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浸泡和糊化工艺对半干米粉品质的影响
Effectsofsoakingandgelatinizationprocessonthe
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摘要:目的:优 化 半 干 米 粉 的 浸 泡 工 艺 和 糊 化 工 艺.方

法:分析浸泡温度、浸泡时间、糊化温度、糊化时间、水添

加量对半干米粉吐浆率和质构特性的影响,并优化浸泡

工艺和糊化工艺.结果:最佳工艺条件为浸泡温度４０℃,
浸泡时间２h,糊化温度９０℃,糊化时间８min,水添加量

７０％,在最佳工艺下制得的半干米粉具有较好的蒸煮品

质和质构特性.结论:通过优化半干米粉的浸泡工艺和

糊化工艺可提升半干米粉的品质.
关键词:浸泡;糊化;半干米粉;吐浆率;全质构分析

Abstract:Objective:The mainobjectiveofthisstudy wasto

optimizethesoakingandgelatinizationprocessofsemiＧdryrice

noodles．Methods:TakingsemiＧdryricenoodlesastheresearch

object,the effects of soaking temperature,soaking time,

gelatinizationtemperature,gelatinizationtimeandwateraddition

amountonthecookinglossrateandtexturecharacteristicswere

analyzed,and the better soaking process and gelatinization

process wereobtained．Results:Soakingtemperature４０ ℃,

soakingtime２h,gelatinizationtemperature９０℃,gelatinization

time８min,wateraddition７０％ werethebestprocessconditions．

ThesemiＧdryricenoodlespreparedundertheoptimalprocesshas

bettercookingqualityandtexturecharacteristics．Conclusion:

Thequality of semiＧdry rice noodles can beimproved by
optimizingthesoakingprocessandgelatinizationprocess．

Keywords: soaking; gelatinization; semiＧdry rice noodles;

cookinglossrate;textureprofileanalysis

米粉是中国南方和东南亚地区的传统大米制品[１],
其中螺蛳粉是中国广西柳州地区的特色米粉,因风味独

特而深受人们的喜欢[２].近年来,方便螺蛳粉具有广阔

的消费市场,但是所使用的均为干米粉,而干米粉即使用

沸水煮制较长时间或沸水多次浸泡也难以复原鲜湿米粉

的口感.为了缩短方便螺蛳粉的食用加工时间,可使用

半干米粉制品代替传统的干米粉,减少复水时间.半干

米粉是水分含量介于鲜湿米粉(５０％≤水分含量≤７５％)

和干米粉(水分含量≤１４．５％)之间的产品,不需要预先浸

泡复水,仅需沸水浸泡短时间即可食用.
不管是制作鲜湿米粉、半干米粉还是干米粉,糊化工

艺都是关键的工序.糊化前用水浸泡大米有利于磨浆和

淀粉糊化;糊化加热过程中直链淀粉和支链淀粉溶解比

例大小会直接影响淀粉凝胶的结构,从而影响米粉品

质[３－４],糊化不足时挤压出来的米粉韧性较差、断条率

高、吐浆值大;糊化过度时则会造成挤丝不顺畅、易粘连.
曹世阳等[５]通过研究制粉关键工序,分析较优品质鲜湿

米粉的生产要素,得出有一定理论参考价值的老化时间、
糊化温度、加水量等.陈小聪等[６]研究发现,添加水量在

６５％~７０％对大米淀粉的糊化程度及鲜湿米粉品质的改

善是较显著的.但目前关于半干米粉品质改良的研究鲜

有报道.
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玉米淀粉含有较高的直链淀粉,直链淀粉链长且结

构整齐,易于在米粉老化重结晶时形成致密的结构,显然

添加直链淀粉高的玉米淀粉有利于半干米粉形成致密结

构[７].研究拟以陈米及玉米淀粉为主要原料,以米粉的

吐浆率和质构特性为指标,探讨不同的浸泡工艺和糊化

工艺对半干米粉品质的影响,并对产品品质进行分析,以
期为半干米粉加工生产提供理论依据.

１　材料与方法

１．１　材料与试剂

贮藏两年的早稻籼米:东莞市莞粮粮食有限公司;
玉米淀粉:玉峰实业集团有限公司.

１．２　仪器与设备

电热恒温鼓风干燥箱:DHGＧ９２４０B型,上海申贤恒

温设备厂;
米粉机:SZＧ６０型,广州旭众食品机器有限公司;
胶体磨:JMＧW６５型,广 州 恒 东 机 械 设 备 科 技 有 限

公司;
电子天平:FA２００４B型,上海越平科学仪器有限公司;
万用电炉:DLＧ１型,北京市永光明医疗仪器有限公司;
质构仪:TA．XTCＧ１８型,上海宝圣实业发展有限公司;
立式冷藏冷冻箱:VCFＧ８６０D４型,澳柯玛股份有限

公司.

１．３　试验方法

１．３．１　半干米粉的制备

(１)工艺流程:
原料米→清洗→浸泡→磨浆→调粉→加热糊化→挤

压成型→老化→半干米粉

(２)操作要点:使用７０％的水(相对于大米和淀粉的

总质量),在一定温度下将大米浸泡一段时间,再使用胶

体磨磨浆,直至米浆细腻无颗粒且能过８０目筛,然后加

入３０％的玉米淀粉进行调粉(相对于大米的质量),搅拌

均匀后投料至米粉机中糊化,选择出料口孔径为１．８mm
模具挤压成型,约４０cm 为一段,冷却至约４０℃后密封,
最后在２~４ ℃下静置老化１０h,即可得到水分含量在

４０％~４５％的半干米粉.

１．３．２　指标的测定　
(１)吐浆率、熟断条率、烹调时间:按 T/CCOA４—

２０１９«干米粉»执行,平行３组,取平均值.
(２)水分、酸度、感官评价:按 DBS４５/０５０—２０２１«鲜

湿米粉»执行,平行３组,取平均值.
(３)复水率、短条率、粘条率:按 QB/T２６５２—２００４

«方便米粉(米线)»执行.
(４)全质构测定:参照易翠平等[８]的方法作适当修

改:取半干米粉样品放入２倍质量的沸水中,密封浸泡

３min,使用冷水冲洗１min后,采用 P/３６R探头进行全

质构检测,测前下降速度２mm/s,测试速度１mm/s,回

程速度２mm/s,停留时间５s,变形量５０％,平行１０组,
取平均值.

１．３．３　浸泡及糊化工艺单因素试验设计　按照１．３．１ 挤

压型半干米粉的制备方法,固定糊化温度为９５ ℃、水添

加量为７０％、糊化时间为１０min、大米浸泡时间为６h,考
察浸泡温度(２０,２５,３０,３５,４０,４５ ℃)对半干米粉蒸煮品

质和质构特性的影响.然后再依次考察浸泡时间(０,２,

４,６,８,１０h)、糊化时间(４,８,１２,１６,２０min)、糊化温度

(８０,８５,９０,９５,１００ ℃)和水添加量 (６５％,７０％,７５％,

８０％,８５％)对半干米粉吐浆率和质构特性的影响.

１．４　数据分析与处理

试验结果以平均值±标准偏差表示,采用Excel２０１６
进行数据统计,使用 Minitab１８进行标准偏差计算和显

著性检验(Tukey法,α＝０．０５),并用 Origin２０１８软件

作图.

２　结果与分析

２．１　浸泡温度对半干米粉吐浆率和质构特性的影响

由图１可知,随着浸泡温度的升高,半干米粉的吐浆

率先减小再增大.当浸泡温度为４０ ℃时,吐浆率最低,
为５．３２％,这是因为热力运动可促使水分进入大米内部,
较高的浸泡温度使大米达到饱和水分含量所需时间短,
大米吸收水分后,淀粉颗粒的浸润程度增大,米浆的颗粒

更小,淀粉也更易糊化[９].但是大米浸泡温度高于４５℃
时,淀粉充分吸水膨胀,导致淀粉糊化过度,分子间的距

离增大,重结晶时导致米粉的结构不够致密,所以吐浆率

反而增大[５].同时,浸泡温度过高也可能导致可溶性物

质流失较多,从而改变淀粉和其他物质的相互作用程度

使吐浆率增大.

　　由表１可知,随着浸泡温度的升高,半干米粉的硬

度、咀嚼性、弹性、内聚性和回复性均先增大后减小,而黏

性先减小后增大,并且具有统计学差异(P＜０．０５).４０℃
以下时,随着浸泡温度提高,大米吸水效果越明显,糊化

小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５)

图１　浸泡温度对吐浆率的影响

Figure１　Effectofsoakingtemperatureoncooking
lossrate
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表１　不同浸泡温度制作的米粉的质构分析结果†

Table１　Resultsofthetextureprofileanalysisofricenoodlesmadewithdifferentsoakingtemperature

浸泡温度/℃ 硬度/N 黏性/(Pa∙s) 弹性 咀嚼性/N 内聚性 回复性

２５ ６．２１±０．２８c ６１．７７±１．５６a ０．９３３７±０．０１２１b ４．６６±０．１７d ０．８０３１±０．００７９c ０．１６０８±０．００８１c

３０ ７．２２±０．３２b ３９．８４±１．５４b ０．９３７８±０．００９０b ５．４８±０．１４c ０．８３１１±０．００９２b ０．１７００±０．００６７b

３５ ８．７０±０．１７a １８．１７±１．６１d ０．９５２７±０．０１１９a ７．１６±０．３１a ０．８６９０±０．０１００a ０．１８１１±０．００８０a

４０ ８．７１±０．３１a １５．２９±４．１４e ０．９５７５±０．０１１０a ７．１９±０．２２a ０．８７１１±０．０１１７a ０．１８２３±０．００９８a

４５ ７．３７±０．３２b ２８．１１±１．８０c ０．９２８９±０．０１４６b ６．０２±０．１７b ０．８３６９±０．０１３０b ０．１６１３±０．００５０c

　　†　小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５).

程度越高,因此淀粉回生后形成致密的结构;当浸泡温度

从４０℃升高到４５℃时,淀粉过度糊化,米粉老化时不能

形成紧密的凝胶结构[１０].虽然硬度、咀嚼性、弹性、内聚

性和回复性在３５℃和４０℃时无显著差异(P＞０．０５),但
是黏性也是重要的指标,浸泡温度为４０℃时的黏性显著

小于３５℃时的(P＜０．０５).综上,浸泡温度为４０℃时半

干米粉综合品质最佳.

２．２　浸泡时间对半干米粉吐浆率和质构特性的影响

由图２可知,随着大米浸泡时间的延长,吐浆率先下

降后趋于平缓.大米浸泡２h后,半干米粉的吐浆率显著

降低(P＜０．０５);浸泡时间在２~１０h时,吐浆率变化不显

著(P＞０．０５).浸泡时间会影响淀粉颗粒大小、淀粉水合

特性及其他物质与淀粉的相对位置及结合程度,当大米浸

泡２h时,大米已经充分吸收水分,进而提高了米粉的糊化

效果[１１－１２],降低吐浆率.而浸泡吸水只是有限的可逆的

润胀过程,淀粉颗粒仅产生极有限的膨胀,浸泡２h后米粒

的水分含量基本保持不变,故糊化程度基本不变[９].

　　如表２所示,浸泡时间与质构特性显著相关(P＜
０．０５).浸泡２h的样品与不浸泡的样品相比,硬度和咀

嚼性均显著增大(P＜０．０５),浸泡２h之后二者缓慢增大.
随着大米浸泡时间的延长,黏性呈先下降后升高的趋势,
其中２h时黏性最小;弹性、内聚性和回复性呈先增大后

减小趋势,在２h时三者数值最大,这是因为大米浸泡２h
后已充分吸收水分,米浆可得到充分糊化,老化后形成的

凝胶强度大,使得米粉具有很好的质构指标[１３－１４].综

上,浸泡时间为２h的半干米粉综合品质最佳.

小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５)

图２　浸泡时间对吐浆率的影响

Figure２　Effectofsoakingtimeoncookinglossrate

２．３　糊化时间对半干米粉吐浆率和质构特性的影响

由图３可知,半干米粉的吐浆率随糊化时间延长呈

先减小后增大趋势.当糊化时间为４min时,由于淀粉颗

粒糊化度低、不均匀,直链淀粉分子没有充分展开,不能

有效地与支链淀粉等其他物质缠绕而形成均匀的聚合

体,淀粉凝胶网络结构不紧密,蒸煮时部分可溶性淀粉颗

粒溶出,导致吐浆值增大;当糊化时间为８min时,糊化程

度合适,淀粉充分水合,直链淀粉分子展开程度合适,回
生时凝胶 结 构 紧 实,蒸 煮 过 程 中 物 质 溶 出 较 少;糊 化

８min之后粉团水分散失较多,且直链淀粉分子展开过

度,老化后的聚合体致密性不够,蒸煮过程中大量可溶性

物质溶出,导致吐浆率增大.

表２　不同浸泡时间制作的米粉的质构分析结果†

Table２　Resultsofthetextureprofileanalysisofricenoodlesmadewithdifferentimmersiontime

浸泡时间/h 硬度/N 黏性/(Pa∙s) 弹性 咀嚼性/N 内聚性 回复性

０ ６．１３±０．１９d ６９．８６±３．４４c ０．９４１８±０．００８７b ４．３１±０．１８d ０．８５７５±０．００７０b ０．１６５４±０．００５９d

２ ８．６６±０．１７c １９．２４±２．４５e ０．９５４９±０．００６３a ７．０３±０．２８c ０．８７２７±０．００７５a ０．１８１７±０．００９７a

４ ８．８０±０．１８bc ２４．６２±３．４９d ０．９４３５±０．００８３b ７．０５±０．３１c ０．８４９４±０．００８７c ０．１８０９±０．００６３ab

６ ８．８５±０．１４b ７１．３５±２．８２c ０．９４１５±０．００７１b ７．１９±０．２０bc ０．８４３６±０．００６５d ０．１７４６±０．００５０bc

８ ８．９８±０．３１ab ８３．５２±３．７７b ０．９４０５±０．００９５b ７．２９±０．１６ab ０．８４０６±０．００５４de ０．１７２４±０．００９３c

１０ ９．０７±０．２５a １００．３８±３．７２a ０．９３９１±０．００２６b ７．４２±０．２３a ０．８３７０±０．００５３e ０．１６８８±０．００８３cd

　　†　小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５).

６０２

开发应用DEVELOPMENT & APPLICATION 总第２５５期|２０２３年１月|



小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５)
图３　糊化时间对吐浆率的影响

Figure３　Effectofgelatinizationtimeon
cookinglossrate

　　由表３可知,随着糊化时间的延长,米粉的硬度和咀

嚼性均先减小后增大,弹性、内聚性和回复性均先增大后

减小,黏性逐渐上升.当糊化时间为４min时,米粉凝胶网

络结构松散,因此老化结束后大量水分损失,导致米粉质

地偏 硬 且 弹 性、内 聚 性 和 回 复 性 差.当 糊 化 时 间 为

８min时,淀粉形成的凝胶致密且富有弹性,但是糊化过度

时,半干米粉的弹性、内聚性、回复性均下降,黏性增大.

　　吐浆率和质构特性随糊化时间的变化与曹世阳等[５]

的研究结果基本一致,仅使用设备和工艺有所不同,导致

最佳糊化时间点有所不同.综上,较优的糊化时间为

８min.

２．４　糊化温度对半干米粉吐浆率和质构特性的影响

　　由图４可知,半干米粉的吐浆率随着糊化温度的上

表３　不同糊化时间制作的米粉的质构分析结果†

Table３　Resultsofthetextureprofileanalysisofricenoodlesmadewithdifferentgelatinizationtimes

糊化时间/min 硬度/N 黏性/(Pa∙s) 弹性 咀嚼性/N 内聚性 回复性

４ ８．０７±０．２７a １１．４８±１．３７d ０．９３９４±０．０１３９bc ５．７３±０．２８a ０．７６９４±０．０１５７d ０．１５２７±０．０１０２c

８ ５．２６±０．３１d １２．６２±１．２１cd ０．９６２９±０．００９４a ４．５３±０．２８c ０．８９４３±０．０１５３a ０．１７９７±０．０１４２a

１２ ５．２１±０．２８d １３．２０±０．８３c ０．９５８８±０．００９６a ４．５１±０．３３c ０．８８１８±０．００７３a ０．１７６１±０．０１３８ab

１６ ５．７９±０．２５c １６．６０±１．４９b ０．９４６６±０．０１４０b ４．８２±０．２９b ０．８５６４±０．０１７８b ０．１６４３±０．０１２５bc

２０ ６．９０±０．２０b ２０．５３±１．５２a ０．９３５５±０．００５４c ５．６９±０．２８a ０．７８９７±０．０１７０c ０．１５９３±０．０１０７c

　　†　小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５).

小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５)

图４　糊化温度对吐浆率的影响

Figure４　Effectofgelatinizationtemperatureon
cookinglossrate

升呈先降后升的趋势.当糊化温度为９０℃时,吐浆率最

低为４．７７％.糊化温度过低时,水分不能有效进入结晶

区内部,淀粉颗粒只能发生轻微的吸水溶胀,导致淀粉糊

化不完全,形成松散的凝胶结构,因此蒸煮时损失率高;
随着糊化程度越大,淀粉颗粒越膨胀并逐渐分散,淀粉形

成的凝胶越紧密.糊化温度为９５℃时的吐浆率和９０℃
时的无显著性差异(P＞０．０５).但是当温度到达１００ ℃
时,由于淀粉糊化过度,大量氢键断裂从而破坏了晶体结

构,导 致 半 干 米 粉 回 生 时 凝 胶 结 构 不 紧 密,吐 浆 率

升高[１５].

　　由表４可知,在８０~１００ ℃时,随着糊化温度的升

高,硬度和咀嚼度先下降后上升,弹性、内聚性和回复性

先上 升 后 下 降,黏 性 逐 渐 上 升.糊 化 温 度 为 ９０ ℃ 和

９５℃时的半干米粉均有较好的质构特性,且二者差异不

显著(P＞０．０５).综上,从整体品质考虑和节能原则出

发,较优的糊化温度为９０℃.

２．５　水添加量对半干米粉吐浆率和质构特性的影响

原料中水的添加量主要影响大米淀粉的糊化程度、
凝胶特性、挤压时的操作性能、受热时间、出口压力等[１６].

由图５可知,随着水添加量的增加,半干米粉的吐浆率先

急剧减小后再缓慢增加.当水添加量为６５％时,淀粉颗粒

吸水膨胀不充分,淀粉分子链迁移比较困难,糊化不均匀,
同时米浆流动性差,挤压出来的粉条表面粗糙,在蒸煮过

程中由于凝胶结构不紧密,较多糊化不足的淀粉颗粒或可

溶性成分迁移到水中,导致吐浆值大;当含水量达到７０％
时,半干米粉的吐浆值最小,为４．７６％,此时直链淀粉分子

吸水润胀程度合适,糊化充分,形成紧密的凝胶结构,吐浆

率低;当水添加量为７０％~８０％时,半干米粉的吐浆率缓

慢增加,但差异不显著(P＞０．０５),此时凝胶网络结构较

为紧密;但当原料中水添加量达到８５％时,米浆流动性

强,挤压成型时压力降低,挤压出条时,粉条易粘连,导致

表面不光滑,在蒸煮过程中有更多的可溶性物质或未糊

７０２
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表４　不同糊化温度制作的米粉的质构分析结果†

Table４　Resultsofthetextureprofileanalysisofricenoodlesmadewithdifferentgelatinizationtemperature

糊化温度/℃ 硬度/N 黏性/(Pa∙s) 弹性 咀嚼性/N 内聚性 回复性

８０ ８．８８±０．１９a ９．９９±１．２６d ０．９１９３±０．０１１９b ７．０６±０．１６a ０．７６３４±０．０１６５c ０．１５０２±０．０１０４b

８５ ５．８１±０．１９c １１．１０±１．０２c ０．９５９４±０．０１３２a ４．７３±０．１６c ０．８７５６±０．０１５５b ０．１７２６±０．００４１a

９０ ５．１７±０．２８d １１．９６±１．４９bc ０．９６４７±０．０２５８a ４．３６±０．２６d ０．８９３６±０．０１８６a ０．１７９６±０．０１３２a

９５ ５．３４±０．２５d １２．７７±１．３９b ０．９６２５±０．０３２６a ４．４８±０．２２d ０．８８７７±０．０１７７ab ０．１７８６±０．０１０８a

１００ ７．８２±０．２１b １５．１８±０．９２a ０．９５１７±０．０１７３a ６．０５±０．１６b ０．７６７７±０．０１１２c ０．１５７１±０．００３３b

　　†　小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５).

小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５)

图５　水添加量对吐浆率的影响

Figure５　Effectofwateradditiononcookinglossrate

化完全的淀粉颗粒溶解在热水中,因此吐浆率增大[１７].

　　由表５可知,随着原料中水添加量的增加,半干米粉

硬度、咀嚼度均逐渐减小,黏性逐渐增大,弹性、内聚性和

回复性均先增大后减小,质构特性和水添加量有极显著

的相关性(P＜０．０５).水添加量为７０％~７５％时,半干米

粉的质构特性最好.水分影响了挤压成型时米浆的流动

性以及糊化后直链淀粉分子的结晶重排和与其他物质的

相互联结、缠绕[１８].当水分含量较低时,只有淀粉颗粒外

部的淀粉与水分子发生水合作用,导致淀粉糊化不均匀,

从而形成的淀粉凝胶结构松散,半干米粉的弹性、内聚性

和回复性低且硬度大;随着水添加量增加到７０％时,淀粉

吸水充分、糊化均匀,紧密的凝胶网络结构形成,此时半

干米粉的质构特性最好;但是水添加量高于８０％时,米粉

中游离水过多,淀粉分子之间交联聚合大大减少,米粉的

黏性增大且凝胶网络结构疏松,质构特性下降[１９].综上,

原料中最佳的水添加量为７０％.

２．６　半干米粉的品质分析

综合试验结果可知,最佳工艺为浸泡温度４０ ℃、浸
泡时间２h、糊化温度９０ ℃、糊化时间８min、水添加量

７０％.按照该工艺制作半干米粉,测定其理化指标、质构

特性和感官品质.理化参数结果见表６.质构特性结果

为硬度５．４５N、黏性１２．２０Pa∙s、弹性０．９６３１、咀嚼性

４．６１N、内聚性０．８９９５、回复性０．１８３３.通过感官分析可

得,该条件下所制半干米粉色泽一致、呈米白色,粉条完

整、表面平滑、结构均匀,有典型的米香味和滋味;使用沸

水密封浸泡５min或沸水煮制９０s,米粉的口感滑爽、柔
韧、富有弹性、不夹生、不粘牙.因为该半干米粉本身水

分含量为４４．２１％,所以导致复水率指标未达到２００％.

除此之外,其余检测指标均符合参考的标准.

表５　水添加量不同制作的米粉的质构分析结果†

Table５　Resultsofthetextureprofileanalysisofricenoodlesmadewithdifferentwateraddition

添加水量/％ 硬度/N 黏性/(Pa∙s) 弹性 咀嚼性/N 内聚性 回复性

６５ ７．５５±０．１７a ９．４８±１．２８d ０．９２７８±０．０１２２b ５．５５±０．２０a ０．８１１２±０．００６４c ０．１５６９±０．０１２０b

７０ ５．３９±０．２５b １２．０２±１．１３c ０．９６２３±０．０１６２a ４．６４±０．２６b ０．８９８６±０．０１５２a ０．１８３０±０．００６８a

７５ ５．３０±０．４０b １２．６９±０．９１c ０．９５９８±０．００９６a ４．５５±０．３０bc ０．８９１６±０．００５０a ０．１８１９±０．００５９a

８０ ４．９７±０．４４c １４．６９±０．８４b ０．９３６５±０．００３５b ４．３９±０．１８c ０．８７３８±０．０１１５b ０．１７５３±０．００７０a

８５ ４．２８±０．２２d ２０．６２±１．２９a ０．９１２４±０．０１５６c ３．４５±０．１５d ０．７８６５±０．００９０d ０．１５６０±０．０１４７b

　　†　小写字母不同表示差异显著(P＜０．０５).

表６　半干米粉理化分析结果

Table６　ResultsofthephysicalandchemicalanalysisofsemiＧdriedricenoodles

指标 水分/％ 酸度/°T 吐浆率/％ 熟断条率/％ 烹调时间/s 复水率/％ 短条率/％ 黏条率/％
标准限量　　 ２０≤X≤４８ ≤２．０ ≤１５ ≤１０ － ≥２００ ≤１６ ≤３
产品的检测值 ４４．２１ ０．１２ ４．７６ ０ ９０ １６５．２３ ０ ０

８０２
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３　结论
试验结果表明,浸泡温度、浸泡时间、糊化温度、糊化

时间和水添加量等因素显著影响淀粉的糊化程度及半干

米粉的品质.在浸泡温度４０℃、浸泡时间２h、糊化温度

９０℃、糊化时间８min、水添加量７０％的工艺条件下制作

的半干米粉具备较好的理化品质、质构特性和感官品质.
下一步将深入探究半干米粉在贮藏过程中的质量变化,

预测其货架期.
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