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摘要：为探究热风干燥温度对甘薯粉品质的影响，比较不同

干燥温度对甘薯粉色泽、复水性、粒径、黏度、堆积密度、还原

糖和淀粉含量等品质指标的影响。结果表明：热风干燥温度

对甘薯粉的复水性、粒径、黏度和淀粉含量有显著影响（Ｐ＜

０．０５）；随着干燥温度升高，失水速率增加，干燥时间缩短，淀

粉含量增加，干燥温度为８０℃时，甘薯粉的粒径最小，复水

性最好，呈现出较好的色泽。

关键词：甘薯粉；热风干燥；干燥温度
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　　甘薯（ｓｗｅｅｔｐｏｔａｔｏ），属１年生或多年生蔓生草本植物，其

块根中含有丰富的淀粉、糖类、纤维素以及各种氨基酸，具有

较高的营养价值和药用价值，能维持人体酸碱平衡、降低血脂

和防癌等多种保健功效［１］。近年，充分利用中国甘薯资源开

展甘薯深加工，提高甘薯经济附加值已成为主要研究方向［２］。

利用热风干燥、真空干燥和变温压差膨化干燥等干燥技术，获

得了甘薯粉丝、甘薯全粉和甘薯脆条等加工制品［３－５］。

　　干制加工已成为果蔬保藏的重要手段，而果蔬粉因能满

足消费者对果蔬多样化、高档化和新鲜化趋势的需求［６］也成

为研究的重点。研究发现，干燥方式及干燥温度对枣粉［７］、

苦瓜粉［８］、甘薯茎叶粉［９］、胡萝卜粉［１０］等果蔬粉的物理特

性、营养成分、活性成分和风味物质等品质指标影响较大。

甘薯粉可作为辅料应用于面制品、固体饮料、肉制品、乳制品

等食品加工领域，以改善产品品质特性、提高营养价值并形

成系列化产品。林华［１１］发现不同制粉方式对甘薯粉品质的

化学、物理及功能性指标均有影响，其中直接干燥粉碎法制

得的甘薯粉具有较好的吸水性和吸油性；李新华等［４］研究了

真空干燥温度对甘薯粉品质的影响，结果表明温度为４０℃

时，甘薯粉表现出较好的持水性与透光性。而关于热风干燥

温度对甘薯粉品质的影响还未见报道。

　　本研究以新鲜甘薯为原料，探讨不同热风干燥温度对甘

薯粉的色泽、复水性、粒径、堆积密度、黏度、还原糖含量和淀

粉含量等主要品质指标的影响，以确定高品质甘薯粉制备的

最佳干燥温度，为甘薯粉的制备提供一定的数据参考。

１　材料与方法

１．１　试验材料

　　甘薯：新引１号，购自贺州市阳光批发市场。

１．２　试验仪器与设备

　　电热恒温鼓风干燥箱：ＤＨＧ９１４０Ａ型，上海齐欣科学仪

器有限公司；

　　激光粒度分析仪：ＬｓＰＯＰ（６）型，珠海欧美克仪器有限

公司；

　　全自动测色色差计：ＴＣＰ２型，北京奥依克光电仪器有限
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公司；

　　高速大容量电动离心机：ＹＸＪＡ型，江苏环宇科学仪

器厂；

　　旋转式黏度计：ＮＤＪ７９型，上海森地科学仪器设备有限

公司；

　　高速多功能粉碎机：ＪＰ２５０Ａ８型，浙江久品工贸有限

公司。

１．３　甘薯粉制备

１．３．１　工艺流程

　　鲜甘薯→清洗→去皮→切片→热烫→冷却→热风干

燥→甘薯片→粉碎→甘薯粉

１．３．２　操作要点

　　（１）切条：鲜甘薯洗净去皮后切成厚度为３ｍｍ片状。

　　（２）热烫：将切片后的鲜甘薯置于沸水中，漂烫处理２～

３ｍｉｎ。

　　（３）热风干燥：将热烫冷却后的甘薯片分别置于７５，８０，

８５，９０℃的电热恒温鼓风干燥箱中进行热风干燥，每隔

１５ｍｉｎ称重１次，干至水分含量≤６％（干基计）时为干燥终点。

　　（４）粉碎：将不同热风干燥温度条件所得甘薯片投入高

速多功能粉碎机中制粉，每次打粉１５ｓ，重复３次，每次间隔

５ｍｉｎ，以降低粉碎机温度，共打粉４５ｓ后将样品过４０目筛。

１．４　甘薯粉品质的测定

１．４．１　水分含量及失水速率的测定　水分含量的测定参照

文献［１２］进行。甘薯片热风干燥速率按式（１）计算：

　　犇犚 ＝
犕狋＋ｄ狋－犕狋
ｄ狋

（１）

　　式中：

　　犇犚———甘薯片热风干燥速率，ｇ／（ｇ·ｍｉｎ）；

　　犕狋＋ｄ狋———狋＋ｄ狋时刻的水分含量，ｇ／ｇ；

　　犕狋———狋时刻的水分含量，ｇ／ｇ；

　　狋———时间，ｍｉｎ。

１．４．２　色泽的测定　以白板为标准，根据ＣＩＥＬＡＢ表色系

统测量不同干燥温度制得甘薯粉的亮度值犔、红度犪、黄度犫

和色差值Δ犈。Δ犈为样品与白板的差值，值越大表示与白板

差别越大，能较好地反映色泽变化，计算公式见式（２）。仪器

的标准白板犔（亮度）＝１００．３９、犪（红度）＝－０．７９、犫（黄

度）＝０．１１。每组样品重复测定３次取平均值。

　　Δ犈 ＝ （犔－犔）２＋（犪－犪）２＋（犫－犫）槡 ２ （２）

１．４．３　复水性测定　根据文献［１３］修改如下：将甘薯粉置

于５０ ｍＬ 的离心管中，加入 ２０ ｍＬ 蒸馏水后静置 １ｈ

（２０℃）；再以４０００ｒ／ｍｉｎ离心３０ｍｉｎ，所得沉淀物的质量

即为甘薯粉复水后的质量。甘薯粉复水性按式（３）计算：

　　犚＝
犿２－犿１
犿１

×１００％ （３）

　　式中：

　　犚———甘薯粉复水性，％；

　　犿１———甘薯粉复水前质量，ｇ；

　　犿２———甘薯粉复水后的质量，ｇ。

１．４．４　粒径测定　采用激光粒度仪测定
［１４］。

１．４．５　堆积密度测定　将不同干燥温度制得甘薯粉以相同

的下落高度装入１０ｍＬ量筒，再振动量筒使其表面基本水

平，记录体积，按式（４）计算堆积密度。每组样品重复测定

３次，结果取平均值。

　　犇＝
犿
犞

（４）

　　式中：

　　犇———堆积密度，ｇ／ｍＬ；

　　犿———甘薯粉质量，ｇ；

　　犞———甘薯粉体积，ｍＬ。

１．４．６　黏度测定　称取２ｇ甘薯粉溶于１００ｍＬ蒸馏水，置

于７０℃水浴锅中糊化３０ｍｉｎ后，冷却至室温，测其黏度。绝

对黏度按式（５）计算：

　　η＝犓×犛 （５）

　　式中：

　　η———样品的绝对黏度，ｍＰａ·ｓ；

　　犓———转换系数；

　　犛———圆盘中指针所指的读数。

１．４．７　还原糖测定　采用直接滴定法
［１５］。

１．４．８　淀粉测定　采用酸水解法
［１５］。

１．５　统计分析

　　试验所得数据均为３次重复试验的平均值，试验数据应

用ＳＰＳＳ１５．０软件进行方差分析，如方差分析差异显著，用

Ｄｕｎｃａｎ法进行多重比较；用ＳｉｇｍａＰｌｏｔ１０．０软件进行绘图。

２　结果与分析
２．１　干燥温度对甘薯干燥特征曲线的影响

　　由图１可知，随着干燥温度升高，干燥时间缩短。干燥

温度为７５℃时，所需干燥时间为３７０ｍｉｎ，９０℃时所需干燥

时间为２５０ｍｉｎ。由图２可知，失水速率随着干燥温度升高

而增大，９０℃时甘薯失水速率整体较其它组快；物料在经历

了短暂的预热阶段后直接进入到较长的降速阶段，中间未出

现明显的恒速干燥阶段，在干燥后期干燥速率均较小；由于

甘薯本身内部组织结构较紧密，决定了甘薯干燥过程中大部

分处在降速阶段，主要受其内部水分扩散速度的影响。此结

果与沈晓萍等［１６］报道的甘薯热风干燥过程中没有出现明显

的恒速干燥阶段一致。

图１　不同干燥温度下甘薯热风干燥曲线

Ｆｉｇｕｒｅ１　Ｈｏｔａｉｒｄｒｙｉｎｇｃｕｒｖｅｓｏｆｓｗｅｅｔｐｏｔａｔｏ
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图２　不同干燥温度下甘薯热风干燥失水速率曲线

Ｆｉｇｕｒｅ２　Ｈｏｔａｉｒｄｒｙｉｎｇｒａｔｅｃｕｒｖｅｓｏｆｓｗｅｅｔｐｏｔａｔｏ

２．２　干燥温度对甘薯粉色泽的影响

　　图３为热风干燥温度对甘薯粉的亮度（犔）、红度（犪）、黄

度（犫）和色差值（Δ犈）的影响。

不同大写字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）

图３　干燥温度对甘薯粉色泽的影响

Ｆｉｇｕｒｅ３　Ｃｏｌｏｒｐａｒａｍｅｔｅｒｓｏｆｓｗｅｅｔｐｏｔａｔｏｐｏｗｄｅｒｐｒｅｐａｒｅｄ

ｂｙｄｉｆｆｅｒｅｎｔｈｏｔａｉｒｄｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

　　由图３可知，随着干燥温度的升高，犔值先减小后增大，

各试验组间差异显著（Ｐ＜０．０５），８５℃时甘薯粉的亮度最

低，可能是由于温度升高加速了甘薯中美拉德反应的进行，

导致甘薯粉颜色加深；温度为９０℃制得的甘薯粉呈现偏红

色，８０℃制得的甘薯粉呈现偏黄色，８５℃制得的甘薯粉的色

差值与其它３个试验组存在显著差异，表现出较小的色泽差

异，说明颜色变化相对较小。

２．３　干燥温度对甘薯粉复水性及粒径的影响

　　干燥温度对热风干燥甘薯粉复水性及中粒径（犇５０）的影

响见图４。

　　由图４可知，干燥温度对甘薯粉复水性及粒径的影响较

显著，随着温度升高，甘薯粉的复水性呈先增大后减小的趋

势，８０℃时制得的甘薯粉复水性明显好于其它３组，且差异

显著，可能是由于温度过高对甘薯粉颗粒的完整性及组织结

构具有一定的破坏；从图４还可以看出，不同热风干燥温度

制得甘薯粉的中粒径范围为２３０～３５５μｍ，其中干燥温度为

８０℃制得的甘薯粉粒径最小，且与其它试验组存在显著差

异（Ｐ＜０．０５）。

２．４　干燥温度对甘薯粉粒径及复水性的影响

　　分别在７５，８０，８５，９０℃热风干燥温度下制得的甘薯粉

黏度及堆积密度变化见图５。

不同大写字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）

图４　干燥温度对甘薯粉粒径和复水性的影响

Ｆｉｇｕｒｅ４　Ｐａｒｔｉｃｌｅｓｉｚｅａｎｄｒｅｈｙｄｒａｔｉｏｎｏｆｓｗｅｅｔｐｏｔａｔｏｐｏｗｄｅｒ

ｐｒｅｐａｒｅｄｂｙｄｉｆｆｅｒｅｎｔｈｏｔａｉｒｄｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

不同大写字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）

图５　干燥温度对甘薯粉黏度和堆积密度的影响

Ｆｉｇｕｒｅ５　Ｖｉｓｃｏｓｉｔｙａｎｄｂｕｌｋｄｅｎｓｉｔｙｏｆｓｗｅｅｔｐｏｔａｔｏｐｏｗｄｅｒ

ｐｒｅｐａｒｅｄｂｙｄｉｆｆｅｒｅｎｔｈｏｔａｉｒｄｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

　　由图５可知，干燥温度对甘薯粉堆积密度影响不明显，

各试验组间均无显著差异，但对甘薯粉黏度影响较大；随着

干燥温度的升高，甘薯粉黏度逐渐增大，可能是随着温度升

高细胞破损加重，导致甘薯中游离淀粉逐渐增加［１１］，从而表

现出黏度增大。

２．５　干燥温度对甘薯粉还原糖和淀粉含量的影响

　　热风干燥温度对甘薯粉还原糖、淀粉含量的影响见图６。

　　由图６可知，干燥温度对甘薯粉还原糖含量影响不显著，

不同大写字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）

图６　干燥温度对甘薯粉还原糖和淀粉含量的影响

Ｆｉｇｕｒｅ６　Ｒｅｄｕｃｉｎｇｓｕｇａｒａｎｄａｍｙｌｕｍｏｆｓｗｅｅｔｐｏｔａｔｏｐｏｗｄｅｒ

ｐｒｅｐａｒｅｄｂｙｄｉｆｆｅｒｅｎｔｈｏｔａｉｒｄｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ

７７１

第３２卷第１期 郭　婷等：热风干燥温度对甘薯粉品质的影响 　



随着温度升高，还原糖有逐渐增加的趋势，由于还原糖会与

蛋白质发生美拉德反应，结合图３中犔值进行分析可知还原

糖含量高低与甘薯粉色泽具有一定关系；甘薯粉中淀粉含量

随着温度升高而增加，且各试验组间存在显著差异，该试验

结果与李新华等［４］报道的甘薯熟制全粉淀粉含量随着真空

干燥温度升高而增加的结果相一致。

３　结论
　　研究表明，热风干燥温度对甘薯粉色泽、复水性、粒径、

黏度和淀粉含量有显著影响（Ｐ＜０．０５），对甘薯粉的堆积密

度及还原糖含量影响不显著。随着干燥温度升高，干燥时间

缩短，失水速率相应增大；甘薯粉色泽随着温度升高呈现加

深趋势，黏度及淀粉含量也有所增加；干燥温度为７５℃时，

干燥时间较８０℃长１００ｍｉｎ，甘薯粉粒径最大，黏度最小，还

原糖与淀粉含量最少，不具有良好的加工品质；而干燥温度

为９０℃时，干燥时间较８０℃缩短２０ｍｉｎ，甘薯粉具有较大

堆积密度，适合制成压片产品［１７］，但复水性较差。

　　综上所述，从节能角度考虑，选用８０℃的热风干燥温度

制备甘薯粉所需时间较短，制得的甘薯粉具有良好色泽、较

小粒径和较强复水性等良好的品质特性，适用于固体饮料、

方便面等食品的加工，以增进营养价值，改善产品风味。该

甘薯粉制备工艺简单易操作，且成本低，在工业生产中具有

广阔的应用前景。
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３　结论
　　超声波辅助提取工艺可提高樟芝菌丝体粗多糖和总三

萜的提取量，其提取樟芝菌丝粗多糖的最佳工艺条件为：固

液比１３０（犿犞），超声功率１２０Ｗ，提取时间３５ｍｉｎ，提取

温度５５℃，该条件下菌丝多糖提取量可达２６．３１９ｍｇ／ｇ；提

取樟芝菌丝总三萜的最佳工艺条件为：固液比１３０（犿

犞），超声功率２１０Ｗ，提取温度５０℃和提取时间２５ｍｉｎ，该

条件下菌丝总三萜提取量为３８．６２４ｍｇ／ｇ。

　　本试验研究结果显示出超声波技术在樟芝菌丝体活性

成分提取中的重要作用，为其在珍稀食用菌活性成分提取等

方面的应用提供了参考。此外，超声波辅助提取对于活性成

分的组成及结构的影响还有待进一步研究。
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