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摘 要：以红薯为主要原料，辅以面粉、淀粉、油等配料，制作出风

味、品质俱佳的红薯脆片。探讨了红薯的含水量、不同的

原料配比、脆片厚度、焙烤温度等工艺参数对产品品质的

影响，为红薯休闲产品的开发和生产提供参考。
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目前，常见的红薯休闲食品多数采用油炸技术，

产品的含油量较高，达到 #’-.#%-，同时高温油炸

（$/’.$0’1）还可能产生一些对人体有害的物质，如

丙烯酰胺等。为此，本文研究了非油炸红薯脆片的加

工工艺，降低了产品的含油量和加工温度，为红薯休

闲食品的开发提供了一个新的思路。

$ 材料与方法

$%$ 材料与设备

鲜 红 薯 市 售 ；玉 米 淀 粉 ，面 粉 ，花 生 油 ，起 酥

油，柠檬酸，食盐，膨松剂，咸味香精。

和面机，压面机，烘箱，干燥箱。

$%! 工艺流程

红薯!清 洗!去 皮!切 片!水 洗!护 色!蒸 煮!脱 水

干燥!冷却捣烂!调配（面粉、淀粉、起酥油、植物油、膨化剂）

!挤压成型!烘烤!调味!冷却!包装’"(

$%& 操作要点

$2)2$ 清洗 采用质脆、肥大、无腐烂、无病虫害的

红薯原料，放入池中或滚筒式洗涤机中清洗。

$2)2# 去皮 机械去皮或热烫去皮，去皮后的红薯

置于水中漂洗干净。

$2)2) 切片、护色 去皮后的红薯剔除不合格产品，

然后切成 $2%.#33 厚的薄片，以便蒸煮时受热均匀；

切出的红薯片要立即放入 $2%-4567 溶液和 ’2$-柠

檬酸溶液中护色。

$2)2+ 蒸煮、脱水干燥 薯片沥干水分后，蒸煮 $%.

#’389，以呈半透明状并隐约可见片中的甘薯纤维为

其完全糊化的标志，采用 *’1热风干燥，使其水分含

量降到 )%-以下。

$2)2% 调配 预脱水的薯片捣烂成泥后，根据产品

的不同风味，按相关的配方与辅料在和面机中混合

均匀成薯泥团。

$2)2* 成 型 在 压 面 机 上 把 薯 泥 团 压 成 $、#、)33
的薯片，以薯片是否粘辊，表面是否光滑平整，有否

收缩变形，可塑性如何作为感官评价的标准。

$2)2/ 焙烤 根据产品的含水量，确定适当的焙烤

温度，其范围在 $+’.$*’1之间。

$%# 分析检测方法

$2+2$ 水分含量的测定 烘箱法。

$2+2# 失水率 指薯片在热风干燥前后水分含量的

变化:#;。

$2+2) 红薯脆片产品质量的评定 采用感官剖面法

评价薯片的色、香、味、形及酥脆性、咀嚼感等食品质

地学方面的内容:)<+;。

! 结果与讨论

!%$ 薯片水分含量对后期调配的影响

把蒸煮后的薯片置于干燥箱中，在 *’1下热风

干燥相应的时间，测定其水分含量。比较薯片含水量

对薯泥调配工艺的影响，结果见表 $。

由表 $ 可见，适当的预干燥可降低薯片中的水

分含量，便于薯泥的后期调配。综合考虑各方面的工

艺要求，确定薯片干燥后的水分含量为 )#-。

!%! 红薯与辅料用量的选择性实验

红 薯 与 辅 料 的 比 例 对 产 品 的 质 量 有 很 大 的 影

响，红薯添加量过低，辅料的用量相应增大，则所得

产品的红薯风味不明显；红薯添加量过高，产品具有

浓厚的红薯风味，但增加了操作的难度，且所得红薯

脆片口感偏硬。为此，在确定水分及其它辅料占 )%-
的比例下，改变红薯干、面粉、淀粉的配比，做了以下

的对比实验，结果见表 #。

!%& 烘烤温度对红薯脆片品质的影响

非油炸红薯脆片生产工艺研究
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在确定了 !"#为最适干燥温度后，我们又分设

$"、%"、&"#为三个干燥初始温度，’()*+ 左右降低到

!"#，恒温至结束，检测产品质量，结果见表 ,。

从表 , 可以看出，初温为 %"#入箱干燥，’()*+
后降至 !"#，然后恒温至结束，这样既可节省干燥时

间，提高干制效率，又可获得理想的产品。

% 结论

%&$ 干制初温和后期恒温是决定产品质量的关键因素。

%&! 干制产品的实验成功，为黄须菜的开发利用开

辟了一条新途径。产品具有运输费用低，便于贮存，

食用方便等特点。
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干燥初温（#） 产品色泽 复水后口感 时间

$" 色泽浓绿 脆 长

%" 色泽浓绿 脆 中

&" 色泽暗淡 稍嫩 短

表 , 不同干燥初温对产品质量的影响

红 薯 脆 片 生 产 过 程 中 烘 烤 温 度 的 掌 握 十 分 重

要，烘烤的温度过高，产品中的水分急剧挥发，导致

产品易卷曲变形，颜色焦黄；温度太低，则水分挥发

较慢，不仅延长了烘烤时间，而且使产品颜色发白，

酥脆性不佳，影响其风味和外观。通过反复实验，确

定 ’3"#作为烘烤温度，结果见表 7。

!&# 红薯脆片的厚度对产品的影响

红薯脆片的厚薄不仅对加工工艺造成影响，还

直接影响产品的风味和酥脆度，在相同的烘烤温度

（’3"#）下，比较了厚度对红薯脆片品质的影响，结果

见表 3。

由表 3 可见，当红薯脆片的厚度为 ’)) 时，产

品的酥脆性最好，且感官评价的总体印象最佳；,))
的脆性较之小。但在加工过程中，要压出 ’)) 的薄

片，对薯泥团的粘弹性及相关的工艺参数要求较高，

因此确定 ,)) 作为加工的工艺参数。

% 结论

用 3,8的预干燥红薯片、’!8的面粉、$8的淀粉

及其它相应的辅料混合调配，在适当的工艺条件下

（烘烤温度为 ’3"#，脆片厚度为 ,))）可制作出颜色

金黄、酥脆性好的红薯脆片，且产品的红薯风味浓

厚，含油量在 ’’84’,8之间，其储存性能良好。
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实验号 干燥时间5)*+6 水分含量（8） 薯泥质地及其调配情况

’ " $, 析水明显，粘连性差，难以调配

, !" (7 手摸有湿润感，粘连性较佳，需调较多的辅料

7 ’"" 7, 表面光滑，粘弹性较好，易于调配

3 ’," ,$ 表面略显干燥，弹性好，需加水调配

表 ’ 水分含量对薯泥质地及后期调配工艺的影响

实验号 红薯（8） 面粉（8） 淀粉（8） 风味 酥脆度

’ 7( ," ’" 薯味不突出 口感硬、欠松脆

, 7( 7" " 薯味不突出 口感硬、稍脆

7 3, ’! $ 薯味突出，较浓 口感较好、酥脆

3 3, % ’( 薯味突出，较浓 口感偏硬，脆性较好

( (’ ’" 3 薯味浓 口感偏硬，脆性一般

表 , 红薯干与辅料的配比对产品质量的影响

实验号 烘烤温度（#） 产品品质

’ ’," 颜色偏浅、片心发粘、片软而不脆

, ’3" 颜色金黄、酥脆性好、薯味较正

7 ’!" 颜色焦黄、酥脆、略带焦糊味

表 7 烘烤温度对产品品质的影响

实验号 厚度（))） 酥脆度 感官评价总印象

’ ’ 松脆、酥化 好

, , 较脆、酥化 较好

7 7 偏硬、酥化度偏低 中等

表 3 薯片厚度对其品质的影响
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