
!"#$%& '

２５
(

２０１７
) '

６
*

'()*+

３７　　　

NOe���56����

§No

１，
!�O

１，
¬

　
P

２，
Q

　
³

１

（１．
R½¹²�m

，
R½ âP

　 ４５０００１；２．
R½S²'¼m´

，
R½ âP

　 ４５００４４）

!

　
"

：
àáaT?UªVªcW¾±Õ

，
_XY�X-Z,^

。
àá'�[\][^_`Hw

aól�

，
��l÷

，
bcÔ¾R�Xd��

。
¾®Feëàá���ÀÌ�|&dc+,�W

d¨fgh

，
iàáßµ7Õ�c�ijk

。
#$%

：
àá

；
_`

；
��

；
�>

&'()*

：ＴＳ ２１３． ２　
+,-./

：Ａ　
+01*

：１００７ － ７５６１（２０１７）０６ － ００３７ － ０３

Ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｔｈｅ ｆａｃｔｏｒｓ ａｆｆｅｃｔｉｎｇ ｒｅ － ｓｔｅａｍｉｎｇ ｑｕａｌｉｔｙ ｏｆ ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ
ＬＩ Ｈｕｉ － ｆａｎｇ１，ＬＩＵ Ｃｈａｎｇ － ｈｏｎｇ１，ＺＨＡＮＧ Ｈｕａｎｇ２，ＢＩＡＮ Ｋｅ１
（１． Ｈｅｎａｎ Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ ｏｆ Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，Ｚｈｅｎｇｚｈｏｕ Ｈｅｎａｎ　 ４５０００１；

２． Ｈｅｎａｎ Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ ｏｆ Ａｎｉｍａｌ Ｈｕｓｂａｎｄｒｙ ａｎｄ Ｅｃｏｎｏｍｙ，Ｚｈｅｎｇｚｈｏｕ Ｈｅｎａｎ　 ４５００４４）
Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ ｉｓ ｏｎｅ ｏｆ ｔｈｅ ｔｙｐｉｃａｌ ｓｔａｐｌｅ ｆｏｏｄｓ ｉｎ ｔｈｅ ｎｏｒｔｈ ｏｆ ｏｕｒ ｃｏｕｎｔｒｙ，ａｎｄ ｔｈｅ ｄｅｍａｎｄ ｏｆ
ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ ｉｓ ｉｎｃｒｅａｓｉｎｇ． Ａｆｔｅｒ ｓｔｏｒａｇｅ ｂｙ ｒｅｆｒｉｇｅｒａｔｉｏｎ ｏｒ ｆｒｅｅｚｅ，ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ ｗｉｌｌ ｂｅｃｏｍｅ ｈａｒｄ ａｎｄ ｔａｓｔｅ
ｂａｄ． Ｓｏ ｃｏｎｓｕｍｅｒｓ ｎｅｅｄ ｔｏ ｒｅ － ｓｔｅａｍ ｔｈｅ ｆｏｏｄ． Ｓｏｍｅ ｐｒｏｂｌｅｍｓ ａｎｄ ｍａｉｎ ｐｒｅｖｅｎｔｉｖｅ ｍｅａｓｕｒｅｓ ｉｎ ｔｈｅ ｐｒｏｃｅｓｓ ｏｆ
ｒｅ － ｓｔｅａｍ ｗｅｒｅ ｓｕｍｍａｒｉｚｅｄ，ｗｈｉｃｈ ｈａｓ ａ ｃｅｒｔａｉｎ ｇｕｉｄｉｎｇ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅ ｆｏｒ ｔｈｅ ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ ｏｆ ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ．
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ：ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ；ｓｔｏｒａｇｅ；ｒｅ － ｓｔｅａｍｅｄ；ｑｕａｌｉｔｙ

2345

：２０１７ － ０３ － ２９
Fijk

：
×Øo<×Ì¿q~

－
Ö²¨IB,ÁKá5*+�

yz

（１６２１０２２１０１０７）；
ïpôÁ

（
sÁ

）
à*pq

－
íp«tE,Fu}ÁK¿�á5�û*+�°�

（２０１３０３０７０ － ０１）
6789

：̈
%+

，１９９３
$%&

，
'

，
()*+&

．
lm67

：
#&

，１９８８
$%&

，
x

，
F.

．

　 　
���ô&½dçB@§S&½°'BE+

，
_()ô�±uãF¨I

，
�"5¨IB�I!*

+LE

［１］。
íp²¡?S#,?&}�?B¦D

rhy´bKB&½°'

，̈
IB,ÁK&}G\

��B°�¥¸

［２］。
��ã�Y_È?

，
|¨I\

bcBãF¨I¦Có(tuqÈS=-

，
H¢

ÍÉB\1¨I

［３］。
mY

，
�[�f.HQtzD

mB¨I��1C_�1lé±

［４］，
�RB¨I«

ÖK�Ó

，
}uB\]S[U�s

［５］。
��

，
�[

�tzR�C��ã

，̈
I�ã¦CG\D{ðñ

B´�

。
¨IB�ã�&}�-BãFm�YB

DE

，
�3Ä%´¨©

。
ùy

：
�ã)^^�W

、
c

�¹)

、
\[

、
[U�/Ó

、
0L

、
%´V>^1;

uÖ2�

［６］。
��

，̈
I�ãuÖBµì��[�

Býf¡\<�

。
１　

rsÈ¿á\CDEXFG�H´v

１． １　
CI!3£Ì

¨I�ã)ac¢«°&�W

、
�a

、
�ð;

^^�K

，
P<\��aYZ

，
��ø�{rm

：̈
I�12_±'�-?°&c�ýd

，
�G�ÓB

9¢

，
c¢^^«°&ÅtB�W

［７］；̈
I±'Ú

Sg&j&�

，
%´�^S34

，
b�fK

、
�Ì

、
�a

、
��

、
�ð;^^�K

，
�ãR�,%´P<

�^B´c

［８］；̈
I�12

、
±'

、
��S�ã;Ï

°_5m^^B�Ö

，
�"5H6Ïp�Ö

，
�ã

R°&�^

［９］，
��}uBÍÉ

。
１． ２　

CI£JK^

¨Ic¢ýdb�B±L��ã)5Drå

�B

［１０］。
ãF¨Ic¢±LBø�m

：
7±\1

2

，
_��±éÏ`?�RS\±'12

；
H61

}u´Dñ��

，
_���FODP

；
CÍ±_�

�[�8��)�RS±';�J

［１１］。
¨IB±



'()*+

!"#$%& '

２５
(

２０１７
) '

６
*

３８　　　

L99b�^^�W

，
�DU3Ä°&34

。
１． ３　

CILM

H6¨I�ãRc¢%´d)

，
P<��¨I

BtzuÖ

［１２］。
}&Bø�{rm|0T×

：
H5

}uc¢ißDµ

，
èC���°²B¨Ic¢ù

�RSÂÔ

，
�ãR�3ÄýíY!BdZ�îG

¹)´c

［１３］；
25H6}u12D:Ò

，
��¾L

m1ádB±�

，
 ¨Ic�Ud

，
P<R¦C}

&d)

，
�ãR%´¹)´c

［１４］；
R5�ãRã¾

��S

，
b�dó;�}uc��%´d)

；
25

ãFRS��_�ã)èñRA%

，
« ¨Ic�

¹)_�Ò�%´d)´c

，
S{r5�.�-1

ád�ã>

（
ã<

）
%BÂ")¨IBwx

［１５］。
１． ４　

È¿�NO

1¨IC�12±')ä�ã

，
mB«%´\

[B´c

，
ÐrW_GH%¨IBL�uÖ

。
{r

��buÖs

、
ÊËD@Z_�M

、
-�D@Z

、
�

�è°²

、
Í°.M�+

（
vE)(b°²

）
;m

¿

［１６］。
�ã)\[B¨I$�òÍÉ

，
W_îG=

ÁBCÊ�ý

。
１． ５　

È¿á��PQ

¨I��ãRk=°&ÅtLO

，
%´0LB

´c

，
Öa>;z\

“
?@A

”［１７］。
îo0L-M

BDE

，
{|Z\P<0L

、
?M0L

（
_B�0

L

）、
iM0L

（
_iMÆ�

）、
B�Æ�

（
_B�C

L

）
2IËå

［１８］。
0L}&Bø�H¢�ø�Ö

!

、
ø�÷ù

、
|,�,>ðFÛF

、
Jû÷û

、̈
Ié±�a;m¿

，
y�buÖ

、
��ÊËD=*

_ÊË�M

、
��0ÏMD�h

、
Í°D£_�M

、
ãF¾K�§_��;

［１９］。
0LB¨IH¢c´

\c¢RS

、
k=O

、̂
^ð

、
L�ID�O_�I

D

，
[U�Ó

、
\]�s

，
b��ã)}uBUVu

Ö�s

，
ûº��¨IBtzuÖ

［２０］。
１． ６　

È¿áDE!R

H¢´Ê

，
åã%B¨Ic¢^^¾è

，
é±

HõRS)

，
mBc¢^^ûè°&©�

，
�EU

�Ï0?B¨Ic¢�?�ã)%´>^_V^

1×

，
è^1Z6D=*

，
�i�}~

［２１］。
SI�

ã�^�H¢B34�^mtuBDE

，
m,ïG

H

，
F<�ã%´^1BTþH¢Y{ÿ<

，
S{

r�¨I�12

、
��_é±�-?UGj&�m

¿

，
%´^1Blkø��mt{D(*+

［２２］。
２　

STÈ¿�~S£ÌXUV

２． １　
WX´;

�bÖ!5§õ¨IuÖS�ã)uÖBû

¿��~

，
yý`¨Ph?

、
E,8M§

、
?�àb

��

、
Ñ½p��BÓ}nÖ�b

［２４］。
h¤ zí

p°²N

，̄
°§½p±²³SÖ�I_²[÷�

 z

［２３］，
|@Z°Ì���°²�-?B#z

［２５］。
２． ２　

YXDQ

�Ø��ãuÖ

，
H�yü7z2Q°²ò_

RQ°²òF#¨I

。
âHQS�yØ�|Iø

T�)�=*

，
â2QS�I��y½@Z�ä

，
�D�%´P<dK

［２６］。
@°µ��B

ｐＨ
SJ

K�p

，
ÛFµ��.M

，
ÊËwH)��.Mû

µD�q�

３５ ℃。
aQyØ���B@Z°²

，
|

y½��°²Bûüiß

，
h�H6&KGyBó

ô

，
�ãF�-?{�G¨IoµBc¢SL�w

×

，
z�©ª¨IB�ãuÖ

［２７］。
û)��£ÛF

K�QF

，
|y½��c�ù-

，
ÑJ�M-ó

。
K��M«b���Vï�#

，
L�w×RS

，
D

{�G}uB¸ÕVïw×

。
 zê�<¨I

ÌB¨I{|D-ó��

，
��S�B�I

�§

［２８］。
２． ３　

ÉMZ[<E\

12S�±&r&

，
12.MDq�

２５ ℃，
1

2��ÙM�

８０％
|%

［２９］。
ÑK12RS��

、
12ÙM��

，
è|¨Ic�BdZ«�MÔý

。
1¨I�yFG��

，
 zmHõÀM

、
FOpr

µB��¶�

，
|ÑÒLGmM�Ö

［３０］。
２． ４　

�Ç]^È¿_`

¨IB�ã�&}�-BãFm�YBDE

，



!"#$%& '

２５
(

２０１７
) '

６
*

'()*+

３９　　　

�3Ä%´d)

、
\[;Ö!¨©

。
¤ã¾��S

R

，
NQãFB¨I«%´DM\[

，
��ãB¨

Ic¢âdÄ%´\Æ

。
ìz

，
�ã�ò5��¨

IuÖgè<�B�~

。
�£ÛF�ãã¾KP

SRS

，
�ãRûµ z

“
O/ãF

”，
ã¾KPy

Dq�

０． ０２ ｍＰａ［３１］。１００ ｇ
B¨I�ãRSH¢\

１０ ｍｉｎ
��

，
�O ¨IL�%´Ó¦

，
��b�

¨Ic�%´d)

。
�Y

，̈
I�ã)yñR%

ä

，
è|Ä%´

“
PÒ

”́
c

［３２］。
３　

Ne

�bÖ!

、̈
I�é±ÚB�a|ñ�ãRB

á5ðF;¶«�Y-M\��¨I�ã)Bu

Ö

。
\�&}%�ãuÖµB}u

，
yüvµø

�

、
S�

、
-�

、
°²

、
12

、
��;|Õ,>Ï°

，
zAk%@§}uBÖ!

。
fg+,

：
［１］

#nô

．
?ã¨IZËñ�t¨IuÖWX*+

［Ｄ］．
?ãsÁ

Y1

，２００５．
［２］

a©

．
¨I6´�QI�R

———
ÕØST¬�Ó?ãBôf

ËU

［Ｊ］．
ôf¤V

，２０１５（４）：５８ － ６２．
［３］

!Bâ

，
!s

，
�!<

，
;

．
�ã�t,ÁKB´iñ°�¥¸

［Ｊ］．
sÁÌÕ

，２０１３（４）：６４ － ６９．
［４］

|1�

．
12BC�-¨IuÖ�K*+

［Ｄ］．
×Ø,ÁY

1

，２０１４．
［５］

W°º

，
À/&

，
XûÆ

．
¾ã�Fu12,>*+

［Ｊ］．
?ãt

u14

，２０１３，１３（８）：１１７ － １２３．
［６］Ｈｕａｎｇ Ｓ，Ｙｕｎ Ｓ Ｈ，Ｑｕａｉｌ Ｋ，ｅｔ ａｌ． Ｅｓｔａｂｌｉｓｈｍｅｎｔ ｏｆ ｆｌｏｕｒ ｑｕａｌｉｔｙ
ｇｕｉｄｅｌｉｎｅｓ ｆｏｒ ｎｏｒｔｈｅｒｎ ｓｔｙｌｅ Ｃｈｉｎｅｓｅ ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ． ［Ｊ］． Ｊｏｕｒｎａｌ ｏｆ
Ｃｅｒｅａｌ Ｓｃｉｅｎｃｅ，１９９６，２４（２）：１７９ － １８５．

［７］
!�Á

，
YZ[

，
9°&

，
;

．
¨IB±)�^\�ZØ

［Ｊ］．
«t

E,

，２００８，３３（６）：６３ － ６４．
［８］

õ]

．
¨I�é±�-?BuÖ�K

［Ｄ］．
ø¿Y1

，２０１０．
［９］

�Áù

，
!�Á

，
-9

．
¨Ié±?j&��KB*+

［Ｊ］．
«¬

tuàá

，２００５，１３（６）：３５ － ３６．
［１０］̂

ç

，̈
¼�

，̈
öÃ

．
¨IÖK�-?Ö\ìí45BÅõ

［Ｊ］．
tu,Áàá

，２００６，２７（１）：８４ － ８８．
［１１］

uã_

，̀
Âa

，
[

．
ÈÉ¨Ij&�iJ���¿¨NH

［Ｊ］．
«¬tuàá

，２００７，１５（３）：４３ － ４４．
［１２］

#§

，
û�À

，
#Zþ

．
¨Ic¢¹)BT×ø�ZØ

［Ｊ］．
i,

àá

，２０１５（１０）：１０．
［１３］

ÑV

，
¶ö+

，
bþ¬

，
;

．
Xc¨Ic¢¹)Bø�

［Ｊ］．
´

b�b,Á

，２０１５，２９（６）：２９ － ３０．
［１４］

ùff

．
�Ðg�¨IuÖB��

［Ｄ］．
ª?sÁY1

，２０１０．
［１５］

óúÑ

，̈
/æ

．
��¨IuÖB�~

［Ｊ］．
«t�tu,Á

，
２００４，１１（１）：２３ － ２４．

［１６］
dÀù

．
¨IãFRc¢M\ø�XØ

［Ｊ］．
´b�b,Á

，
２０１０，２４（２）：３０ － ３０．

［１７］
]ûô

．
¨I0L´cZØ

［Ｄ］．
×Ø,ÁY1

，２０１０．
［１８］

!�Á

，
]ûô

，
�ö�

．
¨I0L-MBZËñø�ZØ

［Ｊ］．
«t�tu,Á

，２０１０，１７（２）：１８ － ２０．
［１９］

!�Á�Ø

．
¨I&}á5

（
â2S

）［Ｍ］．
ÚÛ

：
K1,Á%S

£

，２０１５．
［２０］

]ûô

，
!�Á

，
¶e�

，
;

．
F¹,>�¨I0LB��

［Ｊ］．
«¬E,

，２０１０（６）：５５ － ５７．
［２１］Ｈｕａｎｇ Ｓ，Ｑｕａｉｌ Ｋ，Ｍｏｓｓ Ｒ，ｅｔ ａｌ． Ｏｂｊｅｃｔｉｖｅ ｍｅｔｈｏｄｓ ｆｏｒ ｔｈｅ ｑｕａｌｉｔｙ

ａｓｓｅｓｓｍｅｎｔ ｏｆ ｎｏｒｔｈｅｒｎ － ｓｔｙｌｅ Ｃｈｉｎｅｓｅ ｓｔｅａｍｅｄ ｂｒｅａｄ． ［Ｊ］． Ｊｏｕｒｎａｌ
ｏｆ Ｃｅｒｅａｌ Ｓｃｉｅｎｃｅ，１９９５，２１（１）：４９ － ５５．

［２２］
9få

，
!�Á

，
�ú�

．
¨I��°²�-?Bj&��K

［Ｊ］．
tu,Á

，２００３（５）：１１ － １３．
［２３］̂

ç

．
OÔbuÖ�¨IÖKB��ñ¨I¿ÖK*+

［Ｄ］．
?ãsÁY1

，２００５．
［２４］̈

Õ!

，
!�g

．
OÔña�buÖ�¨IuÖB��

［Ｊ］．
«

t�tu,Á

，２００８，１５（２）：７ － ８．
［２５］

|1�

，
!�Á

，̈
Ýû

．
DE°²NF#¨Ié±uÖù�

［Ｊ］．
tu,Á

，２０１３（４）：８６ － ８８．
［２６］

]ûô

，
!�Á

，
9h

．
S��a�¨IuÖB��

［Ｊ］．
tu,

Áàá

，２０１０（７）：１１７ － １１９．
［２７］

0T¿

，
!�Á

，
aÂÃ

，
;

．
S�RS���Â0pñ¨Iu

ÖB��

［Ｊ］．
«t�tu,Á

，２０１１，１８（５）：２３ － ２５．
［２８］̈

i%

．
��K��¨IuÖ��B*+

［Ｄ］．
×Ø,ÁY

1

，２０１５．
［２９］

!�Á

，
|1�

，
jHk

，
;

．
12.M�¨IuÖB��

［Ｊ］．
«tE,

，２０１３（１）：３５ － ３７．
［３０］̈

w&

，
��¤

，
ùûº

．
¨IBØÖ��á5*+

［Ｊ］．
��,

-

，２０１５（１７）：２２ － ２４．
［３１］

õöÁ

，
lmn

．
¨IãF?o½BÖ!¨©ñ}&ø�

［Ｊ］．
«tE,

，２００８，３３（４）：６７ － ６８．
［３２］

|Â

，
!�Á

．
¨IãF£¤Nw*+

［Ｊ］．
«tE,

，２００４，２９
（１）：４３ － ４７．

［３３］
|Â

，
!�Á

，
�p*

．
¨IãF�-?

ｐＨ
v

、
j&�

、
�øQ

�!B�K

［Ｊ］．
tu�ÌÕ

，２００４，２０（３）：２３ － ２４．●h


