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内容概要

　　《高等学校食品专业系列教材：食品保藏原理》由全国多所院校共同参加编写，汇集了从事本课
程教学与研究工作的主要力量，是集体智慧的结晶。
《高等学校食品专业系列教材：食品保藏原理》适用于高等院校食品科学与工程专业本科生和研究生
的教学工作，也适用于食品和经营企业的管理人员和生产技术人员学习参考。
本书共分12章，主要讲述国内外流行的食品保藏基本理论和方法，并融进了一些新的保藏理论和技术
。
每章内容以食品保藏的基本原理、该保藏访求对食品品质的影响，保藏技术及设备为线索，突出工程
优势，加强应用基础，便于不同食品的读者参考和自学，是本书编写的主要特色。
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章节摘录

2．2．3淀粉老化    淀粉是白色、无气味、无味道的粉末状物质，不溶于冷水，不能被人体肠胃消化酶
解，没有消化性。
但淀粉是主食的重要组成，又加入许多种食品中，为热能的来源，故必须将淀粉转变成能消化的。
食品加工就是如此，利用淀粉的糊化性质，加热破坏颗粒的结晶结构，提高到能完全被消化程度，食
品加工的蒸、煮、烘都是加热处理。
糊化是淀粉食品加热烹制时的基本变化，也就是常说的食物由生变熟，但糊化后的淀粉在保藏中易发
生老化现象。
    卢一淀粉：指具有胶束结构的生淀粉。
α-淀粉：指不具有胶束结构的淀粉，也就是处于糊化状态的淀粉。
膨润现象：淀粉颗粒因吸水，体积膨胀数十倍，生淀粉的胶束结构即行消失的现象。
    (1)老化的概念    经过糊化后的淀粉在室温或低于室温的条件下放置后，溶液变得不透明甚至凝结而
沉淀，这种现象称为淀粉的老化。
    (2)影响淀粉老化的因素    淀粉类食物如面包、糕点及各种面食，在存放过程中会随着时间延长而发
生一系列内在品质上的变化，老化是除了微生物腐败外，另一个导致淀粉类食物品质不良的原因。
了解老化的各种现象及影响因子，有助于对淀粉类食物的配方、组成、加工过程及包装做更好的改进
。
影响淀粉老化的主要有以下几个因素。
    ①淀粉的组成绝大多数天然淀粉可分为长链状的直链淀粉和树枝状的支链淀粉。
这两种不同结构的淀粉分子在一般淀粉颗粒中均存在。
直链淀粉在冷水中不发生溶解，只有通过加压或加热才能逐渐溶解于水，形成较为黏滞的胶体溶液。
但这种胶体溶液的性质非常不稳定，在静置的情况下非常容易析出；而支链淀粉极易溶解于热水之中
，形成一种高黏度的胶状体，并且这种胶体溶液在冷却后也很稳定。
因此，直链淀粉比支链淀粉更易于老化。
    一般淀粉类食物都具有少量的蛋白质，而淀粉类食物在储藏过程中的老化速度与面粉原料中的蛋白
质含量也有关系，面筋的存在妨碍了淀粉分子之间的相互聚拢，不利于微晶束的形成。
另外，淀粉类食物在发生老化过程中，原来已经松散呈混乱状态的淀粉分子转变为β-化的淀粉时，会
排挤出一部分水，而面筋蛋白可以吸附其中一定量的水，担当储存水分的作用，这也在一定程度上延
缓了淀粉类食物的老化。
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