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摘 要
:

对生产中不 同 烫漂时间 叶真空油 炸毛豆仁品质 的影响进

行 了研 究
。

实验结果表明
,

烫漂时间的长短 (在 卜1汤1五21 内)

对真空油 炸毛豆仁的脆度
、

瓣的完整性以及 色泽有明显影

响
,

综合 比较卜1 0n 血 处理后产品的 V c 含量和蛋白质含

童
,

烫漂时间的长短对产品 的营养物质损耗不 是很 大
,

烫漂

时间对含油 率影响较 大
,

超过 6

~ 后
,

含油 率下 降不 是很
明显

。

综合 比较表明
,

烫漂时间 611五n 为最佳
。
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真空油炸技术是把油炸干燥和真空干燥两项技

术结合起来
,

当压力低时
,

可 以减小气相中的 水蒸汽

分压
,

物料的沸点温度降低
,

因而可使物料处在低温

状态下进行脱水
,

使水分扩散速率加快
,

且能较好地

保护物料中 的成分
。

而真空油炸类产品需要有较好

的脆度
,

在冷冻状态下形成一定大小的冰晶体就显

得十分重要
。

钮富强等报道 [l,z]
,

当冷冻好的原料经一

定的 真空度和温度下油炸时
,

冰 晶体迅速升华
,

油作

为传热媒体在短时间内让原料迅速脱水 [3]
。

烫漂过程

对冰晶体的大小有非常大的影响
。

保鲜毛豆仁需要消耗大量的冷藏空 间
。

为解决

以上问题
,

我们探讨 了多种加工方式
,

真空油 炸深加
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工是其重要且前景广阔 的出路之一
。

在开发过程中

我们发现
,

不同的烫漂时间处理对毛豆仁的 品质有

显著影响
。

本文针对生产过程中的关键工艺
,

研究不

同烫漂时间 处理对毛豆仁品质的影响
,

以期为真空

油炸毛豆仁的产业化奠定理论基础
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

保鲜毛豆仁 海通集团库存
。

L P 1 15 型 PH 计 梅特勒 一托利多仪器 (上海 )有

限公司 ;D QB 一36 0 0W 多功能气调包装机 上海青浦

包装机械厂 ; D J一0 4 型中药粉碎机 上海淀久中药机

制造有限公 司 ; 水分活度测试仪 D e e a g o n D e v ie e s ,

In
c

.

; X T 真空油炸设备
,

G J一 3 0 C 蒸汽夹层锅烫漂设

备
,

智能化冷库
,

K an gg u
an g @ SC一so C 型全 自动色差

计
,

实验室常规玻璃仪器等
。

1
.

2 实验方法
1

.

2
.

1 工艺流程 保鲜 毛豆仁份整 理叶 烫漂斗冷却一装

盘一冷藏 (一 20 ℃ 以 下 )叶真空油炸斗真 空脱 油朴选别神包装升

成品

1 2. 2 不同烫漂时间预处理对产品 品质的影响 毛

豆仁整理后
,

分别称取 4k g 物料
,

在装有 9O ℃的含
l% N a C I 的水烫漂槽中 分别烫漂 0

、

2
、

4
、

6
、

8
、

1 0 m in
,

冷却后按 1 2
.

1 操作
。

1
.

3 测试方法

1
.

3
.

1 水分测定 参照国标 G B 5 0 0 9. 3 间
。

1
.

3. 2 含油 率测定 按粗脂肪计算
,

方法采用索氏

抽提法
,

按照 G B 5 0 0 9
.

6 一 8 5 间进行
。

1
.

3 3 V c

含量的测定 2
,

6 一二氯酚靛酚法【习。

1
.

3 4 蛋 白质含量的测定 采用凯 氏定氮法
,

按照

G B 5 0 0 9
.

5 一 8 5 [4] 进行
。

1
.

3. 5 水分活度的测试 按照 PA w ki t 水分活度仪操

作说明书进行
。

1 3 6 色泽测定 应用 kan g即an g SC 一SO C 全 自动测

色色差计定量测定颜色
。

1
.

3. 7 感官评述方法 感官评述采用生产第一线人

fl石丽薄靡万丽 1 4夕
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表 l 毛豆烫漂后和产品的感官描述

烫漂时间 (m in ) 毛豆烫漂后感官评述 产品感官评述

色泽好
,

粒完整

色泽较好
,

瓣完整
,

质构微软

色泽较好
,

瓣完整
,

质构较软

色泽较好
,

瓣有部分分开
,

质构较软

色泽较好
,

瓣有部分分开
,

质构软
色择较好

,

瓣分开厉害
,

质构微烂

不脆
,

皱缩
,

油腻

硬
,

不皱缩
,

较油腻

较硬
,

不皱缩
,

较油腻

脆
,

不皱缩
,

不油腻

脆
,

不皱缩
,

不油腻
脆

,

不皱缩
,

不油腻

0246810

员的评价
,

烫漂后主要评述色泽
、

瓣 以及质构
,

产 品

主要评述脆度
、

形状和 油腻感
。

瓣分为完整和开裂 ;

质地分为微软
、

较软
、

软
、

微烂 ; 脆度分为不脆
、

硬
、

较

硬
、

脆 ; 形状分为皱缩 和不皱缩
; 油腻感分为油腻

、

较

油腻和不油腻
。

2 结果与分析

2
.

1 不同烫漂时间对毛豆仁感官品质的影响

烫漂过程是真空油 炸生产工艺中的重要环节
,

它

不仅改善了原料的风味
,

同时也改变 了物料的质感
。

烫漂 要适 当
,

一方面烫漂不能过度
,

否则造成毛豆仁

开裂
,

质构过分软烂
,

变色严重 ; 另一方面也不能不

足
,

否则形成冰晶体过小
,

将使得真空状态下脱水过

程减缓
,

产品 的脆度达不到要求
,

结果见表 l
。

从表 1 中可 以看 出
,

对产品品质来说
,

烫漂时间

必须在 6 m in
,

而 10 而 n 烫漂使瓣分开
,

而且质构受损

严重
。

2. 2 不同烫漂时间对毛豆仁营养成分的影响

适当 的烫漂工艺会尽可能多地有利于产品 的品

质
,

同时尽量使得烫漂过程中营养物质的损耗最小
,

因此
,

研究烫漂时 间处理与 产品的营养组分十分重

要
。

毛豆烫漂后 以及产品测试值 见表 2
。

豆仁含水率达 7
.

5 %
,

明显高于烫漂过的毛豆仁
,

当烫

漂时间在 4 m in 后其含水率变化较小
。

水分活度反映

了食 品与水的亲和能力
,

从图 l 中可 以看 出
,

经过
Z m in 烫漂

,

水分活度仍较高
。

10 r 二 飞0
.
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A w
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.
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图 l 不同烫漂时间对毛豆仁含水率和水分活度的影响

2. 4 不同烫漂时间对毛豆仁含油率的影响

含油率是消 费者最直接感受到 的重要品质之一
,

我国 自上世纪引进真空油炸技术以来
,

到上世纪末也

未拓展多大的市场空间
,

主要是产品的含油率偏高圆
。

罗庆丰等[s1 对降低真空油炸果蔬脆片含油率进行了探

讨
,

提出 了真空条件
、

油炸时间 以及脱油过程对其影

响的 主要因素
。

本人在研究中发现
,

不同程度的烫漂

时间处理也是关键因素之一
,

实验结果见图 2
。
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表 2 不同烫漂时间对毛豆仁蛋白质

、

V c
含量的影响

烫漂时间

( m i
n
)

毛豆烫漂后测试值 最终产品

V e

( m g/ l(X) g )

8

l0

13
.

1

12
.

6

12
.

4

12
.

5

10
.

4

9
一

8

蛋 白质

(m g/ g )

2 7
.

06

15
.

39

1 5
.

6 3

15 2 1

巧
.

2 8

14
.

9 1

V e

(m g/ l(X) g )

31
.

25

3 1
.

02
2 9

.

75

29 .7 5

30
.

05
2 8 5 1

蛋白质

( m 酬g )

5 1
.

1 3

36
.

7 1

36
.

18

34
.

38

34
.

6 1

33
.

34

从表 2 中 可以看出
,

毛豆经过烫漂后 V c

含量和

蛋 白质 含量明显损失
,

烫漂时间越长
,

损失越厉害
,

而 比较产品 的 V c
含量和蛋 白质含量

,

损失 相差 不

多
。

这说明对产品来说
,

V c

和蛋白质等营养组分主要

还是发生在油炸过程中
,

综合 比较 2 一 IO m in 处理后

产 品 的 V c
含量和蛋 白质 含量

,

烫漂时间 的长短对产

品的营养物质损耗不是很大
。

2 3 不同烫漂时间对毛豆仁含水率和水分活度的影响

烫漂时间 的长短对毛豆仁的最终含水率和水分

活度有显著影响
。

从图 1 中可 以看 出
,

未经烫漂的毛

0 2 4 6 8 10

烫漂时间 ( m i
n
)

图 2 不同烫漂时间对毛豆仁含油率的影响

从图 2 中可以看出
,

不经过烫漂处理的 含油率

与 Zm in 烫漂的相 比均较低
,

这主要可能是因为未经

烫漂的毛豆仁细胞质地紧密
,

油很难结合进去 ; 而烫

漂时间越 长
,

含油率越低
,

这主要可能是质地被破坏

后
,

离心脱油时油可以直接与 毛豆仁分离
,

但 当烫漂

时间超过 6 m in 后
,

含油率下降不是很明显
。

2. 5 不同烫漂 时间对毛豆仁色泽的影响

色差分析采用食品工业中常用 的 CI E L *a
*

b* 均

匀色空 间表色系统
,

L *

代表亮度 (白一黑)
,

其值越小表

明越暗
,

L *

值与果蔬的褐变有关队a* 代表红
一绿程度

,

其值越小表明越绿 ; b *

代表黄一蓝程度
,

其值越小表
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明越蓝
。

色差比较结果见表 3
。

由表 3 可知
,

与不经过烫漂的毛豆仁相 比
,

L *

值

和 a* 值均有明显的差异
,

这说明烫漂会破坏毛豆仁

的色泽
,

但从产品的最终色泽来看
,

还是可以达到 比

较好的效果
,

烫漂时间越长
,

色泽破坏越厉害
。

3 绩论
目前

,

国内对真空油炸 的设备研究较多
,

但针对

工艺研究
,

尤其是生产中的工艺研究较少
。

本文从烫

漂时间这个关键参数人手
,

系统地研究了其对感官
、

色泽
、

含水率
、

含油率
、

营养成分 的影响
,

从感官方面

分析
,

烫漂时间在 4 一 1 0 mi
n ,

从营养成分的损失
、

含油

率的关键因素出发
,

烫漂时间 以 6 m in 为最佳
。
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