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不同工艺对油炸香芋片的品质特性研究 
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摘要：就三种不同的工艺处理对油炸香芋片的含油量和质构进行了研究，考察了切片厚度，烘干时间以及油炸温度对香芋脆片

的影响，通过对不同工艺的比较，得到了一种新型油炸香芋片的工艺路线，得出香芋片切片厚度为 2.5 mm，经蒸煮 3 min，40 ℃烘

干 60 min，在-18 ℃下速冻，然后在经 180 ℃油炸 120 s，可以得到口感酥脆，外形漂亮的高品质香芋片。 
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Abstract: The fried taro chip was prepared with three processing methods. The oil content and texture of fried taro chip  were investigated. 

And the effects of thickness, drying time and frying temperature on sensory quality of taro chip are studied. The results showed that the optimum 

conditions were as follows: thickness of slices 2.5 mm, cooking 3 min, drying time 60 min at 40 ℃, quick-freezing temperature -18 ℃, and 

frying time 120 s at 180 ℃. Under those conditions, the fried taro chip showed the highest sensory quality. 
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香芋又称槟榔芋，是天南星科魁芋属的多年生草

本植物，具块茎，叶片卵状心形，盾状着生。膜质，

长 15~20 cm，宽6~8 cm，先端尖，基部心脏形，光

滑无毛，原产于中国和印度的热带潮湿地区[1]。香芋

块根含淀粉 38.2%、粗纤维 15.2%、粗蛋白质 6.2%、

还原糖 4.3%，还含有多种维生素、氨基酸和微量元素

等香芋所含硒元素可防治老年性心血管疾病、骨质疏

松、白内障、糖尿病，并能预防结肠癌等疾病[2]。 

目前以油炸马铃薯片为代表的油炸休闲食品，深受消

费者的欢迎，而以香芋为原料的油炸休闲食品在市场

中还比较少见[3]。按照传统常压油炸工艺生产出来的

香芋片，其脆度不好，而且外形不美观，要生产出高

质量的油炸香芋脆片，可采用真空低温油炸工艺，即

将香芋脆片原料在真空条件下进行油炸，以降低油炸

温度，缩短油炸时间。但真空低温油炸设备投资大，

难以推广[4]。为此，本研究探索出一条新型的常压油

炸工艺，通过对香芋片切片厚度，水分含量和油炸温

度的控制，经低温速冻后油炸，可得到高品质的香芋

脆片。 
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1  材料与方法 

1.1  材料 

1.1.1  主要原辅料 

香芋，购于马王堆蔬菜市场，要求无腐烂霉变，

不软，未发芽，无病虫害；棕榈油，购于高桥大市场，

食品级。 

1.1.2  主要试剂 

石油醚(HG3-1003)，沸程 30~60 ℃；无水乙醚，

分析纯。 

1.1.3  主要仪器与设备 

电热鼓风干燥箱(101A-3ET)，上海实验仪器厂有

限；HB-2 型切片机，北京南常肉食机械有限公司；质

构仪，TA-Xtplus，英国 microsystem 公司。 

1.2  工艺流程 

1.2.1  鲜切油炸香芋片 

原料→挑选→清洗→去皮→切片→油炸→冷却→成品 

1.2.2  蒸煮油炸香芋片 

原料→挑选→清洗→去皮→切片→蒸煮→烘干→油炸→

冷却→成品 

1.2.3  速冻油炸香芋片 

原料→挑选→清洗→去皮→切片→蒸煮→烘干→速冻→
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油炸→冷却→成品 

1.3  产品指标及测定方法 

1.3.1  感官评价 

为了选泽油炸香芋片最佳工艺参数和初步调查消

费者对产品的喜好程度，聘请 10 位同学(其中 5 位是

受过一定训练的食品科技学院的学生，其余 5 位是随

机选取)对油炸香芋片的色泽、风味、口感及综合评价

等感官品质指标进行评价，最后的得分为 10人的平均

值，满分为 100 分。具体评分标准如表 1 所示。 

表 1 香芋脆片的感官评定标准 

Table 1 The standards of sensory evaluation of taro clips 

等级 
含油率/% 

(30 分) 

色泽 

/20 分 

酥脆性 

/30 分 

外形 

/20 分 

1 
<30 

(26~30 分) 

有香芋纹路且

鲜艳(18~20 分) 

整体酥脆

（28~30分） 

平整 

（18~20分） 

2 
31~40 

（19~25分） 

香芋纹路不清

晰(12~17 分) 

部分酥脆

（25~27分） 

稍弯曲 

（15~17分） 

3 
>40 

(10~18 分) 

没有香芋纹路

（10~11 分） 

不酥脆

（20~24分） 

卷曲 

（10~14分） 

1.3.2  水分的测定 

采用(GB/T14769)[4]105 ℃恒温干燥法[5]。 

1.3.3  脂肪的测定 

采用(GB/T14772)[4]索氏抽提法[5]。 

1.3.4  脆度的测定 

采用 TPA质构仪[6]测定。 

2  结果与分析 

2.1  单因素对含油量的影响 

2.1.1  切片厚度对含油量的影响 

试验选择切片厚度分别为 1.0、1.5、2.0、2.5、3.0 

mm，切片后在 95~100 ℃的热水中烫漂 3min，清水冷

却，置于 40 ℃烘箱烘烤 90 min，控制香芋片含水量

在 68%左右，油炸温度为 180 ℃，试验结果见图1。 

 
图 1 切片厚度对含油量的影响 

Fig.1 Effect of thickness on fat content of the product 

由图 1 可知，三种工艺油炸香芋片，随切片厚度

的增加，含油量都呈降低的趋势，因为物料厚度越大，

其“表面积/重量”值越小，从而减小了物料与油的接

触面积，导致含油量下降[7~8]，并且在相同的切片厚度

下，速冻油炸香芋片较其他两种工艺油炸香芋片的含

油量要低，在切片厚度为 2.5 mm 处达到最低值。 

2.1.2  水分含量对含油量的影响 

油炸前半成品的含水量多少对含油量有一定的影

响。而含水量多少取决于烘干时间的长短。将切片厚

度定为 2.5 mm，按照 1.2的三种工艺，对油炸前坯料

的烘干时间及相应含水量与产品品质的影响进行了试

验。试验结果见表2。 

表 2 水分含量对含油量的影响 

Table 2 Effect of moisture content on fat content of the product 

烘干时 

间/min 

鲜切  蒸煮  速冻 

含水量 

/% 

含油量 

/% 

 含水量 

/% 

含油量 

/% 

 含水量 

/% 

含油量 

/% 

0 84.29 41.42  74.11 34.23  90.02 67.48 

30 80.99 32.04  66.02 28.55  76.01 48.24 

60 75.97 25.57  64.80 23.62  73.27 36.15 

90 70.34 18.47  58.65 20.44  66.68 25.95 

120 56.78 15.31  43.52 15.84  47.76 21.77 

150 42.57 11.69  34.35 12.75  21.99 18.21 

油炸前坯料含水量随烘干时间的延长而降低，含

油量也随水分降低而降低，薯片油炸时，其中所含水

分汽化蒸发后由油脂填充其空隙，部分取代薯片中水

分，因此，薯片的油炸过程也就是薯片内部的水分蒸

发和油脂渗入薯片的过程[9~10]。所以，油炸前半成品

含水量越低，成品含油量就会越低。速冻油炸香芋片

由于细胞间隙结构均匀、汽化迅速，能够很好保持薯

片的质地，不会发生卷曲，油炸不均匀的现象[11]。 

2.1.3  油炸温度对含油量的影响 

采用 1.2.3 速冻油炸香芋片工艺，对同一批次切片

厚度的香芋片用 120 ℃、140 ℃、160 ℃、180 ℃进

行油炸，得到结果图 2。 

 
图 2 油炸温度对含油量的影响 

Fig.2 Effect of frying temperature on fat content of the product 
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由图 2 可以看出，在 120~180 ℃的油炸温度下，

成品含油量与油温无显著相关性。而油炸温度低于

140 ℃时，薯片难炸熟，延长油炸时间则使含油量有

所增加 [12]。油炸温度对同一切片厚度无显著性相关

性，薯片厚度控制在2.5 mm，油炸温度为 180 ℃，能

得到含油量低的油炸香芋片。 

2.2  单因素对质构的影响 

2.2.1  切片厚度对质构的影响 

用 TA-Xtplus 质构仪测定三种工艺下香芋片的硬

度（Fmax），测试条件为：探头 P/2,测前速度 2 mm/s，

测试速度 1 mm/s，测后速度 10 mm/s，压缩比例

（100%），触发值 5 g。香芋片含水量控制在 68%左右，

油炸温度为 180 ℃，测试得到图 3。 

 
图 3 切片厚度对质构的影响 

Fig.3 Effect of thickness on texture of the product 

从图 3 可知，切片厚度和硬度（Fmax）呈正相关

性，切片厚度越厚，香芋片硬度越大[13~15]，速冻工艺

的香芋片较其他两种工艺的硬度都小，Fmax 值在

360~680 g 之间，达到理想的脆度值。 

2.2.2  水分含量对质构的影响 

按照 1.2 的三种工艺，对油炸前坯料的烘干时间

及相应含水量与产品品质的影响进行了试验，试验结

果见表 3。 

表 3 水分含量对质构的影响 

Table 3 Effect of moisture content on texture of the product 

烘干时

间/min 

鲜切  蒸煮  速冻 

含水量 

/% 

硬度 

/g 

 含水量 

/% 

硬度 

/g 

 含水量 

/% 

硬度 

/g 

0 84.29 203.9  74.11 359.8  90.02 252.3 

30 80.99 387.2  66.02 456.7  76.01 297.6 

60 75.97 563.2  64.80 512.5  73.27 308.9 

90 70.34 685.0  58.65 719.4  66.68 358.9 

120 56.78 820.1  43.52 1031.8  47.76 432.4 

150 42.57 1138.4  34.35 1246.4  21.99 475.1 

香芋片油炸前含水量与油炸后脆度呈显著性关

系，含水量越高，硬度越小[16]。因为大部分脆性食品

是多孔状、层状或泡沫状结构，更确切的说，是油炸

时水分汽化蒸发时形成的空气泡组成的不连续气相，

和支持样品本身重量的连续固相[17]。这种结构经常被

描述为固体泡沫或海绵，并可用显微镜观察。控制多

孔状物质力学性质的参数有密度、孔壁厚、孔眼大小

和微孔数目，这些参数均影响脆度[18]。油炸时薯片的

脆度随孔率度的增大和水分含量的减小而增大。坯料

经过速冻后，微孔数目增多，孔眼大小较均一，所以

脆度较其他两种工艺明显要好。 

2.2.3  油炸温度对质构的影响 

采用 1.2.3 速冻油炸香芋片工艺，对同一批次切片

厚度的香芋片用 120 ℃、140 ℃、160 ℃、180 ℃进行

油炸，得到硬度与油炸温度关系图 4。 

 
图 4 油炸温度对质构的影响 

Fig.4 Effect of frying temperature on texture of the product 

温度也是影响脆度的关键参数，高剪切力和高温

共同造成脆度的降低[19]。从上图可知在不同的切片厚

度下，硬度值随着油炸温度的升高而呈增加趋势。当

油炸温度升高时，薯片内部水分蒸发速度加快，形成

足够的膨化动力使薯片组织膨胀[20]。然而随着油炸时

间的延长，当物料内部水分较低时，容易导致组织干

缩，从而降低膨化率，也就影响了薯片的脆度，所以

选择合适的油炸温度和油炸时间对薯片的脆度有很大

的影响，经过大量实验摸索得出，香芋片切片厚度为

2.5 mm，经-18 ℃速冻后，油炸温度为 180 ℃，油炸

时间为 120 s，可以得到口感酥脆的香芋片。 

2.3  三种工艺感官评价 

表 4 三种香芋脆片工艺的感官评定 

Table 4 The sensory evaluation of taro clips by three processing 

methods 

工艺 
含油 

/30 分 

色泽 

/20 分 

酥脆性 

/30 分 

外形 

/20 分 

感官评分 

/100 分 

鲜切 24.4 18.1 24.6 14.9 82 

蒸煮 19.7 13.5 25.4 16.7 75.3 

速冻 27.3 17.8 30.3 19.2 94.6 

采用 1.3.1 感官评价标准，对三种不同油炸工艺的
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香芋片感官进行打分，结果见表4。 

从表 4 中可知，经速冻工艺的香芋片较其他两种

工艺的香芋片得分要高出很多，感官员大都体会，经

速冻工艺的香芋片口感酥脆，外形漂亮，并且保留有

香芋本身的香气。 

3  结论 

本实验对三种不同工艺油炸香芋片进行了研究，

经过香芋片单因素对含油量和质构方面的研究比较，

刷选出一种新型的油炸工艺方法，研究表明，香芋片

切片厚度为 2.5 mm，经沸水蒸煮 3 min，然后40 ℃烘

干 60 min，在-18 ℃下速冻，控制油炸温度为 180 ℃，

油炸 120 s 后得到外形平整、色泽均匀美观、口感酥

脆、油脂含量较低的高品质香芋片。此工艺可有效解

决常压油炸时薯片外形卷曲，表面不平整或者起泡，

口感较硬等问题。 
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