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海藻酸钠对面条质构影响的研究

赵振玲1，于功明2，刘洪武3，马德功2

(1．鲁中职业学院经济管理系，山东邹平256200；2．山东轻工业学院食品与生物工程学院，济南250353；

3．青岛明月海藻有限公司，山东胶南266408)

摘要：研究了不同粘度、不同质量的海藻酸钠对面条质构的影响．通过对各个样品进行烹煮品质的测定和评

价，并结合7m～全质分析技术，研究了的海藻酸钠对面条的硬度、粘着性、拉伸收缩比和淀粉溶出率等指标的影响，结

论为300 mPa·s的海藻酸钠适用量为O．2％加．25％。
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海藻酸钠又名褐藻酸钠、海带胶、褐藻胶、藻酸

盐。是由海带中提取的天然多糖碳水化合物。海藻酸

钠是白色或淡黄色的粉末。因粘度不同颗粒度也不

同，它几乎无臭无味(稍微带有海腥味)。不溶于乙

醇、乙醚氯仿和酸，是亲水性高分子，水和能力强，有

吸湿性。溶于水形成粘稠状胶体凝胶。海藻酸钠与蛋

白质形成可溶性络合物，使粘度增大，可抑制蛋白质

沉淀。还能形成纤维和薄膜，且易与蛋白质、果胶、蔗

糖、甘油等共溶。海藻酸钠的水合性使其在挂面、粉

丝、米粉制作中可改善制品组织的粘结性。使其拉力

强、弯曲度大、减少断头等，特别是对面筋含量较低

面粉，效果更为明显【1】。

1 实验材料与仪器

特一粉面粉：3种粘度海藻酸钠：170 MPa·s、

300 MPa·s、370 MPa·s；大豆蛋白粉，食盐，碳酸钠，

磷酸盐，均为食品级。

小型手动制面机，布拉班德拉伸仪，布拉班德粉

质仪，TA—XT plus型质地分析仪，紫外可见分光光

度计722型。

2 实验方法

2．1粉质、拉伸性能的测定圆

主要测定同粘度不同含量的海藻酸钠在添加等

量蒸馏水时对面筋品质(用筋力表示)的影响。用布

拉班德粉质仪和拉伸仪测定面团的流变学性质。．

2．2面条的实验室制法嗍

原辅料处理_和面_熟化一压片_切条成形_

干燥—，评价

面条基本配方：特一粉200 g，食盐l g，3种粘

度的海藻酸钠各0．2％，食用碳酸钠0．2％，大豆蛋白

、粉3．O％，复合磷酸盐0．2％。

2．3面条淀粉溶出率的测定【41

干面条20 g放入250 mL沸水的烧杯中，保持

微沸状态煮10 min。捞出面条，用自来水冲洗3次，

冲洗水放入面汤中。面汤倒入250 mL量筒，用自来

水定容至250 mL的刻度，静置2 h，冷却至室温后，

记录沉淀层体积为淀粉溶出率。

2．4面汤混浊度的测定

将上述面汤量筒的上清液在460 nm测定吸光

度(新鲜自来水为参比)。

2．5吸水率的测定

准确称取10 g面条放入500 mL的沸水中，煮

至最佳烹煮时间，捞出在滤纸上均匀摊开。室温下沥

干2 min后准确测量。吸水率=(煮后面条重一10)／

lO×100％。

2．6面条断条率测定【习

煮一定根数面条，以“一”表示无断条：“+”表示

2～4根断条；“++”表示5～10根断条；“+++”表示10

根以上断条。

2．7感官鉴评

用SB厂I'10137—93《面条用小麦粉》面条评分标

准进行评分。

2．8 TPA全质分析技术

2．8．1’rPA全质分析例图

7rPA全质分析例图见图1。

力
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(1)硬度(Hardness)。硬度值指第一次穿刺样品 3．1海藻酸钠对面团品质的影响

时的压力峰值。硬度值不一定发生在刺入的最深处。 海藻酸钠作为增稠剂、乳化剂、稳定剂、粘合剂、

(2)弹性(Springness)。弹性指产品本身在第一次 上浆剂可提高面筋质量和面粉吸水率，并且很容易

穿刺过程中变形后的“弹回”程度，方法是第二次穿 与一些二价阳离子结合，形成凝胶。本实验采用粘度

刺的测量高度同第一次测量的高度的商。 为300 MPa·s的海藻酸钠，做粉质、拉伸性能的测

(3)粘着性(Cohesiveness)。模拟表示在探头与 定。主要数据见表1。

样品接触时用以克服两者间吸引力所必须的力，当

黏着性大于黏聚性。则探头上附有部分面条样品残

留物。它的度量是垂线3与4之间曲线与横坐标所

围的面积Area 3-4(gs)。

(4)胶着性(Gummingness)。模拟表示将半固体

的样品破裂或吞咽时的稳定状态所需的能量。它的

度量是Hardness×Cohesiveness o

(5)咀嚼度(Chewingness)。模拟表示将半固体

的样品咀嚼或吞咽时的稳定状态所需的能量。它的

层芝量是Gummingness×Springingness。

(6)回复性(Resilience)。其计算方法是在第一次

穿刺中的“收回”阶段的面积同下压穿刺阶段面积的

商。回复性不是总通过口A测试计算的，它可通过
一次单独的穿刺测试完成，但探头”收回”速度必须

同下压穿刺速度相同。

2．8．2样品的预处理

煮熟的面条用水冲洗3次，放在滤网上静置15

min后用质构仪测定。

2．8．3测定参数设定

测定模式：测定受压力；测定选项：回复到开始；

测定前速度：1．0 mIIl／s；测定速度：1．0 mn以；测定后

速度：10．0 ml以；应变位移：80．00％；引发类型：自

动；引发力：5．0 g；探头直径：50 mm；获取数据速

率：200 pps；探头类型：P／50。
。

3 结果与分析

表1 海藻酸钠对面筋形成和面筋性能的影响

。由表1分析得出，面粉中添加海藻酸钠能增加

面粉的吸水率．增大面团的最大稠度．减小面团的形

成时间．对面粉的面团品质有一定的改良作用。实验

分析得出，添加O．2％的海藻酸钠对改善面团综合性

能的效果最佳。+添加量过大或过少都会降低面团的

品质。 ．

3．2不同粘度的海藻酸钠对面条质构的影响

海藻酸钠由于生产条件不同，粘度大小分为高

粘度：500—1 000 MPa·s：中粘度：200～500 MPa·s；低

粘度：100．200 MPa·s；超低粘度：10～100 MPa·s。本

课题选用了中粘度300 MPa·s、370 MPa·s和低粘度

170 MPa·s的海藻酸钠。

3种粘度的海藻酸钠制成的面条样品经过，I'PA

全质分析，仪器自动分析得出数据硬度、粘着性、弹

性．并结合拉伸收缩比试验、淀粉溶出率试验和断条

率试验．评价不同粘度的海藻酸钠对面条质构的影

响，数据见表2。

表2 不同粘度的海藻酸钠对面条质构和影响

通过表2可以看出面条的硬度和弹性改善效果

由大到小排序，300 MPa·s>370 MPa·s>170 MPa·

s。添加粘度过大或过小的海藻酸钠都会降低面条的

硬度(咬劲)和弹性，但是随着硬度的增加，面条的粘

着性也增大。表2的各项指标分析结果显示，添加不

同粘度海藻酸钠面条的烹煮品质也有明显的差异，

其中粘度为300 MPa·s的海藻酸钠的面条样品的综

合烹煮品质最佳，添加了370 MPa·s海藻酸钠的面

条带有明显的海带腥味．面条色泽暗淡，在压片时易

粘连，因此选择300 MPa·s的海藻酸钠为面条改良

剂中的增稠剂。

3．3 300 MPa·s粘度的海藻酸钠在面条中适用量的

确定

海藻酸钠在面条制作过程中可以改善面团组织
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的粘结性，制成的面条拉力强、弯曲度大、断头少，表

面光洁，另外它还使面条具有特别的类似鸡蛋的味

道。选择300 MPa·s的海藻酸钠作为增稠剂，添加到

食品。添加量的多少直接影响面条品质。通过试验对

比不同添加量的面条的品质。试验结果见表3。

表3 300 MPa·s粘度的海藻酸钠对面条质构和烹煮品质的影响

根据表3数据作图．图2为不同质量分数的海

藻酸钠对面条硬度的影响；图3为不同质量分数的

海藻酸钠对面条淀粉溶出率的影响；图4为不同质

量分数的海藻酸钠对拉伸收缩比的影响。
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图2 不同质量分数的海藻酸钠对面条硬度的影响
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图3不同质量分数的海藻酸钠对面条淀粉溶出率的影响
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图4 不同质量分数的海藻酸钠对拉伸收缩比的影响

图2表明随着海藻酸钠量的增加面条的硬度也

随之增加，当质量分数大于0．25％，面条硬度开始下

降，0．25％是个转折点。

图3和图4的曲线说明．随着海藻酸钠添加量

的增加，面条的淀粉溶出率和拉伸收缩比都增加。当

添加量达到O．20％时。面条的淀粉溶出率和拉伸收

缩比最高．当添加量继续增大时．面条的淀粉溶出率

和拉伸收缩比开始减少，变化趋势明显。综合3个曲

线得适宜添加量为0。20％加．25％。

4 结论

海藻酸钠对面团的品质有较好的改善作用．增

强面团的吸水率，延长稳定时间，增强面条的硬度及

弹性。不同粘度的海藻酸钠适合用于制作面条的是

300 MPa·s的海藻酸钠，其适用量为O．2％～O．25％。

下一步将继续研究海藻酸钠与复合磷酸盐、碳酸盐、

乳化剂的复配试验，研制出一种新型面条改良剂。
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Eff．ects of Sodium Alginate on Noodle Quality
zHAO zhen—lin91，Yu Gong—min￡uu Hong_wu3，MA De—gon驴

(1．Management Department，Luzhong Vacational College，Zouping Shandong 256200，Chi眦；
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Abstmct：，11lis passage studyed sodium alginate of different viscosity and different qualit)r iIlfluenced on

noodle texture，through measureing and eValuating quality of aU the cookjng samples，and through test Tf’A

p鹊sed aU quality analysis to study the factor t}lat sodium alginate efkcted the noodle consumption of hardness，

elasticity，tensile eontraction，dissolu{ion mte of starch and other indi—dicators．Conclu8ion is that in 300 MPa·$

amount of sodium a1舀nate is 0．2％～0．25％．

Key words：rIoodle；sodium alginate；test 7I]F’A passed all quality analysis
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事长陈志成主编。《制粉师工程手册》共分十七章，主要撰写了制粉师的职业道德、小麦制粉知识、制粉和清理的工艺及设备、小
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合计：90元／本。
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内外相关领域的大量科研成果与文献资料，并结合多年来的教学、科研与实践编写而成。本书阐述了与小麦粉生产相关的原料
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5．《面粉气力压运技术》本书介绍了输送物料的性质、面粉的各种物性参数和气固混合体的性质。重点阐述了面粉气力压运
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元／本。

7．《粮食加工新技术》(中日食品新技术研讨会论文集)(李里特主编)，本论文集共收集了82篇论文，涉及国内外有关主要

粮食加工和利用方面的最新技术、科研成果和食品工业的发展动态．具有一定的深度和广度，是教学与科研的理想参考书。全

书共580万字．单价：78元／本．邮寄费：7元／本，合计：85元／本。

8．《枷7年中国面粉加工现代高新实用技术交流会论文选编》，50元／本(舍挂号邮费)。
9．《小麦精深加工——分离·重组·转化技术》一书重点介绍了小麦的工艺品质特点，小麦淀粉生产工艺、设备和操作维护，

小麦淀粉的特性，变性小麦淀粉生产技术和分析化验方法．小麦谷朊粉的特性及应用技术，小麦深加工副产品(麸皮、胚和戊聚

糖)利用技术。并详细介绍了小麦淀粉(变性淀粉)生产的工艺和设备。本书可作为小麦精加工企业及以小麦为原料的其它工业

中技术、管理人员或生产工人的培训用书。单价：35元／本。邮寄费：5元／本，合计：40元／本。

如从邮局汇款请寄至：西安市莲湖区劳动路138号《粮食加工》杂志社 肖 锋收 邮编：710082

电话：029—88631191(传真) 8856038l

  万方数据


