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食 品 的
,

研 究

周世英一 周 坚
.

(粮 油科学与工程系 》

摘要 将籽拉 觅
、

大豆和 大米混合
,

通过挤压 的方法
,

制成籽杜觅婴 儿食品
。

挤压

的最佳操作条件为
:
挤压 温度 160 ℃

,

碑杆转速 8 0 r
/ m in

,

原料水分 14 %
.

通过强制

陈化试验
,

得 出 T 籽粒 觅婆儿食品配方
。

动物试验表明该产品不但使用方便
,
而且

营养丰富
,
是一种较为理想的籽拉觅婴 儿食品

。

关键词 籽拉 觅 , 要儿食品 ; 挤压

1 开发利用籽粒览的意义和自的

籽粒览是一种古老而近来被国内外科学家重视开发的重要粮食资源
。

它是一种抗逆优质

作物
,

耐旱
、

耐盐碱
、

耐贫瘩
,

·

能在不适应种一般粮食作物的贫膺土地上较好生长川
。

另一

方面
,

它的营养价值相当高
,

蛋白质含量为 13 %二 18%
,

、

为其它作物如稻谷
、

小麦所不及
,

赖氨酸含量为 5%一 7% (占蛋白质 )
,

是小麦的 2倍 、主米的 3倍
,

而且
,

籽粒览蛋白质质量相当

好
,

氨基酸组成十分接近于 F A O /W H O 推荐的指标
。 :

另外
,

籽粒览脂肪含量也较高
,

为 7%
,

.

其电不饱和脂肪酸为 70 %一 80 %
。

它的 c 或 F 。 、

艺n 、

P含量也较小麦
、

大米为高 〔2 , 3 1
。

本研究的 目的就在于研究籽粒览作为食品资源的开发利用
,

扩大我国短 缺 的 植 物蛋白

资源
,

推广使用籽粒览这个粮食新资源
。

2 工艺路线及配方

本研究采用较为先进的挤压膨化加工工艺
,

工艺路线如图 1所示
。

`

因籽粒览纤维素含量较高
,

在配方中比例不能太高 ) 否则会引起 口感粗糙
,

影响消化以

及溶解性差等一系列问题
。

所以
,

配方原料主要为籽粒览
,

大豆
,

大米
,

其 比例为25
: 15 :

54
,

另外添加 6%奶粉
,

以调节成品风味
,

,

并进一步提高成品的蛋白质 和脂肪含量
。

与 国家

标准相比其不足部分之脂肪
、

维生素及矿物质通过添加 的方式解决
。

睡口 . .目 . . . . . . . . . . . . ~ . . 川曰 . . . 口 . . . 口 . . . . . . . . 曰. `卜 门 . 侧 ,
~

* 文 1二 0年 8 月2日日收对

.

现在武汉根食工业学院工作
。
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图 1 籽拉觅婆沁食品生产工 艺路线

3 实验步骤

a .

根据图 1 所示工艺生产出籽粒览婴儿食品样品
。

、 、

” 一

”
`

” -

b
.

以挤压温度
、

原料水分
、

螺杆转速为因素
,

做 3 因素三水平正交试验
,

寻求最佳挤压

工艺参数
。

’ ·
·

.c 测定挤压过程中营养素的损失 4[ , 5
州

。 二
.

一

d
.

测定挤压温度对产品溶解度
、

粘度及膨润力的影响 1tt
。 卜

-

、
`

e .

将挤压样品进行添加至成品
,

然后强制陈化 ( 4 0℃
,

相对湿度80 %
,

4局 )
,

测 定 维生

素和有效赖氨酸的损失
,

以及成品过氧化值和脂肪酸价的变化
。

一
f

.

将生产出来的成品进行动物试验
,

测定其蛋白质消化率
、

生 物价
、

N P U
,

P E R `
此

项工作由上海医科大学卫生系营养与食品卫生学教研室承担
。

,
、

’

4 结果与讨论

巧105

八浓)东峪盗减摇嫉裤

O卜
。

幻9弓O洲
8们勺目

4
.

1 正交试验
a 。

以挤压 温度 ( A )
,

原料

水分 ( B )
,

螺杆转速 ( C )为 3 因

素
,

做三水平正交试验
,

、

以产

品糊化度和有效赖氨酸作为最

终指标
,

得出图 2和图 3所示曲

线
。
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图 2 有效赖 氛酸才员失曲线
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从图2看到
,

水分
。

图3 糊化度 曲线

3个因素对有效赖氨酸损失的影响大小顺序为
:

挤压温度 ) 螺杆转速 > 原料

从有效赖氨酸损失角度考虑
,

应优选 A I
lB c , 。

从图 3可看到
, 3个因素对糊化度的影响大小顺序为

:

从糊化度角度考虑
,一
应优选A 3

sB C :
。

挤压温度 > 原料水分 > 螺杆转速

综合考虑成品钓物理指标及营养损失
,

考虑选用违B : (或 B 3 ) c 3 ,

这是因为
:

a 。

挤压温度 1 60 ℃
,

平均糊化度达 93
.

3%
,

已能满足冲调食品的要求
,

且有效赖氨酸 损

失相对不大 (8
.

5 , % )
`

-

: -
· - 一

”
’ 、

一

b
。

原料水分 14 % 或 18 %
,

有效赖氨酸损失率都不是很大 (分别为 8
。

13 %
,

9
。

60 % )
,

而糊

化度都能达到要求 (分别为 90
.

67 %
, 9 2

.

4 7% )籽粒宽不水洗
,

3种原料混合后水分 恰 为 14 %

左右
,

如水洗
,

籽粒览甩千后与大豆
、

大米混合后水分恰为 18 %左右
。

所以
,

不管水洗或不

水洗籽粒芜
,

挤压原料都可不调节水分直接进入挤压机加工
。

。 .

选 C :
即高转速的目的是缩短滞留 时间

,

提高单机产量
。

尽管选低转速可以稍提高一

点糊化度 (0 .1 % )
,

降低一点有效赖氨酸损失 (0
.

32 % )
,

但幅度很小
,

而产量要 降 低 5 0%左

右
,

所以取 s o r
/ m i n

为佳
。

4
.

2 挤压过程中营养素的变化

挤压过程中营养素的变化见表 1
。

表 1 挤压过程中营养素的变化

名称 水分 ( % ) 蛋 白质 (% ) 脂盼 (% ) v
一
B : ( p p m ) v

一

B
Z
( p p m ) 有效赖 氛酸 g / g

n

原 料

挤压产品

1 4

4
。

5

1 4
。

5

1 6
。
2

5
。

0 5

5
。
6 8

2
。

9 1

2
。

9 6

1
。

5 2

1
。

5 0

0
。

4 1

0
。

3 8

.
挤压 出 口 端温度为

’

16 0℃
、

螺杆转速为 80 r/ m in

由表 l 可见 曾
二

担除水分下降因素
,

蛋白质
、

脂肪含量基本不变
,

v
一

lB 和 v
一
B Z
损失 率为

“
·

6%和 1 ”钾“ %
,

一

有效构氨酸为 7
·
” 9%

·

实验表明
,

如挤压温度继续升高
,

损 失 会 急 剧上

升
。
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.4 3 挤压温度对产品溶解度
、

粘度及膨润力的影响
_

挤压温度对产品溶解度
、

粘度以及膨润力的影响见
,

图`

图4结果表明
,

粘度随温度上升而逐渐下降
,

溶解度则呈上升趋势
,

而膨润力在 1 80 ℃处

达到最高点
。

造成这些现象的原因是
:

随着挤压温度的提高
,

一

淀粉糊化度逐渐提高
,

淀粉分

子局部降解
,

水溶性碳水化合物增加
。

.
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图 4 挤压温度对溶解度
、

月
.

4 贮藏过程中成品的营养损失

贮藏过程中成品的营养损失见图 5
。

抓成( 伪
’

;
-

拈度及膨润力的影响

在强制陈化过程中
,

各种维生素都有不同程度的损失
,

.

v
一
A损失最大

,
4周 (相当于 4 个

月)损失 18 %
,

其次为v
一

D
,

损失率为 1 5%
,

厂`

v
一

lB 和 V
一

B
Z
为 n

·

8 %和 12
·

2%
·

过氧化值以缓和的姿态上升
,

经过 4周强制陈化后
,

由 7
.

5% 上升至 12
.

2%
.

酸价的 变 化

也不大
,

只是在第 4周上升较快
,

由成品的 10
·

8上升至 1 8
·

o4 上述结果表明
,

成 品 在密封避

光条件下贮藏 4个月
,

脂肪不会酸败变质
,

游离脂肪酸增加也不是很快
。 ’
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S 动物试验

动物试验结果见表 2
。

表 2

贮藏过枉中迁氛化值和 酸价的变化

遥

飞

各组 蛋白质消化率
、

生物价及 P E R比较

组 另,

l 消 化 率 生 物 价 N P U P E R
:

7 9
。
0土 3

。
1

7 2
。

3士 1 2
。

2

6 6
。

4士 2
。

3

6 7
。

6土 5
。

4

6 3
。

4士 9
。

4

72
。

5土 9
。

9

6 5
。
9士 3

。
8

6 0
。

7士 1 6
。
2

5 0
。

3士 9
。

2

5 2
。

4 士 10
。

7

4 3
。

8 士 3
。
1

4 1
。
6 士 14

。

3

2
。

4土 0
。
2

2
。

6士 0
,
2

2
。

0士 0
。
2

1
。

0士 0
。

4

注
:

`

1组为酪蛋白
卜

+ 混合 无机盐 + 混合维生素价
,

2组为籽杜觅要 儿食品 + 混众无机盐
+ ;昆合维生素

。

“
`

3组为
一

籽杜觅婆 儿食品
。

, . _
-

一
4组为上海宝宝乐乳 儿粉

。

从表2可见
, 2组生物价为 7 2

。
5%

,

略高于酪蛋白组的 6 3
.

4%
,

二 : r “ 、

3组的生物价 也
`

稍大于 4
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组
。

N P U则 2组与3组均高于 1组与 4组
。

从 P E R指标看 2组为 2
.

6 ,

于宝宝乐组
,

表明籽粒觅儿童食品利于幼年动物吸收利用
。

明显高于 酪蛋白组
,

更高

根据配方制出的籽粒觉婴儿食品
,

含有 17 % 的蛋白质
,

10 %的粗脂肪
, 1

.

4% 粗 纤维
,

热量为 1 5 9 o K J/ 1 00 9
.

各种维生素和矿物质能通过添加迭到或超过国家规定的标准
,

是一种

较为理想的籽粒览婴儿食品
。
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