
农业科学 
第 9 卷◆第 6 期◆版本 1.0◆2026 年 

文章类型：论文 刊号（ISSN）：2630-4678 /（中图刊号）：650GL004 

Copyright  c  This work is licensed under a Commons Attribution-Non Commercial 4.0 International License. 56 

 Agricultural Science 

甘薯淀粉理化特性及其在粉丝加工中的应用研究 
 

李倩  孟兆瑞  孟祥峰  陈志燕 

无棣县绿源农业科技创新研究院 

DOI:10.32629/as.v9i6.4048 

 

[摘  要] 甘薯是我国重要的经济作物,其淀粉由于独特的理化特性,在粉丝加工当中占据着核心地位,然

而不同品种的甘薯淀粉在理化特性方面存在显著差异,这导致了粉丝产品的品质参差不齐。本研究选用

三种主栽甘薯品种的淀粉为原料,通过对其颗粒形态、直链淀粉含量、糊化特性、凝胶强度以及透明度

等理化指标的测定和加工实验,分析不同淀粉特性所带来的影响。通过研究明确了甘薯淀粉凝胶强度以

及粉丝烹煮品质的量化关系,为粉丝加工选料提供数据支撑,有助于实现甘薯资源的精细化利用,提高粉

丝产品的标准化水平。 
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[Abstract] Sweet potato is an important cash crop in China. Its starch occupies a core position in vermicelli 

processing due to its unique physicochemical properties. However, starches from different sweet potato varieties 

differ significantly in physicochemical characteristics, resulting in uneven quality of vermicelli products. In this 

study, starches from three major cultivated sweet potato varieties were selected as raw materials. By determining 

physicochemical indices including particle morphology, amylose content, pasting properties, gel strength and 

transparency, combined with processing experiments, the effects of different starch properties were analyzed. 

The quantitative relationship between the gel strength of sweet potato starch and the cooking quality of 

vermicelli was clarified. The research provides data support for raw material selection in vermicelli processing, 

facilitates the refined utilization of sweet potato resources, and improves the standardization level of vermicelli 

products. 
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1 引言 

甘薯淀粉是粉丝加工的核心原料,它的理化特性会直接决

定制条成型、耐煮性、透明度以及口感稳定性。淀粉颗粒的结

构、直链淀粉的含量以及糊化与凝胶的行为存在明显的品种差

异,这些差异会对粉丝加工过程当中的吸水、糊化、老化以及网

络形成等方面产生影响,进而和断条率产生关联复水特性以及

食用品质。当前粉丝加工对于原料专用化的要求变得更高了,

生产中存在着原料选择方面的依据不足,以及品质波动较大的

问题,以甘薯淀粉理化指标作为切入点,分析其与粉丝品质的内

在联系,这样有助于明确适宜加工的关键特性,建立起从原料筛

选到品质评价的科学基础,同时也能够为甘薯品种的选育、淀粉

的精深加工以及粉丝产业的升级提供理论方面的支撑。 

2 材料与方法 

本研究选用当地推广种植的三种主栽甘薯品种来当作供试

原料,即淀粉型、兼用品种以及鲜食品种。这些品种均取自同一

生态区生产年限相近的标准化栽培示范基地。采收之后,剔除病

虫害以及机械损伤的薯块,按照外观以及大小来开展初选,通过

自来水冲洗掉泥沙,将其放置在阴凉处进行短期贮藏,以此减小

贮藏条件差异对淀粉性质所产生的干扰。在开展试验之前,把甘

薯的皮去掉、切成片留作备用,同时要保证不同品种在进行加

工之前的处理条件是一致的,淀粉提取运用水洗沉淀法：把处

理后的甘薯块添加适量冷蒸馏水,通过高速破碎机进行打浆,

滤除粗纤维以及不溶性杂质,而后将滤液静置沉淀,弃去上清

液以后再反复加水重悬沉降,直到上清液变得澄清。把湿淀粉
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用纱布覆盖,然后在低温环境下开展风干工作直至达到恒重状

态,接着轻轻地进行研碎并通过标准筛,最后密封起来且避光保

存以作备用。 

理化性质的测定以及粉丝加工试验所用到的主要试剂有分

析纯盐酸、氢氧化钠、无水乙醇、碘化钾以及碘试液等,这些试

剂是从正规化学试剂供应商处购买,实验用水统一选用实验室

进行配置的蒸馏水或者去离子水,以确保测定结果的可靠程度

以及可比程度。 

3 结果与分析 

3.1不同品种甘薯淀粉理化特性差异 

这三种甘薯淀粉在颗粒形态、直链淀粉含量以及糊化行为

方面存在着显著的差异。A样颗粒比较小,而且分布较为集中,

在受热的时候吸水较快,并且峰值黏度较高；B样颗粒比较大、形

态十分规整,其直链淀粉含量较高,糊化温度出现了上移,凝胶

网络也很致密；C样颗粒大小的差异十分明显,在糊化过程当中

的稳定性比较弱,冷却之后的回生倾向比较强。由此可见,不同

品种淀粉分子组成以及颗粒结构所存在的差别,会直接改变其

热转变特性以及凝胶形成能力。 

从粉丝加工适配性来看,直链淀粉含量高并且凝胶强度大

的B样,更容易形成连续致密丝条结构,能够提高耐煮性以及成

型性；A样的透明度良好,在制得粉丝方面,其外观会更亮一些,

不过其凝胶支撑力稍弱；C样具备一定的加工性能,然而它的糊

化稳定性以及凝胶强度有所欠缺,这就容易导致出现断条、浑汤

的情况。甘薯淀粉理化特性在品种方面的差异,是决定粉丝品质

出现分化的一个重要基础。 

3.2淀粉特性对粉丝品质的影响 

直链淀粉含量的提高,会让甘薯淀粉在糊化以及冷却时更

易于形成有序双螺旋以及结晶区,并且使凝胶网络交联点增多,

结构从疏松转变为致密,穿刺硬度和剪切模量也会增加。致密网

络在拉伸以及剪切应力的作用下,不容易发生破坏。粉丝经过挤

条处理并且老化干燥以后,其断裂应变和应力会更高,韧性以及

回弹性也会更佳。在烹煮阶段,高直链淀粉凝胶的溶胀会受到限

制,淀粉分子往汤液当中迁移的速度会减缓,粉丝的表层不容易

发生糊化和剥落,固形物的析出量以及浊度会降低,烹煮损失

率会明显下降,汤色变得更加清亮,条形的保持率得到了更高

的提升。 

与之相对应,直链淀粉含量偏低的样品在加热时,链段所受

到的约束不足,凝胶结构较松散。如果碰到沸水就容易过度膨胀,

甚至出现局部解体的情况,这会导致条面变得粗糙,断条率以及

浑汤度变高。高直链淀粉体系的回生速率较快,在冷却以及贮

藏时,结晶区会不断地得到完善,并且巩固三维网络,从而让

复煮粉丝能够保持较好的弹性以及完整性。在工业化生产当

中,选用直链淀粉含量高并且结晶行为稳定的甘薯品种,同时

配合适宜的老化以及干燥制度,能够在保证成型性时,有效地

平衡粉丝的韧性以及烹煮损失率,实现优质高筋型甘薯粉丝

的定向加工。 

3.3淀粉理化指标与粉丝品质的量化关系 

相关性分析显示,凝胶强度和粉丝烹煮品质之间呈现出显

著的耦合关系。若凝胶强度高,粉丝内部的网络就会更完整,在

沸煮时,其抑制水分渗入以及颗粒溶出的作用会更强。这表现为

烹煮损失会下降、断条率会降低、熟后的条形完整性得以提高；

凝胶强度较低,网络承载能力不足,受热后容易出现局部塌陷以

及表层剥离,从而导致浑汤以及粘连现象变得更加严重。可见,

凝胶强度是用来预测粉丝耐煮性以及加工稳定性的关键指标,

并且与烹煮损失、断裂率通常呈负相关。 

颗粒的大小以及磷的含量对于外观以及复水行为所产生的

影响是比较明显的。颗粒小并且分布均一的淀粉能够更加容易

地形成连续致密凝胶相,经过干制后,粉丝内部的孔隙较少,光

线散射减弱,透明度较高；若颗粒过大或者级配不均,条体内部

微结构的差异会增大,这样就容易产生白芯以及雾状外观。适量

的磷酸酯基团可以增强淀粉分子的亲水性,提高吸水以及复水

的速率,进而让熟制粉丝的口感变得更柔韧。然而,要是磷含量

过高,就会导致过度膨胀,进而削弱条形的保持性。因此颗粒大

小主要调控透明度,磷含量更多地影响复水性以及口感表现,这

二者同时决定粉丝的综合色泽和食用品质。 

4 结论 

甘薯淀粉当中直链淀粉以及支链淀粉在分子结构和空间构

象差异,是影响粉丝凝胶强度和质构特性的关键内在缘由。直链

淀粉的分子链相对来说是呈线性的,很容易在分子间产生缔合,

在糊化以及冷却时会形成氢键网络以及结晶区,这样就让淀粉

凝胶拥有了较高的硬度以及弹性,有利于粉丝在干燥泡煮过程

中的成型保持以及抗断裂特性。支链淀粉具有高度支化的特性,

这赋予了糊体所具有的良好黏性以及柔韧性,不过这不利于形

成规则连续的结晶结构,若支链淀粉比例过高,就会让凝胶网络

变得松散,并且使粉丝的耐煮性有所下降。甘薯淀粉颗粒的粒

径、结晶型式以及无定形/结晶区比例,会调节水分迁移以及热

传导路径进而改变糊化温度区间和回生行为,并且影响粉丝贮

藏老化速度以及口感稳定性。 

在加工工艺方面,糊化条件、剪切强度以及冷却/老化制度

会共同决定直链淀粉从溶出、取向一直到再结晶的程度,较高的

糊化温度以及适度的剪切,有利于把直链淀粉充分溶出,冷却时

会重新排列成连续的三维网络,从而提高粉丝凝胶的强度以及

弹性；若剪切力度过强,那就会对分子链长度造成破坏,从而使

得网络结构的支撑能力有所下降。通过调控冷却速率以及熟化

时间,来对直链淀粉结晶晶核的生成以及生长进行控制：若缓慢

冷却并且开展适当的熟化工作,就有助于晶区的完善,让粉丝的

截面结构变得更加紧密,在煮制的时候淀粉的溶出量会减少,汤

色能够变得更加清澈,也不容易出现糊断的情况。干燥温度以及

升温梯度会进一步对水分梯度以及内部应力分布产生影响。如

果直链淀粉含量与工艺参数的匹配较为合理,就能够保持较高

的凝胶强度,避免粉丝因为过度回生而变得过硬脆断,实现筋

度、韧性以及滑爽度方面的综合优化。 
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