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摘　 要：为了简化挂面烹调损失率测定方法，提高测定效率，建立了一种挂面烹调损失率测定新方
法。将一定质量的面条进行水煮，煮后面条直接进行烘干，用原面条的质量和烘干后面条的质量差
占原面条的质量比作为挂面烹调损失率。结果表明：行业标准法与新方法之间的线性关系为ｙ ＝
１． ０８２ ４ｘ － ０． ００５ ９８，Ｒ２ ＝ ０． ９４６ ６（Ｐ ＜ ０． ０１），两种方法达到极显著相关关系（Ｆ ＝ ２０． １５４，Ｐ ＜
０． ００１）。新方法在一定程度上可以替代行业标准法进行挂面烹调损失率测定。
关键词：挂面；烹调损失率；行业标准法；新方法
中图分类号：ＴＳ ２１３． ２　 文献标识码：Ａ　 文章编号：１００７ － ７５６１（２０１６）０６ － ００３０ － ０４

Ｒｅｓｅａｒｃｈ ｏｎ ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｏｆ ｃｏｏｋｉｎｇ ｌｏｓｓ ｒａｔｅ ｏｆ ｄｒｉｅｄ ｎｏｏｄｌｅｓ
ＴＩＡＮ Ｘｉａｏ － ｈｏｎｇ１，ＺＨＡＮＧ Ｍｉｎ２，ＳＨＥＮ Ｑｕｎ３，ＷＡＮＧ Ｌｉ － ｐｉｎｇ１，ＴＡＮ Ｂｉｎ１，

ＷＵ Ｎａ － ｎａ１，ＬＩＵ Ｍｉｎｇ１，ＬＩＵ Ｙａｎ － ｘｉａｎｇ１，ＺＨＡＩ Ｘｉａｏ － ｔｏｎｇ１
（１． Ａｃａｄｅｍｙ ｏｆ Ｓｔａｔｅ Ａｄｍｉｎｉｓｔｒａｔｉｏｎ ｏｆ Ｇｒａｉｎ，Ｂｅｉｊｉｎｇ　 １０００３７；
２． Ｂｅｉｊｉｎｇ Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ ａｎｄ Ｂｕｓｉｎｅｓｓ Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｂｅｉｊｉｎｇ　 １０００４８；

３． Ｃｈｉｎａ Ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｂｅｉｊｉｎｇ　 １０００８３）
Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ｉｎ ｏｒｄｅｒ ｔｏ ｓｉｍｐｌｉｆｙ ｔｈｅ ｐｒｏｃｅｄｕｒｅ ｏｆ ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｏｆ ｃｏｏｋｉｎｇ ｌｏｓｓ ｒａｔｅ ｏｆ ｄｒｉｅｄ ｎｏｏｄｌｅｓ，ａｎｄ
ｉｍｐｒｏｖｅ ｔｈｅ ｅｆｆｉｃｉｅｎｃｙ ｏｆ ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ，ａ ｎｅｗ ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ ｍｅｔｈｏｄ ｗａｓ ｅｓｔａｂｌｉｓｈｅｄ． Ａ ｃｅｒｔａｉｎ ｗｅｉｇｈｔ ｏｆ
ｄｒｉｅｄ ｎｏｏｄｌｅｓ ｗａｓ ｃｏｏｋｅｄ，ａｎｄ ｔｈｅ ｃｏｏｋｅｄ ｎｏｏｄｌｅ ｗａｓ ｅｖａｐｏｒａｔｅｄ ｔｏ ｃｏｎｓｔａｎｔ ｗｅｉｇｈｔ ｉｎ ａｎ ａｉｒ ｏｖｅｎ． Ｔｈｅ ｒａ
ｔｉｏ ｏｆ ｌｏｓｔ ｗｅｉｇｈｔ ａｎｄ ｏｒｉｇｉｎａｌ ｗｅｉｇｈｔ ｗａｓ ｄｅｆｉｎｅｄ ａｓ ｎｏｏｄｌｅｃｏｏｋｉｎｇ ｌｏｓｓ ｒａｔｅ． Ｔｈｅ ｒｅｓｕｌｔｓ ｅｘｈｉｂｉｔｅｄ ｔｈａｔ ａ
ｐｏｓｉｔｉｖｅ ｌｉｎｅａｒ ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ ｂｅｔｗｅｅｎ ｎｅｗ ｍｅｔｈｏｄ ａｎｄ ｔｈｅ ｍｅｔｈｏｄ ｉｎ ｔｈｅ ｉｎｄｕｓｔｒｉａｌ ｓｔａｎｄａｒｄ ｗａｓ ｙ ＝１． ０８２ ４ｘ
－０． ００５ ９８，ｗｈｉｃｈ ｗａｓ ｓｔａｔｉｓｔｉｃａｌｌｙ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ（Ｆ ＝２０． １５４，Ｐ ＜ ０． ００１），ａｎｄ ｔｈｅ ｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔ ｏｆ ｄｅｔｅｒｍｉ
ｎａｔｉｏｎ Ｒ２ ＝ ０． ９４６ ６（Ｐ ＜ ０． ０１）． Ｎｅｗ ｍｅｔｈｏｄ ｃａｎ ｂｅ ｕｓｅｄ ｔｏ ｄｅｔｅｒｍｉｎｅ ｎｏｏｄｌｅ ｃｏｏｋｉｎｇ ｌｏｓｓ ｒａｔｅ ｉｎｓｔｅａｄ
ｏｆ ｔｈａｔ ｉｎ ｉｎｄｕｓｔｒｉａｌ ｓｔａｎｄａｒｄ ａｔ ａ ｃｅｒｔａｉｎ ｅｘｔｅｎｔ．
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ：ｄｒｉｅｄ ｎｏｏｄｌｅｓ；ｃｏｏｋｉｎｇ ｌｏｓｓ ｒａｔｅ；ｉｎｄｕｓｔｒｉａｌ ｓｔａｎｄａｒｄ；ｎｅｗ ｍｅｔｈｏｄ

收稿日期：２０１６ － ０４ － １３
基金项目：中央级公益性科研院所基本科研业务费专项（ＺＸ１５１０）
作者简介：田晓红，１９７９年出生，女，副研究员．
通讯作者：谭斌，１９７１年出生，男，研究员．

　 　 挂面的烹调损失率是指一定量的挂面样品在规
定条件下煮熟后，溶解和脱落到煮面水中的固形物
部分占样品的质量分数［１］。它是消费者和生产者
评价面条类食品蒸煮品质最常用的指标之一［２］，反
映了挂面在煮制过程中的完整性［３］，主要受挂面在
煮制过程中其表面的凝胶淀粉溶解或脱落到面汤中
的量的影响［４］，取决于凝胶基质的强度和淀粉凝胶
的速度［５］。

在我国的行业标准及很多研究报告中，挂面烹

调损失率的测定方法是：将煮挂面后的面汤放至常
温后，转入容量瓶中定容，然后取一定量的比例，蒸
发掉大部分的水后再放入烘箱中进行烘干，烘干后
的固形物占原面条的干物质的比即为烹调损失率，
操作步骤较多，较为繁琐；在实际操作中，也有
人［６ － ８］采用将面汤直接进行烘干至恒重，计算面汤
中的干物质占总干物质的比例，耗时较长。本文作
者在研究中建立一种简化的新方法，即将一定质量
的挂面进行水煮，煮后面条直接进行烘干，计算原面
条和烘干后面条的质量差占原面条质量的比值，此
值即为挂面烹调损失率。该方法不仅操作性强，而
且节约了测定时间。本文探讨了烘干时间和温度对
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结果的影响，比较了新方法与行业标准法之间的相
关性，评价了新方法的再现性，为测定挂面烹调损失
率提供一种快速简便的测定方法。
１　 材料与方法
１． １　 材料

市售挂面产品八种，实验室自制的糙米挂面、豌
豆挂面和马铃薯挂面各一种。
１． ２　 仪器与设备

电子分析天平：瑞士梅特勒托利多公司；ＤＧＧ －
９０００型电热恒温鼓风干燥箱：上海森信试验仪器有
限公司；电磁炉：格兰仕。
１． ３　 方法
１． ３． １　 面条制作

参照田晓红等［７］的方法进行制作。
１． ３． ２　 烹调时间的测定

参照行业标准ＬＳ ／ Ｔ ３２１２—２０１４［１］稍作改动。
将烧杯改为不锈钢锅，可调式电炉改为可调式电
磁炉。　
１． ３． ３　 烹调损失率的测定
１． ３． ３． １　 行业标准法

参照行业标准ＬＳ ／ Ｔ ３２１２ － ２０１４［１］，稍作改动。
称取１０． ０ ｇ样品，放入盛有５００ ｍＬ沸水的不锈钢
锅中，用可调式电磁炉加热，保持水的微沸状态，按
最佳烹调时间煮熟后，用筷子挑出挂面，面汤放至常
温后，转入５００ ｍＬ容量瓶中定容、混匀，取５０ ｍＬ面
汤倒入恒重的２５０ ｍＬ烧杯中，放在可调式电炉上蒸
发掉大部分水分后，再加入面汤５０ ｍＬ继续蒸发至
近干，放入１０５ ℃烘箱内烘至恒重。

Ｐ ＝５Ｍ／［Ｇ ×（１ －Ｗ）］，式中：Ｐ为烹调损失率，
以质量分数计，％；Ｍ为１００ ｍＬ面汤中干物质质量，
ｇ；Ｗ为挂面水分含量；Ｇ为样品质量，ｇ。重复三次。
１． ３． ３． ２　 新方法

将１． ３． ３． １中筷子挑出的面条，放入已经恒重
过的不锈钢小盘中，直接放到烘箱内烘至恒重，烘干
后的面条质量为ｍ２。

Ｐ ＝［Ｇ × （１ － Ｗ）－ ｍ２］／［Ｇ × （１ － Ｗ）］×
１００％，式中：Ｐ为烹调损失率，以质量分数计，％；Ｗ
为挂面水分含量；Ｇ为样品质量，ｇ；ｍ２ 为烘干后面
条的质量，ｇ。重复三次。
１． ３． ４　 水分含量测定

按照ＧＢ ５００９． ３—２０１０［８］测定。
１． ４　 数据处理

采用Ｅｘｃｅｌ和ＳＰＳＳ １７． ０进行数据分析。

２　 结果与分析
２． １　 恒重温度对烹调损失率的影响

烘干温度直接影响烘干的效率，烘干温度低，所
需时间较长，提高烘干温度，将缩短烘干时间。在行
业标准方法中，采用的是将２份面汤分别倒入烧杯
中，在电炉上蒸发大部分的水后，放入１０５ ℃烘箱内
烘至恒重；在测定饲料［９］和食品［８］的水分含量的国
家标准中，同样是将样品放入１０１ ～ １０５ ℃的烘箱内
烘至恒重。在测定低脂肪含量的饲料中，美国谷物
化学协会（ＡＡＣＣ）采用的是１３５ ℃的水分快速测定
方法［１０］，将烘干时间固定在２ ｈ，提高烘干温度的同
时，也提高了烘干效率。考虑到挂面也是一种低脂
肪含量的产品，在１３５ ℃下，不产生挥发性物质，较
为稳定，可以考虑采用１３５ ℃的烘干温度进行烘干，
以提高干燥效率。本研究将两种市售挂面，煮至最
佳蒸煮时间后，用筷子挑出分别放置在１０５ ℃和
１３５ ℃的烘箱中，为保证煮后面条达到恒重，分别干
燥５ ｈ，冷却后进行称量，计算烹调损失率。同时，用
行业标准方法做对照，结果见图１。

图１　 不同恒重温度下的烹调损失率
从图１中可以看出，采用１３５ ℃进行烘干恒重

的结果大于１０５ ℃烘干恒重的烹调损失率结果，并
与行业标准方法的烹调损失率结果更为接近。因
此，为了提高烘干效率，新方法拟采用１３５ ℃的烘箱
来进行烘干恒重煮后面条，测定烹调损失率。
２． ２　 恒重时间对烹调损失率的影响

在行业标准法中，要求将蒸发后的烧杯放入
１０５ ℃烘箱内烘至恒重。恒重的概念一般是指供试
品连续两次干燥质量差异在０． ３ ｍｇ以下（样品
１ ｇ）。一般规定干燥至恒重的第二次及以后各次称
重均应在规定条件下继续干燥１ ｈ后进行。在每次
干燥后应立即取出放干燥器中，待冷却至室温后称
量。这给测定工作增加了实际难度。为了使新方法
更有操作性，本研究将煮熟的面条放置在１３５ ℃的
烘箱中，从２ ｈ开始，每隔１ ｈ拿出来称重一次，一直
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恒重至８ ｈ，计算烹调损失率，确定最终恒重时间。
为了使本方法更有代表性，本研究选择的样品Ａ、样
品Ｂ为市售挂面，样品Ｃ为糙米挂面，三种挂面的
烹调损失率有一定差距，结果见图２。

图２　 不同烘干时间下的烹调损失率
注：ａ ～ ｅ代表同一个样品不同烘干时间的差异显著性，不含

相同字母差异显著（Ｐ ＜ ０． ０５）。
从图２中可以看出，随着烘干时间的延长，三个

样品的烹调损失率逐渐变大，不同样品的烘干稳定
时间不同，样品Ａ在烘干５ ｈ时达到稳定，样品Ｂ在
烘干７ ｈ时达到稳定，样品Ｃ在烘干８ ｈ时还未达
到稳定。这可能是由于不同样品的挂面，厚度不同，
造成了水分完全散失的时间不同。如果是不同规格
的样品，可以适当延长烘干时间，保证所有样品均已
达到恒重即可。
２． ３　 对比两种测定方法

采用行业标准方法和新方法同时对１１个样品
进行烹煮损失率测定。其中１ － ８号样品为市售挂
面，烹调损失率低于１０％；９、１０、１１号样品分别为实
验室自制糙米挂面、高粱挂面和马铃薯挂面，烹调损
失率大于１０％。１１种挂面产品基本覆盖了目前市场
上和实验室中面条的烹调损失率范围。对比两种测
定方法，结果见图３。从图中可以看出，新方法和行
业标准方法两者之间的数据相差不大。结果相差最
大的为１０号样品，相差２． ０３％，占样品烹调损失率均
值的９． ７４％；相差最小的为９号样品，仅相差０． ０２％。

图３　 样品的烹调损失率

２． ４　 新方法与行业标准方法之间的线性关系
新方法与行业标准法之间的线性关系见图４，

从图中可以看出，在烹调损失率５． ０％ ～ ７． ５％这个
范围内，测试数据有团聚现象，新方法与行业标准法
没有线性关系。这是因为在５． ０％ ～ ７． ５％范围内，
有多达２１个数据，误差被放大，很难形成线性关系。
而在烹调损失率５． ０％ ～２０． ０％这个范围内，新方法
与行业标准法之间的线性关系为ｙ ＝ １． ０８２ ４ｘ －
０． ００５ ９８，Ｒ２ ＝ ０． ９４６ ６（Ｐ ＜ ０． ０１），两种方法达到极
显著相关（Ｆ ＝２０． １５４，Ｐ ＜ ０． ００１）。

图４　 行业标准法和新方法之间的线性关系
２． ５　 新方法的重复性

为了考察新方法的重复性，选择５个样品进行
重复性实验，结果见表１。从表中可以看出，五个
样品两次测定结果的绝对差值从０． ０３％到０． ３４％
之间不等。在挂面的行业标准［１］中没有规定烹煮
损失率的重复性，但在一般标准中要求相对偏差
小于１０％，在本研究中，相对偏差均小于５％，重
复性较好。

表１　 新方法的重复性
样品代号 第一次结果重复性结果绝对差值／ ％ 相对偏差／ ％
２ ７． ２５ ±０． ７５ ７． ５５ ±０． １６ ０． ３０ ４． ０５
４ ５． ８３ ±０． ０５ ６． １７ ±０． ２５ ０． ３４ ４． ５２
５ ６． ８９ ±０． ４７ ６． ７５ ±０． ４０ ０． １４ ２． １９
６ ９． １７ ±０． １３ ９． １４ ±０． ３７ ０． ０３ ０． ５０
８ ６． ２７ ±０． ０５ ６． ５１ ±０． ３４ ０． ２４ ３． ５２

３　 结论
２０１４年公布的挂面行业标准的附录中，有详细

的烹调损失率测定方法。该方法是将煮后面汤放至
常温后，再进行定容、混匀，分别取两次５０ ｍＬ面汤倒
入恒重后的２５０ ｍＬ烧杯中，放在可调式电炉上蒸发
至近干，再放入１０５ ℃烘箱内烘至恒重。面汤冷却、
定容、蒸发１００ ｍＬ的面汤，这三个步骤耗时较长，面
汤是悬浊液，操作不当，易造成一定的测定误差。本
文中建立的新方法，只需要将煮后面条挑出，放在恒
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重后的不锈钢小盘中，烘干至恒重即可，省却了中间
的操作步骤，简化了测定方法。本研究建立的挂面烹
调损失率的新方法与行业标准法之间的线性关系为
ｙ ＝１． ０８２ ４ｘ －０． ００５ ９８，Ｒ２ ＝０． ９４６ ６（Ｐ ＜０． ０１），两种
方法达到极显著相关（Ｆ ＝ ２０． １５４，Ｐ ＜ ０． ００１）。新方
法的重复性实验中样品的相对偏差≤４． ５２％，重复性
比较好。

新方法进行恒重的是煮后面条，具有不同宽度、
厚度和长度的面条，达到恒重所需时间有所不同，如
果宽度、厚度、长度不同的产品在同一批次进行烹调
损失率测定，需要适当延长烘干时间，保证所有样品
达到恒重，否则有可能造成结果误差偏大。挂面烹调
损失率测定，本文所用的新方法较行业标准法操作步
骤少、测定效率高，为检验人员提供了一个新
选择。　
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