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淀粉和食用胶对油炸面制品油脂含量
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摘要：研究了淀粉种类及配比和食用胶种类及添加量对油炸面制品油脂含量和油脂分布的影响。

采用索氏抽提法测定油炸面制品中的油脂含量，采用激光共聚焦扫描显微镜测定其断面的油脂分

布。结果表明：以２０％的木薯淀粉与８０％的Ａ４小麦淀粉为原料，加入０．５％酪朊酸钠、１％食用盐、
０５％ＮａＨＣＯ３、０．５％ＫＨＣＯ３、４０％水，制作出的油炸面制品不仅油脂含量低而且油脂分布均匀。
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　　随着速食行业的快速发展，各种方便速食快速
融入人们的生活，其中方便面更是以绝对的优势占

据着大部分市场，它凭借食用方便、价格低廉、易于

保存、烹调简单等优势，成为畅销的方便食品，受到

广大消费者的喜爱。从１９５８年８月日清食品公司
创始人销售了第一袋方便面以来，方便面在短短６０
年间风靡全球，日本甚至将其作为二十世纪两大发

明之一［１］。方便面主要原料为小麦粉、水、食盐和

食用碱等，虽然随着方便面行业的不断发展非油炸

方便面也逐渐开始融入市场，但是油炸方便面依然

占据着主要市场［２］。

根据《中国居民膳食指南（２０１６）》推荐：每人每
天烹调油摄入量以不超过３０ｇ为宜。目前市场上
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油炸方便面的油脂含量一般在（１８～２２）ｇ／１００ｇ范
围内［３－５］，相当于食用１００ｇ方便面后摄入的油脂
含量达到了每日摄入量的 ２／３。我国营养学会建
议，膳食中总脂肪所提供人体的热能以占膳食总热

能的２０％ ～２５％为最佳，每日油脂的摄入需适量，
特别是含饱和脂肪酸比较多的动物脂肪。过量摄入

脂肪会增加人体血液中的胆固醇含量，容易诱发心

脑血管等疾病［６］，因此本课题从油炸方便面的配方

出发，通过改变面制品原料中的淀粉种类及配比、食

用胶种类及添加量，降低面制品的油脂含量，在满足

消费者对方便食品需求的同时，引导我国方便面产

业朝着更加科学、营养、健康的方向发展。

１　材料与方法
１．１　实验材料

Ａ４小麦淀粉（康师傅专供小麦粉）、木薯淀粉、
木薯醋酸酯淀粉、马铃薯醋酸酯淀粉，康师傅控股有

限公司；土豆淀粉，安琪酵母股份有限公司；蜡质玉

米淀粉，国民淀粉公司；食用盐、ＮａＨＣＯ３、ＫＨＣＯ３，市
售；羧甲基纤维素钠、瓜尔豆胶、果胶、羟丙基甲基纤

维素、卡拉胶、大豆分离蛋白、黄原胶、酪朊酸钠，深

圳一诺食品配料有限公司；石油醚，分析纯；棕榈油，

嘉吉粮油（南通）有限公司提供。

ＫｅｎｗｏｏｄＫＭＣ５１０和面机；意大利ＭａｒｃａｔｏＡｔｌａｓ－
ｍｏｔｏｒＷｅｌｌｎｅｓｓ１５０面条机；美的 ＲＫ２１１３多功能电
磁炉；ＡＲ２１４０电子分析天平；ＹＺ－３０３２－ＢＣ型多
功能油炸锅；索氏抽提器；ＬｅｉｃａＴＣＳＳＰ２型激光共
聚焦扫描显微镜（ＣＬＳＭ），德国莱卡公司。
１．２　实验方法
１．２．１　油炸面制品的制备

经过查阅相关文献［７－１３］，并根据实验室已有的

条件进行预实验后，确定的油炸面制品的制作工艺

如下：和面（面粉共１００ｇ、一定量的食用胶、１％食用
盐、０．５％ＮａＨＣＯ３、０．５％ＫＨＣＯ３、４０％水）；醒发（３０
ｍｉｎ）；轧面成型；蒸制（６ｍｉｎ）；冷却至常温；油炸
（４５ｓ）；冷却、装袋，贴上标签，密封保存。
１．２．２　油炸面制品油脂含量的测定

油脂含量的测定参照ＧＢ／Ｔ５００９．６—２００３中的
索氏抽提法。

１．２．３　油炸面制品油脂分布的测定
油脂分布采用激光共聚焦扫描显微镜技术［１４］。

避光条件下，选取一小段面制品进行切片，将其放置

在载玻片上，激光共聚焦扫描显微镜对样品进行观

察：扫描模式像素１０２４×１０２４；扫描速度２００Ｈｚ；尼
罗红激发波长５４３ｎｍ，发射波长６３８～７６８ｎｍ［１５］。

２　结果与分析
２．１　淀粉种类及配比对油炸面制品油脂含量的
影响

根据前期研究成果，选用 ５种不同的淀粉按
１０％和２０％两种添加量与Ａ４小麦淀粉进行混合，加
入 ０．５％羧甲基纤维素钠、１％食用盐、０．５％
ＮａＨＣＯ３、０．５％ＫＨＣＯ３、４０％水，按１．２．１制作的油
炸面制品中油脂含量如表１所示。
表１　淀粉种类及配比对油炸面制品油脂含量的影响

淀粉种类及配比 油脂含量／％
１００％Ａ４小麦淀粉 １５．２４±０．９２
１０％蜡质玉米淀粉＋９０％Ａ４小麦淀粉 １４．１３±０．３３
２０％蜡质玉米淀粉＋８０％Ａ４小麦淀粉 １３．４６±０．０８
１０％木薯醋酸酯淀粉＋９０％Ａ４小麦淀粉 １４．５６±０．６０
２０％木薯醋酸酯淀粉＋８０％Ａ４小麦淀粉 １４．５８±０．５１
１０％土豆淀粉＋９０％Ａ４小麦淀粉 １４．９７±０．８２
２０％土豆淀粉＋８０％Ａ４小麦淀粉 １２．９２±０．２２
１０％马铃薯醋酸酯淀粉＋９０％Ａ４小麦淀粉 １４．９９±０．７６
２０％马铃薯醋酸酯淀粉＋８０％Ａ４小麦淀粉 １４．５１±０．０２
１０％木薯淀粉＋９０％Ａ４小麦淀粉 １４．６７±０．１０
２０％木薯淀粉＋８０％Ａ４小麦淀粉 １３．３４±０．０６

　　从表１可知，当配方中只用 Ａ４小麦淀粉时，油
炸面制品油脂含量最高，在混入其他淀粉后，大部分

油炸面制品中的油脂含量降低１～２个百分点。当
１０％其他种类淀粉与 ９０％Ａ４小麦淀粉混合时，与
１００％Ａ４小麦粉相比，油脂含量降低幅度较小。其
中，当添加１０％马铃薯醋酸酯淀粉时，油脂含量下
降幅度最少（０．２５个百分点），而当添加１０％蜡质
玉米淀粉时，油脂含量降低幅度最大（１１１个百分
点）。除木薯醋酸酯淀粉外，当添加同一种淀粉，添

加量为２０％时油炸面制品中的油脂含量明显低于
添加量为１０％面制品的油脂含量。其中，与１００％
Ａ４小麦淀粉制备的面制品相比，添加２０％土豆淀粉
时其油脂含量下降量最多（２．３２个百分点），其他淀
粉组合制备的面制品油脂含量下降幅度较为明显的

还有：２０％木薯淀粉与８０％Ａ４小麦淀粉（１．９０个百
分点）、２０％蜡质玉米与８０％Ａ４小麦淀粉（１．７８个
百分点）。根据以上数据分析，确定出比较合适的

淀粉配比为：２０％土豆淀粉与 ８０％Ａ４小麦淀粉、
２０％木薯淀粉与８０％Ａ４小麦淀粉以及２０％ 蜡质玉
米与８０％Ａ４小麦淀粉。
２．２　淀粉种类对油炸面制品油脂分布的影响

根据表１结果，选择３种油炸面制品油脂含量
较低的淀粉组合产品（２０％土豆淀粉与８０％Ａ４小麦
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淀粉、２０％木薯淀粉与８０％Ａ４小麦淀粉以及２０％蜡
质玉米与８０％Ａ４小麦淀粉制备的面制品）用 ＣＬＳＭ
在同一操作条件下进行分析，对同一样品分别选取

３个不同代表性部位进行切片，以观察油炸面制品
油脂的分布情况，其中最具代表性的各油炸面制品

ＣＬＳＭ图如图１所示，黑色部分表示油脂分布，灰色
部分表示油脂分布集中区域。

　注：ａ．１００％Ａ４小麦淀粉（对照）；ｂ．２０％土豆淀粉 ＋８０％
Ａ４小麦淀粉；ｃ．２０％木薯淀粉 ＋８０％Ａ４小麦淀粉；ｄ．２０％蜡
质玉米淀粉＋８０％Ａ４小麦淀粉。

图１　不同淀粉制得的油炸面制品中油脂分布情况

　　从图１可知，以１００％Ａ４小麦淀粉为原料制备
的油炸面制品（图１ａ）油脂分布较为集中，分布不
均；与图１ａ相比，２０％的土豆淀粉与８０％Ａ４小麦淀
粉制备的油炸面制品（图１ｂ）油脂分布比较均匀，分
布密度低于图１ａ中油脂集中处；相比于图１ａ和图
１ｂ，２０％的木薯淀粉与８０％Ａ４小麦淀粉为原料制备
的油炸面制品（图１ｃ）油脂含量有明显的降低；而
２０％蜡质玉米淀粉与８０％Ａ４小麦淀粉为原料制备
的油炸面制品（图１ｄ）油脂分布更为集中，含量明显
高于图１ｂ和图１ｃ，表示这种淀粉配比不能较好地
降低方便面中油脂的含量。因此，２０％土豆淀粉与
８０％Ａ４小麦淀粉和２０％木薯淀粉与８０％Ａ４小麦淀
粉为较优的淀粉配比组合。

但考虑到 ２０１７年的淀粉现货价格，小麦淀粉
２９７３．００元／ｔ；木薯淀粉 ２８５３２５元／ｔ；土豆淀粉
７２８４．００元／ｔ［１６］。综合表 １和图 １的结果，尽管
２０％ 土豆淀粉与８０％Ａ４小麦淀粉组合制备的油炸
面制品油脂含量最低，但是考虑到工业生产的经济

适用性，在两种不同淀粉配比组合制备出的油炸面

制品油脂含量相差不大的情况下，选择以２０％的木

薯淀粉与８０％Ａ４小麦淀粉的淀粉组合制备油炸面
制品。

２．３　食用胶种类及添加量对油炸面制品油脂含量
的影响

根据前期的实验在确定出最优的淀粉配比组合

（２０％的木薯淀粉和８０％Ａ４小麦淀粉）后，为了能有
效降低油炸面制品中的油脂含量，更好地改善面制

品的质量，选用了８种市场上常用的食用胶在制备
油炸面制品时分别以０．５％和１％的添加量加入改
良后的配方中，结果如表２所示。
表２　食用胶种类及添加量对油炸面制品油脂含量的影响

食用胶种类及添加量 油脂含量／％
不加食用胶 １６．５１±０．１７
０．５％瓜尔豆胶 １４．２５±０．４０
０．５％果胶 １４．７０±０．８３
０．５％羟丙基甲基纤维素 １６．３０±０．１３
０．５％卡拉胶 １５．４６±０．８５
０．５％大豆分离蛋白 １４．８８±０．１８
０．５％黄原胶 １５．０８±０．３３
０．５％酪朊酸钠 １２．６６±０．２１
０．５％羧甲基纤维素钠 １３．３４±０．０６
１％瓜尔豆胶 １５．７６±１．１９
１％果胶 １６．１０±０．４４
１％羟丙基甲基纤维素 １５．０４±１．０２
１％卡拉胶 １４．３８±０．４４
１％大豆分离蛋白 １４．９７±１．０６
１％黄原胶 １５．９５±０．９８
１％酪朊酸钠 １７．０８±０．２５
１％羧甲基纤维素钠 １９．０６±０．６１

　　从表２可知，在不添加食用胶时，油炸面制品中
油脂含量为１６．５１％。在添加０．５％的食用胶后，与
未添加食用胶经油炸后制备的面制品相比，油脂含

量均有下降，其中添加０．５％酪朊酸钠后油炸面制
品油脂含量下降最明显，下降了３．８５个百分点；其
次是添加０．５％羧甲基纤维素钠，下降了３．１７个百
分点；下降幅度较为明显的还有添加０．５％瓜尔豆
胶，下降了２．２６个百分点。虽然在添加１％食用胶
后，除酪朊酸钠和羧甲基纤维素钠，制备出的油炸面

制品中油脂含量相比于不添加食用胶的也有下降，

但是下降幅度不明显，下降幅度最大的添加１％卡
拉胶的油炸面制品的油脂含量也仅下降了２．１３个
百分点。总的来说，与添加１％的食用胶相比，添加
０．５％的食用胶后，制备出的油炸面制品中油脂含量
更低，面饼品质更好。根据以上数据分析，确定出比

较合适的食用胶及添加量为：０．５％酪朊酸钠，０．５％
羧甲基纤维素钠以及０．５％瓜尔豆胶。
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２．４　食用胶种类对油炸面制品油脂分布的影响
根据表２结果，选择添加３种食用胶（０．５％酪

朊酸钠，０．５％羧甲基纤维素钠以及 ０．５％瓜尔豆
胶）制备油炸面制品，分别对每种面制品样品选取３
个不同代表性部位进行切片，用 ＣＬＳＭ在同一操作
条件下进行分析，以观察油炸面制品油脂的分布情

况，其中最具代表性的各油炸面制品 ＣＬＳＭ图如图
２所示，黑色部分表示油脂分布，灰色部分表示油脂
分布集中区域。

　注：ａ．不添加食用胶；ｂ．添加 ０．５％酪朊酸钠；ｃ．添加
０５％羧甲基纤维素钠；ｄ．添加０．５％瓜尔豆胶。

图２　添加不同种类食用胶制得的油炸
面制品中油脂分布情况

　　从图２可知，以２０％木薯淀粉与８０％Ａ４小麦淀
粉为原料，在不添加食用胶的情况下（图２ａ），油炸面
制品中的油脂分布密度比较大、分布面很广、亮度高，

表明油脂含量高。与图２ａ相比，在添加０．５％酪朊酸
钠后（图２ｂ），制备的油炸面制品中油脂分布均匀、密
度较低、表明油脂含量有显著下降。与图２ａ相比，在
添加０．５％羧甲基纤维素钠后（图２ｃ），油脂分布密度
降低、分布面缩小、灰色部分亮度相同，表明油脂含量

有明显降低，与图２ｂ相比，油脂分布较为集中，部分
油脂集中区域分布密度较大，灰色部分亮度高，油脂

含量较高。而图２ｄ虽然与图２ａ相比油脂含量有下
降，但是相比于图２ｂ和图２ｃ，油脂分布更为集中、密
度更大、灰色部分亮度高，油脂含量更高。综合比较

发现：添加０．５％酪朊酸钠（图２ｂ）油脂含量最低，分
布也较为均匀，为较优的食用胶。

３　结　论
通过实验确定了能有效降低油炸面制品油脂含

量的最佳配方：以２０％木薯淀粉和８０％Ａ４小麦淀粉

为主要原料，添加 ０．５％酪朊酸钠、１％食用盐、
０５％ ＮａＨＣＯ３、０．５％ ＫＨＣＯ３、４０％水。由此配方制
作油炸面制品油脂含量低、油脂分布均匀，其油脂含

量仅为１２．６６％。目前市场上的油炸方便面中油脂
含量大多在１８％～２２％，虽然实验制备的油炸面制
品可能与市售油炸方便面有差异，但在很大程度上

还原了方便面的加工工艺，所以制备出的油炸面制

品依然很具有代表性。本课题从不同的淀粉和食用

胶中筛选出最适原料，制备出低脂且油脂分布均匀

的油炸面制品，这将为市场油炸方便面的品质提升

提供理论依据，有助于满足人们对油炸面制品质量

的要求，对于提升人们生活品质具有重要意义。
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