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� 马铃薯淀粉的往化性状

幸
�

� 物理性状

、 、 �

补城位 马铃薯淀粉呈 日 己粉
，
��状

，

在显微镜下
’

观察
，

见形状和大小都不相�可的

透明小顺粒
。

颖粒校大者为卵型
，

约为 �的

微米 � 较小者为减形
，

约拓微米
， 一

开均约为

肠微米
。

叙粒农面呈螺壳形助 坟
，

称 为 抢

坟
。

征泊光显微镜下观察马铃共定粉版粒
，

可见到明显的偏光号
竺笋

，
卜字交又点按近颗

粒沁 一端
，

仁狡小月饭粒的 �
’

子义又点却任

倾拉令心
。

匕
�

水分含量 一般清况 �犷
，

含 水 功�

左右
，
但表面仍呈干粉状 礁是因为淀粉分

子甲的经基和水分子相互生成氢键的缘故
。

马铃否淀粉含水量受存放环境的影晌
�

环境湿度大
，

，��分含量高 ，
空气

一

于燥含水量

了禅

’ ，

饭 水住
、

�
一

卜燥马铃薯淀粉团 粒 仗

没于水中时 它的 吸水量可达干�定粉重量的

���或更高一些
。

非积膨大 �。 �一 �的�
。

啄克马铃若捉粉干
、‘
丁旅 呀 收 �

�

拐 一 。
�

�。 克

不
。

马铃薯沱粉同玉米旅粉相比
。 一

沈淀粉分

户尸的应基 自行结合的程度较玉米丈扮 ，补广

中的小
，
讨刹

、 户 乡

子
，

对 增

机 会

囚而马铃薯友粉的水分
， ，
片量较玉米淀

为高
。

�
�

� 化学成分

马铃薯流粉
�
一

扣除去狱分组分外
，

含有水

分 侧�为 � 袒
�

蛋自。 朴� �祖脂肪 。
，

���
�

饭分�
�

遭
一

月
� 。义艳诊获

一

长 。
�

订�
， 一

下同品种马

铃薯的彼衬
。

三述爪成分的数员有差异
。

之
一

与铃丢涎粉娜城化性反

冬种�说粉的绷化温文 州司
。

马铃薯淀粉

旧起始糊化温亥扣糊化先成滋度都明显低于

玉米淀粉
、

水薯淀粉和 甘薯淀粉
。

其原因是

马铃薯淀粉分于 甲含磷量高
，

磷酸基团的亲

水性大子淀粉分于中的经基
，

使淀粉易于吸

水膨胀
，

故成糊温度降低
。

造成马铃薯淀粉

戍糊温发较低的第 �个原因是马铃薯淀粉颗

粒大 ‘马铃薯淀粉颗粒平均直径为肠微米 �

玉米淀 扮为 ��微米
� 一

鼓、公淀粉为 �微米 �
，

因而吸水膨胀卒大
，

顾粒易膨胀成无定形的

袋状
，
晶体塔构洁失早

，

在较仁混度下容易

互相接触
，

变为粉
、
稠糊状液体

、
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表 � 不 同淀粉的糊化温度

淀粉名称

玉米 淀粉

木薯 淀扮

甘杆泣粉

糊化开始温度
����

��

��

了�

糊化完成温度
�℃ �

��

了�

丁�

马 铃著 石匕粉 沁 �了

�
二 � ， � ， 一 �， �、 �曰���，� ，尸

� � 」亡 尹 月目 旧��� ��，�� ���
，，��� 〕 �口 �因， ，��

���
�闷

����� 一�� � ���� �� ��姆，� � ，�� �

�

一
�

� 马铃薯淀粉糊的性质

。 �

� 透明度

马铃薯淀粉糊的透明度很 好
，

而 玉 米

淀粉糊呈混浊不透明
，

木薯淀粉糊次于马铃

薯淀粉糊而优于玉米淀粉糊
。

�
�

� 粘度变化

马铃薯淀粉糊化后
，

糊度急骤增高
，
随

着温度的上升
，

粘度增加很快
，

达到最高值

后
，

继续加热
，

保持一定的溢度 则 粘 度 下

降
，

普停止加热
，

任其冷却
，

枯度又上升
。

马铃薯淀粉湖的最高枯度
， �
荡于玉米淀粉糊

和其它淀扮糊
。

而马铃薯淀粉糊的热稳定性

较差
，

冷粘度也低于玉米淀粉糊
。

各种淀粉糊在冷却时粘度逐渐增加
，

但

不同淀粉糊冷粘度不 卜�
。

玉米淀粉糊冷强度

高于马铃著淀粉糊
。

淀粉糊变冷粘度增高的

原因是由于淀粉糊中直链淀粉分于趋向于平

行排列
，

通过氢键结 含重新组成微晶束
，

发

生凝沉和老化
。 �

艺粉糊的凝沉老化速度与淀

粉中直链沉扮含量有直接关 系
。

含直链淀粉

多
，

易于凝沉老化
。

豆类淀粉中直链淀粉含量高
，

制成粉条

�丝� 易于凝沉老化
，

�凉晒后韧性好
，

强度

高
，

复水后浸点不易断条
。

马铃薯淀粉糊枯度峰 匾高
，

在加热过程

中粘度增加 退校快
，

但在高温下继续加热
，

如在较强的机诚搅拌作用下
，

枯度降低得较

表 公 不 同 淀 粉 糊 特 性

淀粉糊原料 热粘度稳定性 疑胶强及 清姐 长

长长长长

强强

马 铃 茗

甘 禽

布
、

绮

绿 粘

玉 米

较 高

较 高

不稳定

不 德定

不稳定

稳 定

较稳定

限 弱 很透 明

一

弓 较 透 ���

祖 弱 较透 明

高高

粘高

以人盈人

热

资 州

不透 明

玉米淀粉糊快
。

其粘度降低的原因是由于膨

胀的淀粉颗粒吸 收 了 大 量水分
，

形成体积

较大的囊状体
，

强度降低
，

在搅拌时机械打

击力的作用下易破裂
，

故粘度降低
。

�
�

� 凝沉性

马铃薯淀粉糊的凝沉性受冷却速度的影

响 �特别是高浓度的淀粉糊的如制粉条粉丝

时的淀粉糊�
。

若冷却于燥速度太快
，
淀粉中

直链淀粉来不及结成束状结构
，

易结合成凝

胶体的结构
� 如缓慢凝沉

，

淀粉糊中直链成

分排列成束状 结构
。

根据淀粉糊的凝沉特点
，

可以用来解释

粉条 �丝少 制作中
，

不同工艺过程生产出的

产品质量有差异的原因
。

采用流漏法生产的

粉丝较挤压法好
。

丧现在粉班 韧 性 好
，

耐

煮
，

不易断条
�

挤压法生产的产品
，

虽然外

观挺直
，

�川
�
乞起来 �� 感较差

，

发
“
倔� 流
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漏法工 艺
，

漏粉时的沈粉糊含水量高于挤压

法沈粉彻豹含水母
，

流漏出的粉牲是进入沸

水中
，

步债是高

又一次沁水
，

充男栩化
，

。

考齐玉法生砚的注粉彻含

食
，

水量进一

水呈狡低
，

响不大
。

糊 化 温 度 到 ��一��℃ 时 ，

糊化

的沈郁�颗粒表面粘膜仍可保持较大强度和较

高群了度
，

凝胶双度相对稳定
。

当 温 度 超 过

�
几

刃℃ 州于
，

淀粉颗粒休积过大
，

表面粘膜变得

挤压成
万

‘

于井
一

权 再浸水
，

立 泞协 价诬

压法成
�
讯

丁

卜操速交关流洲沙快
、

�

鑫

币
。

困而挤 娇�

井不利于 公扮

直胜成
�

�形成或状结沟
，

影响了吸量
。

以马铃典淀扮为原料
，

采用流
之
睡法生产

粉丝 工艺圣件垃难幸握
，

不 易制戈高质量

粉竺
。

只抢映北但多生六厂家采澳挤压法生

产
。

根死马铃薯健扮含直链戍分 狡 少 灼 特

点
，

如只竖沉速度快
，

对直注成分形成束状

结构不刊
，

不 易提离质号
。

自于挤压法工艺

简便
、 ‘

找产 次率狡高
，

所 以易于谊生产厂家

采 明 以卖比杯改井挤压法工艺 爪难办列
一

是

高粉丝质量
。

全
，

托睦强度下降
，

如果强力搅拌
，

有的

狱丈粒粘膜脱扮
，

严重影响热胶粘度
。

淀料糊化的水质是水分子进 入 淀 粉 粒

使结品相和无定形相的淀粉分
一

子之���的

廷断裂
，

破坏了淀粉分 子之间 的 缔 合 状

国此
，

糊化的难易与淀粉分子间结合约

� 马铃井淀粉枷化原理

批�热马羚薯花粉巩
，

沉 少侄位万始叹收

水分
，

孕 万窟服 沮度 斗到到�苏长 月
一 ，

注粉

顺粒有明 渡岑谈
，

随 狱
’
之升

「

‘ ， �决 祖性续瀚

大
，

可
�

达滚体扭
�

称
’
互件至 拼

�

卜官
‘ � 一

丫
一

乍
一

万
’

立

表面有琪且
、

污准 当 且变沈
一

�
一

�叭
’

匕��犷
，

戈�所

粘膜强度增 允
，

粘度 力禽
，

们化 亥亡洗
’

浅揽

拌下
，

联了哎埙伤拱少
，

对
、

戈协和 狡洲
犷
度影

价片程度有关
，

一般颗粒大的或结构较疏松

灼丈粉狡颗位小的
、

结构校紧密者易于彻化
。

直协沱粉含量低的比直链捉粉含量高的易 升

糊化
。

马铃薯淀粉的颗粒比绿豆淀粉颗粒大

得多
，

直链淀粉含量亦较低
，

故 成 糊 温 度

低
，

易糊化
。

这也是马铃薯淀粉的一个重耍

特性
。

马铃薯淀粉的热稳定性较差的根本原洲

也在于它的颗粒大
，

结构松散
，

吸水性强
，

分子间结合力较弱
，

尤其当温度升高到�� ℃

之后
，

如继续加热
，

搅拌
，

高度 膨 胀 的 颗

粒
，

因机械剪切作用而破坏分散
。

因破损筑

增大而粘度急骤下降
。

掌握马铃薯淀粉的理化
’

冷比及 糊 化 原

理
，

对利用马铃薯淀粉生产沉条 �丝 、 时工

艺药送握和改进有一定的参考作用
�


