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在偏振光中重折率(结晶度)的损失；(2)染料的结

合；(3)质子磁性共振；(4)x光衍射成形；(5)酶的敏

感性等。山十薯泥棒含有膳食纤维和蛋白质等。用

以}方法测定萁湖化度较困难。目此，本文从感官

对糊化度进行评定。H要燕煮后甘薯棒呈半透明状

并隐约可见片中的甘薯纤维，下燥后膨化效果好，即

认为糊化充分。

影响糊化度的因素有蒸煮压力(滞度)和蒸煮H于

间。经常压蒸煮和在高压灭菌锅内加压蒸煮对比试

验，得出在常压(98℃)燕煮l 5 h或加压O．IMPa

(119t1)蒸煮O．5 h．均可达到糊化要求。

2 3淀粉品种的选择试验

根据2．1试验结果，保持m(熟甘薯)：m(淀粉)

=60：20．麦麸8％．糖和奶粉添加比例不变的条件．

做r几种淀粉对成品质量影响的对比试验。结果如

表2所爪。

通过比较，木薯淀粉最好。根据资料介绍【4 5’7]

和试验结果证明，这是凶为木薯支链淀粉含鼍较其

他几种淀粉高，支链淀粉和直键淀粉比例恰当。糊化

温度较其他几种淀柑低，在相同糊化温度和时间内，

糊化充分，支链淀粉糊化形成凝胶后，其二三维网状空

问分布在冷却时包裹水分比较均匀．困而膨化产品

组织结构均匀细腻，LI感酥脆不硬，入口化渣。

表2淀粉品种对产品质量的影响

淀粉品种 膨化度酥脆度 产品组织结掏

五米淀粉 1．5倍 四级 较粗、较硬、不细腻

豌豆淀粉 1 5倍 三级 软硬、较细腻

15铃薯淀柑 2．2倍 二缎 较细腻

术薯窿粉 2 2倍 一绒 细腻、凡几化渣

甘暮淀粉 1 5倍 三级 较粗糙

2 4水分含量对瞻片膨化时间和膨化品质的髟响

将糊化冷却后的薯泥棒切成厚l～2 mm左右的

圆片，在恒温鼓风干燥箱中恒定65℃条件下干燥不

同时间，然后用水分快速测定仪测定水分含量．在

200℃高温下微波膨化．得出r不同水分含量对兽片

膨化品质的影响．结果如表3所示。

表3薯片中水分含量对膨化时间和成品膨化品质的影响

十燥时间 薯片中水分 膨化时间

—』mI! 苎堕!苎 !!
产品品质

0 42 8 40 膨化孔隙大小不均匀．表面粗糙。有的气泡很大．中心湿敷

15 24 6 30 孔隙大小小均匀．较硬

30 l 5 7 10 孔隙较为均匀．较为酥脆

45 10 2 7 扎隙凡小基奉一致．表面小气泡均^J，酥雅化渣

65 6 2 5 膨化较差．易焦化

80 4 0 5 水分太低．膨化不起来，极易焦化

从表3中可知，水分含量太高．膨化时间长，膨

化后气泡孔隙大，不均匀一致，表面凹凸不平；而水

分含量太低，卫膨化不起来．且很快焦碳化。本试验

观察到．水分含量高嘭化时间长的原因是片入炉后，

表面水分汽化．产品温度恒定在水分汽化温度，经过

一定时间水分蒸发到一定程度，同时品温卜升到炉

内高温。此时才开始膨他，因而延长r膨化时间；而

产晶气泡和孔隙大小不均匀。是因为产品水分人，水

分从内向外扩散的速度小于表面水分汽化速度，表

面很快下燥井结硬壳，内部水分急剧汽化但卫排不

出去．因而形成大汽泡、太孔隙，有的冲破表面．使表

面粗糙。试验中还发现易形成中心湿软，外表千硬

甚至焦糊的现象。水分含量太低膨化不起来，显然

是因为产品已失去所有非结合水分，根本无辩离和

吸附水分急剧汽化。同时．在高温下非常快的脱去

结台水分焦碳化。

根据膨化原理分析和试验证实，薯片干燥后水

分含量为lO％～15％．嘭化效果最好(见表3所示)。

3结 论

(1)甘暮脆片的最佳配方：熟甘薯60％，木薯淀

粉20％．麦麸8％，白砂糖7％，全脂奶粉4％，NaH

o喁0．6％，NHHcq 0．4％。由此配方制成的产品

膨化度高，组织细腻，入口酥脆化渣．薯味浓郁，每

1009产品富含膳食纤维10 2mg。

(2)糊化工艺条件：甘薯和辅料混合后，搓揉成

棒状，常压蒸气蒸煮1．5 h，0．1MPa高温蒸煮0．5h，

可使薯泥棒糊化充分。

(3)膨化工艺条件：薯片在恒温鼓风干燥箱中，

干燥温度65℃．T燥时间为30～45min．薯片水分古

量下降至10％一15％，膨化温度160～200℃，膨化

10～15 s．产品质量好。
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