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原料配比对米酸汤品质的影响及米浆制备工艺优化
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摘要!以糯米!粳米和面粉为原料"对米酸汤品质!理化指

标进行检测并与感官评分进行相关性分析$在此基础上"

以米浆为研究对象"还原糖含量和可溶性固形物含量

'

B[[

(为评价指标"对米浆液化!糖化工艺进行优化#结

果表明"感官评分最高的原料配比是糯米
l

粳米
l

面粉

为
!l#l#

$感官评分与黏度!总酸!还原糖!粒径!蛋白

质!

B[[

!

J

& 呈极显著正相关'

A

分别为
"=$(!

"

"=$)!

"

"=$)#

"

"=$)#

"

"=$A#

"

"=$!!

("与
L

&呈极显著负相关'

A

为

I"=$$+

($不同原料配比米酸汤品质指标之间有着非常复

杂的联系#米浆液化的最佳工 艺 条 件 为 液 化 时 间

,"028

"液化温度
$+m

"液化酶添加量
A"*

&

9

"

F

O)

#米

浆糖化的最佳工艺条件为糖化时间
#=+5

"糖化温度

)"m

"糖化酶添加量
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关键词!米酸汤$品质$米浆$液化$糖化
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米酸汤是一款在民间广为流传的特殊调味品'是由

米浆通过乳酸菌发酵而制成,

#I!

-

)由米酸汤制成的饮料

具有解暑的功效,

,IA

-

&将米酸汤作为调味品加入食品中'

能大大改善食品口感并使其具有独特的风味'深受人民

群众喜爱,

+I-

-

)

米浆是由大米经过一段时间的浸泡后加水磨浆变成

米面'在高温条件下糊化'最后经液化酶的液化和糖化酶

的糖化得出的大米加工产物,

$I(

-

)尽管现在对淀粉液化

和糖化的研究,

#"I#!

-很多'但由于原料不同'各因素对淀

粉酶解效果的影响还需要进一步探究)邹秀容等,

#,

-对发
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酵米乳饮料米浆制备工艺条件进行了优化'为发酵米乳

饮料的加工提供了优质原料&后立琼等,

#A

-采用大米+糯

米+玉米为原料'以老酸汤为菌种的接种方法对米酸汤的

制作工艺进行了优化'制得了具有苗族风味的米酸汤产

品)但目前对米酸汤不同原料配比品质的研究鲜有报

道'不同原料配比对米酸汤品质的影响和米浆的制备工

艺仍需要进一步研究优化)

试验拟以糯米+粳米+面粉为原料'研究不同原料配

比对米酸汤品质的影响'通过不同原料配比米酸汤理化

指标与感官评价相关性的研究'确定最佳原料配比'并优

化米浆液化和糖化的工艺的参数'以期为米酸汤的加工

生产研究提供技术方案)

#

!

材料与方法
#=#

!

材料与试剂

鼠李糖乳杆菌+玉米乳杆菌+植物乳杆菌$湖南省果

蔬清洁加工重点实验室&

糯米+粳米+高筋面粉$市售&

液化酶#酶活
A"""*

*

9

%+糖化酶#酶活
#!

万
*

*

9

%$

南京百斯杰生物工程有限公司&

紫外可见分光光度计$

*X/#-$"

型'日本岛津公司&

色彩色差计$

NR/A""

型'常州三丰仪器科技有限

公司&

旋转黏度计$

Q'd/+[

型'天津永利达试验机有限

公司&

激光粒度仪$

TdW/)!$

型'无锡杰博仪器科技有限

公司)

#=!

!

试验方法

#=!=#

!

米酸汤制作工艺流程

原料
'

浸泡
'

研磨
'

糊化'

#"+m

"

+028

(

'

液化糖

化
'

灭菌'

#"+m

"

$028

(

'

接种'鼠李糖乳杆菌!玉米乳

杆菌!植物乳杆菌比例为
#l#l#

"混合接种量为

+0W

&

#""0W

(

'

发酵'培养温度
,) m

"发酵
+?

(

'

米

酸汤

#=!=!

!

原料配比对米酸汤品质的影响
!

将糯米+粳米+面

粉
,

种原料配比设置为
#l#l#

'

#l!l#

'

#l,l#

'

!l#l#

'

!l!l#

'

!l,l#

'

,l#l#

'

,l!l#

'

,l,l#

'

将原料总质量固定为
#""

9

'将其与水的质量比设定为

#l(

进行试验'并用以上比例发酵成米酸汤'通过比较米

酸汤品质'得出最佳原料配比)

#=!=,

!

糯米+粳米浸泡条件的确定
!

取糯米+粳米'按米

与水的质量比为
#l(

分别置于
!+m

和
,+m

的温度下

进行浸泡'每隔
,5

测定米粒的硬度特性'并对试验数据

进行分析'得到粳米与糯米最适的浸泡条件)

#=!=A

!

米浆液化工艺优化

#

#

%单因素试验$在液化
F

O)="

+液化酶添加量

A"*

*

9

+液化时间
,"028

的条件下'考察液化温度#

-"

'

-+

'

$"

'

$+

'

("m

%对还原糖和可溶性固形物含量#

B[[

%的

影响&在液化温度
$+m

+液化酶添加量
A"*

*

9

+液化时间

,"028

的条件下'考察液化
F

O

#

+="

'

+=+

'

)="

'

)=+

'

-="

%对

还原糖和
B[[

的影响&在液化温度
$+m

+液化
F

O)="

+液

化时间
,"028

的条件下'考察液化酶添加量#

!"

'

,"

'

A"

'

+"

'

)"*

*

9

%对还原糖和
B[[

的影响&在液化温度
$+m

+

液化
F

O)="

+液化酶添加量
A"*

*

9

的条件下'考察液化

时间#

#"

'

!"

'

,"

'

A"

'

+"028

%对还原糖和
B[[

的影响,

#+

-

)

#

!

%正交试验$以液化温度+液化
F

O

值+液化酶添加

量+液化时间为因素'以还原糖为评价指标'采用四因素

三水平的正交试验'优化米浆液化工艺)

#=!=+

!

米浆糖化工艺优化

#

#

%单因素试验$在糖化
F

O +

+糖化酶添加量

#"""*

*

9

+糖化时间
#=+5

的条件下'考察糖化温度#

+"

'

++

'

)"

'

)+

'

-" m

%对还原糖含量和可溶性固形物含量

#

B[[

%的 影 响&在 糖 化 温 度
)" m

+糖 化 酶 添 加 量

#"""*

*

9

+糖化时间
#=+5

的条件下'考察糖化
F

O

#

,=+

'

A="

'

A=+

'

+="

'

+=+

%对还原糖和
B[[

的影响&在糖化温度

)"m

+糖化
F

O+

+糖化时间
#=+5

的条件下'考察糖化酶

添加量#

-""

'

$""

'

(""

'

#"""

'

##""*

*

9

%对还原糖和
B[[

的影响&在糖化温度
)" m

+糖化
F

O+

+糖化酶添加量

#"""*

*

9

的条件下'考察糖化时间#

"=+

'

#="

'

#=+

'

!="

'

!=+5

%对还原糖和
B[[

的影响,

#)

-

)

#

!

%正交试验$以糖化温度+糖化
F

O

值+糖化酶添加

量+糖化时间为因素'以还原糖为评价指标'采用四因素

三水平的正交试验'优化米浆液化工艺)

#=!=)

!

理化指标测定

#

#

%还原糖含量$

,

'

+/

二硝基水杨酸比色法,

#-

-

)

#

!

%可溶性固形物含量$用手持式折光仪测定,

#$

-

)

#

,

%色差值$参照文献,

#(

-)

#

A

%黏度$取
!"0W

样品'采用
Q'd/+[

旋转黏度计

进行测试,

!"

-

)

#

+

%粒径$取
#0W

样品'采用
TdW/)!$

型激光粒径

仪进行测定,

!#

-

)

#

)

%总酸含量$按
U\

*

B#!A+)

(

!""$

执行)

#

-

%蛋白质含量$按
U\+""(=+

(

!"#)

的凯氏定氮法

执行)

#

$

%硬度$取
#"

9

样品'利用
W[

系
##$)

型质构仪采

用
BVM

模型进行检测,

!!

-

)

#

(

%感官评定$对米酸汤的
A

个因素采用百分制进行

评定'具体见表
#

)

#=,

!

数据处理

运用
.S@>3

制图和
[V[[!!

软件进行数据处理分析

#显著性和相关性分析%)

#(!

"

XG3=,)

"

QG=)
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表
#

!

米酸汤感官评定指标

B1H3>#

!

B5>4>84GC

6

>D13<1E2G828?>SG:C2@>4G<C4G<

F

项目 评分标准 评分

色泽

#

!"b

%

米白色'清亮'有光泽
!"

米白色或淡黄色'略有光泽
#+

白色或灰色'一点光泽
#"

灰色'无光泽
+

内部形态

#

,"b

%

长时间无明显沉淀'无分层'均匀'无明显

肉眼可见的杂质
,"

长时间后略有沉淀出现'无分层
!+

短时间后就有沉淀'有分层现象
!"

短时间后就有明显沉淀'有明显分层现

象'有杂质
#+

滋味

#

,"b

%

口感细腻+饱满+均匀'兼有米香味+乳酸

风味'且余味持久
,"

无异味'不太酸兼有米香味+特殊的酯香

味及乳酸风味'余味不长
!+

稍有异味'不酸'某一种味道太重'掩盖了

其他味道
!"

有难闻异味
#+

香气

#

!"b

%

兼有米香+乳酸香味'且二者融合
!"

兼有米香+乳酸香味'但某一种香味略重
#+

米香不协调
#"

无米香味'有难闻的气味
+

!

!

结果与分析
!=#

!

浸泡条件对糯米%粳米硬度的影响

由图
#

可知'

!

种温度条件下糯米+粳米的硬度均随

浸泡时间的增加而逐渐减小'且浸泡
(5

后硬度的变化不

再显著#

V

#

"="+

%&相同条件下'不同温度样品之间的硬

度差异不显著#

V

#

"="+

%)说明糯米和粳米的硬度主要

受浸泡时间的影响)基于工厂生产米酸汤过程中的实际

字母不同表示不同水平之间有显著性差异#

V

%

"="+

%

图
#

!

浸泡条件对糯米!粳米硬度的影响

&2

9

<C>#

!

R>4<3E4G:E5>28:3<>8@>G:4G1̂28

9

@G8?2E2G84

G8E5>51C?8>44G:

9

3<E28G<4C2@>18?d1

F

G82@1

C2@>

'

,r,

(

需求'节约成本'后续试验的浸泡条件均为
!+m

浸泡时

间
(5

)

!=!

!

原料配比对米酸汤品质的影响

!=!=#

!

理化指标
!

如表
!

所示'糯米
l

粳米
l

面粉为
#l

#l#

的还原糖+

B[[

+蛋白质+黏度+粒径+总酸含量最高'

糯米
l

粳米
l

面粉为
,l,l#

的
L

&最高+

J

&最低'结合

米酸汤色泽+内部形态+滋味+香气进行综合比较'糯米
l

粳米
l

面粉为
!l#l#

的米酸汤感官评分最高'故以此

比例进行后续试验)

!=!=!

!

品质相关性分析
!

由表
,

可知$感官评分与蛋白

质+

B[[

+

J

&

+黏度+总酸+还原糖+粒径呈极显著正相关系

#

A

为
"=$(!

'

"=$)!

'

"=$)#

'

"=$)#

'

"=$A#

'

"=$!!

%'即黏度+总

酸+还原糖+粒径+蛋白质+

B[[

+

J

&越高米酸汤感官评分

越高&黏度与还原糖+粒径呈极显著正相关#

A

为
"=($,

'

"=((#

%'可能是糯米中含支链淀粉的比例比直链淀粉多'

在水解的过程中支链淀粉未完全水解'其水解的还原糖

含量低'由于水解不彻底'黏度则大'粒径则大)粳米则

相反'直链淀粉的含量比支链淀粉多'在糖化的过程中'

直链淀粉首先被液化酶切断成短链'再在糖化酶的作用

下 水解成单糖'其水解比较彻底'黏度则小'粒径

表
!

!

不同原料配比米酸汤理化指标检测结果u

B1H3>!

!

B>4EC>4<3E4G:

F

5

6

42@1318?@5>02@1328?>S>4G:C2@>4G<C4G<

F

72E5?2::>C>8EC1701E>C2134

&

,r,

'

组号
还原糖*

#

9

/

W

I#

%

B[[

*

y\C2S

蛋白质*

#

#"

!

9

/

9

I#

%

黏度*

#

0V1

/

4

%

L

&

'

&

J

& 粒径*
(

0

总酸*

#

9

/

W

I#

%

感官评分

# ,#=,,q"=#-

1

(=+,q"=#!

1

#=!+q"=#"

1

!=)-q"=##

1

)(=#-q"=-!

2

I#=$$q"="A

9

$=("q"=#+

1

#,=,!q"=#+

1

##=+-q"=#!

1

$$=+)q"=,!

H

!

!(=-Aq"=!-

H

$=$"q"=!"

H

#=#!q"="-

H

!=A-q"=#!

H

-#=+,q#="#

5

I#=((q"="#

5

)=(#q"=#!

H

#,="!q"=#)

H

#"=+$q"=!#

H

$-=!Aq"=A,

@

,

!$=A$q"=A)

?

$=)-q"=#+

@

"=(!q"="$

?

!=#!q"=")

?

-,=#)q"=$(

:

I"=##q"=")

1

+=,(q"=#-

?

#!=)(q"=!A

@

(=-)q"=,!

@

$A=#!q"=A,

>

A

!(=)Aq"=,!

@

$=-)q"=#,

H

#="+q"="$

@

!=,+q"=")

@

-!=,!q"=A$

9

I"=$Aq"=#!

?

)="!q"=!#

@

#!=(Aq"=#,

H

#"=+!q"=!$

H

("=,)q"=!#

1

+

!$=#,q"=!$

>

$=+,q"=#)

?

"=$$q"=",

>

#=()q"="-

>

-A=+!q#=!#

>

I"=!)q"=##

H

A=+!q"=")

>

#!=+,q"=#-

?

(=!+q"=#+

?

$+=!Aq"=#+

?

)

!-=,!q"=#+

9

$=!+q"=#,

:

"=-+q"="!

9

#=-,q"=",

9

-A=$)q#=#$

?

I"=),q"="(

@

!=,#q"=##

9

#!=!Aq"=#A

:

$=,-q"=!#

:

$!=$,q"=!,

:

-

!-=-Aq"=#$

:

$=A"q"=#!

>

"=$#q"="#

:

#=$,q"="#

:

-+=((q#=A-

@

I#=++q"="A

:

,=("q"=#,

:

#!=A#q"=#,

>

$=-)q"="+

>

-$=#)q"=,#

5

$ !)=$!q"=,)

5

$=",q"=#"

9

"=-,q"="!

9

#=+Aq"=",

5

--="!q#=(,

H

I"=(-q"="-

>

#=(+q"="A

5

#!=#"q"=",

9

$=!!q"=!$

9

$"=#!q"=#)

9

(

!)=!$q"=!-

2

-=-,q"=")

5

"=-"q"=",

5

#=,#q"="A

2

--=$+q#=,)

1

I"=!+q"="+

H

#=-#q"="$

5

#!="!q"=!!

9

$="!q"=#(

5

-+=,,q"=,!

2

!

u

!

组
#

$

(

糯米
l

粳米
l

面粉分别为
#l#l#

'

#l!l#

'

#l,l#

'

!l#l#

'

!l!l#

'

!l,l#

'

,l#l#

'

,l!l#

'

,l,l#

&同列字

母不同代表不同水平之间有显著差异#

V

%

"="+

%)

$(!

开发应用
'.X.WJVL.QB K MVVWPNMBPJQ

总第
!!A

期
"

!"!"

年
)

月
"



表
,

!

米酸汤品质指标之间的相关性分析u

B1H3>,

!

NGCC>31E2G81813

6

424G:

a

<132E

6

28?>S>4G:C2@>4G<C4G<

F

指标 感官评分 还原糖
B[[

蛋白质 黏度
L

&

'

&

J

& 粒径

还原糖
"=$)#

&&

B[[

"=$!!

&&

"=(-)

&&

蛋白质
"=$A#

&&

"=(("

&&

"=(A)

&&

黏度
"=$(!

&&

"=($,

&&

"=()#

&&

"=(-A

&&

L

&

I"=$$+

&&

I"=(-(

&&

I"=())

&&

I"=())

&&

I"=(-$

&&

'

&

I"=,"( I"=+(( I"=++! I"=)"( I"=+-" "=+#$

J

&

"=$"(

&&

"=($A

&&

"=()-

&&

"=($)

&&

"=(-)

&&

I"=()"

&&

"=+)$

粒径
"=$)#

&&

"=((,

&&

"=(),

&&

"=((#

&&

"=((#

&&

I"=(-+

&&

I"=+)-

"=((!

&&

总酸
"=$)!

&&

"=(("

&&

"=(+!

&&

"=((A

&&

"=(-(

&&

I"=(-"

&&

I"=+,( "=($$

&&

"=((+

&&

!!!

u

!&

=

显著相关#

V

%

"="+

%&

&&

=

极显著相关#

V

%

"="#

%)

则小,

!,I!A

-

&总酸与还原糖+蛋白质呈极显著正相关#

A

为

"=((A

'

"=(("

%'微生物发酵产酸主要是受氮源+碳源的影

响'面粉自身的蛋白质含量高于糯米和粳米'其面粉含量

高'产酸能力越高&感官评分与
L

&呈极显著负相关#

A

为

I"=$$+

%'

L

&又与还原糖+蛋白质呈极显著负相关#

A

为

I"=(-(

'

I"=())

%'可能是在发酵过程中发生了
L1231C?

反应,

!+

-

'使颜色发生变化'其还原糖和蛋白质含量越高'

影响米酸汤的色泽越显著'从而影响感官评分)综上所

述'不同原料配比米酸汤品质指标之间有着非常复杂的

关系)

!=,

!

米浆液化工艺优化

!=,=#

!

单因素试验
!

由图
!

可知'米浆液化最适温度为

$+m

'最适
F

O

值为
)

'液化酶最适添加量为
A"*

*

9

'最

适液化时间为
,"028

)

!=,=!

!

正交试验
!

根据单因素试验结果确定的试验因素

水平取值见表
A

)由表
+

+

)

可知$其中影响米浆液化作用效

果的因素主次顺序为液化温度
#F

O

值
#

液化酶添加量
#

液

化时间'最佳工艺组合为液化温度
$+m

+

F

O

值
)

+液化酶添

加量
A"*

*

9

'液化时间
,"028

&液化温度+

F

O

值+液化酶添加

量和液化时间
A

个因素对还原糖含量的影响均极显著)

字母不同表示不同水平之间有显著性差异#

V

%

"="+

%

图
!

!

液化单因素试验结果

&2

9

<C>!

!

W2

a

<>:1@E2G8428

9

3>:1@EGCE>4EC>4<3E4

'

,r,

(

%(!

"

XG3=,)

"

QG=)

王
!

容等!原料配比对米酸汤品质的影响及米浆制备工艺优化



表
A

!

液化正交试验因素水平设计

B1H3>A

!

OGC2;G8E13?>42

9

8G::1@EGC4:GC32

a

<>:1@E2G8

GCE5G

9

G813E>4E

水平
M

F

O

\

液化时

间*
028

N

液化

温度*
m

'

液化酶添加量*

#

*

/

9

I#

%

# +=+ !" $" ,"

! )=" ," $+ A"

, )=+ A" (" +"

!=,=,

!

验证实验
!

按最佳因素水平组合
M

!

\

!

N

!

'

!

#液化

时间
,"028

'液化温度
$+m

'液化酶添加量
A"*

*

9

'

F

O

值
)

%'进行
,

次平行验证实验'其还原糖含量分别为

,A=!)

'

,A=-+

'

,A=$!

9

*

W

'

B[[

分别为
$=-

'

$=)

'

$=-y\C2S

'优

于表
+

中的其他试验组)

!=A

!

米浆糖化工艺优化

!=A=#

!

单因素试验
!

由图
,

可知'米浆糖化最适温度为

)"m

'最适
F

O

值为
+

'糖化酶最适添加量为
#"""*

*

9

'

最适时间为
#=+5

)

!=A=!

!

正交试验
!

根据单因素试验结果确定的试验因素

水平取值见表
-

)由表
$

+

(

可知$影响糖化效果的因素主

次顺序为糖化温度
#F

O

值
#

糖化酶添加量
#

糖化时间'

最佳工艺组合为糖化温度
)"m

+

F

O

值
+

+糖化酶添加量

#"""*

*

9

'糖化时间
#=+5

&糖化温度+

F

O

值+糖化酶添加

量和糖化时间
A

个因素对还原糖含量的影响均极显著)

表
+

!

液化正交试验设计与结果

B1H3>+

!

W2

a

<>:1@E2G8GCE5G

9

G813>S

F

>C20>8E?>42

9

818?C>4<3E

序号
M \ N '

还原糖含量*#

9

/

W

I#

%

, - 1

# # # # # !+=A( !+="# !+=$!

! # ! ! ! ,,=A, ,,="+ ,,=$)

, # , , , !+="# !A=-( !+=,$

A ! # ! , ,!=#A ,!=+, ,"=-+

+ ! ! , # !$=)# !$=+! !$=$,

) ! , # ! ,"=!$ ,"=#! ,"=A$

- , # , ! !)=,# !)=") !)=)$

$ , ! # , !)=A, !)="+ !)=$A

( , , ! # !-="! !-=A, !)=$)

Y

#

!-=($ !-=$- !-=,( !-="-

**********************

Y

!

,"=!+ !(=+# ,"=-( ,"=",

Y

,

!)=), !-=A( !)=)( !-=--

U ,=)! !=", A=#" !=!)

表
)

!

液化还原糖方差分析u

B1H3>)

!

M813

6

424G:D1C218@>G:32

a

<>:

6

28

9

C>?<@28

9

4<

9

1C

变异来源 偏差平方和 自由度 均方
6

值

M )"=!,, ! ,"=##-

#)"=#-"

&&

\ !"=(#A ! #"=A+-

++=)#+

&&

N $)=A!) ! A,=!#,

!!(=$!#

&&

' A,=#$) ! !#=+(,

##A=$,-

&&

误差
,=,$+ #$ "=#$$

*********************

总和
!#$!"=")) !-

!

u

!

6

"="+

#

!

'

#$

%

r,=++

'

6

"="#

#

!

'

#$

%

r)="#

&

&&

=

极显著相关#

V

%

"="#

%)

字母不同表示不同水平之间有显著性差异#

V

%

"="+

%

图
,

!

糖化单因素试验结果

&2

9

<C>,

!

[28

9

3>:1@EGC41@@51C2:2@1E2G8E>4EC>4<3E4

'

,r,

(

&(!

开发应用
'.X.WJVL.QB K MVVWPNMBPJQ

总第
!!A

期
"

!"!"

年
)

月
"



!=A=,

!

验证实验
!

按最佳因素水平组合
M

!

\

!

N

!

'

!

#糖化

时间
#=+5

'糖化温度
)"m

'糖化酶添加量
#"""*

*

9

'

F

O

值
+

%'进行
,

次平行验证实验'其还原糖含量分别为

$A=,-

'

$A=)(

'

$A=AA

9

*

W

'

B[[

分 别 为
##=-

'

##=)

'

##=$y\C2S

'优于表
$

中的其他试验组)

,

!

结论
试验考察了糯米+粳米+高筋面粉配比对米酸汤品质

的影响'分析了品质指标之间的相关性并对米浆制备工

表
-

!

糖化正交试验因素水平设计

B1H3>-

!

W>D>3?>42

9

8G::1@EGC4:GC41@@51C2:2@1E2G8GC/

E5G

9

G813E>4E

水平
M

糖化

温度*
m

\

F

O

N

糖化酶添加量*

#

*

/

9

I#

%

'

糖化时

间*
028

# ++ A=+ ("" #="

! )" +=" #""" #=+

, )+ +=+ ##"" !="

表
$

!

糖化正交试验设计与结果

B1H3> $

!

'>42

9

8 18? C>4<3E4 G: 41@@51C2:2@1E2G8

GCE5G

9

G813>S

F

>C20>8E

序号
M \ N '

还原糖含量*#

9

/

W

I#

%

, - 1

# # # # # -#=!, -#="A -#=)!

! # ! ! ! $!=#, $#=-, $!=)!

, # , , , -"="! -"=!- )(=$,

A ! # ! , $"=A" $"=$, $"=#$

+ ! ! , # $,=A, $,=#( $,=-,

) ! , # ! -$=-) -(=!$ -$=(#

- , # , ! -A=,! -A=), -A=#$

$ , ! # , -)=!# -)=,, -)=#,

( , , ! # -,=!, -,=$# -,=,A

Y

#

-A=+" -+=,$ -+=+" -)="-

**********************

Y

!

$"=(- $"=)# -$=-" -$=+#

Y

,

-A=)( -A=#) -+=() -+=+$

U )=A- )=A+ ,=!" !=(,

表
(

!

糖化还原糖方差分析u

B1H3>(

!

M813

6

424G:D1C218@>G:41@@51C2:2@1E2G8C>?<@28

9

4<

9

1C

变异来源 偏差平方和 自由度 均方
6

值

M !AA="" ! #!!=""

#A)(=$!$

&&

\ !##=,, ! #"+=)-

#!-,="!A

&&

N +,=$" ! !)=(" ,!A="+A

&&

' AA=!( ! !!=#A

!))=---

&&

误差
#=A, #$ "="$

**********************

总和
#+(#-A=-) !-

!

u

!

6

"="+

#

!

'

#$

%

r,=++

'

6

"="#

#

!

'

#$

%

r)="#

&

& &

=

极 显 著 相

关#

V

%

"="#

%)

艺进行优化)结果表明'感官评分最高的原料配比是糯

米
l

粳米
l

面粉为
!l#l#

)米浆液化的最佳工艺条件

为液化时间
," 028

'液化温度
$+ m

'液化酶添加量

A"*

*

9

'

F

O)

)米浆糖化的最佳工艺条件为糖化时间

#=+5

'糖化温度
)"m

'糖化酶添加量
#"""*

*

9

'

F

O+

)

后续将进一步研究米浆制备工艺对米酸汤风味的影响)

参考文献

,

#

-许桂香
=

浅谈贵州苗族传统饮食文化,

d

-

=

凯里学院学报'

!""(

'

!-

#

+

%$

$/##=

,

!

-王容'赵良忠'李明'等
=

米酸汤在发酵过程中品质变化及

发酵动力学研究,

d

-

=

食品与发酵工业'

!"!"

'

A)

#

#

%$

$!/("=

,

,

-陈大卫'杨壮壮'黄玉军'等
=

米汤发酵乳乳酸菌的筛选及

其制备工艺,

d

-

=

农产品加工'

!"#-

#

!,

%$

!!/!)=

,

A

-郑莎莎'宋煜婷'罗意'等
=

凯里白酸汤的优化工艺,

d

-

=

山

地农业生物学报'

!"#)

'

,+

#

!

%$

$"/$+=

,

+

-后立琼
=

苗族酸汤中乳酸菌的分离鉴定及发酵动力学模型研

究,

'

-

=

成都$四川农业大学'

!"#!

$

#/(=

,

)

-王容'赵良忠'莫鑫'等
=

米酸汤发酵工艺优化及贮存稳定

性预测模型研究,

d

*

JW

-

=

食品与发酵工业
=

,

!"!"/",/##

-

=

5EE

F

$**

8̂4=@8̂2=8>E

*

@̂04

*

?>E123

*

##=#$"!=B[=!"!""#!"=

#-+(=","=5E03=

,

-

-曹旭鸿
=

苗族白酸汤饮料的开发,

'

-

=

成都$四川农业大学'

!"#A

$

#/+=

,

$

-

TMQUV28

9

=NG0

F

1C24G8G:C174E1C@55

6

?CG3

6

;28

9

>8;

6

0>

72E5@G8D>8E2G81332

a

<>:1@E2G818?41@@51C2:2@1E2G8>8;

6

0>428

?C

6

/

9

C28?@GC8

F

CG@>4428

9

,

d

-

=N>C>13N5>024EC

6

'

!""-

'

$A

#

#

%$

#"/#A=

,

(

-

MWXMR._L L=.::>@EG:?>@GCE2@1E2G818?

F

CGE>14>EC>1E/

0>8EG8E5> 2̂8>E2@4G:32

a

<>:1@E2G8

'

41@@51C2:2@1E2G8

'

18?

>E518G3

F

CG?<@E2G8:CG04GC

9

5<0

,

d

-

=dG<C813G:N5>02@13

B>@58G3G

96

K\2GE>@58G3G

96

'

!"#"

'

$+

#

$

%$

##!!/##!(=

,

#"

-

V.RX._[=[1@@51C2:2@1E2G818?32

a

<>:1@E2G8G:@1441D14E1C@5

$

M813E>C81E2D>4G<C@>:GCE5>

F

CG?<@E2G8G:H2G>E518G3<428

9

1/

0

6

3G3

6

E2@>8;

6

0>4H

6

?G<H3>:>C0>8E1E2G8

F

CG@>44

,

d

-

=\LN\2/

GE>@58G3G

96

'

!"#A

'

#A

#

#

%$

A(=

,

##

-

BM%WJR&=W2

a

<>:1@E2G8

'

41@@51C2:2@1E2G8

'

18?:>C0>8E1E2G8G:

100G821E>?@GC8EG>E518G3

,

d

-

=\2GE>@58G3G

96

VCG

9

C>44

'

!""$

'

!A

#

)

%$

#!)-/#!-#=

,

#!

-

NMJ%28/S2<=[20<3E18>G<441@@51C2:2@1E2G818?:>C0>8E1E2G8G:

47>>E

F

GE1EG

F

G7?>C:GCE5>

F

CG?<@E2G8G:>E518G3<8?>C@G8?2/

E2G84G:D>C

6

52

9

5

9

C1D2E

6

,

d

-

=&CG8E2>C4G:N5>02@13[@2>8@>18?

.8

9

28>>C28

9

'

!"##

'

+

#

,

%$

,#$/,!A=

,

#,

-邹秀容'郑征'朱建华
=

发酵米乳饮料米浆制备工艺条件优

化,

d

-

=

食品与发酵工业'

!"#$

'

AA

#

#

%$

#,$/#A,=

,

#A

-后立琼'陈安均
=

苗族发酵型白酸汤的生产工艺,

d

-

=

食品科

学'

!"#!

'

,,

#

!A

%$

,+)/,+(=

,

#+

-周明'黎冬明'沈勇根
=

西芹生鲜面工艺优化及其质构特性

的研究,

d

-

=

食品工业科技'

!"#)

'

,-

#

+

%$

!#-/!!#=

'下转第
#(!

页(

'(!

"

XG3=,)

"

QG=)

王
!

容等!原料配比对米酸汤品质的影响及米浆制备工艺优化



究,

d

-

=

微生物学通报'

!"#!

'

,(

#

#

%$

)!/)-=

,

$

-中国食用菌协会
=

中国食用菌协会关于印发全国食用菌
!"#-

年

度产量+产值统计调查结果的函,

.\

*

JW

-

=

#

!"#$/#!/!$

%,

!"#(/

",/#$

-

=5EE

F

$**

5;=@>:1=GC

9

=@8

*

!"#(

*

",

*

#$

*

#"A($=5E03=

,

(

-常树人
=

煮菇水可制成优质培养基,

d

-

=

农业科技通讯'

#(("

#

!

%$

,$=

,

#"

-俞智明
=

蘑菇酱油制作技术,

d

-

=

农村新技术'

!"##

#

#,

%$

,)=

,

##

-

UMRNtM/[.UJXPMV

'

MQ'Ro[/\.WWJ M

'

LMRBtQ._/

LJQ_jd=R>5

6

?C1E2G8G:12C/?C2>?[522E1̂>0<45CGG0

#

L<,E/)

,+D<@(@<D

%

@1

F

4

$

NG0

F

1C24G8G:@G8D>8E2G81318?D1@<<0

71E>C200>C42G8

F

CG@>44>4

,

d

-

=WTB/&GG?[@2>8@>18?B>@58G3/

G

96

'

!"##

'

AA

#

!

%$

A$"/A$$=

,

#!

-

T* N5<8

9

/01

6

'

TMQU_2/

6

18

9

=XG31E23>@G0

F

G<8?428

:C>4518?

F

CG@>44>?4522E1̂>0<45CGG04

#

L<,E/,+D<@(@<D

[28

9

=

%,

d

-

=&GG?[@2>8@>18?B>@58G3G

96

R>4>1C@5

'

!"""

'

)

#

,

%$

#))/#-"=

,

#,

-方若思'吴安琰'顾宇婷'等
=

秀珍菇鲜味菇液酶解制备工

艺优化,

d

-

=

食品与机械'

!"#(

'

,+

#

)

%$

#)+/#-#=

,

#A

-赵阳'陈海华'王雨生'等
=

紫贻贝蛋白酶解过程中呈味物质

释放规律和呈味肽结构,

d

-

=

食品与机械'

!"#+

'

,#

#

#

%$

#$/!A=

,

#+

-

BM%WJRL T

'

O.R[O.% O X

'

W.XPQ.R M

'

>E13=

P0

F

CGD>?0>E5G?G:C>4G3D28

9

8<@3>GE2?>4H

6

C>D>C4>?/

F

514>

52

9

5/

F

>C:GC018@>32

a

<2?@5CG01EG

9

C1

F

5

6

,

d

-

=dG<C813G:

N5CG01EG

9

C1

F

5

6

'

#($#

'

!#(

#

#

%$

#,,/#,(=

,

#)

-

%MLMU*NOP[

'

%J[OPYMTM B

'

PY.'M[

'

>E13=L>14/

<C>0>8EG:E5>C>31E2D>E14E>28E>842E

6

G:4G0>L/

!

/1028G1@2?4

18?+z/8<@3>GE2?>4

,

d

-

=dG<C813G:&GG?[@2>8@>

'

#(-#

'

,)

#

)

%$

$A)/$A(=

,

#-

-李顺峰'王安建'王吉伟'等
=

香菇柄提取液鲜味成分的酶

解增效工艺研究,

d

-

=

食品科技'

!"#$

'

A,

#

A

%$

!A!/!A-=

,

#$

-郑炯'邓惠玲'阚建全
=

响应面法优化猪血红蛋白制备
MN.

抑

制肽的酶解工艺条件,

d

-

=

食品科学'

!"#!

'

,,

#

!,

%$

!"(/!#A=

,

#(

-

VMQ[12/̂<8

'

T*[5>8

9

/

f

<8=N>33<314>/14424E>?>SEC1@E2G818?

18E2GS2?18E1@E2D2E

6

G:E5>

F

G3

6

41@@51C2?>4:CG0

9

1C32@

,

d

-

=N1C/

HG5

6

?C1E>VG3

6

0>C4

'

!"#A

'

###

$

)")/)"(=

,

!"

-高虹'程薇'史德芳'等
=

香菇柄复合酶解工艺研究,

d

-

=

湖

北农业科学'

!"#A

'

+,

#

!,

%$

+$!,/+$!-=

,

!#

-李顺峰'王安建'张雪彦'等
=

香菇柄中
+k/

核苷酸的酶法提

取及组成分析,

d

-

=

食品科学技术学报'

!"#$

'

,)

#

!

%$

+!/+-=

,

!!

-吴关威'李敏'刘吟'等
=

纤维素酶法提取香菇柄中呈味核

苷酸工艺研究,

d

-

=

中国调味品'

!"#"

'

,+

#

#!

%$

A#/A,

'

+(=

,

!,

-

LM*dW=B5><0102E14E>G:>?2H3>18?0>?2@28130<45/

CGG04

,

d

-

=P8E>C81E2G813dG<C813G:L>?2@2813L<45CGG04

'

!""+

'

-

#

#

*

!

%$

##(/#!+=

,

!A

-

NO.QT18/@51G

'

WPT>8

'

%MQU%18

'

>E13=M813

6

42418?>/

D13<1E2G8 G:E14E

6

@G0

F

G8>8E428E5>

F

23><418?4E2

F

>G:

L<,E/,+;'<@(@<D1E?2::>C>8E

9

CG7E54E1

9

>4

,

d

-

=dG<C813G:M

9

C2/

@<3E<C1318?&GG?N5>024EC

6

'

!"#+

'

),

#

,

%$

-(+/$"#=

,

!+

-赵静'丁奇'孙颖'等
=

香菇菌汤及酶解液中滋味成分及呈

味特性的对比分析,

d

-

=

食品科学'

!"#)

'

,-

#

!A

%$

((/#"A=

'上接第
#$-

页(

,

#)

-李谦'秦礼康'夏辅蔚'等
=

酿造苦荞酱油用糖浆的液化和糖

化工艺优化,

d

-

=

食品与发酵工业'

!"#+

'

A#

#

#

%$

#)!/#)$=

,

#-

-赵凯'许鹏举'谷广烨
=,

'

+/

二硝基水杨酸比色法测定还原

糖含量的研究,

d

-

=

食品科学'

!""$

'

!(

#

$

%$

+,A/+,)=

,

#$

-石磊'田祖光
=

不同提取方法对苦菜浸提液可溶性固形物含

量的影响,

d

-

=

食品工业'

!"#$

'

,(

#

+

%$

))/-"=

,

#(

-牟琴
=

响应面法优化番茄酱发酵工艺,

d

-

=

食品工业科技'

!"#(

'

A"

#

!,

%$

###/##$=

,

!"

-范柳
=

不同制浆工艺对豆浆品质影响研究,

d

*

JW

-

=

食品与

发酵工业
=

,

!"!"/",/#"

-

=5EE

F

4

$**

?G2=GC

9

*

#"=#,((+

*

f

=@8̂2=

##/#$"!

*

E4="!!-+$=

,

!#

-江振桂
=

不同凝固剂对豆腐品质的影响,

d

-

=

食品与发酵工

业'

!"#(

'

A+

#

-

%$

!!(/!,A=

,

!!

-王秋普
=

不同大豆原料对豆清发酵液豆腐和卤水豆腐加工

特性的影响,

d

-

=

食品工业科技'

!"#(

'

A"

#

)

%$

#,/#$

'

!+=

,

!,

-韩文芳'林亲录'赵思明'等
=

直链淀粉和支链淀粉分子结

构研究进展,

d

*

JW

-

=

食品科学
=

,

!"!"/"A/#,

-

=5EE

F

$**

8̂4=

@8̂2=8>E

*

@̂04

*

?>E123

*

##=!!")=B[=!"#(#"#A="(+)="#A=5E03=

,

!A

-王丽群'郑先哲'孟庆虹'等
=

大米淀粉结构组成与其品质

特性关系的 研 究 进 展 ,

d

-

=

食 品 工 业'

!"#-

'

,$

#

+

%$

!-,/!-)=

,

!+

-韩易'赵燕'徐明生'等
=

美拉德反应产物类黑精的研究进

展,

d

-

=

食品工业科技'

!"#(

'

A"

#

(

%$

,,(/,A+=

! " #

欧盟拟制定各种农作物和动物源产品中

氟啶虫酰胺的进口限量

!!

!"!"

年
)

月
!,

日'欧盟食品安全局#

.&[M

%发布

消息称'拟制定各种农作物和动物源产品中氟啶虫酰

胺#

&3G82@102?

%的进口限量)

根据欧盟委员会第
,()

*

!""+

号法规第
)

章'

P[Y

\2G4@2>8@>4.<CG

F

>Q=X=

提交了该修订申请)根据消费

者暴露评估'欧洲食品安全局得出结论'美国授权的氟

啶虫酰胺使用量不会导致消费者急性或慢性接触超过

毒理学参考值'因此不太可能对消费者健康构成风险)

#来源$

5EE

F

$**

8>74=:GG?01E>=8>E

%

")!

开发应用
'.X.WJVL.QB K MVVWPNMBPJQ

总第
!!A

期
"

!"!"

年
)

月
"


