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面皮加工与品质研究进展 

于佳晔, 赵林伟, 李洋阳, 王雅雯, 于殿宇* 

(东北农业大学食品学院, 哈尔滨  150030) 

摘  要: 面皮作为我国西北地区的传统特色小吃, 因其口感独特而深受人们的喜爱。随着社会的发展和生活

节奏的加快, 面皮已经逐渐成为居民日常方便食品之一, 其消费量逐年增加。然而, 面皮传统加工和品质无法

满足其工业化生产和长距离物流运输的需求, 限制其进一步发展。本文结合相关文献, 就面皮的加工及工艺改

进、品质变化及应对方法和面皮包装等研究进展进行综述。食用胶的添加、加工温度和 pH 是面皮加工的关

键影响因素, 其中添加合适食品添加剂是控制面皮老化的有效手段; 巴氏杀菌和高压高温杀菌技术可有效控

制面皮霉变; 真空包装是目前面皮主要的包装形式; 进一步明确面皮的加工工艺、品质变化及其预防措施, 并

对其今后研究提出建议, 以期为面皮工业化生产提供参考。 
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Research progress of processing and quality of Mianpi 
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ABSTRACT: Mianpi is a traditional snack in northwestern China, where people are fond of its distinctive texture. 

The consumption of ready-to-eat Mianpi has widely increased and gone beyond the northwestern region, as it 

inherently fit the pace and lifestyle of modern society. However, the traditional production methods restrain the mass 

production and long-distance logistics transportation of Mianpi, which limiting its further development. This paper 

reviewed the recent development processing, quality change, and packaging method of Mianpi. The hydrocolloids, 

temperature, and pH are the key factors in the processing of Mianpi that affect its quality, and adding suitable food 

additives is an effective way to control the retrogradation of its starch. Pasteurization and high pressure/high 

temperature sterilization could effectively control the microbial growth of Mianpi. Vacuum packaging is the main 

packaging method for Mianpi. The paper summarized the processing methods, quality change, and preservation of 

Mianpi, also discussed the research and development trends for the industrial production of Mianpi. 

KEY WORDS: Mianpi; processing technology; quality; industrialization 
 
 

0  引  言 

面皮作为西北地区特色小吃, 起源于陕西, 据记载可

追溯到秦始皇时期, 距今已有 2000 多年历史[1]。面皮由于其

制作简便、口感独特, 深受消费者青睐, 被评为中华名吃之

一。随着社会经济发展和生活节奏加快, 面皮等特色食品逐

渐在全国范围流行起来, 面皮生产急需实现大规模工业化, 

并形成不同形式的方便面皮来满足这一需求[2]。然而, 目前
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面皮的生产主要为手工和小型机械生产以及“前店后厂”的

经营模式, 只集中在简单加工和就地销售两个层面[3]。面皮

的加工工艺、品质变化、产品包装及设备等工业化还处于

初级阶段, 尚未形成这一特色食品规模化和工业化生产。

本文结合相关文献报道, 就面皮的加工工艺、品质变化和

产品包装等方面研究进行综述, 进一步明确面皮的加工工

艺、品质变化、保鲜措施和包装形式, 以期为面皮规模化

和工业化生产提供参考。 

1  面皮加工 

1.1  不同种类面皮的比较分析 

面皮是以小麦粉或小麦淀粉、食用植物油和水为原料, 

经和面、洗面(洗去小麦粉中蛋白质)、成型等工艺制作而成。

根据其原料和加工工艺可以分为传统面皮、传统擀面皮、花

色面皮和花色擀面皮等, 对于其原辅料、加工工艺、质量要

求、口感与风味等要求, 不同种类面皮的比较分析见表 1。 

由表 1 可以看出, 传统面皮、传统擀面皮、花色面皮

和花色擀面皮等不同面皮在原料使用上都非常接近, 均以

小麦粉或小麦淀粉为主。从加工工艺来看, 蒸面皮和擀面

皮最大的区别在于后者在熟制前进行适度发酵处理, 发酵

过程中, 小麦淀粉在自然微生物醋酸菌、乳酸菌以及酵母

菌的作用下发生了轻微降解, 产生酸类物质, 因而擀面皮

酸度略有升高, 赋予其特有的微酸味和口感。花色面皮和

花色擀面皮在原料中加入各种蔬菜、水果和杂粮等, 以丰

富面皮风味, 改善口感, 提高其营养价值。从质量要求上

看, 蒸面皮与擀面皮的理化指标中水分含量和酸度要求略

有不同, 蒸面皮的水分要求高于擀面皮, 酸度低于擀面皮, 

而微生物指标要求相同, 应符合 DBS 61/0011—2021《食品

安全地方标准 凉皮、凉面》的质量要求。从口感与风味

上看, 蒸面皮的口感嫩、光、柔、韧, 而擀面皮更有嚼劲, 各

种花色面皮由于加入水果、蔬菜、杂粮更具独特的风味, 可

为消费者提供更为丰富的面皮花色和种类。从面皮种类来

看, 蒸面皮和擀面皮是面皮的主要种类, 其所选用的原辅

料均以小麦粉为主; 加工工艺主要区别在发酵工序上, 赋

予了擀面皮一定酸味和劲道的口感。 

1.2  面皮加工工艺改进研究 

随着食品机械的发展和完善, 面皮加工小型机械不断

涌现, 较好地满足了面皮传统工业化加工, 取代了手工操

作。面皮属于一种淀粉凝胶类食品, 淀粉糊化后能够形成具

有一定弹性和强度的半透明凝胶, 凝胶是一种介于液态和

固态之间的特殊形式[4]。淀粉经过加热糊化和冷却老化过程, 

在这个过程中能够产生有益于人体健康的抗性淀粉。适度老

化有利于面皮制品成型, 但是过度老化可能会影响面皮质

地和口感。在工业化生产过程中该如何控制和延缓淀粉老化

是面皮加工面临的一个重要课题, 需要对面皮加工工艺进

行改进, 使其适合于工业化生产。面皮中含水量、食用胶的

选择、淀粉的种类、pH 等是影响面皮品质的关键因素, 可

从这几个方面进行研究, 使其更有利于工业化生产。 

 
表 1  不同种类面皮的比较分析 

Table 1  Comparative analysis of different types of Mianpi 

种类 原辅料 加工工艺 质量要求 口感与风味 

传统面皮 
小麦粉、水、食用盐、食用

植物油 

小麦粉→和面→揉面团→醒

发→洗面(或不洗面)→淀粉

沉淀(或不沉淀)→排水→制

作熟化成型→刷油→切制(或

不切制) 

感官要求: 产品应具有应有的色泽、气

味滋味和状态 

理化指标: 水分(g/100 g)≤75, 酸度(oT)

≤4.0, 铅(以 Pb 计, mg/kg)≤0.2 

微生物指标: 金黄色葡萄球菌(CFU/g)

≤100, 大肠杆菌(CFU/g)≤10, 沙门氏

菌不得检出, 菌落总数(CFU/g)≤
100000 

嫩、柔、光、韧

传统擀面皮 
小麦粉、水、食用盐、酵母、

食用植物油 

和面→洗面→沉淀→发酵→

熟制成型→刷油→冷却→切

制(或不切制) 

感官要求: 产品应具有应有的色泽、气

滋味和状态 

理化指标: 水分(g/100 g)≤65, 酸度(oT)

≤7.0, 铅(以 Pb 计, mg/kg)≤0.2 

微生物指标: 与传统面皮微生物指标要

求相同 

相比于传统面皮

口感较硬、韧度

高、更有嚼劲 

花色面皮 

小麦粉、小麦淀粉、水、水

果、蔬菜、玉米粉、杂粮粉、

食用盐、食用植物油 

和面(或调浆)→洗面(或不洗

面)→沉淀(或不沉淀)→熟制

成型→刷油→冷却→切制(或

不切制) 

感官要求、理化指标、微生物指标与传

统面皮要求相同 

增加其口感, 具

有所添加杂粮、水

果、蔬菜的风味

花色擀面皮 

小麦粉、小麦淀粉、水、水

果、蔬菜、玉米粉、杂粮粉、

食用盐、酵母、食用植物油 

和面(或调浆)→洗面(或不洗

面)→沉淀(或不沉淀)→发酵

→熟制成型→刷油→冷却→

切制(或不切制) 

感官要求、理化指标、微生物指标与传

统擀面皮要求相同 

相比于传统擀面

皮, 口感劲道, 具

有相应杂粮、水

果、蔬菜的风味
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面皮加工工艺虽不复杂, 但直接影响着面皮的品质。

擀面皮一般做法为和面、洗面、发酵、擀面成型等工艺, 这

样制作的面皮韧性高且有嚼劲。为了加快擀面皮的工业化

和标准化生产, 冉娇[5]对擀面皮加工进行了探究, 结果表

明: 在小麦淀粉浆中, 当马铃薯淀粉添加量 3.25%、橡子淀

粉添加量 0.5%、糯米淀粉添加量 1.0%, 卡拉胶、瓜尔胶、

黄原胶、魔芋胶各自的最佳添加量为面粉量的 0.3%, 通过

食用碱面调节淀粉浆 pH 为 6.5 时, 擀面皮的品质特性较

好。擀面皮的适宜贮存期为 9 d, 面皮保质期的显著延长较

好满足工业生产和长距离运输的需求。蒸面皮做法与擀面

皮略有不同, 口感较为柔软, 故两者的工艺也有所不同。

张雷等[6]对蒸面皮进行研究, 综合考虑到了能耗和成本等

问题, 优化了蒸面皮的原料配比为马铃薯淀粉添加量 3%, 

魔芋粉添加量 0.2%, 研究表明: 淀粉种类、淀粉添加量和

魔芋胶对面皮感官特性有一定影响, 影响主次顺序为淀粉

种类>淀粉添加量>魔芋胶添加量。上述研究结果表明, 面

皮加工工艺较为简单且易行, 其品质主要通过原辅料配方

改进来实现, 如小麦粉与不同类型淀粉组成比例或者添加

一定量的食用胶来改变面皮的口感和延长其保质期等。 

2  面皮品质变化原因及应对方法 

面皮由于风味独特深受消费者欢迎, 但其快速发展

的同时也暴露出一些问题, 其中最为关键的问题是面皮的

老化和霉变。面皮的老化会使其质地变硬而失去原有口感, 

影响其食用品质, 因此需要进一步了解面皮老化机制并选

择合适的延缓老化方法以保证其品质。面皮的霉变主要是

由于其水分含量高, 在加工和贮藏过程中被微生物污染, 

因此, 选择合适的杀菌和包装技术来控制微生物指标对面

皮生产及保藏尤为重要。  

2.1  面皮品质变化原因 

2.1.1  面皮的老化 

面皮属于淀粉凝胶类食品, 在贮藏过程中糊化的淀

粉分子间氢键会再度结合, 重新排列成有序状态的结晶, 

引起面皮的柔软性降低、口感变硬、风味变差, 食用品质

大幅下降[7‒8]。淀粉的老化又称淀粉的回生、凝聚, 老化过

程, 淀粉糊化与老化过程如图 1 所示[9‒10]。根据老化时间

的长短, 可将淀粉老化分为短期老化和长期老化阶段。短

期老化发生在淀粉糊化后的几小时或十几小时之间, 发生

速度较快, 主要由直链淀粉的凝胶化所致; 而长期老化由

支链淀粉重结晶所致, 一般会超过几周时间[10‒11]。淀粉老

化后吸水能力下降, 水分析出流失, 淀粉链重新由无定形

态变为晶体, 柔韧性降低而强度增加, 此时的产品变干变

硬, 影响消化吸收[12]。 

淀粉短期老化是不可避免, 为面皮形成一定口感和

风味起到一定作用, 而长期老化阶段所需时间更长, 会对

面皮品质产生不利影响。影响面皮老化的因素主要有以下

几方面[13‒14]:  

(1)面皮所用小麦淀粉中直链淀粉和支链淀粉的种类

及含量, 通常链长适宜的直链淀粉易发生老化, 不易糊化; 

分子量较大的直链淀粉会产生较多的空间障碍而不易老化, 

分子量较小的直链淀粉易于扩散而不易发生老化。支链淀

粉由于其枝杈结构产生较大的空间障碍, 其一般易糊化, 

不易老化。 

(2) 水 分 含 量 对 淀 粉 老 化 有 所 影 响 , 含 水 量 在

30%~60%范围内的淀粉食品易发生老化现象, 而含水量低

于 10%或高于 60%时, 淀粉老化现象不易发生, 面皮水分

含量 65%~75%不易发生老化。 

(3)适宜的酸碱度可延缓老化现象, 通常 pH 小于 4 或

大于 8 的条件下, 老化速度较为缓慢。 

(4)非淀粉类碳水化合物如单糖(葡萄糖、果糖)、低聚

糖(乳糖、蔗糖、麦芽糖)等对于淀粉老化也有重要影响, 其

在淀粉糊化过程中随水分子渗透到淀粉颗粒中, 与淀粉分

子相互作用。这些糖类对淀粉的老化取决于其与水分子的

相溶性, 若相溶性较好, 其与水分子作用相似, 可对分子

链有一定稀释作用, 降低了分子链的迁移速率, 从而延缓

老化; 若相溶性不好, 则会加快淀粉老化。 

(5)储藏温度会影响淀粉老化, 60℃以上淀粉虽然难以

老化, 但仍会影响面皮的品质; 在 2~4℃的保藏温度也极

易发生老化。长期老化时间可通过淀粉组成、水分含量、

酸碱度、非淀粉类化合物含量和温度来控制, 这也是面皮

抗老化研究的方向之一。 

 

 
 

图 1  淀粉糊化和老化过程[10] 

Fig.1  Gelatinization and aging process of starch[10] 

 

2.1.2  面皮的霉变 

引起面皮品质劣变的另一个主要因素是霉变, 这是

腐败微生物生长引起的。在面皮的生产及保藏过程中, 由

于其含有 65%~75%的水分, 在室温下易被微生物污染, 面

皮的腐败变质将直接影响其风味及安全性[1,15]。面皮作为

一种即食产品, 目前并没有微生物指标要求, 但作为预包

装食品, 对金黄色葡萄球菌、大肠杆菌、沙门氏菌和菌落

总数等微生物指标都有相应要求(表 1)。因此, 在加工过程
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中应选择一些合适的杀菌方法来控制面皮中微生物指标, 

进而保证其品质安全。 

2.2  预防面皮品质变化的方法 

2.2.1  面皮抗老化方法 

淀粉老化对于面皮等淀粉类食品的质构及感官品质

具有重要影响, 因此为了防止面皮品质劣变, 需要通过一

些抑制或延缓淀粉老化的措施来进一步保障面皮的风味及

口感。国内外学者已经提出一些抑制淀粉老化的方法, 并

且部分方法已实现工业化生产应用。淀粉凝胶食品抗老化

方法见表 2。 

由表 2 可以看出, 延缓淀粉老化主要通过酶法修饰以

及添加食品添加剂使得淀粉的凝胶性、成膜性和持水性等

发生改变来实现。添加淀粉酶能够延缓淀粉老化, 其中 α-

淀粉酶抗老化效果最佳[25]。乳化剂对于淀粉类制品的品质

也有重要作用, YU 等[20]在小麦淀粉中添加硬脂酸和海藻酸

钠, 提高了糊化初始温度并能够有效抑制淀粉的老化。亲水

性胶体的成膜性能较好, 可有效抑制淀粉类制品在加工及

贮藏过程中水分流失从而起到延缓淀粉老化的作用; 此外, 

亲水性胶体具有较高的吸水性和持水能力, 提高了食品的

水分活度, 可延缓因失水而引发的淀粉老化现象[6]。添加糖

类也可在一定程度延缓淀粉的回生, 金娃等[22]研究了海藻

糖对马铃薯淀粉、小麦淀粉、玉米淀粉特性的影响, 发现

添加海藻糖可提高淀粉糊透明度、糊化温度, 改善凝沉特

性, 延缓淀粉老化。许晨等[26]研究发现, 当原花青素的添

加量为 5%时, 其对高直链玉米淀粉、普通玉米淀粉和高支

链玉米淀粉的老化抑制效果较好。目前工业化生产主要是

以单甘酯和卵磷酸为主要成分的乳化剂来延缓淀粉老化。

选择合适的添加剂不仅可改善面皮品质, 也可以延缓其老

化。在相关的研究当中发现, 除表 2 中的酶法修饰和添加

食品添加剂等方法, 还提出控制水分活度来减缓淀粉老化, 

袁甜甜等[27]通过在干制过程中甘薯粉条老化规律研究得

出当水分活度在 0.7~0.9 范围时, 粉条具有较快的老化速

度, 可以通过控制水分活度来延缓淀粉老化。 

2.2.2  面皮杀菌方法 

加工过程中控制面皮的微生物指标尤为关键, 一般可

通过适宜的杀菌技术来实现。面皮常见的杀菌技术见表 3。 
 

表 2  淀粉凝胶食品抗老化方法 
Table 2  Anti-aging method of starch gel food 

方法 原理 举例 参考文献 

生物酶制剂法 

直链与支链淀粉比值、淀粉分子长短等均会影响淀粉老化, 加

入酶制剂可一定程度上改变淀粉分子链长度以及增强分子间

的无序性, 从而延缓淀粉老化速度 

α-淀粉酶、β-淀粉酶等 [16‒18] 

亲水性胶体法 

亲水胶体多为能溶于水的多糖大分子及其衍生物, 其主要通

过影响直链-直链淀粉和支链-支链淀粉间的相互作用促进短

期老化, 延缓淀粉长期老化 

卡拉胶、魔芋胶、黄原胶、瓜尔胶等 [15,19] 

乳化剂法 

糊化后的直链淀粉分子内部是疏水的, 乳化剂的疏水基团进

入其内部, 形成不溶性包络合物, 通过抑制淀粉分子重结晶

起到抗老化效果 

单月桂酸甘油酯、硬酯酰乳酸钠、

硬脂酸、海藻酸钠等 
[20‒21] 

添加糖类 

直链淀粉与 β-环糊精会结合形成络合物, 其有序结晶将受到

影响; 海藻糖良好的持水性使得淀粉体系内水分活度降低, 

抑制淀粉重结晶以延缓老化; 低聚果糖能够阻碍直链淀粉分

子间氢键的形成, 从而使淀粉凝胶无法形成更多的有序结构 

β-环糊精、海藻糖、低聚果糖等 [22‒23] 

添加多酚 
添加的多酚可与直链淀粉通过氢键和范德华力相结合, 阻碍

了直链淀粉分子间互相作用而形成结晶, 从而抑制淀粉老化 
茶多酚、原花青素、石榴皮多酚等 [24] 

 
表 3  面皮常见的杀菌技术 

Table 3  Common sterilization techniques for Mianpi 

技术 原理 特点 参考文献 

高温高压法 
高温高压条件可直接破坏菌体的蛋白质、核酸及酶

系统, 导致菌体死亡 

杀菌效果好, 但温度较高会对面皮品质有一定的

影响 
[28‒29] 

巴氏杀菌法 
在较低温度(100℃以下)条件下, 杀灭食品中的致病

性细菌和绝大多数非致病性细菌 

面皮生产中常用杀菌方法, 杀死病菌同时又可保

持产品营养风味; 但部分耐热菌可能仍存在, 食

品保质期相对较短, 需低温冷藏 

[30] 

紫外杀菌法 
适当波长的紫外线照射能够破坏微生物体细胞内

DNA 的分子结构, 导致微生物死亡以达到杀菌效果

操作简便、效率高、环境友好, 但适合于表面杀

菌, 可减少面皮表面细菌, 杀菌不够彻底 
[31‒32] 

微波杀菌法 

微生物体内的蛋白质及生理活性物质在微波热效应

和非热效应共同作用下发生变异, 其生长发育延缓

甚至死亡 

升温快、耗时短、效率高, 能够较大程度保留食

品中的营养成分 
[33‒34] 
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在面皮实际生产过程中, 使用较多且杀菌效果较好

的是巴氏杀菌和高压高温杀菌技术, 这两种杀菌方式存在

操作时间较长、温度较高等问题, 会对面皮的口感产生不

利的影响。微波杀菌主要是由微波使水分子发生振动, 利

用分子产生的摩擦热进行杀菌, 能够在原包装条件下短时

内从食品中心加热杀菌, 可有效防止二次污染, 特别适于

大肠杆菌、霉菌和酵母菌等不耐热微生物[34], 目前在市场

中已有相应的面皮微波杀菌机设备。紫外杀菌可破坏微生

物的 DNA结构, 使其失去生长繁殖能力而死亡, 但此技术

只适于表面杀菌, 对面皮的杀菌效果一般[35]。 

近年来, 一些较为新型的杀菌方法, 为面皮杀菌保鲜

提供了更多的选择。辐照杀菌是利用同位素放射或电子束

对包装食品进行辐照处理, 强力的射线作用于微生物使其

灭活[36], 笔者所在团队前期的研究表明辐照处理具有良好

的杀菌效果。高压杀菌是将食品放到水等介质中, 在较高

压力下作用一段时间, 主要破坏的是食品中蛋白质、多糖

等大分子物质, 高压避免了热处理, 可有效保持食品原有

风味及色泽[37]。生物保藏主要利用拮抗微生物或天然杀菌

剂来控制食品本身存在的致病菌及霉菌等生长, 一般情况

下, 生物保藏与其他杀菌手段结合起来效果较好[38]。高温

杀菌和巴氏杀菌是面皮杀菌的主要形式, 新型杀菌的出现

为面皮高效杀菌提供可能, 同时, 也需要考虑对面皮品质

影响和生产成本等因素。 

3  面皮包装形式 

面皮工业化生产已逐渐形成, 并且销售渠道已扩增

至全国各地。从面皮“自产自销”“先店后厂”到更好地“走出

去”, 这就需要利用现代包装技术对面皮进行合理包装, 以

此来保证其在长期运输过程中的风味及质量。目前面皮生

产销售过程中的包装的形式有真空包装、无菌包装、抗菌

包装等。 

3.1  真空包装 

真空包装也称减压包装, 是将包装容器内的空气抽

出密封 , 维持袋内处于高度减压状态 , 被包装产品在运

输、贮存、销售过程可一定程度上隔绝空气, 起到保护产

品、便于运输的目的[39]。真空包装主要利用厌氧环境可有

效抑制好氧微生物的生长繁殖, 来防止食品腐败变质, 当

氧气浓度低于 1%时, 微生物的繁殖速率会大幅下降, 当氧

气浓度为 0.5%时, 大部分细菌可被抑制; 真空包装可抑制

氧化反应, 减少风味物质损失的同时保持食品中营养组分, 

其还可防止食品失水或吸潮, 有效避免产品发生老化[40]。

目前, 真空包装是面皮的主要包装形式, 通过减少包装内

氧气含量, 保证产品色香味, 防止其品质劣变, 还可延长

面皮的保存期。张雷等[6]采用自动真空包装机在无菌环境

下对蒸面皮进行包装, 分析了其在常温储藏中的品质变化

情况, 研究显示经真空包装的蒸面皮在常温储藏期间的水

分含量保持较好, 菌落总数在储存 6 d 内仍符合食品质量

标准要求, 表明无菌抽真空包装蒸面皮是常温保存蒸面皮

的一种有效方式。 

3.2  无菌包装 

无菌包装技术是指被包装食品、包装容器分别进行杀

菌, 并且在无菌环境下完成充填和密封的包装技术[41]。与

传统包装不同, 无菌包装选用耐菌性和阻隔性都较强的材

料制成包装容器, 包装食品与容器两者的杀菌过程相互独

立, 除了可有效去除两者携带的微生物外, 还可避免食品

与容器同时灭菌发生反应, 后续在无菌条件下进行包装密

封, 避免产品被微生物污染[42]。无菌包装系统主要包括包

装食品杀菌和包装容器杀菌两部分, 前者通常采用高温短

时技术进行杀菌, 后者可采取加热杀菌、紫外线杀菌、过

氧化氢杀菌、紫外-过氧化氢相结合等方法进行杀菌[43]。在

无菌包装过程中, 除对包装食品和容器进行消毒杀菌外, 

加工车间、工作机械以及整个操作过程都需清洁无菌, 彻

底实现微生物控制的生产和流通管理[44]。无菌包装食品的

风味、色泽、营养成分损失较小, 能更好保持产品原口感

和风味, 可实现连续杀菌、灌装和密封, 工作效率较高; 但

该技术对于操作环境要求较高且常用于包装流动性较强的

食品, 在面皮等凝胶食品中应用受到一定的限制。 

3.3  抗菌包装 

抗菌包装是指在包装材料中加入抗菌剂, 这种抗菌

物质可从包装材料逐步释放到食品表面来抑制食品中微生

物生长。传统应用于食品中的抗菌剂如山梨酸盐、苯甲酸

盐、亚硝酸盐等毒性较大、威胁人体健康、抗菌效率低、

还会改变食品原有风味。常用的抗菌剂包括天然抗菌剂、

有机抗菌剂、无机抗菌剂等。近年来, 国内外学者研究开

发出许多天然抗菌剂, 其主要是从自然界中的动物、植物

体内提取或由微生物代谢产生的一类结构复杂的物质, 在

食品中以抗菌小袋、抗菌薄膜、抗菌涂料、微胶囊等形式

应用[45]。植物源天然抗菌剂主要包括植物精油、植物抽提

物、皂苷等, 因其来源广泛、成本低、且制备技术成熟、

抗菌效果显著, 备受包装行业青睐; 微生物源天然抗菌剂

包括细菌素、纳他霉素、益生菌等, 其安全性和抗菌效率

较高, 但耐热性较低, 且不同种类微生物的代谢产物的抗

菌能力也存在一定差异; 动物源天然抗菌剂包括蜂胶、溶

菌酶、乳铁蛋白等, 其具有良好的生物相容性和成膜性, 

还可有效抑制或杀死食源性致病菌[46]。有机抗菌剂有双胍

类、噻唑类、醇类、酚类、有机卤化物、碘化物、季铵盐

类等有机物[47], 抗菌效果优于天然抗菌剂, 但由于其毒性

通常较高, 在食品领域应用受到限制[48]。无机抑菌剂主要

包括金属纳米颗粒和金属纳米氧化物[49]。无机抑菌剂相比

于前两种抗菌剂具有抗菌范围广、抗菌效果好、使用的有
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效期长等优点。但一般不应用于食品领域, 无机抗菌剂的

食品安全性需进行评估, 抗菌剂从抗菌膜向食品中的迁移

规律尚不明确, 故无机抗菌剂还需完善后才可运用于食品

包装[50]。向包装材料中加入天然抗菌剂不仅操作简单、抗

菌效率较高, 还可实现健康与环保双重功效, 在面皮包装

方面具有很高的应用价值和潜在发展前景, 后续可从抗菌

剂种类、添加量、安全性等方面进行研究面皮的包装形式

之一。 

4  结束语 

面皮作为一种传统的小吃, 其工业化进程仍比较缓

慢。对面皮加工工艺、抗老化、杀菌及其包装形式方面研

究仍较少, 故面皮的加工工艺和品质完善缺乏相关基础参

数和理论支撑, 这限制了其工业化发展。工业化是传统小

吃的发展趋势 , 应加快相关基础研究 , 推动其工业化发

展。在面皮加工工艺方面, 可以进一步探究合理的控制面

皮食用胶的用量、含水量、温度条件和 pH 优化面皮的加

工工艺, 有效延长面皮的保质期。面皮是以淀粉类为主的

食品, 延缓淀粉老化是保鲜的关键所在, 可通过淀粉组成

或添加食品添加剂、水分含量、酸碱度、非淀粉类化合物

和温度来控制, 所以可以通过探究不同上述条件对面皮保

鲜时间的影响来延长其保质期。巴氏杀菌和高压高温杀菌

技术是有效控制面皮霉变的杀菌方法; 真空包装是目前面

皮的主要包装形式。当然, 面皮工业化生产离不开面皮加

工机械的研发, 创制效率高和自动化程度高的面皮加工机

械也是其走向工业化的必由之路。 

结合笔者文献调研和分析, 认为面皮为一种传统方便

食品, 其工业化生产, 应从以下几个方面展开研究和探讨: 

(1)对不同类型的面皮工艺进行深入研究, 优化面皮的工业

化生产加工工艺和特色面皮的研发。(2)通过面皮加工原料

组分配比和抗老化方法改进, 确保面皮在较长保质期内的

品质。(3)选择合适的面皮杀菌技术, 保证面皮的口感和不受

微生物侵扰; (4)需要进一步针对面皮生产加工、杀菌和包装

等机械设备加大研发力度, 为面皮工业化生产奠定基础。 
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