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摘 要
:

马铃薯全粉产品 的 品 质与生 产控制 紧密相 关
,

在生 产 工

艺中采用 了回 填
、

调质 等工序 处理
,

能更好地保持 马铃 薯
的 风味物质和营养成分

。
而 用科 学的方 法去探索和提 高

工 艺控制及生 产控制水平
,

是全 面提 高马铃薯全粉 品 质
的保障

。
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马铃薯全粉是 以干物质含量高 的优质马铃薯为

原料
.

经过清洗
、

去皮
、

切片
、

漂烫
、

冷却
、

蒸煮
、

混合
、

调质
、

干燥
、

筛分等多道工序制成 的
,

含水率在 Ol %

以下的 粉状料
。

由于在加工过程 中采用 了 回填
、

调

质
、

微波烘干等先进的工艺生产方法
,

最大限度地保

证了马铃薯果肉 的组织细胞不被破坏
,

可使复水后

的马铃薯全粉具有鲜马铃薯特有的香气
、

风味
、

口 感

和 营养价值
。

马铃薯全粉主要包括马铃薯颗粒全粉和马铃薯

雪花粉这两种产 品
。

它们是因加工工艺过程 的后期

处理不同
,

而派生出 的两种不同风格的产 品
。

马铃薯

颗粒全粉外观呈浅黄色沙粒状
,

细胞完好率在 9 0 %

以上
;

马 铃薯雪花粉外观呈白色薄片状
,

细胞被破坏

较多
,

保持养分及风味物质大约在 4 0% 一 6 0 %左右
。

相 比较而言
,

马铃薯颗粒全粉的 口 感更接近马铃薯

原有的风味
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

马铃薯
。

成套马铃薯全粉生产线 东台市食品机械厂
。

1
.

2 马铃薯颗粒全粉生产工艺

原料一清洗一蒸汽去皮升干刷 去皮、 清洗 ~ 分检。 切

片弓清洗升漂烫升冷却升蒸煮叶制泥斗回填混合一筛分升调 质

弓干燥
斗
筛分升二次干燥 (灭菌 )一冷却升筛分斗包装斗成品

马铃薯颗粒全粉生产特别强调保持马 铃薯细胞

的完整性
,

所以在工艺中采用 了 回填
、

调质等工序处

理
,

更好地保全 了 马铃薯的风味物质
。

马铃薯颗粒全

粉在复水后能更好地呈现出新鲜薯泥的性状
,

具有

浓郁 的鲜薯泥香味和滑润的沙质 口 感
。

马铃薯颗粒

全粉颗粒组织较紧结
,

容重较大
,

方
`

便储运
,

但其生

产工艺流程长
,

设备投资和能耗相对较高
,

生产成本

略高于马铃薯雪花粉
。

由于马铃薯颗粒全粉粘度较

低
,

在加工后续产品的配方 中可加人一些成本较低

的预糊化淀粉调节粘度
,

并可使生产成本获得较大

幅度的降低
,

因而颇受厂家欢迎
。

1 3 马铃薯雪花粉生产工艺

原料斗清洗一蒸汽 去皮斗干 刷去皮一清洗升分检升切

片、 清洗斗漂烫升冷却 、 蒸煮。 制泥。 输送升滚筒干 燥、 破

碎过 筛斗粉碎弓收集除 尘斗 包装斗成品

在雪花粉生产过程中
,

切片
、

制泥
、

滚筒干燥
、

破

碎过筛及粉碎 工序 均可能造成一定数量的 细胞破

裂
,

使部分风味物质成分及淀粉流失
,

最终产品保持

养分及风味物质大约在 4 0 % 一 6 0 %左右
,

并将含有较

多的游离淀粉
,

所 以在后续加工中表现出粘度较大

的特性
。

同时
,

由于采用滚筒干燥工艺
,

成品组织松

散
,

容重较小
,

储运费用较高
,

但其工艺流程较短
,

能

耗相对较低
。

后续产品的生产厂家可 以根据马铃薯颗粒全粉

与马铃薯雪花粉不同的外形
、

色泽
、

复水性等性能差

异
,

研发出各具特色的精美食品
,

使广大的消费者享受

到更丰富多彩的生活
。

可以预见马铃薯颗粒全粉与 马

铃薯雪花粉的后续产品均具有广阔的市场开发前景
。

2 马铃薯全粉的生产控制

马铃薯全粉的品质是在利
,

学的
、

有序的 生产线

上生产出来 的
。

近年来
,

我们在马铃薯全粉的生产控

制方面进行了不断的研究
,

对如何提高产品质量方

面作了许多有益的探索
。

2
.

1 备料工序

加工马铃薯全粉的原料要求品种单一
、

纯净
;

干

物质含量高
,

一般在 2 0 % 以上 ; 还原糖含量低
,

最好
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在 -0 2 % 以下 ; 薯果 肉色浅
,

白色或淡黄色 ;
其外形圆

滑
,

芽眼少而浅 ; 单个薯块重量在 7摊 以上
。

同时
,

应

严格除去发芽
、

冻伤
、

发绿及病变腐烂的马铃薯
。

2 2 清洗工序

马铃薯在立式清洗机 中
,

随旋流水旋转 冲洗
,

除

去粘结 于表 面的大部 分泥土
、

沙石和杂物
,

随后进

人卧式清洗机
,

进一步清洗除去泥沙
,

使马铃薯得

以洁净
。

2
.

3 去皮与分检工序

输送机和计量装置将清洗过 的马 铃薯定时
、

定

量地送进蒸煮罐
,

在中压蒸汽 中闪蒸后排出罐外
,

此

时
,

熟化后 的薯皮快速膨胀
,

脱离母体
,

呈脱落或粘

连状态
。

将蒸煮过的马铃薯用螺旋输送机运进干式

刷皮机
,

在若干个旋转 的毛刷作用下
,

薯皮被彻底去

除
,

己 脱皮 的马铃薯经清洗水流喷淋清洗后
,

掉落在

缓慢移动的挑拣台上
,

接受人工检查和修整
,

剔除有

芽眼
、

发绿
、

发黑及病变腐烂 的部分和 残 留 的薯皮
。

随着马铃薯从收获到加工相隔时间的推移
、

延长
,

去

皮难度也相应增加
,

应根据实际情况及时调整蒸煮

去皮工序的工艺参数
。

.2 4 切片与清洗工序

为使蒸煮熟化效果均匀
,

切片机将去皮后的 马

铃薯切成厚度为 8 一 15 m m 的片块状
。

切片愈薄
,

风味

物质和干物质损失愈多
。

在切片过程中
,

受切刀机械

作用而被破坏的细胞将游离 出淀粉
,

为不影响后道

工序颗粒粉 的成形效果
,

马铃薯切片须再经清水喷

淋冲洗
,

除净附着在切片上的淀粉
。

.2 5 漂烫工序

漂烫 的 目 的不仅是破坏马铃薯中 的过氧化氢酶

和过氧化物酶
,

防止薯片 的褐变
,

而 巨有利于淀粉凝

胶化
,

保护细胞膜
,

并且改变 了细胞间作用 力
,

使蒸

煮后的 马铃薯细胞之间更易分离
,

在混合制泥 中得

到不发粘的马铃薯泥
。

薯片在热水 中预煮
,

水温必须

保证使淀粉在马铃薯细胞 内形成凝胶
,

一般控制在

温度 7 2 ℃左右
,

时间 Z O m in 左右
。

.2 6 冷却工序

用冷水清洗预煮后的 薯片
,

可适 当增加马 铃薯

细胞壁的弹性
,

并进一步把游离淀粉除去
,

以降低马

铃薯泥的粘度
。

冷却时间应满足使薯片 的中心温度

降到 2 0℃以下
。

.2 7 蒸煮与制泥工序

将预煮
、

冷却后 的薯片在常压下用蒸汽蒸煮
,

使

其充分熟化
,

蒸煮后的薯片应保证软化程度均匀
,

一

般控制在时间 2 5 一 3 5 m ni
,

温度 9 5 一 9 8 ℃
。

将蒸煮后熟

化的薯片送人制泥机 中捣制成薯泥
。

2 8 搅拌工序

薯泥直接从制泥机的 出 口 与 回填粉同 时落人搅

拌机
,

根据工艺条件规定配制的 添加剂也在此处进

人搅拌机
,

三者在搅拌棒 的机械作用下进行充分的

混合
。

随着搅拌时间 的延长
,

薯泥逐渐离散
,

呈松散
、

潮湿的 薯粉
。

回填粉的粒径可在 lm m 以下
,

回填粉

量可视薯泥含水量适时调整
,

一般在薯泥量的 三倍

左右
。

.2 9 调质与筛分工序

松散
、

潮湿的薯粉在低温的调质机内相刘
’

静置
2 5 一 3 5 m i n

,

可 以使其内部水分均衡
,

以利于薯粉颗粒

表里干燥均匀
,

还可 以减少其可溶性淀粉含量
,

降低

淀粉的膨胀力
、〕

调质后的薯粉将通过筛分机剔除未

能熟化的薯块及粘结成团块 的薯泥
。

2
.

1 0 干燥工序

筛分处理后的 潮湿薯粉进人气流干燥机
,

进行

第一次烘干脱水
。

潮湿薯粉在变径的管道中
,

与干燥

的热空气流形成非稳状态的
、

有相对速度差的 同 向

快速运动
,

高效率的相互传质
,

使潮湿薯粉得 以快速

干燥
,

旋风分离器将脱水薯粉收集下来
。

第一级干燥

后的在线产品的含水量可控制在 12 % 一 15 %左右
。

2
.

1 1 筛分工序

干燥后的在线产 品通过筛分装置
,

将其分成以

下三种组分和三个流 向
:

粗大颗粒组分将脱离生产

线
,

做饲料用 ; 中粒径和一部分小粒径组分送至搅拌

工序作 aI[ 填粉用
;

另一部分小粒径组分将作 为在线

产品被输送至二次干燥 (灭菌 )工序
。

2
.

1 2 二次干燥 (灭菌 )工序

应用微波能技术既能满足含水量不高的在线产

品低温脱水 的工艺要求
,

又能获得所需的消毒灭菌

效果
)

据资料介绍
,

微波能一般在 7 0 ℃就可全部杀死

大肠杆菌
,

在 8 0 一 9 0 ℃细菌总数大大降低
,

时间 只需

2一 3m ni
,

速度快
,

时间短
,

因此
,

可保全马铃薯颗粒全

粉 中的 营养成分和风味物质
,

并延长保质期
,

对提高

产品质量有显著的效果
。

2
.

1 3 冷却与筛分工序

经干燥工序后的马铃薯颗粒全粉在线产 品在气

流输送 装置 中
,

与冷空气充分混合
、

传质
,

其 内储 的

高温得 以有效的散失
,

并迅速地降到适宜包装 的温

度
,

再经过筛分装置剔除不符合粒度要求 的部分在

线产品及混入的杂物
,

使合格的在线产品进人包装

袋后
,

不会因其 内储的高温
、

及因 内储高温而继续挥

发出 的水分和其他杂物而影响产品质量
。

2
.

1 4 包装工序

合格 的 马铃薯颗粒全粉在线 产品 进人包装 工

序
,

经称重计量后进人包装袋
,

封袋
、

缝 口后下线成

为成品
。

马铃薯全粉内包装袋采用食 品用聚乙烯塑

料薄膜制 成
,

排气后绳索扎 口
,

外包装袋采用纸塑复

合材料
,

,

用维尼龙线缝 口
。

丽丽牵爵丁爵 1 2 1
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摘 要
:

采 用聚 酞胺柱 分离提取益智 总黄酮
,

通过 以 不 同 浓度 乙

醇溶液 ( 6 6%
、

75 %
、

95 % )洗脱 聚酞胺柱得到益智黄 酮
,

并

以 芦丁 为标准品
,

采用 比 色法测 定总黄酮 含量
。

关键词
:

益智
,

黄酮
,

杭氧化性

A b s t r a e t : T h一5 a r tie {e 旧 v e s t ig a t e s th e e x t r a e t旧 n o f th e

f }a v o n e f r o m A PI in i a o x叩 h刃l a Mi 口 T h e f la v o n e

w a s e o lle e te d f r o m P o ly a m {d e e o lu m n e lu te w it h

d一ffe r e n t e o n e e n t ra t 一o n a le o h o l s o lu t 一o n
.
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r u t旧 a s r e f e r e n e e
,
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益智 A( 如ni ai o
久

即柳11 0

Mi q )
,

又名 益智 仁
,

是

我国著名 的 四大南药之一
,

有
“

温脾止泻摄唾液
,

暖
l

肾固精缩尿
”

之功效 Jl[ 。
2 0 0 2 年 2 月 2 8 日我国卫生部

公布益智为既是食品又是药 品 的一种天然植物
,

是

开发新型保健食品 的 良好资源
。

目前已研究鉴定 的

益智黄酮类化合物有
:

杨芽黄酮 ( t
o c t

oc hr ” i耐 3[] 、

白杨

素 (
。 h邵 i。 a)[]

、
讼
吻

ii 。 2[] 等
,

然而益智 总黄酮的分离提

取及总量的测定研究较少
。

本研究的 目的是从益智

收稿日期 :
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基金项 目 :
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刘 红 ( 19 67 一 )
,

女
,

副教授
,

在职博士
,

主要从事有关 天然产

物分离的 研究 工作
。

海南省 自然基金资助 项 目 ( 2 00 30 1 )
。

中分离黄酮
,

并测定益智 中黄酮总量
,

为益智黄酮的

开发及利用提供理论根据
。

1 材料与方法

1 1 材料与设备

无水乙醇 分析纯
; 氯化铝 C P ; 硅胶 薄层层

析用 ; 梭甲基纤维素 C M C 等
。

7 21 分光光度计
,

7 51 紫外分光光度计
,

电光分

析天平
,

旋转蒸发器
,

紫外分析仪
。

1
.

2 实验方法

1
.

2
.

1 芦 丁标 准 曲线 的 绘制 精密 称取 芦丁
,

于

1 0 0 m L 容量瓶中加 9 5 % 乙醇溶液
,

并稀释至刻度
。

吸

取上述溶液 -0 0
、

1
.

0
、

.2 0
、
3

.

氏 5
.

0
、

.6 0
、
7

.

o m L
,

分别置

于 8 个 S Om L 容量瓶中
,

再分别加人 a OZ m o
L / L 的

A I (N O
3
)

:

溶液至刻度线
,

以 O
.

0 2 m o

L/ L 的 A I (N O
3

)
3

溶

液为参 比
,

在 入= 4 2 0 n m 处分别测定其吸光度
。

用最小

二乘法
,

以对照品 芦丁质量浓度与吸光度作线形 回

归
,

得芦丁质量浓度 C ( g / L) 与吸光度 A 的 回归方程

为
: A 二 -0 0 2 5 2 C ( g / L 卜.0 0 0 0 2 5 8

,

才目关 系数 R = .0 9 9 9 9
,

见图 1
。

1
.

.2 2 益智 乙醇提取物 准确称取益智粉 10
.

0飞
,

置于 3 个烧杯 中
,

用无水 乙醇浸泡 ol h 后
,

过滤
,

蒸

发
,

得到益智浓缩液
。

将益智浓缩液装人预先准备好

的聚酞胺柱中
,

再分别用 5 0%
、

75 %
、

95 % 乙醇溶液洗

脱聚酞胺柱至无色
,

收集洗脱液约 OS m L
,

减压蒸发
,

真空干燥
,

得到黄酮粗品
。

1
.

.2 3 样品 的测定 精确称取上述 3 个黄酮粗品
,

乙醇定容至 5 0 m L 容量瓶中
,

精密吸取 .2 Om L
,

按标

斗 召 十
·
语

冲 “ 冲 干
` “ 幸

J 月

平
二 州 干 “ 冲 时 十

币

干 “
牛

玲斗 “ 平 材伟 ` ~ 斗
二 `

朴 “ 冲二时 平 “ 千 “ 刊 衬 琦 “ 斗
= “ 冲

` “ 十 “ 十 “ 平 “ 十 “ 带 ` 冲之 “ 一 f` ` 刁 ` 月 “ 半
创

半
` 斗

.

山毕
`

冲 “
`

牛
二而 净 一十 ` 十` 而 ` 十` 一 二斗匕 “ 牛

二 `

3 马铃薯雪花粉的生产控制

马铃薯雪花粉与马铃薯颗粒全粉生产工艺在蒸

煮制泥工序之前基本相 同
,

制泥工序之后的各工序

生产控制如下
:

3
.

1 干燥工段

将制好的薯泥通过输送泵送人滚筒干燥机 中进

行干燥
,

其水分控制在 o1 % 以下
。

.3 2 破碎工段

干燥后的半成品经破碎
,

成 2 一 sm m 的雪花粉
。

.3 3 粉碎
、

收集
、

除尘工段

由于雪花粉容重很小
,

不利于贮存和运输
,

将雪

花粉粉碎到 6 0 目筛 以下除尘收集
,

以降低贮运成

本
,

同时也方便食品加工业厂家使用
。

1 2 2


