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利用淀粉改善方便面的品质

李里特 ① 江正 强
食品工程学院

摘 要 提出了利用淀粉改善方便面品质的工艺
。

为了改善方便面的品质
,

进行了添加淀粉的筛

选试验和淀粉与其他添加剂的配合实验
。

结果表明
,

添加 的马铃薯淀粉
,

的复合增稠剂
,

的谷阮粉和 的乳化剂
,

可以大大改善方便面的品质
。
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以记

我国方便食品发展迅速
,

仅方便面生产厂就有 多家
,

生产线 余条
,

年产量可达

万
。

生产厂家大多从选择蛋白质含量高的小麦粉和增稠剂等方面来改善方便面的质量
,

结果

成本提高
,

产品质量提高不明显
。

小麦粉中蛋白质含量为 一 呢
,

淀粉含量为

铸
,

在制面过程中
,

蛋白质吸水膨润
,

形成网络结构
,

保证了压面和切条的顺利进行
。

经过

蒸面和油炸以后
,

蛋白质发生变性
,

淀粉从 各淀粉转化成
一

淀粉
,

并以
一

淀粉的形式固定下

来
,

这能对复水食用时人的口感起很好的作用
。

制作方便面时一般要求使用中力粉
,

添加淀粉

对改善面的 口感
、

筋力
、

伸展性
、

光滑度和白度等有重要作用
。

由于传统观念
,

我国制面过程中

淀粉用量较少
。

在 日本
,

针对不同的面制品添加不同的淀粉取得了很好的效果
。

制作方便面时

由于蒸和炸的时间都很短
,

而且要求食用时复水时间也短
,

如果选择一种支链淀粉含量高
、
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化温度低
、

糊化粘度高
、

膨润速度快的淀粉
,

可大大提高方便面的品质川 但是添加淀粉会使压

面和切条变得困难
,

只有再辅以其他品质改良剂
,

才能取得好的效果
。

为了改良方便面的品质
,

笔者作了添加淀粉的筛选试验和淀粉与其他品质改良剂的配合试验
,

得到了比较理想的结果
。

试验材料与方法

原辅料

供试的原辅料有 马铃薯淀粉 黑龙江省明水淀粉厂
,

木薯淀粉 广西省北海市淀粉工业

总厂
,

玉米淀粉 北京市顺义县赵全营淀粉厂
, 一

淀粉 甘肃省武威淀粉厂
,

小麦粉 京白

粉
,

谷肮粉 上海市淀粉一厂
,

复合增稠剂 含瓜尔豆胶等
,

自制
,

乳化剂 蔗糖酷
,

水 软水
,

硬度小于 度
,

油 棕搁油
,

碘值大于
。

仪器与设备

试验仪器与设备有 型手摇式压面机 意大利制造
, 一

型多用途食品加工机 北

京白菊电器公司制造
,

普通蒸锅
,

不锈钢锅
,

温度计 一 ℃
,

布拉本德稠度

计 德国布拉本德公司制造
。

方便面的加工

方便面加工的工艺流程 如下

原辅料
,

水
,

添加剂 和面 熟化 复合压延 折花切条 蒸面一定量切断 油炸

冷却 包装
个
调料包

添加淀粉的筛选试验

将马铃薯粉
、

木薯淀粉
、

玉米淀粉
、 一

淀粉配制成 一 呢的淀粉溶液
。

加热
,

从 ℃开始

计时
,

以 ℃ 一 ‘的速率升温
,

到 ℃时保温
,

然后以
‘

℃ 一 ‘的速率降温
,

至

℃为止 同时记录稠度随温度和时间的变化
,

依所得数据绘制曲线
,

如图
。

︸匀

口国侧军郭退

木薯淀粉

一

淀粉

夕 ℃

图 淀粉的稠度随温度 夕和时间 的变化曲线
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淀粉与其他品质改良剂的配合效果试验

淀粉的添加
,

使面带变脆
,

压面和切条变得困难
,

而添加复合增稠剂
、

谷肮粉和乳化剂不仅

可改善压面效果
,

还能在一定程度上提高方便面的品质
。

为了迅速而准确地确定制作高品质方

便面的工艺条件
,

按标准正交表
‘ ,

对淀粉
、

复合增稠剂
、

谷肮粉和乳化剂进行了四因素三

水平的重复正交试验
。

综合指标 压面效果的评分与油炸复水效果的评分之和 的评价方法为感官评估法
。

由

位评审人员进行评估打分
,

扣除 个最高分和 个最低分
,

取其余 个分数的平均值
,

即得综

合指标
。

评分标准如表 所示
。

表 综合指标的评分标准

效 果 得 分

压面很容易
,

面带组织光滑
,

具有较好的粘弹性
,

切条后不易断条

压面效果 压面容易
,

面带组织光滑
,

具有粘弹性
,

切条后稍有断条

分 压面容易
,

面带组织光滑
,

粘弹性差
,

切条后断条率在 左右

压面难
,

面带组织脆
,

易断裂
,

粘弹性差
,

切条后断条率在 铸以上

油炸后无阴阳面
,

开水泡 后透明性好
,

不浑汤
,

嚼劲足
, 口感滑爽好 一

油炸复水效果 油炸后无阴阳面
,

开水泡 后稍透明
,

不浑汤
,

有嚼劲
, 口感滑爽

分 油炸后无阴阳面
,

开水泡 后透明性差
,

不浑汤
,

嚼劲差
,

口感滑爽差 一

油炸后无阴阳面
,

开水泡 后透明性很差
,

浑汤
,

无嚼劲
, 口感不滑爽

’

试验结果与分析

从图 可以看出 玉米淀粉起始糊化温度高 ℃
,

一直到保温结束糊化稠度都很低
,

同

时其膨润力小
,

老化快
,

对方便面的品质不能起改善作用
一

淀粉糊化稠度低
,

对方便面的品质

不会有很大的改善作用 木薯淀粉虽然起始糊化温度低
,

但糊化稠度不高 最高为
,

所以对方便面的品质改善作用很有限 马铃薯淀粉起始糊化温度低 ℃
,

糊化稠

度高 最高为
,

还具有膨润度大
、

老化慢和透明性好等特点
,

由于油炸方便面蒸
、

炸和

复水时间都短
,

所以添加马铃薯淀粉可大大改善油炸方便面的品质圈
。

正交试验结果列于表
。

极差分析表明
,

影响方便面品质的工艺因素依次为
,

即淀粉的用量 复合增粘剂的用量 谷阮粉的用量 乳化剂的用量
。

试验中较优的水平为
, ,

即淀粉用量
、

复合增粘剂用量
、

谷阮粉用量
、

乳化剂用量
。

其作用

机理为 马铃薯淀粉因具有糊化温度低
、

糊化稠度大
、

吸水膨润快
、

淀粉老化慢和透明性好等特

点
,

可大大改善油炸方便面的嚼头
、

滑爽性
、

透明性和复水性川
。

复合增稠剂中的凝胶多糖通过

主链间氢键等非共价作用力形成具有一定粘弹性的连续的三维凝胶网络结构
,

类似面筋网络

结构
,

能改良面团的流变学特性
,

改善添加淀粉后的压面切条效果
。

谷阮粉能直观地提高面粉

中的蛋白质含量
,

促进面团网络结构的形成
,

提高面团的筋力
,

并且也可改善添加淀粉后的压

面切条效果
。

乳化剂能与淀粉形成复合物
,

调节面团中蛋白质网络结构和淀粉之间的布局
,

促

进形成更稳定的成熟面团川
。

因此配合使用这 种添加剂
,

便可得到高品质的油炸方便面
。
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表 正交试验设计及结果

试验号及因数
因 素因 素

综合指标评分
淀粉 复合增粘剂 谷阮粉 乳化剂

︸匕︸﹄口一匀匕匕

︸月︸

叮乎口口

⋯

一

结 论

制作油炸方便面时适合添加马铃薯淀粉
。

添加 的马铃薯淀粉
、

的复合增稠剂
、

的谷肮粉和 的乳化剂可以大大提

高油炸方便面的品质
。
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