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摘要!目的!研制一种富含膳食纤维%多糖及蛋白质的营

养挂面$方法!对不同添加量的挤压绿豆粉%香菇粉%鸡

蛋粉挂面的质构特性%感官评价进行测定"并优化挂面最

佳配方$结果!营养挂面最优配方为挤压绿豆粉添加量

(1""L

"香菇粉添加量
#1!"L

"鸡蛋粉添加量
!1""L

&此条

件下挂面最佳蒸煮时间为!

#!1('`"1!(

#

+-8

"吸水率为

!

!"(1V!̀ %1"'

#

L

"熟断条率为!

!1!!̀ %1/&

#

L

"蒸煮损失

率为!

#1#!̀ "1"%

#

L

$结论!优化配方下所得挂面光滑整

齐%口感柔软爽滑%呈浅棕绿色"具有特殊的绿豆%香菇风

味"同时有效增加了挂面中多种营养成分含量$

关键词!挤压绿豆粉&香菇&挂面&蒸煮特性&质构特性
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随着人们生活水平的不断提高$中国城乡居民的饮

食结构也随之改变(

#

)

%将多种具有一定保健功能的辅料

添加到挂面中$不仅能够解决传统挂面营养成分单一的

问题$满足人们对食物多样化的需求$而且可以改善面条

的品质和风味$一定程度上达到预防慢性病的目的(

!

)

$如

申丽媛等(

%

)开发的红豆黑米挂面$罗婷婷等(

(

)开发的慈

姑鲜面条$刘玲玲等(

&

)开发的马铃薯苦荞麦粉面条$蔡茜

茜等(

$

)开发的绿茶面条等%在挂面中添加杂粮或者具有

保健功效的食材已成为目前挂面研究领域的热点

之一(

V

)

%

绿豆富含膳食纤维以及人体所需氨基酸(

/

)

$具有清

热解暑+保肝解毒的功效%挤压处理可使纤维物料微粒

化$改善纤维物料口感*同时$纤维素物料经挤压后$连接

纤维分子的氢键被破坏$纤维分子裂解$且纤维素大分子

极性发生变化$接触面积及亲水性得到增加$从而使得水

不溶性膳食纤维向水溶性膳食纤维转化(

'

)

%杜冰等(

#"

)将

绿豆皮进行挤压改性处理后发现$绿豆皮中的可溶性膳

食纤维含量达
(1VL

%将挤压绿豆粉应用于面制品中$可

提高面制品的蛋白质和膳食纤维含量(

##

)

$也可改变绿豆

的加工方式%香菇多糖生物活性多样是其主要的活性成

分之一(

#!

)

$对于提高机体免疫力+抗肿瘤+抗感染+抗衰老

等起到良好的作用(

#%

)

%鸡蛋中含有较高的蛋白质$且其

氨基酸组成与人体蛋白相似%蛋黄中的蛋白质具有良好

的凝胶特性以及表面活性作用$将其与小麦粉一起加入

$#"
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%
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!(&

期
#

!"!!

年
%

月
#



到面食中$可以显著增加面条中的蛋白质含量$使得面条

韧性和弹性得到提高(

#(

)

%

近年来$对营养挂面的研究大多以增加单一营养成

分为主$提高挂面中多个营养成分的研究相对较少$如薛

淑静等(

#&

)制作南瓜挂面仅增加了挂面中膳食纤维的含

量*靳羽慧(

#$

)制作的金针菇挂面仅增加了挂面中多糖和

蛋白质含量%试验拟选取中筋小麦粉为主要原料$以挤

压绿豆粉+香菇粉和鸡蛋粉为辅料制作挂面$研制一种优

于普通挂面$且多种营养成分含量均较高的高品质挂面$

旨在提高挂面的营养+丰富挂面种类$以促进中高档挂面

市场的发展%

#

!

材料与方法
#1#

!

材料与试剂

中筋小麦粉"益海嘉里!武汉#粮油工业有限公司*

绿豆粉+干香菇"厦门绿帝食品有限公司*

鸡蛋粉"郑州万邦实业有限公司*

水"农夫山泉股份有限公司*

食盐"河南云鹤食品有限公司%

#1!

!

仪器与设备

双螺杆挤压机"

W]Y@NC YN̂ J

型$湖南富马科工

程技术有限公司*

高速多功能粉碎机"

/""[

型$永康市铂欧五金制品

有限公司*

低速和面机"

J6Z*##

型$法国
gYZ

公司*

电子分析天平"

_)!"()

'

"!

型$梅特勒&托利多!上

海#有限公司*

压面机"

W\5*!("

型$河北如帆机械制造有限公司*

全自动冷冻冷藏发酵箱"

ĝ@*JYZA)

型$上海峰焙

贸易有限公司*

物性测试仪"

H@*SH

B

.EF

型$英国
J:,O.9Y-2;3J

<

F*

:9+F

公司*

电热鼓风干燥箱"

Ŝe*'"V"Y

型$上海博讯实业有

限公司*

水分测定仪"

YK!%

型$奥豪斯仪器!常州#有限公司*

电磁炉"

A\!#"!

型$美的集团电子商务有限公司*

电子万用电炉"

I_*#

型$北京光明医疗仪器有限

公司%

#1%

!

试验方法

#1%1#

!

原料粉预处理

!

#

#香菇粉"将干香菇研磨成细粉$过
#""

目筛$于冷

藏柜中密封保存%

!

!

#绿豆粉"参照文献(

#V

)并稍作改动%挤压机的机

筒
1

+

-

+

/

+

.

+

7

区温度分别为
$"

$

'"

$

#$"

$

$"

$

&" a

$

加水量
!"L

$螺杆转速
##";

'

+-8

$喂料速度
#!7

P

'

Q

%挤

出物料于
$"a

烘至水分含量为
#"L

左右$粉碎过
/"

目

筛$制得挤压绿豆粉$于冷藏柜中密封保存%

!

%

#鸡蛋粉"将鸡蛋粉研磨成细粉$过
/"

目筛$于冷

藏柜中密封保存%

#1%1!

!

主要营养成分测定

!

#

#水分含量"利用快速水分测定仪测定%

!

!

#蛋白质含量"按
K̂&""'1&

&

!"#$

执行%

!

%

#淀粉含量"按
K̂&""'1'

&

!"#$

执行%

!

(

#粗脂肪含量"按
K̂&""'1$

&

!"#$

执行%

!

&

#粗纤维含量"按
K̂

'

H&""'1#"

&

!""%

执行%

#1%1%

!

挂面工艺流程

中筋小麦粉%香菇粉%绿豆粉%鸡蛋粉%食盐%水
6

和

面
6

醒发
6

复合压延
6

连续压延
6

切条
6

干燥
6

切断
6

包装
6

成品

#1%1(

!

操作要点

!

#

#和面"将
%""

P

小麦粉与挤压绿豆粉+香菇粉+鸡

蛋粉+食盐+水按计量混合$加入 和 面 机$低 档 搅 拌

#&+-8

$使物料呈散絮状%

!

!

#醒发"将面絮置于盆中揉成面团$以保鲜膜密封$

醒发温度
!"a

$醒发时间
#&+-8

$醒发湿度
/"L

%

!

%

#压面"将面团置于压面机上$经过
$

次复合压延+

/

次连续压延得到
#1&++

厚度的面片%

!

(

#切条"将面片用切面机切成宽度
!1&++

$厚度

#1&++

的挂面%

!

&

#晾晒"湿度
&&L

左右$温度
!&

"

%"a

$自然晾晒

#!Q

至水分含量
"

#(L

%

!

$

#称量+包装"将挂面切成
!"2+

长$放入密封袋封

装$即制得营养挂面产品%

#1%1&

!

单因素试验

!

#

#挤压绿豆粉添加量对挂面品质的影响"固定小麦

粉添加量
%""

P

$加水量
%(L

$加盐量
!L

$和面时间

#&+-8

$醒发时间
#& +-8

$醒发温度
!" a

$相对湿度

/"L

$香菇粉添加量
#1"L

$鸡蛋粉添加量
"1(L

$考察挤

压绿豆粉添加量!

%1"L

$

%1&L

$

(1"L

$

(1&L

$

&1"L

#对挂

面品质的影响%

!

!

#香菇粉添加量对挂面品质的影响"固定小麦粉添

加量
%""

P

$加水量
%(L

$加盐量
!L

$和面时间
#&+-8

$

醒发时间
#&+-8

$醒发温度
!"a

$相对湿度
/"L

$挤压绿

豆粉添加量
(1&L

$鸡蛋粉添加量
"1(L

$考察香菇粉添加

量!

#1"L

$

#1!L

$

#1(L

$

#1$L

$

#1/L

#对挂面品质的影响%

!

%

#鸡蛋粉添加量对挂面品质的影响"固定小麦粉

添加量
%""

P

$加 水 量
%(L

$加 盐 量
!L

$和 面 时 间

#&+-8

$醒发时间
#& +-8

$醒发温度
!" a

$相对湿度

/"L

$香菇粉添加量
#1!L

$挤压绿豆粉添加量
(1&L

$考

察鸡蛋粉添加量!

"1(L

$

"1/L

$

#1!L

$

#1$L

$

!1"L

#对挂

面品质的影响%

#1%1$

!

正交试验设计
!

选用挤压绿豆粉添加量+香菇粉

%#"

#

g3.1%/

#

M31%

何韵然等!营养挂面配方优化及品质研究



添加量+鸡蛋粉添加量为考察因素$以挂面质构特性和感

官评分为考察指标$进行三因素三水平正交试验优化挂

面配方参数%

#1%1V

!

挂面指标测定

!

#

#感官评价"参照
_J

'

H%!"!

&

#''%

中的面条质量

评价方法并修改%选择
#"

位食品专业学生组成感官评

定小组$按表
#

对挂面进行感官评定$结果取平均值$满

分为
#""

分%

表
#

!

营养挂面的感官评价标准

H,O.9#

!

J98F3;

<

9G,.E,:-382;-:9;-,3R8E:;-:-38,.833>.9F

评分项目 评分标准 评分

色泽
!

色泽均匀一致$有光泽
#&

"

!"

色泽均匀一致$但色泽较深或较浅$无

明显光泽
/

"

#(

色泽不均匀$无光泽
#

"

V

气味
!

具有良好的绿豆香菇风味
#&

"

!"

具有较好的绿豆香菇风味
/

"

#(

无绿豆香菇风味
#

"

V

口感
!

煮熟后口感细腻$柔软
!#

"

%"

煮熟后口感较细腻$不粘牙$不碜牙
##

"

!"

煮熟后口感粗糙$有粘牙+碜牙
#

"

#"

自然断

条率
!

无断条或少许断条
!#

"

%"

断条较多
##

"

!"

大量断条
#

"

#"

!!

!

!

#最佳蒸煮时间"取
#&

根
#&2+

长的干挂面$于

&""+_

沸水煮制
#"+-8

后$每隔
%"F

夹出一根$记录白

芯消失时间$即为挂面最佳蒸煮时间(

#/

)

%

!

%

#熟断条率"随机选择
#&

根挂面$放入沸水中$用

秒表计时$煮至最佳蒸煮时间后$轻轻挑出$并按式!

#

#计

算熟断条率%

$c

N

#&

b#""L

$ !

#

#

式中"

$

&&&熟断条率$

L

%

N

&&&断裂面条根数%

!

(

#吸水率"根据矫春苗等(

#'U!"

)的方法并修改%取

#&

根
#&2+

长的干挂面$于
&""+_

沸水中煮至最佳蒸煮

时间后捞出$流动水冲淋
#"F

$沥干表面水分并称重%重

复试验
%

次取平均值$并按式!

!

#计算吸水率%

(

c

W

!

UW

#

W

#

b#""L

$ !

!

#

式中"

(

&&&吸水率$

L

*

W

#

&&&干挂面质量$

P

*

W

!

&&&蒸煮后挂面质量$

P

%

!

&

#蒸煮损失率"取
#&

根
#&2+

长的干挂面$于

&""+_

沸水中煮至最佳蒸煮时间后捞出$用蒸馏水冲淋

#"F

$将面汤煮至剩余
&"+_

时倒入已恒重的铝盒中$

#"&a

烘至恒重%重复
%

次取平均值$并按式!

%

#计算蒸

煮损失率%

Fc

&"

!

W

(

UW

%

#

W

#

!

#U3

#

b#""L

$ !

%

#

式中"

F

&&&蒸煮损失率$

L

*

W

#

&&&干挂面质量$

P

*

W

%

&&&倒入面条汤的铝盒质量$

P

*

W

(

&&&恒重后铝盒质量$

P

*

3

&&&挂面水分含量$

L

%

!

$

#质构特性"根据韩聪等(

!#

)的方法并修改%取

!"

根
#&2+

长的挂面$沸水煮至最佳蒸煮时间后$用流动

的自来水反复清洗
%

次$用圆柱形探头!直径
(1&2+

#压

缩%测前速度
! ++

'

F

*测中速度
# ++

'

F

$测后速度

!++

'

F

*应力形变
V"L

*触发力
"1"('M

*两次压缩时间

间隔
&F

$数据采集
&""

BB

F

%

!

V

#综合评分计算"将硬度+咀嚼性和感官评分
%

个

指标按式!

(

#换算成隶属度$并按式!

&

#计算综合评分%

Ac

!U2

'U2

$ !

(

#

;c"1!#T"1!PT"1$6

$ !

&

#

式中"

A

&&&隶属度*

!

&&&指标值*

2

&&&指标最小值*

'

&&&指标最大值*

;

&&&综合评分*

#

&&&硬度的隶属度*

P

&&&咀嚼性的隶属度*

6

&&&感官评分的隶属度%

#1%1/

!

数据分析
!

采用
)D29.!"#%

软件进行数据处理*

采用
4;-

P

-86;3'1"

软件作图*采用
ZKYJ6JJJ:,:-F:-2F

!!

软件中的
IE82,8

方差分析进行显著性差异分析%

!

!

结果与分析
!1#

!

原料基本营养成分

由表
!

可知$挤压处理使绿豆粉中的水分+蛋白质+

淀粉+粗脂肪含量降低$膳食纤维含量显著升高!

F

"

"1"&

#$与
[,8

等(

!!U!%

)的结果类似%香菇粉中的蛋白质+

纤维素+粗脂肪含量均高于小麦粉$鸡蛋粉有较高的蛋白

质含量$说明将挤压绿豆粉+香菇粉+鸡蛋粉加至面粉中$

能够增加挂面中蛋白质和膳食纤维比例$适当降低碳水

化合物比例从而改良面制品的营养结构(

!(

)

%

&#"

开发应用
I)g)_46Y)MH X @66_ZN@HZ4M

总第
!(&

期
#

!"!!

年
%

月
#



!1!

!

挤压绿豆粉添加量对挂面品质的影响

由表
%

可知$挂面的硬度+弹性+咀嚼性随挤压绿豆

粉添加量的增加而增大$回复性无显著变化$可能是由于

挤压绿豆粉中富含膳食纤维和蛋白质$高含量的膳食纤

维可能会导致熟面条硬度增加(

!&

)

%当挤压绿豆粉添加量

$

(1&L

时$挂面的硬度+弹性+咀嚼性和回复性开始减小$

可能是由于挤压绿豆粉中淀粉的糊化+颗粒结构及淀粉

链结构的破坏$使挂面难以形成有序排列的淀粉网络结

构$挂面的吸水率增加$持水能力减弱$进而导致挂面蒸

煮后硬度和弹性下降(

!$

)

%由图
#

可知$随着挤压绿豆粉

添加量的增大$挂面感官评分先上升后下降$添加量以

(1&L

为最佳$可能是少量绿豆粉的加入使得挂面的口感

和风味提升$但添加量过高会使挂面的色泽稍暗无光泽

呈暗绿色$表观品质变差$最终使感官评分下降%

表
!

!

原料的基本营养成分h

H,O.9!

!

K,F-28E:;-98:F3R;,?+,:9;-,.F L

样品 水分 蛋白质 粗纤维 淀粉 粗脂肪

小麦粉
!!!

##1#V̀ "1!' #!1'#̀ "1#% !1/"̀ "1"! V(1/"̀ "1$! #1/"̀ "1%(

挤压前绿豆粉
#"1%$̀ "1("

O

!!1$$̀ "1"(

%1&"̀ "1"$

,

&"1V"̀ "1&/

O

#1/"̀ "1!'

挤压后绿豆粉
'1"V̀ "1!#

,

!!1&"̀ "1$! (1#"̀ "1#&

O

('1""̀ "1%(

,

#1V"̀ "1!#

香菇粉
!!!

#"1$V̀ "1#& !$1&/̀ "1!/ %1/"̀ "1#" '1//̀ "1%" !1V"̀ "1"/

鸡蛋粉
!!!

&1'"̀ "1%" ((1#/̀ "1"! "1V"̀ "1!( $"1/"̀ "1"/ #%1%"̀ "1#/

!!!!!!

h

!

对绿豆粉挤压前后营养比较$字母不同表示差异显著!

F

"

"1"&

#%

表
%

!

挤压绿豆粉添加量对挂面质构特性的影响h

H,O.9%

!

)RR92:3R:Q9,+3E8:3R9D:;E>9>+E8

P

O9,8

B

3?>9;38:Q9:9D:E;92Q,;,2:9;-F:-2F3R833>.9F

挤压绿豆粉添加量'
L

硬度'
M

弹性 咀嚼性'
M

回复性

%1" %'1V#$̀ "1V"'

,

"1'(#̀ "1""(

,

!&1&V/̀ "1&'(

,

"1%!(̀ "1"##

%1&

(%1(##̀ #1(/#

O2

"1'%!̀ "1""$

,

!V1#V#̀ "1V(/

O

"1%%'̀ "1""/

(1" ((1&"V̀ "1#V'

2

"1'&!̀ "1"#!

O

!/1'V#̀ "1"V#

2

"1%!/̀ "1""/

(1& ($1("$̀ "1!&'

>

"1'&!̀ "1"#/

O

%"1"&'̀ "1&V$

>

"1%(#̀ "1""'

&1"

(!1V%&̀ "1%/%

O

"1'&%̀ "1""&

O

!V1'%/̀ "1($V

O

"1%%!̀ "1""'

!!!!!!

h

!

字母不同表示差异显著!

F

"

"1"&

#%

图
#

!

挤压绿豆粉添加量对挂面感官品质的影响

W-

P

E;9#

!

)RR92:3R9D:;E>9>+E8

P

O9,8

B

3?>9;38

F98F3;

<0

E,.-:

<

3R833>.9F

!1%

!

香菇粉添加量对挂面品质的影响

由表
(

可知$挂面的硬度+弹性和咀嚼性随香菇粉添

加量的增加先增大$回复性无显著差异$可能是香菇粉中

的多糖大分子与面筋蛋白之间的相互作用提高了面筋蛋

白的筋力(

!V

)

*当香菇粉添加量
$

#1!L

时$挂面的硬度+弹

性+咀嚼性和回复性开始减小$可能是香菇粉的加入使面

条中面筋蛋白含量下降$不能形成完整的面筋网络$造成

挂面内部筋力不断减弱$使弹性和回复性下降(

!/

)

%而且

香菇粉添加量为
#1!L

时挂面感官评分最高!见图
!

#%

!1(

!

鸡蛋粉添加量对挂面品质的影响

由表
&

可知$随着鸡蛋粉添加量的增加$挂面的硬

度+弹性和咀嚼性逐渐增加$回复性无较大差异$可能是

表
(

!

香菇粉添加量对挂面质构特性的影响h

H,O.9(

!

)RR92:3R:Q9,+3E8:3R+EFQ;33+

B

3?>9;38:Q9:9D:E;92Q,;,2:9;-F:-2F3R833>.9F

香菇粉添加量'
L

硬度'
M

弹性 咀嚼性'
M

回复性

#1" ((1$V$̀ "1("/

,

"1'((̀ "1""'

,

!/1'#/̀ "1%'(

,

"1%%%̀ "1""V

#1!

($1!//̀ "1&!"

O

"1'(/̀ "1""(

,

%"1!$#̀ "1#"/

2

"1%%%̀ "1"##

#1( (&1//%̀ "1(!'

,O

"1'($̀ "1""$

,

!'1//!̀ "1%"(

O2

"1%%$̀ "1""/

#1$ ((1'V'̀ "1$&!

,O

"1'(V̀ "1""$

,

!'1%#$̀ "1%($

,O

"1%%(̀ "1""$

#1/

(&1"%/̀ #1(#(

,O

"1'&!̀ "1"#"

,

!'1(V!̀ "1($&

,O

"1%!&̀ "1"#"

!!!!!!!

h

!

字母不同表示差异显著!

F

"

"1"&

#%

'#"

#

g3.1%/

#

M31%

何韵然等!营养挂面配方优化及品质研究



图
!

!

香菇粉添加量对挂面感官品质的影响

W-

P

E;9!

!

)RR92:3R+EFQ;33+

B

3?>9;38F98F3;

<

0

E,.-:

<

3R833>.9F

由于鸡蛋粉中蛋白质含量和脂质含量比较高$亲水基团

存在于部分蛋白质和脂质中$使得面条的保水性得到提

高$从而增加了熟挂面的弹性(

!'

)

%当鸡蛋粉添加量

$

#1$L

时$挂面的硬度+弹性和咀嚼性开始减小$可能是

因为水会减弱面条表面淀粉和蛋白质之间的结合力$当

面筋形成不充分时$表面淀粉尤其是破损淀粉更容易溶

出$使得面条表面蛋白空隙中充满了水$鸡蛋粉与小麦粉

形成的紧密网状结构破裂$淀粉溶出$面条表面硬度降

低(

%"

)

%而且鸡蛋粉添加量为
#1$L

时挂面感官评分最高

!见图
%

#%

表
&

!

鸡蛋粉添加量对挂面质构特性的影响h

H,O.9&

!

)RR92:3R:Q9,+3E8:3R9

PPB

3?>9;38:Q9:9D:E;92Q,;,2:9;-F:-2F3R833>.9F

鸡蛋粉添加量'
L

硬度'
M

弹性 咀嚼性'
M

回复性

"1( (#1V$(̀ #1(!'

,

"1'%V̀ "1""& !$1#/!̀ "1#//

,

"1%%"̀ "1""/

O

"1/

(%1V'!̀ "1$&#

,O

"1'(#̀ "1"#"

!V1/!&̀ "1/!/

,

"1%%!̀ "1""$

O

#1! (&1V(/̀ "1/#$

O2

"1'%'̀ "1""V !/1!('̀ "1#!V

,

"1%##̀ "1"#(

,

#1$ (/1%%$̀ !1/"&

2

"1'&"̀ "1"## %!1!#%̀ !1/$(

O

"1%%/̀ "1""V

O

!1"

($1#$&̀ "1/#!

O2

"1'($̀ "1"!"

%#1!$/̀ "1V$/

O

"1%V%̀ "1""$

2

!!!!!!!

h

!

字母不同表示差异显著!

F

"

"1"&

#%

图
%

!

鸡蛋粉添加量对挂面感官品质的影响

W-

P

E;9%

!

)RR92:3R9

PPB

3?>9;38F98F3;

<0

E,.-:

<

3R833>.9F

!1&

!

正交试验优化

根据单因素试验结果$确定各因素的水平取值见

表
$

$试验设计及结果见表
V

%

表
$

!

正交试验因素水平表

H,O.9$

!

W,2:3;.9G9.>9F-

P

8:,O.93R3;:Q3

P

38,.9D

B

9;-+98:

水平
@

香菇粉

添加量'
L

K

挤压绿豆粉

添加量'
L

N

鸡蛋粉

添加量'
L

# #1! (1" #1!

! #1( (1& #1$

% #1$ &1" !1"

表
V

!

正交试验设计及结果

H,O.9V

!

4;:Q3

P

38,.9D

B

9;-+98:F2Q9+9,8>9D

B

9;-+98:,.;9FE.:F

试验号
@ K N

空列 硬度'
M

咀嚼性'
M

感官评分 综合评分

# # # # # %&1#% !#1'$ /"1(" "1"!

! # ! ! ! %(1%& !#1!( /!1#" "1#'

% # % % % (#1"" !&1"# /%1$" "1('

( ! # ! % (&1"$ !/1V! /&1/" "1/%

& ! ! % # %/1$' !(1($ /%1!" "1(#

$ ! % # ! (%1%( !&1'( /(1'" "1$V

V % # % ! (#1V$ !V1"$ /&1V" "1V$

/ % ! # % (%1$! !/1#! /%1#" "1&#

' % % ! # &!1'! %(1"% /%1(" "1V%

\

#

"1!% "1&( "1(" "1%'

&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&&

\

!

"1"V "1%' "1%' "1(&

\

%

"1"# "1!" "1&" "1(!

$ "1!% "1%( "1## "1"$

(#"

开发应用
I)g)_46Y)MH X @66_ZN@HZ4M

总第
!(&

期
#

!"!!

年
%

月
#



!!

由 表
V

可 知$营 养 挂 面 最 佳 制 备 工 艺 组 合 为

@

#

K

#

N

%

$即挤压绿豆粉添加量
(1""L

$香菇粉添加量

#1!"L

$鸡蛋粉添加量
!1""L

$在此条件下进行验证实验

!

-c%

#$测得挂面硬度为
($1"&M

$咀嚼性为
!/1V$M

$感

官评分为
/$1&"

分$最佳蒸煮时间为!

#!1('`"1!(

#

+-8

$

吸水率为!

!"(1V!̀ %1"'

#

L

$熟断条率为!

!1!!̀ %1/&

#

L

$

蒸煮损失率为!

#1#!`"1"%

#

L

$该营养挂面光滑整齐+口

感柔软爽滑+呈浅棕绿色$具有特殊的绿豆+香菇风味%

!1$

!

原料对挂面基本营养成分的影响

由表
/

可知$与传统挂面相比$添加营养原料的挂面

的蛋白质+粗纤维和粗脂肪含量显著增加!

F

"

"1"&

#$淀

粉含量显著降低!

F

"

"1"&

#$说明营养原料的添加能有效

增加挂面多种营养成分的含量%

表
/

!

原料对挂面基本营养成分的影响h

H,O.9/

!

)RR92:F3R;,?+,:9;-,.F38O,F-28E:;-98:F

3R>;-9>833>.9F

样品 蛋白质'
L

粗纤维'
L

淀粉'
L

粗脂肪'
L

普通挂面
#"1%"̀ "1"!

,

&

V&1$(̀ "1#"

O

"1$%̀ "1"%

,

营养挂面
#&1#"̀ "1"%

O

"1/!̀ "1"# $&1%#̀ "1"&

,

#1V"̀ "1"(

O

!

h

!

字母不同表示差异显著!

F

"

"1"&

#%

%

!

结论
试验表明$营养挂面的最佳配方为挤压绿豆粉添加

量
(1""L

+香菇粉添加量
#1!"L

+鸡蛋粉添加量
!1""L

$

该配方下营养挂面感官评分最高$挂面光滑整齐+口感柔

软爽滑+呈浅棕绿色$具有特殊的绿豆+香菇风味*与普通

挂面相比$添加
%

种原料粉有效增加了挂面中多种营养

成分含量%后续可深入研究添加剂对营养挂面品质的影

响$以解决营养挂面易酥条+易混汤等技术难题$从而提

高营养挂面的口感+风味等品质特性$使营养挂面品质进

一步提升%
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