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电饭煲烹饪参数对粳米饭适口性指标的

影响及相关性研究
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摘要!采用偏最小二乘回归法分析质构特性"蒸煮特性与感

官品质的相关性!并研究电饭煲不同烹饪阶段的烹饪参数对

粳米饭关键理化指标的影响!借助低场核磁共振进一步探讨

电饭煲关键烹饪参数对烹饪过程中米粒内水分迁移和分布

的影响#结果表明!质构特性中的硬度"弹性和蒸煮特性中

的碘蓝值"糊化度为评价粳米饭感官适口性的关键理化指

标$电饭煲烹饪参数中的吸水阶段起始温度与糊化度呈显著

正相关!与硬度"弹性和碘蓝值呈显著负相关!而沸腾阶段持

续时间的作用效果则相反#采用较高的吸水起始温度和较

短的沸腾时间!有利于水分与米粒基质缔合!从而改善粳米

饭的黏性"弹性等适口性品质#

关键词!粳米饭$烹饪参数$适口性$水分迁移$偏最小二乘回

归法
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粳米饭是中国人的主食之一%其适口性一直是科研人员

和电饭煲制造商关注的重点&目前%粳米饭的适口性评价主

要依赖于感官评价%此方法受评价员的主观因素影响较大&

随着科技的发展与仪器的应用%研究人员正借助各种物理化

学的手段研究米饭的适口性%寻找感官评价与其它方法的相

关性%以期进行客观准确的评价&其中%质构特性和蒸煮特

性与米饭的适口性指标存在较强的关联(

&d$

)(

#

)

P#dP:

%能够客

观反映米饭质地&然而%具体是哪些关键理化指标能代表感

官的适口性往往会因研究体系采用的米种*烹饪加工方式

而异&

粳米饭的适口性除与粳米的品种*成分相关外%还与电

饭煲的烹饪参数%尤其是烹饪过程中的吸水时间*加热温度

::



和时间等因素有密切联系&不同烹饪参数的电饭煲烹饪粳

米饭的适口性存在较大差异%合理控制烹饪参数%可以显著

提升粳米饭品质&烹饪温度是造成米饭硬度*黏度差异的原

因之一(

:

)

&当米饭处于高温状态时%水分能够更快速地由表

及里地扩散%提高米饭的膨胀率(

Pd"

)

&但目前的报道主要通

过主成分分析研究电饭煲烹饪参数与米饭品质的相关性%忽

略了多个烹饪参数之间的交互作用&

偏最小二乘回归!

_VYO

$分析主要研究多因变量对多自

变量的影响%能够在样品个数较少的前提下%分析随机无规

律*多变量间的相关性%得出关键贡献性参数%目前已广泛应

用于食品科学领域(

(d)

)

&因此%将
_VYO

分析运用到电饭煲

烹饪参数的研究中%有助于明确影响粳米饭适口性的关键贡

献性参数&

粳米饭的烹饪过程%是水分子与热量的传递过程&米粒

温度升高的同时%水分也由外而内进入米粒内部(

&%

)

&电饭

煲烹饪参数会影响水分在米粒中的分布和存在状态%进而改

变粳米饭的适口性(

&&

)

&通过核磁成像!

ROA

$实时观察水分

的分布和迁移(

P

)

%有助于明确水分迁移对米饭适口性品质的

影响&

现有研究(

&$

)表明%电饭煲烹饪过程中的烹饪参数与米

饭的适口性品质密切相关%但尚未明确烹饪参数如何影响米

饭品质%也未指出影响米饭品质的关键参数&本研究拟以北

大荒长粒香粳米为原料%采用美的电热电器制造有限公司提

供的电饭煲%采集
!

种典型的电饭煲加热参数%从感官评价*

质构特性和蒸煮特性三个方面%对比分析粳米饭适口性品质

的差异&利用
_VYO

分析%对质构特性和蒸煮特性与感官评

价结果进行相关性和显著性影响研究%确定评价粳米饭适口

性的关键理化指标+探索电饭煲烹饪不同阶段的烹饪参数与

粳米饭适口性的关系%明确影响米饭品质的关键烹饪参数&

同时%从水分迁移的角度进一步揭示电饭煲烹饪过程中烹饪

参数对粳米饭适口性品质的影响%旨在为电饭煲烹饪粳米饭

品质的提升提供指导&

&
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材料与方法
&6&

!

材料与仪器

&6&6&

!

材料与试剂

葡萄糖*氢氧化钠*无水乙醇*苯酚*亚硫酸钠*酒石酸钾

钠*碘化钾*碘*盐酸*乙酸"分析纯%国药集团化学试剂有限

公司+

#

%

P+

二硝基水杨酸!

W=Y

$*三氯乙酸"化学纯%国药集团

化学试剂有限公司+

硫酸"优级纯%国药集团化学试剂有限公司+

北大荒长粒香米"黑龙江省北大荒米业集团有限公司&

&6&6$

!

主要仪器设备

冷冻高速离心机"

\72CB.F4

3

7P!&%O

型%德国
*

LL

728<BF

公司+

质构仪"

K'6XK _/4D

型%英 国
YC-M/7 R.9B<Y

E

DC7,

公司+

循环式真空泵"

Y[j+W

型%巩义市予华仪器有限责任

公司+

紫外可见分光光度计"

'#"%

型%上海翱艺仪器有限

公司+

数显式恒温水浴锅"

[[+$

型%常州荣华仪器制造有限

公司+

温度数据采集仪"

Rh::%!(&)"#:)(%'

型%马来西亚

Q*hYAU[K

公司+

核磁共振仪"

R.9B<RO$%+%#%;+&

型%上海纽迈电子科技

有限公司+

电饭煲"佛山市顺德区美的电热电器制造有限公司&

&6$

!

分析方法

&6$6&

!

粳米饭的烹饪方法
!

准确称取!

"%%6%%c%6%$

$

3

粳

米%按
UT

#

K&P"!$

'

$%%!

/稻谷*大米蒸煮食用品质感官评

价方法0规定操作进行洗米%并按照米
"

水
a&6%

"

&6:

!质量

比$进行烹饪&

&6$6$

!

电饭煲烹饪参数的量化
!

将温度探头置于米饭的中

间和锅胆底部%用温度数据采集仪自动采集温度数据%得到
!

种典型烹饪曲线下米饭中央和锅底的温度变化曲线%见图
&

&

图
&

!

烹饪过程中温度变化示意图
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!!

为便于分析温度变化与粳米饭性质间的关系%按图
&

中

所示方式%选取
"

个时间点!

+",

$取样%将烹饪过程分为
P

个阶段%并量化温度变化曲线得到如表
&

所示的
)

个烹饪

参数&

&6$6#

!

适口性感官评价
!

基于
UT

#

K&P"!$

'

$%%!

/稻谷*大

米蒸煮食用品质感官评价方法0%为保证每次感官评价标准

的一致性%采用以曲线一烹饪的粳米饭为对照组&挑选
&%

名不同地区并且感官灵敏的人员作为评价员%对采用不同烹

饪参数烹饪的粳米饭进行适口性感官评价%评分标准见表
$

&

&6$6:

!

质构特性的分析
!

将
P%

3

米饭置于铝皿中%均匀平

铺%取一只
&H

3

的砝码作为按压工具%将砝码置于铝皿中米

饭中央
PD

后取下%重复
&

次+使用质构仪进行全质构!

K_'

$

分析%选用探头
_&

#

Y

%设置测前速度
& ,,

#

D

*测试速度

&,,

#

D

*测后速度
$ ,,

#

D

和压缩比
P%]

&重复
&P

"

$%

次&

&6$6P

!

蒸煮特性的分析

!

&

$吸水率的测定"采用重量法(

P

)

&

!

$

$膨胀率的测定"采用排水法(

#

)

$"

&

P:

基础研究
!

$%&!

年第
&

期



表
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电饭煲烹饪米饭过程中的烹饪参数b
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"预热阶段持续时间+

B

&

"吸水阶段的起始温度+

=

$

"吸水阶段持续时间+

B

$

"吸水阶段的终了温度+

=

#

"升温阶段持续时间+

Y

"升温阶段的升温速率+

B

#

"补炊的峰值温度+

=

:

"沸腾阶段持续时间+

=

P

"焖饭阶段持续时间&

表
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粳米饭适口性感官评价

K-M/7$

!

Y72D<B

E

7G-/4-C.<2<F
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-/-C-M./.C

E

<F9<<H78

5

-

L

<2.9-B.97

指标 评分标准 评分

黏性

爽滑且有黏性%但不粘牙
!

"

&%

分

略有黏性%基本不粘牙
P

"

(

分

无黏性或粘牙
%

"

:

分

弹性

有嚼劲
!

"

&%

分

略有嚼劲
P

"

(

分

米饭疏松无嚼劲
%

"

:

分

硬度
软硬适中

"

"

&%

分

偏硬或偏软
%

"

P

分

!!

!

#

$碘蓝值的测定"采用吸光值法(

#

)

:#

&

!

:

$糊化度的测定"采用糖化酶法(

&#

)

&

&6$6"

!

低场核磁共振分析水分
!

利用
\_RU

脉冲序列测定

不同烹饪时间点米粒样品的自旋
+

自旋弛豫时间!

B

$

$&采样

点数
B#

为
!))!%

%重复扫描个数
+6

为
&!

&扫描结束后%

利用
K

$

S.C

软件反演拟合出
B

$

值分布及弛豫积分面积&根

据各时间下的质子密度计算相应水所占的比例+将不同烹饪

时间点的米粒置于装满油样的液相进样瓶中%然后将进样瓶

放入直径
&P,,

的样品管中%采用
Y*

!

D

L

.2791<

$成像序列

对样品进行质子密度成像&重复时间
BVa&%%%,D

%反转

时间
BEa$%,D

%回波时间
B8a&%,D

%累加次数
+6a!

&

&6$6(

!

数据分析
!

数据均测定
#

次平行%最终结果取平均值

并做标准偏差%用
*J97/$%&#

进行处理并绘制图表+偏最小

二乘回归分析!

_VYO

$采用
Z2D9B-,M7B)6(

软件进行&

$

!

结果与分析
$6&

!

采用不同烹饪参数烹饪粳米饭适口性品质差异

$6&6&

!

感官品质分析
!

粳米饭的黏性*弹性和软硬度
#

个感

官指标能较为全面地反映其适口性&为表征电饭煲不同烹

饪参数烹饪粳米饭适口性的差异%将感官评价的结果绘制成

雷达图!图
$

$&通过比较发现%各工艺曲线烹饪的米饭在弹

性方面的差异尤为明显%其中以采用曲线三烹饪的粳米饭的

图
$

!

电饭煲不同烹饪参数烹饪粳米饭适口性的感官评价

S.

3

4B7$

!

Y72D<B

E

7G-/4-C.<2<F9<<H78

5

-

L

<2.9-B.97I.C18.F+

F7B72C

L

B<97DD.2

3L

-B-,7C7BD

弹性最好%曲线一*二和六较差+黏性和软硬度方面的差异相

对较小&其中%采用曲线三烹饪的粳米饭评分最高%表明其

质地较好%而曲线一评分最低%对应粳米饭的口感最差&

$6&6$

!

质构特性分析
!

相比于受主观因素影响较大的感官

评价%质构仪通过模拟人口腔咀嚼过程%量化米饭硬度*弹性

和耐咀嚼性等指标%客观地对粳米饭适口性品质进行评价&

采用不同烹饪参数的电饭煲烹饪的粳米饭质构特性结果见

表
#

&

!!

通过比较发现%曲线一烹饪的米饭质构特性中硬度很

大%但其在感官评分中软硬度品质较差%表明该粳米饭硬度

过高&而曲线三*四和八烹饪的米饭硬度值较小%而感官评

价中该项得分较高%表明其硬度值在适口范围内&采用不同

曲线烹饪的粳米饭在黏着性和耐咀嚼性方面的差异较大%在

弹性和凝聚性等方面数值较相似%但与感官评价结果并不一

致&因此仍需进一步分析确定与感官评价结果相关性较强

的质构特性指标&

$6&6#

!

蒸煮特性分析
!

蒸煮特性包括吸水率*膨胀率*碘蓝

值和糊化度%是粳米饭适口性品质的重要方面&为全面表征

粳米饭的适口性品质%并剖析采用不同烹饪参数烹饪时的差

异%测定粳米饭的蒸煮特性%结果见表
:

&

!!

吸水率和膨胀率是反映米饭增值率的指标%米粒受热吸

水%淀粉颗粒膨大%宏观表现为膨胀率增大&吸水越多%吸水

":

第
#:

卷第
&

期 杨雅静等"电饭煲烹饪参数对粳米饭适口性指标的影响及相关性研究
!



表
#

!

电饭煲不同烹饪参数烹饪粳米饭的质构特性b

K-M/7#

!

K7JC4B791-B-9C7B.DC.9D<F9<<H78

5

-

L

<2.9-B.97I.C18.FF7B72C

L

B<97DD.2

3L

-B-,7C7BD

"

%a#

#

曲线 硬度#
3

黏着性#!

3

-

D

$ 弹性 凝聚性 耐咀嚼性 回复性

曲线一
!(%6($c:%6&$

M

d:!6#%c"6&P

98

%6:(c%6%$

-

%6:Pc%6%$

M9

&!P6&(c&!6"(

9

%6&(c%6%&

9

曲线二
!:"6%(c":6$$

-M

d#P6%"c$6P%

8

%6:(c%6%P

-

%6::c%6%#

M9

&(:6#:c&(6:$

9

%6&"c%6%&

-M9

曲线三
!%%6"&cPP6"$

-M

dPP6%#c!6$%

M9

%6:!c%6%#

-

%6:&c%6%:

M9

&P)6$)c&P6#%

M9

%6&#c%6%$

-M

曲线四
!%#6(&c#)6("

-M

d#"6"%c:6")

98

%6:)c%6%P

-

%6:%c%6%#

M9

&#"6$)c&(6&$

-M

%6&$c%6%&

-M

曲线五
(#(6(%c#(6&P

-

d:(6%#c&&6!P

98

%6:(c%6%$

-

%6:%c%6%$

M9

&#"6))c)6#:

-M9

%6&:c%6%&

-M9

曲线六
!P&6$Pc:P6$!

M

d""6#$cP6#(

-M

%6:(c%6%#

-

%6:#c%6%$

9

&P&6!%c$%6P%

-M

%6&Pc%6%&

M9

曲线七
!%:6%$cP#6)(

M

d(P6#"c&$6"&

-

%6:Pc%6%#

-

%6#)c%6%#

-M

&:%6!(c$&6:%

-M

%6&#c%6%&

-M

曲线八
!&$6P(c"#6":

-M

d:%6)$c(6($

98

%6:#c%6%$

-

%6#Pc%6%$

-

&$:6%Pc&)6(&

-

%6&$c%6%&

-

!!!!

b

!

同列不同上标字母表示有显著性差异!

_

#

%6%P

$&

表
:

!

电饭煲不同烹饪参数烹饪粳米饭的蒸煮特性b

K-M/7:

!

\<<H.2

3

91-B-9C7B.DC.9D<F9<<H78

5

-

L

<2.9-B.97I.C18.FF7B72C

L

B<97DD.2

3L

-B-,7C7BD

"

%a#

#

曲线 吸水率#
]

膨胀率#
]

碘蓝值 糊化度#
]

曲线一
&&:6:&c%6P!

-

&&"6"#c"6!!

-M

%6#%c%6%%

-M

)#6:%c$6:)

M9

曲线二
&P(6"(c%6:$

8

&PP6):c(6)#

9

%6#&c%6%#

-M

):6&%c$6%&

9

曲线三
&&P6($c%6:P

-

&&&6P!c"6##

-

%6$(c%6%&

-

)"6!%c&6$P

8

曲线四
&$#6#Pc%6##

M

&$$6:%c(6!P

-M

%6$)c%6%P

-M

)(6(%c%6)#

8

曲线五
&$"6##c%6P&

9

&#"6P(c(6#:

M9

%6##c%6%&

-M

)!6#%c&6!)

8

曲线六
&$#6):c%6(:

M

&%P6)"c"6PP

-

%6#Pc%6%&

M

)&6%%c$6(&

M

曲线七
&"%6&%c%6#$

7

&P#6))c!6&$

9

%6#(c%6%$

M

)$6$%c#6)#

-M

曲线八
&$!6#!c%6:!

9

&$P6$!c(6:)

-M

%6#&c%6%&

-M

):6"(c$6:$

9

!!!!!!!!!!!

b

!

同列不同上标字母表示有显著性差异!

_

#

%6%P

$&

率和膨胀率越大+碘蓝值和糊化度是反映烹饪过程中米粒淀

粉糊化过程的参数%糊化度越高%则米粒内淀粉糊化更加完

全%粳米饭的黏性和弹性较好&相关研究(

&$

)同样表明%溶出

的直链淀粉含量!碘蓝值$越高%烹饪过程中吸水率和体积膨

胀率较大&

由表
:

可知%采用曲线一和曲线三烹饪米饭的吸水率和

膨胀率较低%其质构特性中硬度值较大%但感官评定中软硬度

得分相差很大%表明并非吸水率和膨胀率越大%粳米饭的软硬

度越好+对于糊化度较高的曲线三*四%其米粒的质构特性中

硬度的数值相近%且在感官评定的结果中显示黏性*弹性和软

硬度均较好%表明米饭的糊化度越高%其感官品质也更佳&因

此%同样若要建立工艺参数与米饭适口性品质的相关性%则需

要分析确定影响粳米饭感官品质的关键蒸煮特性指标&

$6$

!

烹饪参数对粳米饭适口性品质的影响

$6$6&

!

粳米饭适口性关键评价指标的确定
!

为得出能够准

确反映粳米饭适口性的关键理化指标%分别以粳米饭的质构

特性!硬度*黏着性*弹性*凝聚性*耐咀嚼性*回复性$和蒸煮

特性!吸水率*膨胀率*碘蓝值*糊化度$为自变量!

K

$%以粳

米饭的感官指标!黏性*弹性*软硬度$为因变量!

Q

$建立

_VYO

分析%结果见图
#

*

:

&

!!

图
#

和图
:

中大部分指标均处于
9

$

aP%]

和
9

$

a

&%%]

的
$

个椭圆之间%表明该模型能较好地解释各个指标

间的相关性&通过分析发现%质构特性中硬度和弹性均与感

官结果呈显著负相关+蒸煮特性中糊化度与适口性感官评价

图
#

!

质构特性与适口性感官评价的
_VYO

分析

S.

3

4B7#

!

K17_VYO-2-/

E

D.DM7CI772C7JC4B7

L

B<

L

7BC.7D-28

L

-/-C-M./.C

E

7G-/4-C.<2.2D72D<B

E

图
:

!

蒸煮特性与适口性感官评价的
_VYO

分析

S.

3

4B7:

!

K17_VYO-2-/

E

D.DM7CI7729<<H.2

3

91-B-9C7B.DC.9D

-28

L

-/-C-M./.C

E
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E
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呈显著正相关%碘蓝值与其呈显著负相关&因此%确定粳米

饭适口性评价的关键理化指标为质构特性中的硬度与弹性%

以及蒸煮特性中的碘蓝值与糊化度&

$6$6$

!

影响粳米饭适口性的关键烹饪参数
!

为明晰烹饪参

数对粳米饭适口性的影响%以电饭煲烹饪参数为自变量

!

K

$%粳米饭适口性的各项关键理化指标为因变量!

Q

$%采用

_VYO

对其进行分析%建立的
_VY$

!多因变量$模型见图
P

&

该
_VY$

模型对
K

和
Q

变量的解释方差均为
"(]

%表明该

模型能够较为准确地解释烹饪参数与粳米饭适口性间的相

关性&从图
P

中可知%吸水阶段起始温度!

B

&

$与粳米饭的糊

化度呈显著正相关%而与粳米饭的硬度和弹性这
$

个质构特

性呈显著负相关%沸腾阶段持续时间!

=

:

$则相反&

图
P

!

粳米饭适口性与烹饪参数之间的
_VYO

分析

S.

3

4B7P

!

K17_VYO-2-/

E

D.DM7CI7729<<H.2

3L

-B-,7C7BD

-28

L

-/-C-M./.C

E

<F9<<H78

5

-

L

<2.9-B.97

!!

相关研究同样表明%较高的吸水温度%有利于提高吸水

速率%促进水分由表及里扩散%均匀分布在米粒内部(

:

)

+沸腾

阶段米粒互相碰撞%若时间较长%会导致米粒表面因磨损而

粗糙(

P

)和水分的过度蒸发%从而影响米饭的适口性%与上述

结论一致&

$6#

!

烹饪过程中水分在米粒内的迁移与分布

上述研究表明%烹饪过程中吸水阶段的起始温度和沸腾

阶段的持续时间对粳米饭适口性品质具有显著影响%而这些

参数在不同程度上也会改变米粒的吸水程度%包括水分在米

粒中的存在状态与分布&为明晰水分在米粒中的存在状态%

进一步探索电饭煲烹饪参数对米粒中水分迁移与分布的影

响%基于
!

种代表性烹饪参数%选取吸水温度*沸腾时长差异

较大的曲线一和曲线三%利用低场核磁共振技术对米粒内部

水分进行快速无损的测定%发现水分在米粒中有
#

种存在形

态"结合水*构造水和自由水(

&:

)

&烹饪过程中不同阶段
#

种

水分占米粒内总水分的比例变化情况见图
"

%水分在米粒内

分布情况的核磁成像结果见图
(

&

!!

点
+

和
-

之间为吸水阶段&在吸水初期!点
+

$%由于预

热阶段较短%体系温度较低%米粒内部均没有水分进入%米粒

呈现完全的黑色&吸水阶段结束后!点
-

$%采用曲线一的米

粒中心仍为暗光区域%表明水分并未渗入到米粒的中心+而

曲线三的吸水起始温度较高%其米粒中心颜色变亮%说明有

少量水分已经到达米粒中心&此阶段构造水比例较低%表明

水分单纯的进入支链淀粉微晶束间隙%并未与米粒内淀粉*

蛋白质等大分子物质发生缔合%因此米粒中大部分水分以自

图
"

!

电饭煲烹饪过程中米粒内水分存在状态变化

S.

3

4B7"

!

K1791-2

3

7<FI-C7BDC-C7.2B.97H7B27/84B.2

3

C179<<H.2

3L

B<97DD

图中颜色由暗变亮%代表该区域的水分信号强度增强

图
(

!

电饭煲烹饪过程中米粒的低场核磁共振成像

S.

3

4B7(

!

V<IF.7/8,-

3

27C.9B7D<2-297.,-

3

.2

3

<F

B.97H7B27/84B.2

3

C179<<H.2

3L

B<97DD

由水的状态存在&

点
.

和
/

之间为沸腾阶段&此时体系持续沸腾%水分不

断被米粒吸收&由图
(

可知%采用较长沸腾时间的曲线一%

米粒中心仍为深蓝色%表明水分仍未充分浸入+而采用较短

沸腾时间的曲线三%米粒中心颜色几乎全部转变为较明亮的

颜色%表明水分均匀分布在米粒的内部&此阶段米粒内构造

水的比例快速增高%表明水分被内部淀粉糊化吸收%更多的

自由水转化为构造水&

因此%在较高温度!

B

&

$下吸水可保障水分充分地浸入

米粒内部%为后续烹饪中米粒的均匀受热与淀粉糊化提供基

础+较短时间!

=

:

$的沸腾即可保障米粒由内而外的完全糊

化%同时可以防止因沸腾时间过长造成的米粒表层结构磨损

和水分的蒸发%从而造成黏性*弹性等适口性品质发生劣变&

#

!

结论
电饭煲不同烹饪参数烹饪的粳米饭适口性存在较大差

别%基于适口性感官评价与质构特性和蒸煮特性的相关性分

析%确定质构特性中的硬度和弹性以及蒸煮特性中的碘蓝值

和糊化度为评价粳米饭适口性的关键理化指标&经
_VYO

分析电饭煲烹饪过程中烹饪参数对粳米饭适口性的影响%发

现吸水阶段的起始温度与粳米饭适口性品质呈显著正相关%

而沸腾阶段的持续时间与之呈显著负相关&对烹饪过程中

米粒水分的存在状态和分布进行分析%发现水分的构成和分

布与烹饪参数的变化密切相关%并影响粳米饭的适口性品质&

%下转第
&#:

页&

!:

第
#:

卷第
&

期 杨雅静等"电饭煲烹饪参数对粳米饭适口性指标的影响及相关性研究
!



\17,.9-/Y<9.7C

E

%

$%&P

%

&)

!

:

$"

:P:+:"%6

(

&:

)

QAfA>

%

V̀ _*j'

%

='WK̀ \[*=Q̀ ;6R791-2.D,-28H.+

27C.9D<FC17

-

`[+B-8.9-/.2C7BG72C.<284B.2

3

S72C<2<J.8-C.<2

.2C17

L

B7D7297<F-D.

3

2.F.9-2C-,<42C<FB-8.9-/Y9-G72

3

7B

!

\/

d

$(

>

)

6*2G.B<2,72C-/Y9.7297 m K7912</<

3E

%

$%%%

%

#:

!

&&

$"

$&"$+$&"!6

(

&P

)

_*OÒ ==O
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因此%电饭煲烹饪曲线设计时可适当提高吸水阶段的起始温

度%并缩短沸腾时间%有利于米粒均匀充分地吸水受热糊化%

从而改善米饭的适口性品质&
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