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新鲜甘薯不耐贮藏，在贮藏期间容易发生病害或

淀粉降解等现象，从而造成损失。所以，供加工用的鲜

甘薯，一般被转化为甘薯淀粉 +或者转化为较占容积
的甘薯干 .贮存，这样可以大大延长它的贮藏期。传统
上，甘薯淀粉可以供生产甘薯粉条 +丝 .、柠檬酸钙或
饴糖等，范围有限。本研究以甘薯淀粉为原料，实验和

生产了一种用温开水或冷水一冲即可食用的甘薯方

便营养食品，从而使甘薯原料的升值更多、加工利用

的方向更加开阔。

$ 材料与方法

$/ $ 材料
甘薯淀粉，实验车间生产。

糖粉：市售优级白砂糖，经粉碎机粉碎后筛分。

脱脂乳粉，大豆蛋白粉、乳酸钙、维生素 0，均为市
售的食用级产品。

主要仪器设备：夹层锅，粉碎机，分样筛，搅拌机，

成型机，微波炉，包装机等。

$/ " 工艺流程：

$/ 1 操作要点：
$/ 1/ $ 甘薯淀粉的提取和护色：甘薯原料清洗干净
破碎后，采用安全无毒害残留的护色剂对破碎料进行

护色，经磨浆、筛分、离心、烘干后，制取色白质优贮藏

期较长的甘薯淀粉。详细过程可见参考文献 2 $ 3。因为该

甘薯淀粉原料不是用于发酵深加工，而是直接生产速

食食品，所以不需要像常规淀粉那样严格限制其脂肪

和蛋白质含量。

$/ 1/ " 调浆：单纯用甘薯淀粉为原料生产方便食品
时，产品中蛋白质含量较缺乏，所以，在调浆过程中，

加入适量的大豆蛋白粉或大豆分离蛋白给予调整，可

以均衡营养。将一定量的甘薯淀粉和一定量大豆蛋白

粉放入夹层锅中，加入适量的冷水，搅拌溶解均匀。

$/ 1/ 1 熟化：通入蒸汽蒸煮 "# 4 1#567，使其完全熟
化。

$/ 1/ ! 成型：将已熟化的原料在成型机上辊压至最
终厚度 " 4 1558 然后辊切成一定的条状或片状湿坯
料。

$/ 1/ 9 微波处理：将成型后的片状或条状湿坯料，送
入微波设备，进行膨化和干燥一体化处理。

$/ 1/ * 粉碎筛分：将经微波处理好的物料粉碎，筛
分，取 *#目筛下物。筛上物重复粉碎一次，再筛，合并
两次的筛下物得到膨化的甘薯淀粉。

$/ 1/ : 配料：将 %0溶于少量的玉米油中，将白砂糖

粉碎成糖粉，用混料机将糖粉、乳粉、乳酸钙等辅料定

量混入膨化的甘薯淀粉中，也可将适量的香兰素、乙

基麦芽酚等食用香料适量加入，掺混均匀。

$/ 1/ - 包装：采用阻水性能良好的食品包装袋包装，
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新型甘薯淀粉方便食品的研制

摘 要 以甘薯淀粉为原料，生产新型的速食方便的营养食品。论述了该类新产品的生产工艺，测试了不同功率的微

波处理对产品的速食效果的影响，不同水分含量的半成品经微波处理后的不同膨化效果。进行了产品的营养强化和配

方配比实验，确定了一种以甜味型为主的产品配方。制定了产品的参考质量标准。

关键词 甘薯淀粉 速溶 营养强化
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甘薯淀粉’调浆’熟化’成型’微波处理
大豆蛋白粉

’粉碎’筛分’膨化甘薯淀粉’混料’包装’
糖粉

乳粉

食用香料

乳酸钙

杀菌’检验’成品

%0 溶于少量玉米油
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表 # 正交试验的因素与水平
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每小袋 ,$ > "?，密封口。每十个小包装装入一个印刷
精美的大塑料袋，包装密封。

%= ,= - 杀菌：利用微波能穿透塑料的特性，对已包装
好的产品进行最后一次的灭菌处理。

%= ,= %$ 检验入库：对产品抽样进行外观和卫生检验
后，入库待售。

%= ! 微波处理试样的膨化率的测定：
样品体积的测定采用油菜籽取代法来间接测定：

称取一定量的生坯料和其膨化后的样品，分别置于两

个大量筒中，分别加入已知体积的油菜籽 1& 油 3，观察
并分别记录量筒中物料的总体积 & 总 %和 & 总 #，则

%= " 水分含量对膨化率的影响实验：
调整和控制料坯的水分含量分别为 ,$2、,"2、

!$2、!"2、"$2等，其它条件均相同，相同的微波处
理后，测量和计算各自的膨化率。

%= + 辐身功率和时间对膨化率的影响：
选择波频为 #!"$@AB，辐射功率分别为 5$$C、

"$$C、##"C，时间分别为 %，%= "，#和 "DEF进行试验。
%= 5 产品配方的配比实验：
根据各单因素变量对产品的风味、滋味影响的实

验结果，确定了以下四因素三水平的正交试验内容，

详见表 %。结果见 #= ,。

%= 6 终产品的水分、蛋白质、脂肪和钙含量的测定，
细菌总数和大肠菌群的测定，送由农业部食品质量监

督检验测试中心进行检测。

# 结果与分析

#= % 水分含量对膨化率的影响：见表 #。

膨化是依靠物料内部水分的相态变化所产生的

膨化动力得以实现的。水分含量越高吸收微波的能力

越强，膨化效果也越好，但超过一定限度后，再增大水

分含量，来不及汽化的水份对产品结构起软化作用，

膨化效果不好，易使产品老化，复水性不好。从表 #中
看出，水分含量控制在 !$2左右时膨化效果较好。
#= # 辐射功率和时间的选择实验结果：详见表 ,。

微波辐射的功率大则膨化效果好，大功率下加热

时，物料内部水份的汽化与扩散比小功率加熟剧烈，

因此，膨化效果好，但过大时会引起内部的焦糊，所以

选用 5$$C%DEF微波条件处理。
#= , 产品配方的配比实验结果：见表 !。
从极差 87看出，各因素对综合评分结果影响的主

次顺序为 9G <G ;G 4，从评分结果中可知，表现最好
的配方配比是糖粉 #!2，奶粉 %62，柠檬酸粉 $2，食
盐 $2。
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表 $ 水分含量对膨化率的影响
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#+ ! 产品理化指标的测定结果：
经农业部食品质量监督检验测试中心检测，本产

品的主要理化指标为：

蛋白质 ,- .：%%) "/ 脂肪 ,- .：!) 01
水分 ,- .：1+ $/ 钙 , 23 . ,- .：$) #/
细菌总数 ,个 4 5 .：1/$ 大肠菌群 ,个 4 %$$5 .：61

1 新型甘薯淀粉营养粉的参考质量标准

1+ % 感官指标：产品为介于淡黄色 7白色之间的粉
末状，粒度*"$目，具有甘薯，奶粉，大豆熟后的混合
滋味和焙烤后的焦香味。温开水或冷水冲入后，在

189:内溶解成滑粘可口的糊状食品。
1+ # 主要理化指标：每 %$$5方便营养粉中各营养素
的含量：

水分：+;5 钙 , 23 .：#$$ 7 !$$85
蛋白质：*%$5 &<：1 7 ;!5

1+ 1 卫生指标：细菌总数：+1$，$$$个 4 5
大肠菌群：+!$个 4 %$$5
致病菌：不得检出

! 结束语

!+ % 以甘薯淀粉为原料来生产甘薯淀粉的方便速食
产品，为甘薯淀粉在食品工业上的规模化开发拓宽了

方向，为甘薯原料的深加工和大幅升值提供了可能。

!+ # 终产品配方原料的选择原则，是在营养均衡的
前提下，平衡不同的营养素。本配方采用了有机钙 ,乳
酸钙 .，代替了无机钙，增大了钙在人体的吸收率，同
时添加了 &<，&<可促进肠道钙结合蛋白的形成，是钙

在体内吸收不可缺少的营养素。

!+ 1 利用微波处理设备，操作简单，设备精简，而且
热源清洁、高效、节能快速。在常压下膨化和干燥甘薯

淀粉坯料是可行的，使产品的速溶性加强，在 % 7 #89:
内能迅速溶解成滑粘的糊状，非常适合老人或儿童食

用，成年用作早餐、夜宵或旅游食品很方便，食用后易

消化吸收，没有原甘薯食用后饱胀胃酸的感觉。

!+ ! 将甘薯淀粉与大豆蛋白以 0= 1比例制成糊化坯
料后，用 0$$>，#!;$?@A的微波辐射 %89:，经粉碎筛
分后可得复水性良好的速溶甘薯淀粉，再平衡以 #!-
糖粉，%/-优质奶粉，强化一定量的乳酸钙和 &<后，

包装，杀菌，可制成新型的方便速食的甘薯淀粉营养

粉。
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蔬菜是人们日常生活中最重要的农副产品之一，

由于蔬菜中含水率很高（一般在 ";- 7 B;-），在微生
物作用下很容易腐烂变质。发达国家依赖其先进的交

通运输业，重视产后加工技术。实现“集中生产，分散

销售”的政策，蔬菜损耗率通常控制在 ;- 7 #$-之
间。中国是个蔬菜生产大国，由于交通运输能力和运

王向阳 蔡政军 许朝霞 杭州商学院食品系 1%$$1;

青菜脱水工艺复水的研究

摘 要 研究青菜干制品饱满度及干制品的复水性能，在烫漂 189: 后，浸入 %;-糊精 C %;-蔗糖 C %$-盐溶液

1$89:，并在含水量 0$-时给予 1$ 7 !$D5E力 %89:的挤压，可显著提高青菜干制品复水率，与对照相比，可提高 /;-。
关键词 青菜 脱水 复水
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