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慈姑淀粉添加量对鲜面条品质的影响
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摘要!目的!探究慈姑淀粉对鲜面条品质的影响%将不同

比例的慈姑淀粉添加入麦芯粉中制得鲜面条#方法!对

所制鲜面条蒸煮特性$色泽$感官品质$质构特性及挥发

性风味成分等进行测定#结果!随着慈姑淀粉添加量增

多%鲜面条的吸水率$断条率$蒸煮损失率整体呈上升趋

势%风味物质$硬度和弹性增大%但咀嚼性$胶黏性$感官

品质降低'慈姑淀粉添加量为
()

时鲜面条感官品质最

佳%其最佳蒸煮时间为
%&(G/J

%面条断条率为
")

%蒸煮

损失率为
(&!')

%吸水率为
D"&"E)

%色差
1

0

%为
!&@#

%

A,F9U

检测表明慈姑淀粉鲜面条中富含烃类$醇类等风

味物质#结论!添加适量的慈姑淀粉可以改善鲜面条

品质#

关键词!慈姑淀粉'鲜面条'蒸煮特性'质构特性'挥发性

风味成分
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-又称茨菰!白地栗!

乌芋等/

#

0

#属于泽泻科慈姑属的直立水生草本植物#其主

要食用部分为块茎&慈姑是一种良好的药食两用的原

料#具有一定食疗作用#有凉血!清热解暑!消肿解毒!止

血!保肝!降血糖!调脂和免疫刺激等功效/

!

0

&此外慈姑

具有显著的抗氧化!抗肿瘤等作用/

@

0

&慈姑中淀粉含量

高#干燥的慈姑球茎淀粉含量高达
(%&$")

/

%+(

0

#其中约有

@")

左右的直链淀粉/

$

0

#而且慈姑淀粉的黏性行为!热稳

定性和机械稳定性良好#适合用作面条加工的原料/

D

0

&

面条为中国传统主食之一#近年来#向小麦粉中添加

杂粮粉制得的新型营养面条越来越受研究者的青睐与重

视#目前已有将全谷!荞麦!鹰嘴豆!马铃薯淀粉等杂粮原

料添加到面条中的研究报道/

'+#"

0

#但利用慈姑淀粉重组

小麦粉制成淀粉面条的研究还未见报道&试验拟用慈姑

淀粉代替部分小麦粉制作慈姑鲜面条#探究慈姑淀粉对

鲜面条色泽!蒸煮特性!质构特性!感官品质和挥发性风

味成分的影响#以期为慈姑淀粉在鲜面条加工中的应用

提供理论依据&

#

!

材料与方法
#&#

!

材料与试剂

慈姑淀粉)弥勒市竹园镇蔗林食品厂'

多用途麦芯粉)碳水化合物
!%)

!蛋白质
!")

!脂肪

@)

#滨州中裕食品有限公司&

#&!

!

材料与设备

摇摆式高速万能粉碎机)

75?F#"""7

克型#温岭市林

大机械有限公司'

家用智能面条机)

;>!@($

型#飞利浦公司'
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电子天平)
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型#深圳市林涛仪器有限公司'

质构仪)

C9UF̀>6

型#美国
5C,

公司'

电热鼓风干燥箱)

#"#

型#北京市永光明医疗仪器有限

公司'

专用磁力加热搅拌装置)

,̀F%!"7

型#美国
UK

X

N2P3

公司'

手动萃取头)

D(

#

G

#

,:>

.

7̀9U

型#美国
UK

X

N2P3

公司'

气相色谱(质谱联用仪)

Ub$'"

型#美国
Ǹ.Z/J12GN.

公司&

#&@

!

试验方法

#&@&#

!

慈姑淀粉预处理
!

将慈姑淀粉原料#用粉碎机进

行粉碎并过
#""

目筛#备用&

#&@&!

!

慈姑鲜面条加工

,

#

-工艺流程)

原料称重!麦芯粉$慈姑淀粉"

+

混匀
+

和面!加水量

@()

"

+

压面
+

单螺旋挤压切条
+

熟化
+

成品)

##

*

,

!

-操作要点)按表
#

的比例称取麦芯粉和过
#""

目

筛的慈姑淀粉#用智能面条机以和面模式搅拌
!G/J

#加

入
D"

L

纯净水继续搅拌
%G/J

#转为压面模式#使用
!GG

孔径的模具/

#!

0

#制备出不同慈姑淀粉添加量,

")

#

()

#

#")

#

#()

#

!")

#

!()

#

@")

-的鲜面条&

#&@&@

!

鲜面条水分含量测定
!

参照
AB(""E&@

(

!"#$

*食

品安全国家标准
!

食品中水分的测定+中的直接干燥法&

#&@&%

!

面条色泽测定
!

参照刘增贵/

#@

0的方法#测定各样

品的
*

%

!

2

%

!

5

%值&

#&@&(

!

最佳蒸煮时间测定
!

参照
TU

.

C@!#!

(

!"#%

*挂

面+中的方法#略作调整)取
#(

根长度为
!"PG

的慈姑面

条#从
#@(0

时取样#每间
#(0

取出
#

根面条#确定最佳蒸

煮时间&

#&@&$

!

熟断条率测定
!

参照马贵燕/

#%

0的方法#略作调

整)取
!(

根长度为
!"PG

的慈姑面条进行测定&

#&@&D

!

吸水率及蒸煮损失率测定
!

参照乔明锋等/

#(

0的

方法#略作调整)取
!(

根长
#(PG

面条称重#置于
(""GT

蒸馏水中煮制
!D"0

#捞出!沥干后称重后得出吸水率'将

测吸水率的面条#取
!""GT

面汤倒入恒重的
!("GT

烧

表
#

!

慈姑淀粉替代麦芯粉比例

CHR2N#

!

9/WNOY23K.Y3.GK2H

慈姑淀粉

添加比例.
)

实际质量

慈姑淀粉.
L

麦芯粉.
L

" " !""

( #" #E"

#" !" #'"

#( @" #D"

!" %" #$"

!( (" #("

@" $" #%"

杯中#用电子万用炉蒸发出大部分水分#放入
#"(c

烘箱

内烘至恒重得到蒸煮损失率&

#&@&'

!

质构分析
!

参照乔明锋等/

#(

0的方法#略作调整)

将
!(

根长度为
!"PG

的慈姑鲜面条#置于沸水中进行煮

制
!D"0

#捞出后用冷水冲淋
# G/J

#置于滤纸上静置

#G/J

'选用
C:

.

T_BF

切刀探头#设定测试参数形变量

("GG

#速度
$"GG

.

G/J

#回复力
"&@D(=

#高度
@"GG

&

煮制后慈姑鲜面条质构测试以硬度!弹性!咀嚼性!胶黏

性为主要指标&

#&@&E

!

感官评价
!

选择
#"

名食品科学与工程本科专业

的学生组成感官鉴评小组然后对慈姑鲜面条进行感官评

价#满分为
#""

分&参照
UB

.

C#"#@D

(

E@

*中华人民共和

国行业标准
!

面条用小麦粉+制定评分标准如表
!

所示&

#&@&#"

!

挥发性风味成分分析

,

#

-萃取条件)将面条剁细#称取
@&"

L

样品置于

#"GT

顶空瓶中#加盖密封#固相微萃取器经老化处理后

插入顶空瓶#置于
%"c

水浴顶空萃取
$"G/J

后#立即插

入气相色谱仪进样口中#在
!!" c

下解吸
(G/J

#进行

A,F9U

检测&

,

!

-

A,

条件)进样口温度
!!"c

'色谱柱为
7BFfHW

,

@"GGd"&!( GGd"&!(

#

G

-'升温程序)初始温度

D"c

#保持
#"G/J

#以
!c

.

G/J

升至
#""c

#保持
"G/J

#

以
(c

.

G/J

升至
!!"c

#保持
(G/J

&

,

@

-

9U

条件)电子电离源#电子能量
D"Ng

#灯丝流

量
"&!"G:

#离子源温度
!@"c

#接口温度
!%"c

#质量扫

描范围
("&""

!

%("&""

,

O

.

M

-&

#&%

!

数据处理与分析

所有 试 验 数 据 均 进 行
@

组 及 以 上 平 行#运 用

9/P.303Y41WPN2!"#"

进行数据处理#显著性差异分析和

相关性分析使用
Ù UU!!&"

!

6./

L

/J'&(

统计软件进行评

估与处理&

!

!

结果与分析
!&#

!

慈姑淀粉添加量对鲜面条含水量和吸水率的影响

慈姑淀粉添加量对鲜面条含水量和吸水率的影响显

著#结果见图
#

&面条的含水量在慈姑淀粉添加量为

")

!

#()

和
!")

!

@")

时呈上升趋势#当慈姑淀粉添加

量为
#()

时#面条含水量相对最大#可能是混合粉中蛋白

质占比逐渐减少#降低了非冻结水与蛋白质表面的亲水

部位以氢键相结合的机率#进而导致面条的含水量增

加/

#$+#D

0

'当慈姑淀粉添加量为
!")

时#面条含水量骤降#

可能由于混合粉中蛋白质占比减小到一定比例#此时的

加水量充分#蛋白质和淀粉与水分子紧密结合#使吸附水

增加#蛋白质与淀粉充分吸水膨胀#形成致密的网络结

构#而后随慈姑淀粉添加量增加#混合粉中蛋白质占比继

续降低#而加水量不变#水分只能吸附在面筋网络结构外

面#进而导致吸附水更多地向自由水转化#含水量又逐渐

(!"

开发应用
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表
!

!

感官评分标准

CHR2N!

!

UNJ03.

V

0P3.N

色泽 表观状态 适口性 韧性 黏性 光滑性 香味

面条色泽白#色泽

均匀#光亮,

'&(

!

#"&"

分-

面条色泽偏黄#但

均匀一致#亮度一

般,

(&"

!

'&(

分-

面条色泽发暗!发

灰#颜色不一致且

淡无光泽,

#&"

!

(&"

分-

面条表面光滑无破损#膨

胀度饱满#表面结构细密

,

'&(

!

#"&"

分-

面条表面有小裂纹或气

泡#表面皱起无破损#膨

胀度良好,

(&"

!

'&(

分-

面条表面粗糙有大裂纹

或气泡!过度膨胀!严重

变 形#皱 起 有 小 破 损

,

#&"

!

(&"

分-

齿咬断一根面

条需要力的大

小适 中 ,

#$

!

!"

分-

面条口感稍偏

硬或 软 ,

#"

!

#$

分-

面条口感太硬

或太 软 ,

#

!

#"

分-

面条在咀嚼时

有咬劲!富含弹

性,

#E

!

!(

分-

面条在咀嚼时

的咬劲和弹力

大小一般,

#!

!

#E

分-

面条在咀嚼时

的咬劲差!弹性

弱,

#

!

#!

分-

咀嚼时面条爽

口且 不 粘 牙

,

#E

!

!(

分-

咀嚼时面条较

爽口!稍粘牙

,

#!

!

#E

分-

咀嚼时面条不

爽 口!发 黏

,

#

!

#!

分-

光滑,

%

!

(

分-

较为光滑杂质

,

@

!

%

分-

粗糙,

#

!

@

分-

有适宜慈姑淀粉

清香味#无其他

异味,

%

!

(

分-

慈姑味较浓或过

淡#但无其他异

味,

@

!

%

分-

香味不足#无慈

姑味#有酸味等

不良气味,

#

!

@

分-

上升/

#'

0

&由于慈姑淀粉中含大量多糖物质和亲水性物

质/

#E

0

#添加慈姑淀粉后会影响面条的吸水率#随慈姑淀粉

添加量的增加#慈姑鲜面条的吸水率整体呈上升趋势'当

慈姑淀粉添加量为
!")

时#面条吸水率骤升#由于面条的

吸水率与淀粉结合水能力密切相关#此时慈姑面条的含

水量最低#煮制时水分充分被吸附至面筋网络结构表

面/

!"

0

&面条的含水量在慈姑淀粉添加量为
()

及
!()

时

与普通面条最接近#但从实际食用品质来看#

()

慈姑淀

粉添加量的面条黏度适宜#咀嚼时爽口且不粘牙&

!&!

!

慈姑淀粉添加量对鲜面条蒸煮特性的影响

由图
!

可知#普通面条与
()

慈姑淀粉添加量的面条

断条率均为
"

#之后随着慈姑淀粉添加比例的增加#面条

断条率不断增大#当慈姑淀粉添加量为
@")

时面条断条

率最大&由于慈姑淀粉中面筋蛋白含量极少#增加慈姑

淀粉用量#会降低混合粉中的面筋蛋白含量不利于面筋

网络结构的形成#从而使得面条韧性减低/

!#

0

&因此#随着

慈姑淀粉添加量的增加断条率上升&

由图
!

还可知#慈姑淀粉添加量为
()

和
!")

的面条

相比于其他添加量的面条蒸煮损失率相对较低#品质较

好'而慈姑淀粉添加量为
#()

时蒸煮损失率达到最大#面

条糊汤明显&在
")

!

#()

的慈姑淀粉添加量范围内慈姑

淀粉含量较小#混合粉中直链淀粉含量占比增大#在煮制

图
#

!

慈姑淀粉添加量对面条含水量和吸水率的影响

5/

L

K.N#

!

1YYNP43YH..3I-NHO04H.P-HOO/4/3J3JIH4N.

P3J4NJ4HJOIH4N.HR03.

X

4/3J3YJ33O2N0

过程中使得面筋网络更多地暴露在沸水中#面条中的面筋

蛋白损失率上升#进而导致面条的断条率升高/

!!

0

#在
#()

添加量时达到最大值&添加量为
!")

时面条的蒸煮损失

率骤然减小#可能与慈姑淀粉高黏性的特征有关&

!&@

!

慈姑淀粉添加量对鲜面条质构特性的影响

由表
@

可知#随着慈姑淀粉添加量的增加#鲜面条的

胶黏性先减小后增大再降低'面条的硬度!咀嚼性与弹性

的变化趋势相似#均呈先增大后减小再增大的趋势#均在

慈姑添加量为
()

时出现第一次拐点#表明添加
()

慈姑

淀粉可以增加鲜面条的内聚力#使得面条的品质得到一

定的改善#但是当慈姑淀粉的添加量超过一定范围时#面

条的品质开始下降&由于慈姑淀粉中不含面筋蛋白#进

而导致面筋网络形成受阻#影响了面筋的强度#对面条的

食用口感产生了影响/

!#

0

&蒸煮后的面条中淀粉发生糊

化#直链淀粉与支链淀粉形成一种淀粉网络结构#使面条

具有一定的刚性和完整性#由于慈姑淀粉的添加#混合面

粉中的面筋蛋白占比降低#导致面筋蛋白的结合性能降

低#以至于面筋网络形成受阻以及面筋的延展性降低#使

得面条质地变坚硬/

!@

0

&由表
%

可知#面条咀嚼性受硬度!

胶黏性!弹性
@

个因素共同影响#与面条硬度!弹性呈极

显著正相关性,

P

'

"&"#

-#与面条胶黏性呈极显著负相关

图
!

!

慈姑淀粉添加量对面条断条率和蒸煮

损失率的影响

5/

L

K.N!

!
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表
@

!

慈姑淀粉添加量对慈姑鲜面条品质的影响h

CHR2N@

!

1YYNP43YH..3I-NHO04H.P-HOO/4/3J3J4-N

]

KH2/4

V

3YH..3I-NHOJ33O2N0

慈姑淀粉添加量.
)

咀嚼性.
GQ

胶黏性.
=

硬度.
=

弹性.
GG

"

"&(Di"&"D

HR

#&""i"&"$

H

#&%#i"&"(

R

"&(Ei"&"(

HR

( "&$@i"&"D

HR

"&E(i"&"(

HR

#&(%i"&#!

R

"&$#i"&"!

HR

#"

"&('i"&"$

HR

"&E%i"&"'

HR

#&%(i"&"'

R

"&$"i"&"@

HR

#( "&('i"&"$

HR

#&"!i"&#!

H

#&%'i"&"'

R

"&$"i"&"%

HR

!"

"&%Ei"&"'

R

#&"Di"&!!

H

#&@Ei"&#%

R

"&("i"&"@

R

!( "&$@i"&#"

HR

"&D$i"&!@

RP

#&('i"&#(

R

"&$%i"&"@

H

@"

"&$Ei"&#'

H

"&$Ei"&#'

P

#&D@i"&!#

H

"&$'i"&!(

HR

!!!!!!!!!!!

h

!

同列数据中标注字母不同表示差异显著,

P

'

"&"(

-&

表
%

!

慈姑淀粉添加量与鲜面条质构指标间的相关性分析h

CHR2N%

!

,3..N2H4/3JHJH2

V

0/0RN4INNJH..3I-NHO04H.P-HOO/4/3JHJO

]

KH2/4

V

/JONW3YH..3I-NHOJ33O2N0

指标 慈姑淀粉添加量 咀嚼性 硬度 胶黏性 弹性

慈姑淀粉添加量
#&"""

咀嚼性
!!!!

"&@D! #&"""

硬度
!!!!!

"&$%!

"&E%"

%%

#&"""

胶黏性
!!!!

+"&$%! +"&''D

%%

+"&E##

%%

#&"""

弹性
!!!!!

"&@!E

"&ED@

%%

"&''(

%%

+"&'DD

%%

#&"""

!!!!!!!!!

h

!%

表示具有显著相关性,

P

'

"&"(

-'

%%

表示具有极显著相关性,

P

'

"&"#

-&

性,

P

'

"&"#

-'面条弹性与面条咀嚼性!硬度呈极显著正

相关性,

P

'

"&"#

-&

!&%

!

慈姑淀粉添加量对鲜面条色泽的影响

随着慈姑淀粉的添加#淀粉含量逐渐增加#蛋白质相

对含量减少#会使面筋网状结构形成受阻#对光的反射造

成一定的影响/

!%

0

&由表
(

可知#随慈姑淀粉添加量的增

加#使
*

%

!

2

%值均较未添加慈姑淀粉的对照组高&其中

添加了慈姑淀粉后面条
*

%值比普通面条高#表明慈姑淀

粉的添加有助于提高鲜面条的亮度#使面条的表观状态

提高#这是由于
*

%值与支链淀粉含量呈正相关#与蛋白

质含量呈负相关#添加了慈姑淀粉的混合粉中直链淀粉

占比增加#蛋白质占比减小#使得面筋网络形成受阻#面

条质地紧密程度降低#反射光增加所致'慈姑鲜面条较普

通面条的
5

%值呈下降趋势#慈姑鲜面条偏向蓝色度增大

的方向#这是由于
5

%值与直连淀粉含量相关/

!(

0

&综上#

随着慈姑淀粉添加量的增加#慈姑鲜面条的颜色会向亮!

红的趋势发展#同时面条颜色随慈姑淀粉添加量的增加#

会先向黄的趋势发展#再逐渐增深&可能是由于随着慈

姑淀粉含量增加#混合粉中蛋白质占比降低#淀粉占比增

加#使得面筋网状结构受阻#从而导致制得的面条内部结

构紧密程度改变#对光的反射产生影响/

!$

0

&

!&(

!

慈姑淀粉添加量对鲜面条感官品质的影响

由图
@

可知#不同添加量的慈姑淀粉制作的鲜面条

感官各项指标存在较大的差异#面条感官总体评分随慈

姑淀粉添加量的增加#呈先增加后降低的趋势&感官评

分总分的变幅为
"&@%)

!

'&D")

#平均分为
'(&'$

&其中#

表
(

!

慈姑淀粉添加量对慈姑鲜面条色泽的影响h

CHR2N(

!

1YYNP43YH..3I-NHO04H.P-HOO/4/3J3J4-NP323.

3YH..3I-NHOJ33O2N0

慈姑淀粉

添加量.
)

*

%

2

%

5

%

" ($&$@i#&E#

P

!&D!i"&@'

H

#%&%(i"&($

HR

( ('&E!i"&(@

RP

!&''i"&!$

H

#%&'$i"&D!

H

#" (D&E%i!&"$

P

@&"%i"&D@

H

#%&$#i"&%D

HR

#( ('&E%i#&E'

RP

!&E$i"&D#

H

#@&$'i"&%D

RP

!" (E&@Ei#&@%

RP

!&E$i"&!'

H

#@&@$i"&@(

P

!( $@&#!i!&!"

H

@&#Di"&(!

H

#%&"Di"&%"

HR

@" $#&(Di#&#D

HR

@&#@i"&%"

H

#@&!"i"&'@

P

!

h

!

同列数据中标注字母不同表示差异显著,

P

'

"&"(

-&

慈姑淀粉添加量为
()

时#色泽!表观状态!适口性!黏度!

光滑性得分最高#添加少量慈姑淀粉一定程度上提升了

面条的风味与口感#面条吃起来伴有淡淡的甜味#具有适

宜慈姑淀粉清香味&但随着慈姑粉添加比例增加#混合

面粉中的蛋白质含量降低#面条的表观状态!适口性!光

滑性逐渐下降'面条颜色逐渐偏灰但色泽均匀#亮度逐渐

增加&由于慈姑淀粉面条黏度逐渐增加#粘牙程度也随

之增加'面条的弹性和筋力会有所下降#韧性逐渐减弱#

致使面条的口感逐渐变软#咬劲变差#最终使得面条的感

官评分逐渐下降&综上#添加适量的慈姑淀粉可有效改

善面条的食用品质&

!&$

!

添加慈姑淀粉对鲜面条挥发性风味成分的影响

利用固相微萃取气质联用检测未添加慈姑淀粉的普

*""

开发应用
71g1T6̀ 91=C 8 :̀ T̀<,:C<6=

总第
!%@

期
"

!"!!

年
#

月
"



通面条和慈姑淀粉添加量为
()

的鲜面条的挥发性风味

成分物质&表
$

为面条中挥发性风味成分的
A,F9U

分

析结果&

!!

由表
$

可知#慈姑淀粉添加量为
")

#

()

的面条样品

检测出的风味物质分别为
#$

#

#D

种#普通面条中醛类含

量最高,

!D&'')

-#其次是烃类,

'&E$)

-!酮类,

(&!()

-!呋

喃类,

%&"$)

-等&慈姑淀粉添加量为
()

的慈姑鲜面条

中烃类含量最高,

%"&(@)

-#其次为呋喃类,

$&'D)

-!醇类

,

#&'@)

-!酮类,

#&#$)

-等&经过数据对比可知#普通面

条中的挥发性成分及挥发性物质总相对含量均低于慈姑

淀粉添加量为
()

的慈姑鲜面条#两者的香气物质在种类

和相对含量上均存在一定的差异#但也存在相似的香气

图
@

!

慈姑淀粉添加量对慈姑鲜面条感官的影响

5/

L

K.N@

!

1YYNP43YH..3I-NHO04H.P-HOO/4/3J3J0NJ03.

V

X

.3

X

N.4/N03YH..3I-NHOY.N0-J33O2N0

表
$

!

香气成分对比

CHR2N$

!

,3G

X

H./03J3YH.3GHP3G

X

3JNJ40

类别 化合物名称

相对含量.
)

慈姑淀粉添加

()

的鲜面条
普通面条

烃类
!

八甲基环四硅氧烷
#&#% (&#@

正辛烷
@D&ED

(

壬烷
#&#%

(

(

#

'F

二乙基十二烷
"&#"

(

莰烯 (

#&"$

萜品油烯 (

"&D%

,

#U

#

@>

-

F

顺式
F%F

蒈烯 (

!&"@

"

F

姜黄烯
"&#'

(

酮类
!

$F

甲基
F(F

,

#F

甲基亚乙基-

F$

#

'F

壬二烯
F!F

酮 (

!&D(

,

#UF

顺-

F#F

,

!

#

!

#

$F

三甲基环己基-

F

乙酮
"&E" !&("

氘代丙酮
"&#"

(

%

#

%F

二甲基二氢呋喃
F!

,

@;

-

F

酮
"&#$

(

醇类
!

!F

氟乙醇
"&#%

(

!F

乙基
F!F

己烯
F#F

醇
#&('

(

反式
F!F

癸烯醇
"&##

(

酯类
!

!F

甲基乙酸苄酯 (

!&#!

甲酸甲酯
"&#"

(

醛类
!

正己醛 (

!(&E%

@F

甲基己醛 (

#&'%

@

#

DF

二甲基
F!

#

$F

壬二烯醛 (

"&#"

酸类
!

$F

,

!F

乙酰胺基-

F!F

氨基乙磺酸
"&"D "&#!

*F

磺基丙氨酸
"&!! "&#D

顺式
F%

#

D

#

#"

#

#@

#

#$

#

#EF

二十二碳六烯酸 (

"&##

呋喃类
!F

戊基
F

呋喃
$&'D %&"$

其他
!

#

#

!F

二甲苯 (

"&#'

@F

甲氧基丙基苯 (

"&#!

(

#

'F

二羟基
F#

#

%F

萘醌
"&#@

(

甲酰肼
"&"'

(

!""

"

g32&@'

$

=3&#
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物质&在添加量为
()

的慈姑鲜面条中检测出了普通面

条中没有的正辛烷!壬烷!

(

#

'F

二乙基十二烷!

"

F

姜黄烯!

氘代丙酮!

%

#

%F

二甲基二氢呋喃
F!

,

@;

-

F

酮!

!F

氟乙醇!

!F

乙基
F!F

己烯
F#F

醇!反式
F!F

癸烯醇!甲酸甲酯!

(

#

'F

二羟

基
F#

#

%F

萘醌!甲酰肼&其中有具有醇味的
!F

氟乙醇!具有

芳香味的甲酸甲酯'添加量为
()

的慈姑鲜面条中含有多

种普通面条不含有的烃类!酮类!醇类!酯类#赋予了慈姑

鲜面条慈姑的特有清香和风味#对慈姑鲜面条的风味呈

现提供重大的贡献&

!!

由图
%

可知#慈姑淀粉添加量为
")

普通面条的香气

成分中醛类相对含量为
!D&'')

#说明醛类物质是普通面

条主要香气成分&慈姑淀粉添加量为
()

的慈姑鲜面条

中烃类相对含量为
%"&(@)

#说明烃类物质是慈姑淀粉添

加量为
()

的慈姑鲜面条主要香气成分&两种样品均检

测到了一种共有的基本特征风味物质
!F

戊基
F

呋喃#赋予

面条具有豆香!果香!泥土!青香及类似蔬菜的香韵&

图
%

!

不同种类挥发性物质相对含量的变化

5/

L

K.N%

!

,-HJ

L

N0/J4-N.N2H4/[NP3J4NJ43Y4-NO/YYN.NJ4

[32H4/2N0KR04HJPN0

@

!

结论
由于慈姑淀粉是一种多糖物质#不含面筋蛋白#随着

慈姑淀粉添加量逐渐增加#面粉中面筋蛋白含量占比降

低#面筋网络结构的形成受阻#所以慈姑淀粉的特性对高

含量的慈姑鲜面条品质影响较大#当添加适量的慈姑淀

粉时可以改良面条品质&总体而言#综合考虑蒸煮特性!

色泽!感官评定及质构特性的研究结果#确定慈姑淀粉最

佳添加量为
()

#煮制后的面条不粘黏且具有弹性#口感

较佳#相对于普通面条#慈姑淀粉添加量为
()

的慈姑鲜

面条赋予了其慈姑的特有清香和风味#对慈姑鲜面条的

风味呈现提供重大的贡献'而慈姑淀粉添加量过高会显

著降低鲜面条品质#其具体原因仍需进一步研究确定&

目前淀粉面条的研发深受研究者的青睐#淀粉本身

对淀粉面条的生产和最终面条品质的构建起着重要的作

用#可以通过对淀粉进行改性来改善淀粉的性质#以增强

其功能特性#将改性淀粉应用于食品制作中#使食品品质

进一步得以提升&
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