化需要
目前挂面行业执行的标准是 ＬＳ／Ｔ３２１２和

ＬＳ／Ｔ３２１３，是一个推荐型的标准，不具备强制执行
性。目前的特色食品资源挂面使用的还是花色挂面

的标准，其中对花色挂面的定义是指以小麦粉为主

要原料，添加品质改良剂和风味、营养强化剂，经机

制加工制成的挂面［７］。在标准中限定的只是花色

挂面的品质，并没有对花色挂面其他原材料的添加

量做出明确规定，这就使得企业在品质和成本双重

压力下，不愿意提高其他食品资源在挂面中的添加

比例。例如市场上很多挂面都叫荞麦挂面，但是添

加量是多少，却不得而知。行业标准的缺失导致了

各个厂家产品质量参差不齐，特色食品资源挂面含

量偏低。挂面企业期望尽快规范挂面的各项标准，

从而规范市场［８］。同为面条消费大国的日本对产

品有严格的标准。荞麦添加量超过４０％的面条才
允许称为普通荞麦挂面，添加量超过５０％的为优质
荞麦挂面［９］。在美国，全麦粉添加量超过５１％的挂
面，才允许称为全麦粉挂面［１０］。我国也应该加快挂

面标准的制修定步伐，建立和完善挂面标准体系，促

进特色食品资源挂面进一步发展。

１．４　挂面企业创新能力不强
目前国内挂面生产技术的发展水平与行业发展

的要求还存在着很大的差距。挂面企业对于创新的

重视程度较低，技术研发人员奇缺，技术创新程度

低，生产技术存在薄弱环节，这使得挂面行业技术创

新较为缓慢［１１］。挂面企业要提高创新意识、加大资

金投入，除了建立自己的科研队伍以外，积极与科研

院所合作，快速引入新技术和新工艺，加快成果转

化。科研院所也应该深入企业内部，在开发新产品

时尽量考虑企业的现有设备条件，在不大幅增加企

业设备投入的基础上，开发出适应市场需求的多样

化健康美味产品。

２　特色挂面的发展趋势
近十年来，挂面得到了快速的发展，从单纯的重

视食用品质，到现在开始重视产品的健康营养品质，

从单一的小麦粉挂面逐渐发展出全谷物挂面、杂粮

挂面、杂豆挂面、果蔬挂面几十种特色挂面。消费者

对健康、营养和方面的关注，使得特色挂面具有广阔

的发展前景，其发展趋势概括起来可以分为以下六

个方面。

２．１　全谷物挂面
２００２年由 ＯｌｄｗａｙｓＰｒｅｓｅｒｖａｔｉｏｎＴｒｕｓｔ在美国圣

地亚哥发起成立了（美国）全谷物理事会，旨在推动

增加全谷物的消费；欧盟在２０１０年成立了（欧盟）
健康谷物协会，旨在推动健康美味方便的谷物食品

的发展［１２］；我国《粮食加工业发展规划（２０１１－２０２０
年）》中也明确提出：“推进全谷物健康食品的开

发”，“鼓励增加全谷物营养健康食品的摄入，促进

粮食科学健康消费”［１３］。

全谷物挂面是全谷物主食品中非常重要的一个

部分，目前关注最多的是全麦粉挂面。小麦粉的加

工精度与面条的食用品质成正比，为了追求良好的

口感，使得小麦粉企业的加工精度越来越高。但是，

精白小麦粉中的膳食纤维、矿物元素与维生素等的

含量不到全麦粉的 １／３［１４］。为了防止小麦营养素
的流失，改善小麦粉面条的营养，全麦粉面条的研究

越来越受到重视。但在全麦粉面条生产中，面临着

一定的难题，一方面是由于麸皮不易粉碎，粉碎后颗

粒较大，全麦粉挂面的表面比较粗糙。同时，麸皮的

存在使得和面过程中，破坏了面筋的网络结构，造成

面条不易成型。另一方面，由于麸皮和胚芽中含有

多种酶类，如过氧化物酶、多酚氧化酶、淀粉酶，以及

胚芽的高脂肪含量，加工过程会造成抗氧化剂被破

坏，脂类易被氧化，不利于全麦粉面条的储存［１５］。

笔者所在的实验室，利用双螺杆挤压技术，将麸皮和

胚芽进行稳定化处理，再进行超微粉碎，所生产的全

麦粉面条具有表面光滑，成型好，保质时间长，煮后

不断条，不浑汤，口感细腻等特点。

小麦粉麸皮中含有丰富的膳食纤维，是一种理
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想的食用纤维素源，富含膳食纤维的食物可以有效

的降低心脑血管、糖尿病和结肠癌等疾病的风

险［１６］。将小麦粉麸皮添加到面条中，可以有效提高

面条中膳食纤维含量，制成高纤维面条。麦麸添加

量和粒度对面条的质构特性产生显著影响。陈建省

研究了添加１０％以内的细麦麸和不超过５％的中等
粒度的麦麸能够加工出富含膳食纤维的干面条［１７］。

相对于精白米，糙米保留了米糠层和胚芽中的

各种营养素和生理活性物质，可以有效降低心脑血

管疾病、糖尿病和恶性肿瘤等相关食源性疾病的风

险，已逐步成为国内外学界的共识［１８］。将糙米粉添

加到挂面中，制成糙米挂面，一方面扩展了糙米食用

的新途径，另一方面也丰富了全谷物食品的多元化

形式。本实验室利用挤压改性技术，解决了糙米不

含面筋成型困难的难题，研制出高含量的优质糙米

挂面。

２．２　杂粮挂面
我国的杂粮资源丰富，品种众多，杂粮中有非常

丰富的功能性成分，目前开发利用的还很有限。将

杂粮添加到面条中，是目前市场上挂面的主要创新

方式。目前杂粮面条研究较多的有荞麦、小米、黑

米、燕麦等。其中荞麦面条的研究最深入，面世的产

品也最多。荞麦分甜荞和苦荞两种，由于苦荞中的

功能营养成分黄酮含量比甜荞高得多，所以苦荞面

条的研制更受人们喜爱［１９］。小米和玉米呈亮黄的

颜色，微量元素丰富，所制成的面条也是人们喜爱的

面条。燕麦中含有丰富的 β－葡聚糖，其中的赖氨
酸含量也较高［２０］，可以很好的实现与小麦粉的氨基

酸互补，经常食用可以帮助降低血液胆固醇，维持血

糖平衡。朱海霞［２１］研究不同燕麦添加量制作燕麦

面条，得到燕麦添加量为１０％的品质良好的面条。
２．３　杂豆挂面

杂豆中含有比较高的蛋白质含量，蛋白质中必

需氨基酸的数量与比例接近于动物蛋白，并含有丰

富的亚油酸、磷脂和膳食纤维，是一种重要的食物资

源。联合国宣布将２０１６年作为“国际杂豆年”，目
的是提高人们对杂豆的认识，以及进一步发挥杂豆

在健康、营养和可持续发展上的突出作用［２２］。将杂

豆与小麦粉混合制作成杂豆挂面，有效提高了面条

中的蛋白质含量，弥补了谷物产品中一些氨基酸的

不足。使用绿豆粉和绿豆沙研制的绿豆挂面，绿豆

添加量可达 １５％以上［２３］，是夏季消费者喜爱的产

品。以大豆渣或大豆蛋白、小麦粉为原料，研制成大

豆膳食纤维挂面或者大豆蛋白挂面，复水快、耐煮、

口感好、品质佳［２４－２５］。黑豆蛋白质含量达到 ４０％
以上，黑豆中不饱和脂肪酸含量达８０％，黑豆基本

不含胆固醇，含有的植物固醇可以抑制人体吸收胆

固醇，黄龙安［２６］将１０ｇ黑豆粉添加到１００ｇ小麦粉
中，制作出味美、筋道、柔韧适口的黑豆面条。

２．４　根茎类挂面（薯类挂面和魔芋挂面）
我国甘薯的种植面积和产量均为世界第一［２７］，

是人们喜爱的食品之一。甘薯营养丰富，不仅含有

Ｖｃ、胡萝卜素以及钙、磷、铁等人体必需的维生素和
矿物质，还含有优质膳食纤维，具有促进肠胃蠕动、

预防便秘、清除人体内的有害物质等生理功效［２８］。

将甘薯全粉添加到挂面中，符合现代人的健康消费

观，也解决了甘薯水分大，不便运输、储存和腐烂率

高等问题。倪文霞［２２］将生产红薯淀粉的副产物红

薯渣添加到小麦粉中制成甘薯渣挂面，提高了红薯

深加工产品的附加值，也提高了挂面中膳食纤维含

量，强化了挂面的营养和保健功能。

紫薯是集营养、色泽和风味于一体的甘薯新品

种，除具有甘薯的营养外，还富含硒元素、花青素等。

紫薯全粉由鲜紫薯脱水干燥制成，保留了鲜薯的色

泽和营养，周惠明、潘润淑等［２９－３０］将紫薯全粉添加

到挂面中，弥补了小麦粉挂面营养结构单一的缺点。

魔芋在我国种植广泛，魔芋精粉是一种膳食纤

维，由葡甘露聚糖 －１，４糖苷键聚合而成的一种高
分子化合物，又称为魔芋胶，是一种亲水胶体，具有

很强的吸水性，吸水后体积可膨胀８０～１００倍，食用
后不易被消化吸收，对减肥和调控体重具有重要作

用［３１－３２］。因此，魔芋粉不但是一种特色食品资源，

还是增稠剂和凝胶剂，在制作挂面时按一定比例加

入小麦粉中，可以增加面条韧性和弹性，既增加挂面

的营养，又提高挂面的食用品质。

２．５　果蔬类挂面
蔬菜不仅含有丰富的纤维，还具有鲜亮的颜色，

不同的蔬菜还具有不同的营养作用。南瓜和枸

杞［３３－３４］具有大量的生理活性物质，苦瓜、胡萝卜、西

兰花［３５－３６］等具有丰富的胡萝卜素和多种维生素。

将蔬菜添加到面条中，制成蔬菜面条，满足消费者对

功能型、保健型面条的需求。同时蔬菜的颜色和味

道会赋予面条独特的颜色和味道，可提高消费者的

食欲。

将蔬菜添加到面条中的方式大体有两种，一种

是将蔬菜干燥后制成粉，将粉按照一定的比例与小

麦粉混合制成蔬菜面条，例如制作南瓜面条、苦瓜面

条、山药面条［３７］。另一种是将蔬菜制成蔬菜汁或蔬

菜泥，再与小麦粉混合制成蔬菜面条，例如苦瓜豆乳

面条［３８］、胡萝卜面条［２２］、西红柿山药面条［３９］。蔬

菜挂面添加量都不大，一般添加量在２％～４％之间。
添加量增加，面条成型困难，易断条，浑汤。高春



粮油食品科技 第２３卷 ２０１５年 第３期 粮食加工

１９　　　

娜［１９］研制的南瓜面条，添加量比较高，达到１０％。
３　挂面的发展前景

目前，特色挂面发展快速，已有几十个新产品，

满足了许多消费者需求。但是，随着科学技术的不

断发展，发现一些新的食品资源具有非常独特的营

养品质，其中有一些食品资源具有的品质比较适合

用来生产挂面，在挂面中应用具有较大的潜力。

３．１　糯性谷物在挂面中的应用
有关研究表明［４０－４１］，制作优质白盐面条小麦粉

应具有适宜的直、支链淀粉比例，最佳直链淀粉含量

为２１％～２４％，而普通小麦粉直链淀粉含量为２２％～
２６％，不满足最佳白盐挂面的生产。糯小麦是一种
人工杂交培育的新型小麦品种，由于缺失（Ｗｘ－
Ａ１、Ｗｘ－Ｂ１和Ｗｘ－Ｄ１）３对基因，其直链淀粉含量
非常低，呈糯性。将糯小麦与普通小麦配粉制成部

分糯性小麦粉是制作白盐面条的最佳原料，也是改

良中国面条品质的有效途径。添加一定比例的糯小

麦粉有利于改善白盐面条的黏性和光滑性［４２］，也可

以降低面条的硬度、增加面条的弹性［４３］。与普通小

麦相比，糯小麦的支链淀粉含量高，不易回生，与非

糯小麦配粉制作鲜湿面条时，可以在一定程度上延

长其货架寿命［４４］。

糜子、糯米、糯高粱等谷物的支链淀粉含量也非

常高，可以作为天然食品配料添加到挂面中，调节直

链支链淀粉比，改善挂面的品质，这些糯性谷物不但

含有非常高的支链淀粉含量，且具有一些特殊的营

养成分，添加到挂面中不但可以改善挂面的加工品

质，也能提高挂面的营养特性和功能特性。

３．２　新资源在挂面中的应用
籽粒苋是一种富含淀粉的粮食、饲料兼用作物。

目前我国的种植面积约１５０多万亩，籽粒苋具有独
特的营养成分，蛋白质含量为１６％～１８％，蛋白质的
质量甚至超过牛奶和大豆，脂肪含量平均为７％，脂
肪中不饱和脂肪酸含量达７０％～８０％，必需脂肪酸
亚油酸含量占不饱和脂肪酸的８０％左右［４５］。原来

在我国仅做饲料使用，近几年随着对籽粒苋的认识

不断加深，在食品上有了越来越多的应用，籽粒苋中

支链淀粉含量高达８０％，将其添加到挂面中，具有
良好的应用前景。

藜麦原产于南美洲安第斯山脉，印第安人认为

藜麦是谷物之母。２０００年后藜麦开始被营养学家
们认可并推荐。藜麦营养价值极高，可进行多种开

发利用价值。２０１３年联合国大会将 ２０１３年定为
“国际藜麦年”，旨在让世界关注藜麦的生物多样性

和营养价值。藜麦含有较多的总多酚、皂苷和黄酮

等生理活性物质，具有良好的功能性［４６－４７］。随着种

植面积的不断扩大，藜麦应用到挂面中，不断赋予挂

面更多的营养物质，也将促进藜麦的种植和应用。

３．３　新型食品配料在挂面中的应用
食品配料指的是公认的、安全的可食用物质，用

于生产制备某种食品并在成品中出现的任何物质，

但不包括食品添加剂。食品配料本身就是一种食

品，使用量不受限制。在用于加工食品时用量相对

比较大，一般在３％以上。近几年，食品添加剂在挂
面中的应用越来越受到限制，使得新型的食品配料

在挂面中有较好的应用前景。

可溶性大豆多糖是将大豆渣经过酶解提取、分

离、精制、杀菌、干燥等工艺制成的水溶性膳食纤维

素，由阿拉伯半乳聚糖、阿拉伯聚糖、酸性聚糖等组

成，具有许多独特的功能，可以作为乳化剂和稳定剂

应用到挂面当中，增加膳食纤维的同时，提高特色挂

面的品质［４８］。

亚麻籽是一种小的红棕色果实，坚果风味强，含

有丰富的Ｏｍｅｇａ－３必需脂肪酸，一汤匙亚麻籽含
有３８００μｇ的Ｏｍｅｇａ－３脂肪酸，相当于鱼肝油的
１０倍，但没有腥味、胆固醇和饱和脂肪酸。亚麻籽
具有降低胆固醇，减少心脏负荷，改善便秘和促进脑

部发育等功效，是一种营养健康的食品配料［４９］。亚

麻籽中还含有丰富的亚麻籽胶，具有一定的乳化能

力［５０］，在蛋糕和面包上应用均有一定的研究。亚麻

籽可以作为一种增稠剂及粘合剂应用在特色挂面当

中，改善特色挂面的食用品质和营养品质。

菊糖又称为菊粉，是一种可以从菊芋中提取的

天然果聚糖，可以作为膳食纤维添加到食品中，菊糖

具有益生素的作用，可以改善人体肠道环境，减低血

浆中甘油三酯和胆固醇水平。菊糖作为一种新型的

食品配料，在国外已由 ＳｕｉｋｅｒＵｎｉｅ公司和 Ｏｒａｆｔｉ两
家公司开发生产，已经被 ＦＤＡ批准进入美国市场，
并且在日本、欧洲、美国、台湾等地被认为是食品和

营养的增补剂，广泛应用于食品工业中［５１］，在挂面

中的应用具有十分广阔的开发前景。

４　结语
近十年来，我国的挂面多样化创新已经取得了

很大的进展，研制出了高含量的全谷物粉挂面、杂粮

挂面、杂豆挂面、薯类挂面、蔬菜挂面等几十个新品

种，糯性小麦、糜子、糯米、糯高粱等糯性谷物，藜麦、

籽粒苋、薏米等新资源，可溶性大豆多糖、亚麻籽、菊

糖等新型食品配料，在特色挂面中都有非常广阔的

发展前景。但是，由于对挂面新产品的营养评价研

究目前还基本处于空白状态，标准的制订还不能满

足市场要求，科技创新的力量还不足，特色挂面在挂

面市场中的占有率还有待提高，这就需要国家进一
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步支持，企业加大创新力度，共同推动挂面标准的制

定与完善，在为企业创造利润新的增长点的同时，也

满足消费者对健康营养挂面的需求。
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