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编者的话

《实用食品加工新技术》丛书①~⑦在 1986

年~1992 年由中国食品出版社与中国轻工业出版

社相继出版。该书内容包括:谷类食品、豆类食品、薯

类食品、保健食品、油脂食品、糖果、冷食、饮料、酱

类、调味品和食品添加剂等加工新技术。在每项新技

术中，对食品加工所需的原料、制作工艺及效果作了

详细说明，并列举了实例。该书自出版以来，十分畅

销，读者争相整套购买。该书停版以来，询问者不断。

它的影响正说明了它对于食品行业的使用价值。

1996 年国内贸易部将此套丛书作为科技成果上报，

经国家科委、国防科委、中国科学院、中国科协、国家

自然科学基金会五部委组织专家论证，认为此套丛

书具有科学性、实用性、超前性和引导性，对于我国

食品工业借鉴国外先进技术，促进我国食品工业发

展起到了桥梁和媒介作用，并肯定了作者所傲的贡

献是很突出的，因此将此套丛书评为全国科技信息

系统优秀成果三等奖。

为了满足读者要求， 1999 年作者已将原出版的

《实用食品加工新技术》①~⑦册精选后改编成精选

本(1 )(2)(3) 出版。自《实用食品加工新技术精选》

(4)起，作者将采用国外最新技术资料编写，为读者

借鉴国外经验，开发新食品提供新思路和方法。以后

每年出版一二本。
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在精选本中，一律使用法定计量单位，规范的单

位名称和符号。如:

①在科技出版物中，应采用符号代替名称

天=d 小时=h 分钟 =mln 秒=8

公斤 =kg 克=g 转/分=r/min

②常见非法定计量单位与 SI 单位的换算关系

lmmHg=133.322Pa

lmmH20=9.80665Pa

lkg/cm2 =98kPa

1 托 =0.133kPa

③其他常用表示方法

克当量用 mol 表示

克分子用mol 表示

ppm二mg/kg=lXIO-6

mg%用 mg/lOOg表示

(m/V)%用 g/lOOmL表示

书中凡以"%"表示的量，除已注明外，均为质量

分数;"份"即质量份;酶制剂用量"单位"均用"U"表

刁亏。

本书的出版对食品行业的科研生产人员及有关

院校师生有实用价值。

参加本书编写的还有于莱莱、徐翠玲、姜贵花、

于静云、陈孝君、施雨彤、张理。本书错误之处敬请同

行们指正。
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回

本发明介绍高品质面条的制法。利用本发明方法加工的面条

口感好，特别是可改善水煮后面条的口感。

本发明中的面条指以小麦粉为原料加工的挂面、鲜切面、煮

面、蒸面、方便面和冷冻面等。通常面条的基本制法是在小麦粉

中加盐水或碱水，和面后压片、切条(切面)、干燥(挂面)。切

条后水煮制成煮面，切条后蒸煮、干燥(或油炸)制成方便面。不

管哪种面条都需要水煮(或热水浸泡)后方可食用，但是水煮后

的面条稍放一段时间便会吸水变软，失去筋力，口感变差。

面条的食味主要取决于口感，而面条的口感又取决于面条的

软硬、筋力和表面的滑腻程度。如果面条的上述物理性质良好，就

有良好的口感。

面条煮后变软是面类制品存在的共同问题。面条煮后数分钟

至 lOmin，面条变化十分明显，到 30min 面条变硬，失去筋力。引

起煮面口感变劣的主要原因是，刚煮熟的面条内部水分含量低于

外部水分含量，食用时有筋力、口感好。放置数分钟后面条内部

吸水变软，面条便失去筋力。

为了改善面筋的口感，人们在面条中添加各种添加剂，如甘

油一酸醋、卵磷脂等乳化剂;活性面筋、卵白、酷蛋白等蛋白质;

瓜尔豆胶、槐豆胶等天然胶质类及天然淀粉、湿热处理淀粉、酸

解淀粉与氧化淀粉等。也有人提出使用酷化淀粉、醋化淀粉、交

联淀粉或交联酷化淀粉。但是添加上述物质只能改善刚煮后面条

的口感，不能有效抑制面条的经时劣化。

为了改善面条煮后变软、失去筋力的现象，有人提出使用高

直链淀粉、蜡质玉米淀粉、氯甲代氧丙环交联淀粉;防止煮面劣

化使用酷化淀粉等提案。但均不十分理想。
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为解决上述问题，发明者着眼于形成面条的小麦粉中面筋质

的网目状立体结构与 α 化小麦淀粉，通过将二者调合，可改善面条

的口感，同时防止面条的经时劣变。研究结果表明，在含一定量

面筋质的小麦粉中添加一定比例的变性淀粉及特定的交联变性淀

粉，可明显改善面条口感，于是完成了本项发明。

在制面时应使原料小麦粉的面筋质含量保持在 7%~17% 。

如果原料小麦粉中面筋质含量低，则应添加活性小麦面筋。此外，

还要使用变性淀粉及交联变性淀粉。小麦粉与变性淀粉和交联变

性淀粉合计量的配比为 95 : 5~0 : 100，其中变性淀柑与交联变

性淀粉的配比为 80 : 20~20 : 80 。

本发明使用的变性淀粉有经轻度次氯酸处理淀粉、乙酷淀粉、

起丙基淀粉，单独使用或配合使用均可。轻度次氯酸处理淀粉是

在淀粉浆中添加含 500~3000mg/kg 有效次氯酸的次氯酸饷处理

淀粉，通过将淀粉链轻度切断，使其容易糊化。乙酷淀粉是用醋

即或乙酸乙烯单体作用于淀粉。起丙基淀粉是氧化丙烯作用于淀

粉的产物。上述变性淀粉的置换度取决于淀粉的种类及交联淀粉

的糊化温度。在本发明中，由置换度引起的糊化开始温度与交联

淀粉的糊化开始温度之间的温度差是非常重要的。应通过调节置

换度，使变性淀粉的糊化开始温度高于交联变性淀粉糊化开始温

度 2~10°C 。

如果变性淀粉的糊化开始温度低于交联淀粉的糊化开始温

度，达不到预期效果;如果温度差高于 10°C ，效果也不理想。在

这种场合，提高置换度可使糊化开始温度逐渐降低。在以糊化温

度高的玉米淀粉为原料时，需要提高置换度，以达到预定的糊化

开始温度。

本发明对所用的变性淀粉的另-个要求是，最高蒙古度要达到

3500kPa • So

本发明使用的交联变性淀粉最好是磷酸交联淀粉、磷酸交联

乙酷淀粉、磷酸交联起丙基淀粉。磷酸交联淀粉的制法是，在淀

2
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粉浆中加磷酸盐，通过常规方法交联，制成磷酸交联淀粉。使用

的磷酸盐有三偏磷酸锅、六偏磷酸锅、磷曹先氯等。磷酸交联乙酷

淀粉的制法是，将淀粉磷酸交联后，添加醋酣或乙酸乙烯单体。而

磷酸交联起丙基淀粉的制法是，使用氧化丙烯，用常法制成磷酸

交联是丙基淀粉。在这种场合，交联反应可与酷化反应或起丙基

化反应同时进行，也可在交联反应后进行。交联程度取决于淀粉

的种类及酷化或琵丙基化程度。

本发明使用的原料淀粉有马铃薯淀粉、木薯淀粉、玉米淀粉、

蜡质玉米淀粉、小麦淀粉和大米淀粉等。

为了达到本发明效果，应将制面原料中的面筋质含量调整到

7%~17%。可选择面筋质含量高的小麦粉，或在小麦粉中添加活

性面筋。

关于本发明的作用机制尚不十分明确，据推测在压制面带时，

因受热膨胀的交联变性淀粉颗粒增强了面筋的立体结构，推迟了

α 化。因而使面条具有良好的口感和筋力。

在本发明中，小麦粉与变性淀粉及交联变性淀粉合计量的配

比为 95 : 5~0 : 100 ，最好为 90 : 10~30 : 70 。

本发明除使用小麦粉、变性淀粉和交联变性淀柑外，还可使

用有机酸、天然胶质、乳化剂、油腊、色素、蛋粉、酷蛋白、山

梨糖醇等原料。

下面结合实验例、实例详细介绍本项发明。

参考例 1 (调制次氯酸饷淀粉)

将 100 份马铃薯淀粉加到 120 份水中，调制成淀粉浆，边搅

拌边添加 3%的氢氧化铀溶液，将 pH 调整为 9. 0~9. 5。在室温条

件下添加 300~5000mg/kg (对淀粉)的次氯酸铺，作用 3h 后用

稀硫酸中和，将 pH 调整到 6.0。水洗、干燥后得到表 1 所示试样

2 号~6 号的各种次氯酸盐淀粉。

参考例 2 (调制乙酷淀粉)

将 100 份木薯淀粉加到 120 份水中，调制成淀粉浆，边搅拌

3



边添加 3%的氢氧化铀溶液，将 pH 调整到 9~9. 5。在室温条件下

徐徐滴入 1~13 份醋霄，反应也后用稀硫酸中和，水洗、干燥后

得到表 1 所示试样 8 号~12 号的乙酷淀粉。

参考例 3 (调制垣丙基淀粉)

将 30 份硫酸铀加到 120 份水中，再添加 100 份小麦淀粉，边

搅拌边添加 33 份 3%的氢氧化销榕液与 1~14 份氧化丙饶，在

42"C温度中反应 24h ，用稀硫酸中和后，水洗、干燥，得到表 1 所

示试样 14 号~18 号的起丙基淀粉。

参考例 4 (调制是乙基淀粉)

用木薯淀粉代替参考例 3 的小麦淀粉，用氧化乙烯代替氧化

丙烯，其他同参考例 3，得到表 1 所示试样 19 号的是乙基淀粉。

参考例 5 (调制八聚唬躏酸淀粉)

用 6 份玻洒酸西干和 10 份八聚玻躏酸自于代替参考例 2 的醋

(酸)断，其他同参考例 2 ，调制成表 1 所示试样 20 号的玻躏酸淀

粉及 21 号的八聚玻础酸淀粉。

参考例 6 (调制磷酸淀粉)

向 120 份水中添加 O. 7 份磷酸二氢铀和 1 份磷酸氢锅，将溶

液放入搅拌器中，加 100 份木薯淀粉，混合后在 135"C 的温度中反

应由。水洗、干燥后得到表 l 所示试样 22 号的磷酸淀粉。

参考例 7 (调制接甲基淀粉)

将 30 份硫酸纳溶解于 120 份水中，分散添加 100 份木薯淀

粉，搅拌下添加 45 份 5%的氢氧化铀溶液和 4 份氯醋酸，在 42"C

温度中反应 24h。用稀硫酸中和，水洗、干燥后得到表 1 所示试样

23 号的竣甲基淀粉。

参考例 8 (调制磷酸交联淀粉)

将 100 份马铃薯淀粉分散添加到 120 份水中，搅拌下添加 20

份 3%的氢氧化锅溶液和 O. 005~0. 1 份三偏磷酸纳，在 40"C温度

中反应 24h。用稀硫酸中和后水洗、干燥，得到表 1 所示试样 24
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号~27 号的磷酸交联淀粉。

参考例 9 (调制磷酸交联乙酷淀扮)

将 100 份木薯淀粉分散添加到 120 份水中，搅拌下添加 20 份

0.3%的氧氧化铀溶液和 O. 005~0.1 份三偏磷酸锅，在 40'C温度

中反应由，用稀硫酸将 pH 调整到 9.5 ，徐徐滴人 8 份醋酸酶，在

室温中反应 4h。用稀硫酸中和后，水洗、干燥，得到表 1 所示试

样 28 号~31 号的磷酸交联乙酷淀粉。

参考例 10(调制磷酸交联起丙基淀粉)

将 20 份硫酸铀添加到 120 份水中，再分散添加 100 份木薯淀

粉，搅拌下添加 33 份 3%的氢氧化铀溶液与 4. 5~13 份氧化丙烧

及 0.05 份三偏磷酸销，在 42'C温度中反应 2础。用稀硫酸中和后

水洗、干燥，得到表 1 所示试样 32 号~34 号。

参考例 11(调制磷酸交联是乙基淀粉)

用 5. 5 份氧化乙皖代替参考例 10 中的氧化丙皖，其他同参考

例 10，得到表 1 所示试样 35 号的磷酸交联提乙基淀粉。

参考例 12(调制磷酸交联玻甜酸淀粉)

用 8 份玻甜酸西干代替参考例 9 中的醋酸霄，再添加 0.04 份三

偏磷酸锅，其他同参考例 9。得到表 1 所示试样 36 号的磷酸交联

就躏酸淀粉。

参考例 13(调制氯甲代氧丙环交联是丙基淀粉)

用 O. 5 份氯甲代氧丙环代替参考例 10 中的氧化丙皖及三偏

磷酸铺，其他同参考例 10，得到表 1 所示试样 37 号的氯甲代氧丙

环交联起丙基淀粉。

参考例 14(调制氯甲代氧丙环交联淀粉)

用 0.007 份氯甲代氧丙环代替参考例 8 的三偏磷酸锅，其他

同参考例 8，得到表 1 所示试样 38 号的氯甲代氧丙环交联淀

粉。
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褒 1 (I)

试样号
变性淀粉种类 teFe t， 之差/"c 事由度/kPa • S
(参考例 1- 7)

1 未处理马铃薯淀份 64.0 7.0 6760

2 次氯酸销处理 300mg/kg 63.5 6.5 6620

3 次氯酸铺处理 500mg/kg 62.5 5.5 6340

4 次氯酸销处理 1000mg/kg 62.0 5.0 6140

5 次氯酸纳处理 3000mg/kg 61. 0 4.0 4620

6 次氯酸锁处理 5000mg/kg 59.5 2.5 3100

7 未处理木薯淀粉 70.5 13.5 5310

8 乙酷淀粉 69.0 12.0 5380

9 乙戴淀粉 65.5 8.5 5520

10 乙酷淀粉 62.0 5.0 5790

11 乙ftIt淀粉 58.0 1. 0 5930

12 乙酸淀粉 56.0 一 1.0 6000

13 未处理小麦淀粉 85.0 38.0 820

14 呢丙基淀粉 75.5 18.5 2410

15 经丙基淀粉 69.5 12.5 3650

16 经丙基淀粉 59.5 2.5 5170

17 资丙基淀粉 57.5 0.5 5650

18 短丙基淀粉 52.0 -5.0 5930

19 经乙基淀粉 62.0 5.0 5650

20 就踊酸淀粉 61.5 4.5 5520

21 八聚就琅酸淀粉 63.0 6.0 5030

22 磷酸淀粉 62.5 5.5 5450

23 嫂甲基淀粉 61. 0 4.0 5580

注: te : 糊化开始温度。

te 之差 g 实验例 1 所用变性淀粉温度之差。

教度=谷粉塑性仪测定量在度。
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襄 1 (2)

交联淀粉种类 比之差
数度/kPa • S

试样号
(参考例 8~14)

te/·C
/"c 94 "c

94·C
10min 后

24 磷酸交联淀粉 62.5 3.0 7240 7030

25 磷酸交联淀粉 62.0 3.5 9790 9930

26 磷酸交联淀粉 64.5 1.0 4620 5170

27 磷酸交联淀粉 65.0 0.5 2690 3310

28 磷酸交联乙酷淀粉 60.0 5.5 4890 4830

29 磷酸交联乙酸淀粉 60.5 5.0 4410 4450

30 磷酸交联乙院淀粉 61. 0 4.5 3510 3930

31 磷酸交联乙酸淀粉 61. 5 4.0 2890 3380

32 磷酸交联赛E丙基淀粉 64.0 1.5 3580 4000

33 磷酸交联短丙基淀粉 57.0 8.5 4270 4480

34 磷酸交联短丙基淀粉 54.0 1l.5 4620 4690

35 磷酸交联垣乙基淀粉 59.5 6.0 4000 4240

36 磷酸交联就瑞酸淀粉 60.0 5.0 4140 4200

37 氯甲代氧丙环援丙基淀粉 61. 0 4.5 3930 4240

38 氯甲代氧丙环交联淀粉 62.5 3.0 7720 7930

实验例 1

向 67.22 份面筋质含量 8.5%的中力小麦粉中添加 15 份表 1

所示参考例 1~7 的各种变性淀粉，及 15 份交联淀粉(糊化开始

温度 57°C时黠度为 4270kPa • 8 , 94'e 、 10min 后的秸度为

4480kPa • 8) ，及 2.78 份活性小麦面筋，混合后添加37 份溶解 3

份食盐的盐水，揉制面团后用常法压片、切条，制成切面。

将切面放入沸水中煮至水分含量73%~74%，制成煮面。水

洗、冷却后在5°C温度中保存。 lh 后、 2d 后、 5d 后再煮 208 ，然

后进行品尝评价，结果如表2 所示。
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襄 2

试样号 1h 后 2d 后 5d 后

1 3.2 0.3 1.8

2 3.1 1. 4 1.3

3 3.8 5.7 6.1

4 4.0 5.9 6.6

5 3.7 5.8 6.5

6 2.7 1. 9 1.5

7 3.3 O. 2 -2.1

8 3.2 2.7 2.5

9 4.1 6.3 7.0

10 4.3 6. 5 7.6

11 3.8 3.3 3.4

12 3.6 O. 5 0.2

13 2.5 一 1.4 2.7

14 2.6 1. 0 0.3

15 3.4 3.6 3.7

16 4.0 6. 1 7.2

17 4.0 3.0 3.2

18 3.7 0.7 一0.3

19 3.1 1.0 -1.2

20 3.0 1.3 一1. 4

21 2.5 0.9 一 1.8

22 3.3 1.1 -1.1

23 3.7 1.2 -1.6
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