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摘要  以山药、糯米粉、白砂糖等为主要原料生产速冻山药饼 ,通过正交试验确定了速冻山药饼的最佳配方及生产工艺。
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Technology of Quick Frozen Chinese YamPie
LI Chun-yan et al  ( Department of Thermal & Power Engineering , Zhengzhou University of Light Industry , Zhengzhou,Henan 450002)
Abstract  Quick- frozen Chinese yampie is made from Chinese yam, flour of glutinous rice , sucrose and other i ngredients . The prescri ption of quick-
frozen Chinese yampie and the productiontechnology were determined throughthe orthogonal experi ment .
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  山药( Di oscorea Batatas) 为薯蓣科多年生草质藤本植物薯

蓣的块根 , 是中国传统药食同源植物。山药可以加工成为菜

肴和点心 , 口感好 , 营养丰富, 深受消费者喜爱。但因山药携

带不便, 清洗和去皮费时、费事 , 特别是在去皮过程中产生的

黏液易引起皮肤骚痒 , 从而影响了山药的消费。河南省盛产

山药。该省生产的铁棍山药蒸熟后香、沙、柔软, 适宜于加工

山药饼。因此, 笔者以铁棍山药、糯米粉、白砂糖和抗氧化剂

Na2SO3 等为主要原料, 辅以香辛料等配料, 采用现代速冻工

艺, 生产出风味独特、色香形俱佳的速冻山药饼。

1  材料与方法

1 .1  原料和辅料 铁棍山药、糯米粉、白砂糖、葡萄糖浆、面

包屑、干桂花等均为市售。

1 .2  仪器和设备 小型隔架式冻结机由郑州享利制冷设备

有限公司提供。

1 .3 山药制备

1 .3 .1 工艺流程。铁棍山药→去皮→切片→蒸制→打浆→

配料→成形→熟制→裹屑→冻结→包装→入库。

1 .3 .2 操作要点。

1 .3 .2 .1 去皮、切片。选择形状完好、无污染和无霉烂的山

药。清洗后, 削去外皮, 切成约2 c m、厚薄均匀的山药片。

1 .3 .2 .2 蒸制。将切好的山药片放入蒸盘中, 要求每盘山药

片的装放厚度基本一致, 然后在0 .03～0 .04 MPa 蒸气压力下

将山药片蒸制35～50 min 。蒸制时间要根据山药片的装盘厚

度而定 , 以将山药片蒸熟为止。

1 .3 .2 .3 打浆。将熟山药投人打浆机中, 打浆机的速度控制

在600 ～700 r/ min , 打浆时间依投料量而定, 感官上要求山药

成泥状。

1 .3 .2 .4  配料。按配方依次将山药泥、糯米粉、白砂糖、

Na2SO3、干桂花等材料加入和面机中, 加适量的水 , 搅拌均匀。

1 .3 .2 .5 成形。将料团用模具定形 , 形成扁平的圆饼。

1 .3 .2 .6  熟制。把成形后饼坯放入蒸盘中, 然后在0 .03 ～

0 .05 MPa 压力下蒸制10 min 左右。

1 .3 .2 .7 裹屑。将蒸熟后的饼坯稍冷却后放入面包屑中, 包

裹至外皮有均匀的面包屑。注意控制冷却温度, 太热易变
�
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形, 太冷不易裹屑。

1 .3 .2 .8 冻结。将冷却的半成品放入特制的塑料托内, 在规

定温度下冻结。

1 .4 质量评价 根据食品品尝的常规要求 , 在外型、内部结

构、油炸后口感、油炸后香味和油炸操作性能等方面对山药

饼品尝评分制定标准。品尝评议小组由5 位有经验并有人

群代表性的人员组成。评分采用百分制, 评分结果取算术平

均数。山药饼评分标准见表1。

  表1 山药饼评分标准

满分 评分标准

冷冻后外型 20 无裂纹,外形均匀不变形,色泽洁白

冷冻后内部结构 20 组织均匀,冻品内水分形成无数针状小冰晶

油炸后口感 20 细腻,不粗糙

油炸后香味 20 具有该品种山药特有的蒸煮香味

油炸操作性能 20 油炸后,制品外焦里软,不粘连,色泽金黄

2  结果与分析

2 .1 配方对产品品质的影响  根据预试验结果, 选取山药

泥添加量( A) 、糯米粉添加量( B) 、Na2SO3 添加量( C) 、白砂糖

添加量( D) 4 个影响产品品质的主要因素, 进行四因素三水

平正交试验( 表2) 。

  表2 四因素三水平正交试验设计 %

A B C D

1 45 14 0 .03 12
2 50 16 0 .04 14
3 55 18 0 .05 16

  由表3 可知, 山药泥添加量对产品质量影响最大, 其次

为糯米粉添加量和 Na2SO3 添加量, 白砂糖添加量影响最小。

直观极差分析表明, 最好的组合可能为 A2B1C2D3 。所以 , 山

药饼的最佳配方为山药泥添加量50 % 、糯米粉添加量14 % 、

Na2SO3 添加量0 .04 % 、白砂糖添加量16 % , 此外还添加少量

糖桂花。

2 .2  速冻对产品品质的影响 为了研究在不同速冻温度下

同一被冻食品的中心温度, 可以取同一质量、相似体积的山

药饼在 - 40、- 25 、- 18 ℃温度下速冻。

  一般将食品冻结过程分初阶段( 从初温到冻结点, 曲线

较陡) 、中阶段( 从冻结点至- 5 ℃, 曲线平坦, 约80 % 水分在
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品加工基地, 在三峡库区生态经济区逐步建成国内柑橘饮料

产业中心及国内最大的榨菜和酱菜产业带, 具体可从5 个重

点方面实施 : ①发展涪陵的榨菜产业; ②发展万州的盐及盐

加工产业; ③发展以忠县和万州为中心的柑橘加工业; ④发

展以永川为中心的茶叶加工产业 ; ⑤发展以主城区为中心的

火锅底料与调味品产业及肉类加工产业。

2 .3 .2 加强完善食品加工配套体系建设, 加快物流体系构

建。物流业的形成, 是现代产业演化、升级的产物, 作为一个

将生产与销售连接起来的中间部门, 能更快地将商品和服务

传送到消费者手中。为了保持竞争力, 食品物流企业必须不

断缩短产品开发研制时间, 改进产品质量, 降低生产成本, 缩

短交货周期。这时构建食品现代物流平台, 通过变革, 将传

统基础物流向整合物流模式———供应链物流管理模式转变 ,

改变传统的作业模式, 是农产品物流企业面临的主要课题。

2 .3 .3 积极实施名牌战略。随着生活水平的提高, 人们对

品牌的追求越来越明显 , 知名度高、有信赖感和安全感的品

牌会增加食品的附加值。所以要注意提升和保护重庆的食

品名牌, 可以树立品牌, 打名牌战略, 提高知名度、影响力。

大规模食品加工企业不仅具有强大的竞争优势, 而且可以与

其他产后相关产业形成良性互动, 刺激农产品销售, 对农业

生产有着积极的龙头带动作用。所以 , 发展食品加工业, 要

以培育食品加工的“强人”和“巨产”为目标, 加快培育一批产

业机制灵活、研发能力强大、经济实力雄厚、在国内外具有较

高知名度、较强竞争力的大型食品加工企业, 以此为依托, 促

进生产、加工、销售连成一体并结合, 从而全面提升重庆市食

品加工业的发展水平。

重庆应大力推动目前市内各类产业初具规模的领头企业

继续做大做强, 成为国内甚至国际化巨头。如: 带动柑橘产业

的三峡果业集团, 带动瘦肉型猪产业的今普和华牧集团, 带动

中药材产业的三牧集团、希尔安药业、东田药业, 带动草食牲畜

产业的天友乳业, 带动榨菜产业的涪陵榨菜集团等。

2 .3 .4  落实、完善促进农产品加工业发展的优惠政策。在

实际工作中 , 一方面对现行不利于食品加工业发展的规定

进行及时清理、取消和完善 , 以实现产业的公平税赋和平等

发展 ; 另一方面, 继续加大对食品加工产业的扶持力度, 强

化对国家优惠政策落实的监管力度 , 确保企业能够真正享

受到国家给予的扶持。

3  结语

香港商学院教授米歇尔·恩莱特通过比较研究认为 , 重

庆的发展模式非常特殊, 很像美国的西部城市芝加哥。重

庆———中国最年轻的直辖市, 正在一步步朝着芝加哥这个

目标前进 , 正在着力打造中国“芝加哥”, 创造华夏大地新的

辉煌。
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  表3 正交试验及结果

添加水平

A B C D
产品分值

1 1 1 1 1 82 .2
2 1 2 2 2 88 .4
3 1 3 3 3 84 .5
4 2 1 2 3 95 .1
5 2 2 3 1 92 .3
6 2 3 1 2 87 .0
7 3 1 3 2 86 .1
8 3 2 1 3 82 .6
9 3 3 2 1 79 .8
R 8 .6 4 .0 3 .9 2 .6

此阶段结冰) 和终阶段( 从 - 5 ℃至终温 - 18 ℃, 曲线不及

初阶段陡峭) 3 个阶段。由图1 可知 , 山药饼的冻结过程3

图1 不同温度下的冻结曲线

个阶段明显。

将速冻食品储存在- 18 ℃冰箱中7 d 后, 油炸 , 进行品

尝试验。品尝试验表明 , - 40 ℃的冻结温度所得到的产品

质量较好。冻结食品的质量取决于食品的冻结速度。慢速

冻结时食品中的水分会形成粗大冰晶 , 而快速冻结时食品

中水分会形成细小冰晶。1972 年国际冷冻协会认定 - 1 ～

- 5 ℃是最大冰晶形成的温度区。食品冻结时 , 通过 - 1 ～

- 5 ℃温度区的时间越短则食品冻结的质量就越好。由此

可见, 制冷温度是决定制品冻结速度和制品质量的主要

因素。

3  结论

( 1) 速冻山药饼配方中, 山药泥添加量对产品质量影响

最大, 其次为糯米粉添加量和 Na2SO3 添加量 , 白砂糖添加

量影响最小。山药饼的最佳配方为山药泥添加量50 % 、糯

米粉添加量 14 % 、Na2SO3 添加量 0 .04 % 、白砂糖添加量

16 % , 此外还添加少量糖桂花。

(2) 冻结温度对速冻山药饼的品质存在一定的影响。

研究表明 , - 40 ℃的冻结温度所得到的产品质量较好。
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