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(57)摘要

本发明公开了一种马铃薯热干面的半干面

及其制备方法，包括以下步骤：取马铃薯全粉，高

筋粉，燕麦粉，大麦粉过筛后混合，随后加入低聚

异麦芽糖、食用盐、食用碱和水，进行和面；后经

醒面、压面，随后对辊压成型马铃薯热干面进行

蒸汽熟化，再经冷却、微波干燥、紫外杀菌处理

后，充入臭氧气体进行密封包装。本发明提高了

马铃薯全粉占原料重量的比重，半干面复水后保

持了鲜面原有口感；燕麦粉、大麦粉及低聚异麦

芽糖的加入提升了热干面营养品质，可满足更多

消费人群多元化消费需求；柿单宁的加入结合紫

外杀菌和臭氧包装，有效延长了半干面产品的贮

藏保质期。此半干热干面加工工艺机械化程度

高，适合于标准化生产，产品品质稳定，保质期

长，食用方便。
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1.一种马铃薯热干面的半干面，其特征在于，所述马铃薯热干面的半干面中马铃薯全

粉所占原料比例35%以上，含水量22-28%，常温保质贮藏时间20-40天，4℃冷藏保质贮藏时

间80-180天。

2.一种根据权利要求1所述的马铃薯热干面的半干面制备方法，其特征在于，包括以下

步骤：

（1）按重量比取马铃薯全粉80-150份，高筋粉80-100份，燕麦粉10-50份，大麦粉10-50

份过100目筛后混合，随后加入低聚异麦芽糖、食用盐、食用碱，充分混匀后，加入含有柿单

宁的水和面，和面时间20-30min，最终面团中水分含量为30-45%；

（2）将步骤（1）中和好的面置于25-30℃，相对湿度75-90%环境下加压醒面10-20min，压

力0.1-0.5MPa；

（3）将步骤（2）处理后面团倒入压面机中，反复压面4-6次，压辊线速度20-40m/min，由

大到小不断调节压面辊子之间的间隙，最终面片厚度为0.6-2.5mm；

（4）将步骤（3）中面片切成直径为0.8-2.5mm的面条，并将面条置于100-120℃蒸汽中熟

化5-8min；

（5）将步骤（4）中熟化后马铃薯热干面，利用减压微波干燥工艺进行干燥至水分含量

22-28%，得半干面，减压微波干燥工艺中压力5-20kPa，微波功率200-600W，干燥时间5-

15min；

（6）将步骤（5）中干燥后半干面置于20-40W紫外灯下，杀菌15-45min，照射距离为20-

30cm；

（7）将步骤（6）中紫外杀菌后半干面进行混合气体充气包装，即得马铃薯热干面半干面

成品。

3.根据权利要求2所述的一种马铃薯热干面的半干面制备方法，其特征在于，所述步骤

（1）向过筛混合后的马铃薯全粉、高筋粉、燕麦粉、大麦粉中依次加入低聚异麦芽糖、食用盐

和食用碱并采用真空搅拌机进行低速搅拌，搅拌速度为40-60r/min、加入低聚异麦芽糖的

搅拌时间为5-8min，加入食用盐的搅拌时间为5-7min，加入食用碱的搅拌时间为5-10min，

搅拌完成后将混合物料转移至和面机中和面20-30min。

4.根据权利要求2所述的一种马铃薯热干面的半干面制备方法，其特征在于，所述步骤

（1）中含有柿单宁水，柿单宁含量为5-20mg/100mL。

5.柿单宁是以成熟后采收的罗田甜柿为原料提取制备，纯度95%以上。

6.根据权利要求3所述的一种马铃薯热干面的半干面制备方法，其特征在于，所述马铃

薯全粉中淀粉含量60-70%，蛋白质含量8-15%，膳食纤维含量3-6%。

7.根据权利要求2所述的一种马铃薯热干面的半干面制备方法，其特征在于，所述马铃

薯热干面原料配比为马铃薯全粉80-120份，高筋粉80-90份，燕麦粉20-40份，大麦粉20-40

份，低聚异麦芽糖5-20份、食用盐1.5-5份、食用碱0.5-3份。

8.根据权利要求6所述的一种马铃薯热干面的半干面制备方法，其特征在于，所述马铃

薯热干面原料配比为马铃薯全粉100份，高筋粉80份，燕麦粉30份，大麦粉30份，低聚异麦芽

糖10份、食用盐3份、食用碱1份。

9.根据权利要求2所述一种马铃薯热干面的半干面制作方法，其特征在于，所述马铃薯

热干面所用燕麦粉和大麦粉经辐照处理，辐照计量为5-15kGy。
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10.根据权利要求2所述的一种马铃薯热干面的半干面制备方法，其特征在于，所述马

铃薯热干面半干面混合气体充气包装的混合气体组成为：氮气和臭氧气体，其中臭氧气体

浓度为0.01-0.1ppm。
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一种马铃薯热干面的半干面及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于马铃薯热干面制备技术领域，尤其涉及一种马铃薯热干面的半干面制

备方法。

背景技术

[0002] 热干面，是一种面食，是武汉最出名的小吃之一，色泽黄而油润，味道鲜美，由于热

量高，也可以当作主食，补充机体所需的能量。目前，热干面的年产值在15亿元以上，经济价

值较大。传统热干面通常以面粉为原料，将面粉与食用碱混合并搅拌得到面团，进行醒发、

切面、熟化后，得到热干面。由于面粉中的营养成分比较单一，且得到的热干面口感单一，难

以满足市场的需求，进而促使市场开发出更多营养丰富、口感多样化的热干面。马铃薯是一

种富含有碳水化合物、蛋白质、纤维素、脂肪等多种营养元素的常见食品，将其加入面粉制

备面食是目前面食发展的新方向。目前，采用马铃薯制备面食通常采用以下方式：a、将马铃

薯淀粉、面粉、水和添加剂混合，制备面条，马铃薯淀粉是将马铃薯制浆、沉淀后，取沉淀物

干燥得到马铃薯淀粉，由于马铃薯浆与水混合后，马铃薯中水溶性营养物质会溶于水进而

流失，造成马铃薯淀粉的营养价值降低。b、将马铃薯直接与面粉和食用碱混合，参见申请号

为201510823863.3的发明专利申请一种马铃薯热干面及其制备方法，其公开了将马铃薯全

粉与面粉以及食用碱混，制成热干面，该方法通过提马铃薯全粉占总原料的比重，来提升热

干面的口感和营养价值，因为马铃薯全粉的占比过高，会提高糊化率和断裂率，故该方法的

技术方案添加了一些不必要的添加剂来解决糊化率和断裂率的问题，且马铃薯全粉与面粉

中的营养成分相似，缺乏一些人体所需要的微量元素，长食用无法起到保健的功效，不适合

为广大人群所长期食用。

[0003] 为此，我们提出了一种马铃薯热干面的半干面制备方法来解决上述问题。

发明内容

[0004] 基于背景技术存在的技术问题，本发明提出了一种马铃薯热干面的半干面制备方

法。

[0005] 本发明提出的一种马铃薯热干面的半干面中马铃薯全粉所占原料比例35%以上，

含水量22-28%，常温下贮藏保质期20-40天，4℃下贮藏保质期80-180天。

[0006] 其制备方法，包括以下步骤：

（1）按重量比取马铃薯全粉80-150份，高筋粉80-100份，燕麦粉10-50份，大麦粉10-50

份过100目筛后混合，随后加入低聚异麦芽糖、食用盐、食用碱，充分混匀后，加含有柿单宁

的水和面，和面时间20-30min，面团中最终水分含量为30-45%；

（2）将步骤（1）中和好的面置于25-30℃，相对湿度75-90%环境下加压醒面10-20min，压

力0.1-0.5MPa；

（3）将步骤（2）处理后面团倒入压面机中，反复压面4-6次，压辊线速度20-40m/min，由

大到小不断调节压面辊子之间的间隙，最终面片厚度为0.6-2.5mm；
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（4）将步骤（3）中面片切成直径为0.8-2.5mm的面条，并将面条置于100-120℃蒸汽中熟

化5-8min；

（5）将步骤（4）中熟化后马铃薯热干面，利用减压微波干燥工艺进行干燥至水分含量

22-28%，得半干面，减压微波干燥工艺中压力5-20kPa，微波功率200-600W，干燥时间5-

15min；

（6）将步骤（5）中干燥后半干面置于20-40W紫外灯下，杀菌15-45min，照射距离为20-

30cm；

（7）将步骤（6）中紫外杀菌后半干面进行混合气体充气包装，即得马铃薯热干面半干面

成品。

[0007] 优选地，所述步骤（1）向过筛混合后的马铃薯全粉、高筋粉、燕麦粉、大麦粉中依次

加入低聚异麦芽糖、食用盐和食用碱并采用真空搅拌机进行低速搅拌，搅拌速度为40-60r/

min、加入低聚异麦芽糖的搅拌时间为5-8min，加入食用盐的搅拌时间为5-7min，加入食用

碱的搅拌时间为5-10min，搅拌完成后将混合物料转移至和面机中和面20-30min。

[0008] 优选地，所述和面用含有柿单宁的水，其柿单宁含量为5-20mg/100mL，柿单宁是以

成熟后采收的罗田甜柿为原料提取制备，纯度95%以上。

[0009] 优选地，所述马铃薯全粉中淀粉含量60-70%，蛋白质含量8-15%，膳食纤维含量3-

6%。

[0010] 优选地，所述马铃薯热干面原料配比为马铃薯全粉80-120份，高筋粉80-90份，燕

麦粉20-40份，大麦粉20-40份，低聚异麦芽糖5-20份、食用盐1.5-5份、食用碱0.5-3份。

[0011] 优选地，所述马铃薯热干面原料配比为马铃薯全粉100份，高筋粉80份，燕麦粉30

份，大麦粉30份，低聚异麦芽糖10份、食用盐3份、食用碱1份。

[0012] 优选地，所述马铃薯热干面所用燕麦粉和大麦粉经辐照处理，辐照计量为5-

15kGy。

[0013] 优选地，所述马铃薯热干面半干面混合气体充气包装的混合气体组成为：氮气和

臭氧气体，其中臭氧气体浓度为0.01-0.1ppm。

[0014] 本发明的有益效果如下：

本发明以高筋粉和马铃薯全粉为主要原料，搭配燕麦粉、大麦粉等杂粮；其中，燕麦粉

富含维生素B1、B2、E、叶酸等，可以改善血液循环、缓解生活工作带来的压力，含有的钙、磷、

铁、锌、锰等矿物质也有预防骨质疏松、促进伤口愈合、防止贫血的功效；大麦中含有大量的

膳食纤维，可刺激肠胃的蠕动，达到通便的作用，并可降低血液中的胆固醇的含量，预防动

脉硬化、心脏病等疾病；燕麦粉和大麦粉中富含的营养元素与马铃薯中的营养元素形成互

补，赋予其更好的保健功效，且适合各个年龄段的人食用；低聚异麦芽糖是一种功能性低聚

糖，不能被人体消化吸收，可有效促进人体内益生菌-双歧杆菌生长繁殖，还可一定程度上

延缓淀粉类制品老化现象发生。柿单宁是一类型的多酚类化合物，具有较强的抗氧化、抑

菌、保湿效果，可抑制水分含量高物质在贮藏期内因微生物繁殖、营养成分氧化以及水分含

量下降导致品质劣变。本发明所用燕麦粉和大麦粉经辐照处理，可破坏半纤维素-木质素之

间的共价键，进一步降低大麦粉和燕麦粉的纤维分子量，还能灭活寄生虫卵和细菌，延长保

存期；大麦粉和燕麦粉经过辐照处理后，粗蛋白、氨基酸平均水平提高，糖、脂肪含量提高，

产生生长因子和菌体蛋白，改善了大麦粉和燕麦粉流变、糊化特性，提高了口感和消化率。
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此外，本发明方法在制作热干面时，采用依次加入低聚异麦芽糖、食用盐和食用碱的方法进

行真空搅拌，可通过真空搅拌机控制加入配料后混合面中混入空气的量，这样生产出来的

热干面的半干面不仅可避免因混入过多的空气，烹饪时漂浮在水面上，影响烹饪的效果，同

时还可避免热干面的半干面中混入空气过少，沉在锅底，造成粘锅现象的发生；此外，相比

鲜湿热干面，半干热干面在降低水分含量同时，通过减菌化处理和包装，可极大延长保质

期；相比干制热干面，半干热干面复水性更好，食用更加方便，复水后品质更优。本发明生产

工艺简单，适合于大批量的制作，所制备的产品质量稳定，可以实行标准化生产。

具体实施方式

[0015] 下面结合具体实施例对本发明作进一步解说。

[0016] 实施例1

按重量比取马铃薯全粉80份，高筋粉80份，燕麦粉10份，大麦粉10份过100目筛后混合，

其中，所述马铃薯热干面所用燕麦粉和大麦粉经辐照处理，辐照计量为5kGy，接着向混合物

料中加入低聚异麦芽糖、食用盐、食用碱，再次充分混匀后，加含有柿单宁的水和面，和面时

间20min，面团中最终水分含量为35%，其中，所述马铃薯全粉中淀粉含量60%，蛋白质含量

8%，膳食纤维含量3%；所述和面用含有柿单宁的水，柿单宁含量为10mg/100mL,是以成熟后

采收罗田甜柿为原料提取制备，纯度95%以上；具体的，向过筛混合后的马铃薯全粉、高筋

粉、燕麦粉、大麦粉中依次加入低聚异麦芽糖、食用盐和食用碱并采用真空搅拌机进行低速

搅拌，搅拌速度为40r/min、加入低聚异麦芽糖的搅拌时间为5min，加入食用盐的搅拌时间

为5min，加入食用碱的搅拌时间为5min，搅拌完成后将混合物料转移至和面机中和面

20min。

[0017] 和面完成后，将面置于25℃，相对湿度75%环境下加压醒面10min，压力0.1MPa。处

理后面团倒入压面机中，反复压面4次，压辊线速度20m/min，由大到小不断调节压面辊子之

间的间隙，最终面片厚度为0.6mm。将压好的面片切成直径为0.8mm的面条，并将面条置于

100℃蒸汽中熟化5min。熟化后马铃薯热干面，利用减压微波干燥工艺进行干燥至水分含量

25%，得半干面，减压微波干燥工艺中压力5kPa，微波功率400W，干燥时间5min。将干燥后半

干面置于20W紫外灯下，杀菌15min，照射距离为20cm。将紫外杀菌后半干面进行混合气体充

气包装，即得马铃薯热干面半干面成品；其中，所述马铃薯热干面半干面混合气体充气包装

的混合气体组成为：氮气和臭氧气体，其中臭氧气体浓度为0.02ppm。

[0018] 最终马铃薯半干面成品中马铃薯全粉所占原料比例35%以上，含水量25%，常温保

质贮藏时间25天，4℃冷藏保质贮藏时间120天。

[0019] 实施例2

按重量比取马铃薯全粉100份，高筋粉90份，燕麦粉30份，大麦粉30份过100目筛后混

合，其中，所述马铃薯热干面所用燕麦粉和大麦粉经辐照处理，辐照计量为10kGy，接着向混

合物料中加入低聚异麦芽糖、食用盐、食用碱，再次充分混匀后，加含有柿单宁的水和面，和

面时间25min，面团中最终水分含量为30%，其中，所述马铃薯全粉中淀粉含量75%，蛋白质含

量10%，膳食纤维含量5%；其中，所述和面用含有柿单宁的水，柿单宁含量为15mg/100mL，是

以成熟后采收罗甜甜柿为原料提取制备而成，纯度95%以上；具体的，向过筛混合后的马铃

薯全粉、高筋粉、燕麦粉、大麦粉中依次加入低聚异麦芽糖、食用盐和食用碱并采用真空搅
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拌机进行低速搅拌，搅拌速度为50r/min、加入低聚异麦芽糖的搅拌时间为6min，加入食用

盐的搅拌时间为6min，加入食用碱的搅拌时间为8min，搅拌完成后将混合物料转移至和面

机中和面25min。

[0020] 和面完成后，将面置于28℃，相对湿度80%环境下加压醒面15min，压力0.3MPa。处

理后面团倒入压面机中，反复压面5次，压辊线速度30m/min，由大到小不断调节压面辊子之

间的间隙，最终面片厚度为1.5mm。将压好的面片切成直径为1.5mm的面条，并将面条置于

110℃蒸汽中熟化7min。熟化后马铃薯热干面，利用减压微波干燥工艺进行干燥至水分含量

24%，得半干面，减压微波干燥工艺中压力12kPa，微波功率500W，干燥时间10min。将干燥后

半干面置于30W紫外灯下，杀菌30min，照射距离为25cm。将紫外杀菌后半干面进行混合气体

充气包装，即得马铃薯热干面半干面成品；其中，所述马铃薯热干面半干面混合气体充气包

装的混合气体组成为：氮气和臭氧气体，其中臭氧气体浓度为0.05ppm。

[0021] 最终马铃薯半干面成品中马铃薯全粉所占原料比例35%以上，含水量24%，常温保

质贮藏时间35天，4℃冷藏保质贮藏时间160天。

[0022] 实施例3

按重量比取马铃薯全粉150份，高筋粉100份，燕麦粉50份，大麦粉50份过100目筛后混

合，其中，所述马铃薯热干面所用燕麦粉和大麦粉经辐照处理，辐照计量为15kGy，接着向混

合物料中加入低聚异麦芽糖、食用盐、食用碱，再次充分混匀后，加含有柿单宁的水和面，和

面时间30min，面团中最终水分含量为40%，其中，所述马铃薯全粉中淀粉含量70%，蛋白质含

量15%，膳食纤维含量6%；其中，所述和面用的含有柿单宁的水，柿单宁含量为8mg/100mL，是

以成熟后采收的罗田甜柿为原料提取制备的，纯度95%以上；具体的，向过筛混合后的马铃

薯全粉、高筋粉、燕麦粉、大麦粉中依次加入低聚异麦芽糖、食用盐和食用碱并采用真空搅

拌机进行低速搅拌，搅拌速度为60r/min、加入低聚异麦芽糖的搅拌时间为8min，加入食用

盐的搅拌时间为7min，加入食用碱的搅拌时间为10min，搅拌完成后将混合物料转移至和面

机中和面30min。

[0023] 和面完成后，将面置于30℃，相对湿度90%环境下加压醒面20min，压力0.5MPa。处

理后面团倒入压面机中，反复压面6次，压辊线速度40m/min，由大到小不断调节压面辊子之

间的间隙，最终面片厚度为2.5mm。将压好的面片切成直径为2.5mm的面条，并将面条置于

120℃蒸汽中熟化8min。熟化后马铃薯热干面，利用减压微波干燥工艺进行干燥至水分含量

26%，得半干面，减压微波干燥工艺中压力20kPa，微波功率200W，干燥时间15min。将干燥后

半干面置于40W紫外灯下，杀菌45min，照射距离为30cm。将紫外杀菌后半干面进行混合气体

充气包装，即得马铃薯热干面半干面成品；其中，所述马铃薯热干面半干面混合气体充气包

装的混合气体组成为：氮气和臭氧气体，其中臭氧气体浓度为0.03ppm

最终马铃薯半干面成品中马铃薯全粉所占原料比例35%以上，含水量26%，常温保质贮

藏时间22天，4℃冷藏保质贮藏时间100天。

[0024] 以上所述，仅为本发明较佳的具体实施方式，但本发明的保护范围并不局限于此，

任何熟悉本技术领域的技术人员在本发明揭露的技术范围内，根据本发明的技术方案及其

发明构思加以等同替换或改变，都应涵盖在本发明的保护范围之内。
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