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苏

李志西 李彦萍
(西北农业大学食品科学系

,

陕西杨陇
·

71 21 00 )

摘 要 经处理的玉米粒用 pH = 4的酸水浸泡
,

蒸煮 10 m in 后干操至含水量 12 %
,

在

23 。℃下油炸 30
5 ,

电镜观察表明
,

原来排列松散的淀粉粒解体
,

玉米粒成为透明的拟结晶状

整体
。

油炸过程各层细胞分离
,

出现空腔
,

产品酥脆可口
。

关键词 油炸膨化
,

玉米珍珠
,

微观结构

中图分类号 T S 213
·

4

我国玉米产量仅次于美国居世界第二
。

玉米种植遍及全国各地
。

本产品的研制
,

对于

充分利用丰富的玉米资源
,

增加玉米小食品花色品种
,

满足人们不同的生活嗜好有一定意

义
。

同时
,

也为玉米资源开发利用开拓 了一条新路
。

1 实验方法

L l 工艺流程

玉米 (陕单 9号 ) 轻度破碎
,

脱皮去胚
,

筛理
,

将粒径为 4
.

5一 6
.

0 m m 的玉米掺 (胚乳 )

作为原料
。

分别用 p H 值为 4 , 6
.

5
,

1 0
,

n 的水浸泡 (原料
:

水一 1 : 1
.

2 )
,

在 80 ℃下放置过夜
.

然后用家用压力锅蒸煮 10 m in
,

自然冷却至室温
.

再用 电热干燥箱 ( 85 ℃ )干燥至规定水分

(含水量 12 % )后
,

置于一定温度的食用油中膨化 20 ~ 40
5 ,

迅速捞出
,

与调味料混匀即得

成品
。

工艺流程如下
:

原料~ 筛理~ 浸润~ 蒸煮~ 冷却~ 干燥 ~ 膨化一调味~ 包装~ 成品

L Z 电镜观察

将各玉米样品在指定位置用单面刀片切口 断开
,

断面向上粘在样台上
,

经离子溅射仪

喷镀金膜后
,

用 S
一

45 0型扫描电子显微镜观察照相
.

2 结果与分析

.2 1 p H 值对产品质 t 的影响

研究发现
,

浸泡水的酸度对产品质量有明显影响
。

分别以 p H 值 4
,

6
.

5
,

10
,

n 的浸泡

水浸润原料
,

成品质量差异较大
。

在 p H 一 4时
,

成品口 感酥脆
,

味道鲜美
,

色泽美观
。

在 p H

一 6
.

5
,

1 0 ,

n 时
,

产品口 感较硬
,

有异味出现
,

质量较差
; 随 p H 值的增大

,

异味越来越重
。

2
.

2 油炸温度的影响

在其他条件不变的情况下
,

分别采用 22 0
,

2 30
,

24 0
,

2 50 ℃油温进行油炸膨化
,

观察其

膨化状态
。

当物料入油之后
,

遇高温迅速膨化上浮
,

有大量气泡产生
,

体积膨大很快
,

随后
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气泡渐渐减少
,

体积不再增大
.

对产品进行感观分析发现
,

油温为 23 0℃时
,

膨化效果最好
,

成品酥脆
、

色泽鲜艳
、

味道鲜美
。

油温在 22 0℃时
,

成品比较坚硬
,

口感欠佳
,

附着油多 ; 油温

在 24 。℃和 2 5 0℃时
,

成品虽然酥脆
,

但色泽焦糊暗淡
,

带有苦味
,

油温越高
,

苦味越重
.

因此

用 23 。 ℃油温膨化较为理想
。

2
.

3 膨化时间的影响

膨化时间对产品质量起着重要作用
。

在 230 ℃油温条件下
,

分别膨化 20
,

30
,

40
5 ,

结果

表明
,

膨化时间为 30
5
时

,

成品质量最好
,

口感酥脆
,

色泽金黄
,

外表疏松
,

味道鲜美
.

膨化

2 0 5 ,

虽然色泽较好
,

但口感较硬
。

油炸40
5 ,

色泽变暗
,

带有焦糊味
.

2
.

4 物料含水 t 对产品质 t 的影响

经不同时间干操后
,

可以得到不同含水量的物料
。

研究发现
,

含水量 < 7
.

0 %时成品表

面色泽暗淡
,

膨化体积小
。

含水量 > 7
.

。%时
,

随着水分含量的增加
,

色泽不断改善
,

当含水

量为 12 %时
,

成品最富有光泽
,

膨化体积最大
,

口感好
。

含水量 > 12 %时
,

膨化体积减小
,

口

感欠佳
.

所以物料水分以 12 %为宜
。

2
.

5 微观结构变化的电镜观察

玉米在浸润之前
,

淀粉粒排列是比较松散的 ( 图 1 ,

2 )
,

中部胚乳的淀粉粒 (图 1) 较边缘

区域的 (图 2) 更为松散
。

经蒸煮后淀粉粒糊化
,

一些大的淀粉粒解体
。

经干燥后
,

玉米粒 内部成为一个致密的

整体
,

这是由于淀粉的 p化作用加强
。

电镜下看不到单独的淀粉粒存在
,

胚乳呈透明状拟

结晶化 (图 3 ,

4)
,

整个胚乳一体化加强
。

在高温膨化过程中
,

由于淀粉的进一步熟化以及 内应力作用
,

不同细胞层之间发生分

离 (图 5
,

6 )
,

在组织内部形成空腔 (图 7 )
,

因膨化是在高温下进行的
,

膨化本身也使玉米粒

拟结晶化 (图 8 )
,

淀粉降解
。

膨化后
,

成品不透明的原因在于组织内部空腔的大量增加
。
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