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(57)摘要

本发明的一种非油炸方便面，包括面饼，所

述面饼的原料组分包括：荞麦粉、青稞粉、大豆

粉、木薯淀粉、二甲双胍和辅料，所述辅料为水、

味精、食用盐、磷酸盐、增稠剂、乳化剂、成型剂或

色素中的任意一种或至少两种的混合物。本发明

的配方合理，能够满足糖尿病人的需求，其可用

于糖尿病人的充饥，且由于面饼的原料组分里面

包含二甲双胍，能够保证其在食用后具有辅助治

疗的效果。
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1.一种非油炸方便面，其特征在于，包括面饼，所述面饼的原料组分包括：荞麦粉、青稞

粉、大豆粉、木薯淀粉、二甲双胍和辅料，所述辅料为水、味精、食用盐、磷酸盐、增稠剂、乳化

剂、成型剂或色素中的任意一种或至少两种的混合物。

2.根据权利要求1所述的非油炸方便面，其特征在于，所述面饼的原料组分按重量份包

括：60-80份荞麦粉、20-30份青稞粉、20-30份大豆粉、15-20份木薯淀粉、5-25份二甲双胍和

5-20份辅料，所述辅料为水、味精、食用盐、磷酸盐、增稠剂、乳化剂、成型剂或色素中的任意

一种或至少两种的混合物。

3.根据权利要求2所述的非油炸方便面，其特征在于，所述面饼的原料组分还包括1-5

份松茸粉。

4.根据权利要求1所述的非油炸方便面，其特征在于，还包括调料块。

5.根据权利要求1-4任一项所述的非油炸方便面的制备方法，其特征在于，包括以下步

骤：

步骤一：将面粉的原料混合，和面15-25min，切分成条状，备用；

步骤二：将切分好的面条在沸水中煮125-200s，捞出放入模具中；

步骤三：将面条和模具一起放入烘干机烘干，脱模、包装、即得。

6.根据权利要求5所述的非油炸方便面的制备方法，其特征在于，步骤一中，面条的切

分之后的长度1-3mm，宽度为10-20cm。

7.根据权利要求5或6所述的非油炸方便面的制备方法，其特征在于，步骤一所述和面

的时间为18-20min。

8.根据权利要求5或6所述的非油炸方便面的制备方法，其特征在于，所述烘干机的烘

干温度为40-80℃，烘干时间为30-60min。

9.根据权利要求8所述的非油炸方便面的制备方法，其特征在于，所述烘干机的烘干温

度为60℃，烘干时间为35min。
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一种非油炸方便面及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品领域，具体涉及一种非油炸方便面及其制备方法。

背景技术

[0002] 方便面因其美味、方便，从一诞生就受到广大人们的欢迎和喜爱。伴随着全球化进

程的加快和生活节奏的提高，方便面这一既能快速充饥又富含营养的食品越来越受人们喜

欢。

[0003] 对糖尿病病人来说，米饭不能吃饱，水果不能吃多，甜品基本不碰。其外出就餐及

其麻烦，而现有的方便面又不能满足其食用的需求，因此，亟需一种适合糖尿病病人食用的

方便面。

发明内容

[0004] 为解决现有技术的不足，本发明提供了一种非油炸方便面及其制备方法。

[0005] 本发明一种非油炸方便面，包括面饼，所述面饼的原料组分包括：荞麦粉、青稞粉、

大豆粉、木薯淀粉、二甲双胍和辅料，所述辅料为水、味精、食用盐、磷酸盐、增稠剂、乳化剂、

成型剂或色素中的任意一种或至少两种的混合物。

[0006] 作为本发明的进一步改进，所述面饼的原料组分按重量份包括：60-80份荞麦粉、

20-30份青稞粉、20-30份大豆粉、15-20份木薯淀粉、5-25份二甲双胍和5-20份辅料，所述辅

料为水、味精、食用盐、磷酸盐、增稠剂、乳化剂、成型剂或色素中的任意一种或至少两种的

混合物。

[0007] 作为本发明的进一步改进，所述面饼的原料组分还包括1-5份松茸粉。

[0008] 作为本发明的进一步改进，还包括调料块。

[0009] 本发明还提供了一种非油炸方便面的制备方法，包括以下步骤：

步骤一：将面粉的原料混合，和面15-25min，切分成条状，备用；

步骤二：将切分好的面条在沸水中煮125-200s，捞出放入模具中；

步骤三：将面条和模具一起放入烘干机烘干，脱模、包装、即得。

[0010] 作为本发明的进一步改进，步骤一中，面条的切分之后的长度1-3mm，宽度为10-

20cm。

[0011] 作为本发明的进一步改进，步骤一所述和面的时间为18-20min。

[0012] 作为本发明的进一步改进，所述烘干机的烘干温度为40-80℃，烘干时间为30-

60min。

[0013] 作为本发明的进一步改进，所述烘干机的烘干温度为60℃，烘干时间为35min。

[0014] 与现有技术相比，本发明具有以下有益效果：

本发明的配方合理，能够满足糖尿病人的需求，其可用于糖尿病人的充饥，且由于面饼

的原料组分里面包含二甲双胍，能够保证其在食用后具有辅助治疗的效果。本发明的面饼

的原料组分都为低糖成分，能够满足食用要求，克服现有的方便面糖尿病人无法食用的缺
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点。

[0015] 本发明的面饼的制备方法为非油炸制作工艺，其不含油，保存期长，符合现今健康

饮食的需求。

具体实施方式

[0016] 下面结合实施例对本发明做进一步的解释说明。

[0017] 实施例1

一种非油炸方便面，包括面饼，所述面饼的原料组分包括：荞麦粉、青稞粉、大豆粉、木

薯淀粉、二甲双胍和辅料，所述辅料为水、味精、食用盐、磷酸盐、增稠剂、乳化剂、成型剂或

色素中的任意一种或至少两种的混合物。

[0018] 实施例2

本发明一种非油炸方便面的面饼的原料组分按重量份包括：60-80份荞麦粉、20-30份

青稞粉、20-30份大豆粉、15-20份木薯淀粉、5-25份二甲双胍和5-20份辅料，所述辅料为水、

味精、食用盐、磷酸盐、增稠剂、乳化剂、成型剂或色素中的任意一种或至少两种的混合物，

其余与实施例1的方案一致。

[0019] 实施例3

本发明一种非油炸方便面的所述面饼的原料组分还包括1-5份松茸粉，其余与实施例1

或2的方案一致。

[0020] 实施例4

本发明一种非油炸方便面的还包括调料块，其余与实施例1-3的任一方案一致。

[0021] 实施例5

本发明的非油炸方便面的制备方法，包括以下步骤：

步骤一：将面粉的原料混合，和面15-25min，切分成条状，备用；

步骤二：将切分好的面条在沸水中煮125-200s，捞出放入模具中；

步骤三：将面条和模具一起放入烘干机烘干，脱模、包装、即得。

[0022] 实施例6

本发明非油炸方便面的制备方法的步骤一中，面条的切分之后的长度1-3mm，宽度为

10-20cm，其余与实施例5的方案一致。

[0023] 实施例7

本发明非油炸方便面的制备方法的步骤一所述和面的时间为18-20min，其余与实施例

6的方案一致。

[0024] 实施例8

本发明非油炸方便面的制备方法的所述烘干机的烘干温度为40-80℃，烘干时间为30-

60min，其余与实施例7的方案一致。

[0025] 实施例9

本发明非油炸方便面的制备方法的所述烘干机的烘干温度为60℃，烘干时间为35min 

，其余与实施例8的方案一致。

[0026] 上述内容为本发明的示例及说明，但不意味着本发明可取得的优点受此限制，凡

是本发明实践过程中可能对结构的简单变换、和/或一些实施方式中实现的优点的其中一
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个或多个均在本申请的保护范围内。
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