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　　【摘要】　为提高豆渣的利用率、拓宽豆渣在食品工业中的应用范围，研究了豆渣 玉米粉挤压膨化加工后所得

分散体系的流变特性。分别考察了加工温度、喂料含水率和豆渣添加量对挤压产品分散体系流变特性的影响，并

从频率扫描试验和蠕变及蠕变回复试验对豆渣 玉米糊进行了动态流变特性研究。频率扫描试验得到豆渣 玉米

糊的流变特性符合幂律模型，蠕变及蠕变回复试验表明其蠕变特性符合伯格斯模型，且均拟合较好。
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　　引言

挤压膨化技术在现代谷物食品加工业中发挥着

核心作用，可以有效地改善食品的质地、口感，并在

一定程度上提高食品中营养成分的利用价值。玉米

粉具有良好的挤压膨化特性，但需要提高其营养价

值。添加豆科植物到谷物中可以提高所含物和混合

物的蛋白质含量和品质
［１］
。豆渣中蛋白与加工前

的大豆相比必需氨基酸组成变化不大，并且豆渣中

的大豆纤维已经被证实具有明显的生理和医疗功

能
［２］
。

在豆渣 玉米混合物挤压中，淀粉发挥主要作

用。挤压膨化淀粉基食品导致淀粉凝胶、结晶、结构

部分或完全破坏，淀粉高分子的分子断裂
［３～４］

。蛋

白质在挤压过程中，受到高温、高压和高剪切力的综

合作用，蛋白质的三级和四级结构被破坏，蛋白质分

子结构伸展、重组，表面电荷重新分布趋向于均匀

化。分子间的氢键和二硫键等部分断裂，疏水基暴

露在表面，导致蛋白质的变性。目前关于挤压食品

的研究多集中在产品物理化学性质的评价
［５～６］

。对



挤压产物的流变特性研究较少，并多集中在稳态流

变特性的研究。有报道关于大米和玉米 大豆混合

物挤压后分散体系的静态黏度研究
［４，７～８］

。但研究

主要集中在大豆粉的挤压膨化，或者分离蛋白与淀

粉在挤压膨化过程中的交互作用上
［９～１０］

，对于豆渣

以及挤压产品的分散体系动态流变特性研究较少。

豆渣和玉米粉作为两种混合物，其挤压膨化过程相

比单一成分来说更具复杂性，并且对食品工业具有

更实际的指导意义。因此，本文对挤压膨化产物分

散体系的动态流变特性进行研究，为开发高品质的

豆渣 玉米糊状食品提供理论依据。

１　材料与方法

１１　试验原料
试验用豆渣粉购于重庆，由重庆百奎食品有限

公司提供，含水率为（１０５４±０２９）％。玉米粉购于
北京，由北京星华淀粉公司提供，含水率为（１４５±
０１３）％。原料均在室温（２５±２５）℃下存放。

１２　主要仪器设备
ＡＲ２０００ｅｘ型动态流变仪（ＴＡ仪器公司，美

国），ＳＬＧ６７ １８５型双螺杆挤压膨化机（北京世联
机械厂），１０１ ３型电热恒温鼓风干燥箱（上海路达
实验仪器有限公司）。

１３　豆渣 玉米粉挤压膨化加工及分散体系（豆渣

玉米糊）制备

采用单因素试验，在豆渣质量分数 ２５％、喂料
含水率１６％（湿基，按照配制完成的样品计算比例）
和螺杆转速１４０ｒ／ｍｉｎ条件下考察加工温度为 １０５、
１２０、１３５、１５０和１６５℃时对豆渣 玉米糊流变特性的

影响；在加工温度１３５℃、豆渣质量分数２５％和螺杆
转速 １４０ｒ／ｍｉｎ条件下考察喂料含水率为 １４％、
１６％、１８％、２０％和 ２２％时对豆渣 玉米糊流变特性

的影响；在加工温度１３５℃、喂料含水率１６％和螺杆
转速 １４０ｒ／ｍｉｎ条件下考察豆渣质量分数为 ０％、
１０％、２０％、３０％和 ４０％时对豆渣 玉米糊流变特性

的影响。挤压膨化加工采用同步旋转挤压膨化机，

喂料输送器固定在喂料速度为 ２７５ｋｇ／ｈ（湿基）下
进行全部挤压试验。挤压膨化后的产品完全冷却后

切成小段。

将不同挤压条件下得到的豆渣 玉米粉膨化产

品粉碎过６０目筛，在干燥箱１０５℃条件下干燥１２ｈ。
在室温下，用２ｇ干燥的膨化粉末缓慢溶于１１３３ｇ去
离子水中，放置１ｈ，制备质量分数为１５％的豆渣 玉米

糊。在静置和试验过程中用保鲜膜覆盖烧杯口，以

最大限度地减少水分损失。

１４　动态流变特性测定
动态流变特性测定采用 ＡＲ２０００ｅｘ型应力控制

流变仪，装配一个铝平板夹具，夹具直径为 ４０ｍｍ，
测定样品厚度（夹具与样品台的间距）设定为１ｍｍ。
将准备好的豆渣 玉米糊样品置于流变仪下平板上，

然后操作流变仪的上平板将样品压紧，并移除多余

样品。

（１）频率扫描试验
试验温度是通过水浴装置连接主夹板上的

Ｐｅｌｔｉｅｒ系统控制的。每个样品在试验前移到流变仪
平板上并保持１０ｍｉｎ，用以消除残余应力［１１］

。试验

在同一个频率扫描模式下进行，应变为 ０５％、温度
为２５℃、角频率范围为１～１００ｒａｄ／ｓ。

（２）蠕变及蠕变回复试验
蠕变试验在剪切应力为 ７Ｐａ和温度 ２５℃条件

下进行。试验将剪切应变作为响应值，测量时先施

加应力２ｍｉｎ，之后移除应力 ２ｍｉｎ。上述步骤通过
流变仪自动完成，并通过软件记录相关数据。

１５　动态流变特性模型参数与统计分析
样品动态模量随频率变化的规律包括储能模量

Ｇ′和损耗模量 Ｇ″随频率变化的关系，可用幂律模型
进行描述和拟合，幂律模型方程如下

Ｇ′＝Ｋ′ｆｎ′ （１）
Ｇ″＝Ｋ″ｆｎ″ （２）

式中　Ｋ′、Ｋ″———常数　　ｎ′、ｎ″———频率的幂
ｆ———角频率

ｎ′和 ｎ″值可以用来描述在限定的频率范围内样
品弹性模量，用于有效地提供食品原料黏弹特性的

信息
［１２］
。

样品蠕变总应变与时间的关系可以用伯格斯模

型方程来描述，即

ε（ｔ）＝
σｏ
Ｅ１
＋
σｏ
η１
ｔ＋
σｏ
Ｅ (
２

(１－ｅｘｐ －ｔ
τ ) )
２

（３）

其中 τ２＝
η２
Ｅ２

式中　Ｅ１———瞬时弹性模量
Ｅ２———迟缓弹性模量
η１、η２———黏性流动系数
τ２———延迟时间
σｏ———施加的固定应力

其中，参数 Ｅ１、Ｅ２、η１和 τ２可以利用 Ｄａｔａｆｉｔ８２ｘ软
件（ＯａｋｄａｌｅＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇＩｎｃＦｌｏｒｉｄａ，ＵＳ）通过试验
数据由式（３）拟合得到［１３］

。

蠕变回复率用来表示挤压样品的蠕变回复百分

比，计算式为

Ｒｃ＝
εＴ－εＶ
εＴ

×１００％ （４）
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式中　εＴ———总应变
εＶ———由黏性流动引起的永久应变

所有的测量重复 ３次取平均值，使用 ＳＡＳ软件
利用 Ｄｕｎｃａｎ方差分析评价显著性差异，显著性水平
为５％。

２　结果与讨论

２１　豆渣 玉米糊频率扫描

频率扫描试验中挤压样品的频率扫描曲线利用幂

律模型进行拟合，拟合的幂律模型参数如表１所示。

表 １　豆渣 玉米糊频率扫描试验中幂律模型参数

Ｔａｂ．１　Ｐｏｗｅｒｌａｗｍｏｄｅｌｐａｒａｍｅｔｅｒｓｏｆｅｘｔｒｕｄｅｄｏｋａｒａｍａｉｚｅｆｌｏｕｒｂｌｅｎｄｓｉｎｆｒｅｑｕｅｎｃｙｓｗｅｅｐｔｅｓｔｓ

试验材料 Ｇ′＝Ｋ′ｆｎ′ Ｇ″＝Ｋ″ｆｎ″

　　参数 数值 Ｋ′／Ｐａ ｎ′ Ｒ２ Ｋ″／Ｐａ ｎ″ Ｒ２

１０５ ５８０７５±４９２９ａ ００６４±００１２ａ ０９７５ ４５３０±１４６ａ ０２８１±００３１ａ ０９４８

１２０ ５５４６０±１９８０ａ ００５９±０００３ａ ０９９２ ４３２９±２８２ａ ０２９０±０００９ａ ０９７１

加工温度／℃ １３５ ５３１４５±２３９７ａｂ ００５９±０００４ａ ０９６９ ４３５１±２７７ａ ０２８０±００４０ａ ０９４５

１５０ ５０３７５±２４２５ａｂ ００５９±０００５ａ ０９６３ ４１７９±３２４ａ ０２７３±００１６ａ ０９６５

１６５ ４４９２０±６４９１ｂ ００５９±０００６ａ ０９８１ ４８６９±９５８ａ ０２５７±００２２ａ ０９６１

１４ ３４９４３±３７５３ｄ ００７５±０００３ａ ０９４６ ３８０６±５０５ｄ ０２３８±００２３ａｂ ０９２０

１６ ７１１６０±１５４８６ｃ ００５４±０００１ｃ ０９７５ ５３９３±６２５ｃ ０２６６±００１６ａ ０９７１

喂料含水率／％ １８ ８１８５５±７１４ｂｃ ００６４±０００１ｂ ０９６８ ５４１３±１５０ｂｃ ０２７０±００１５ａ ０９８０

２０ １００３４３±１２５３５ｂ ００５５±０００３ｃ ０９７７ ６３２８±３６７ｂ ０２３９±００１０ａｂ ０９６６

２２ １５４１５０±３０９０１ａ ００４６±０００４ｄ ０９８９ ８１２６±１４０ａ ０２２２±００３２ｂ ０９５１

０ ３２８６３±２６９９ｄ ００６６±０００６ｂ ０９９０ ２５２５±１４６ｂ ０３３０±００１８ａ ０９６６

１０ ５２０１７±４４２０ｂｃ ００５５±０００１ｃ ０９７３ ４１５５±１７３ａｂ ０２７９±００３１ａｂ ０９４６

豆渣质量分数／％ ２０ ６４４２３±１６４０６ａｂ ００５６±００１０ｂｃ ０９６１ ４７４８±７０１ａ ０２８３±００４５ａｂ ０９４４

３０ ７１３７７±１５０７ａ ００５６±０００４ｂｃ ０９７８ ５２５３±６４６ａ ０２５２±００１３ｂｃ ０９４４

４０ ４４０３０±７０７ｃｄ ００８４±０００４ａ ０９６９ ６１１２±２２３７ａ ０２１５±００４４ｃ ０９１７

　　注：每个纵列的不同上标表示 Ｄｕｎｃａｎ检验的不同显著性水平 （Ｐ＜００５），±表示正负偏差值，ｎ＝３，下同。

２１１　加工温度
当加工温度从 １０５℃增加到 １６５℃时，Ｋ′从

５８０７５Ｐａ下降到 ４４９２０Ｐａ，Ｋ″先从 ４５３０Ｐａ下降
到４１７９Ｐａ，然而在较高加工温度（１６５℃）时，Ｋ″增
大到最大值（４８６９Ｐａ），但是 Ｋ″、ｎ′和 ｎ″均无显著性
差异（Ｐ＞００５）。所有的曲线均拟合良好（Ｒ２ ＞
０９５）。

图１表示加工温度对豆渣 玉米糊储能模量和

损失角随角频率的变化规律。分析发现，损耗模量

与储能模量的变化规律类似（Ｇ″试验数据在本文中
未显示），因此本文以储能模量为主要考察指标。

由图 １可知，储能模量随着角频率的增加而增
加；相同的角频率条件下加工温度越高储能模量越

小，这表明更高的加工温度会降低糊状食品的弹性。

损失角随角频率的增加而增加，表明豆渣 玉米

糊的黏弹特性表现出更加接近流体的特性；在角频

率不变的情况下，加工温度 １６５℃对应的豆渣 玉米

糊的损失角最大，这说明黏弹性体此时更接近流体，

在振动中流动变得更加容易。分析原因可能是在高

温情况下，淀粉糊化和颗粒结构破裂程度加剧，纤维

素的降解增大，导致糊中的水溶性物质增多，使得糊

的类固特性减弱。

图 １　不同加工温度下角频率 ω对豆渣 玉米糊

储能模量 Ｇ′和损失角 δ的影响

Ｆｉｇ．１　Ｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆｅｘｔｒｕｓｉｏｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｎｖａｒｉａｔｉｏｎｏｆｓｔｏｒａｇｅ

ｍｏｄｕｌｕｓＧ′ａｎｄｐｈａｓｅａｎｇｌｅδｗｉｔｈａｎｇｕｌａｒｔｒｅｑｕｅｎｃｙω
　

２１２　喂料含水率
喂料含水率对 Ｋ′、Ｋ″及 ｎ′、ｎ″都有显著影响，随
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着喂料含水率的增大，Ｋ′和 Ｋ″呈上升趋势，而 ｎ′呈
下降趋势。所有的曲线均拟合良好（Ｒ２＞０９５）。

图２为不同喂料含水率下豆渣 玉米糊储能模

量和损失角随角频率的变化。由图可知，所有样品

的储能模量随着角频率的增加而增加。其他研究谷

物基糊状样品也得到了相似的结果
［１４～１５］

。角频率

不变时，随着喂料含水率的增加，储能模量呈显著上

升趋势，这表明豆渣 玉米糊的黏弹特性显著增强。

分析原因可能是喂料含水率增大，加速了淀粉的糊

化和蛋白质变性，使得淀粉颗粒膨润更加充分，从而

显著增强了混合糊的黏弹性。

图 ２　不同喂料含水率下角频率 ω对豆渣 玉米糊

储能模量 Ｇ′和损失角 δ的影响

Ｆｉｇ．２　Ｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆｆｅｅｄｍｏｉｓｔｕｒｅｃｏｎｔｅｎｔｏｎｖａｒｉａｔｉｏｎｏｆｓｔｏｒａｇｅ

ｍｏｄｕｌｕｓＧ′ａｎｄｐｈａｓｅａｎｇｌｅδｗｉｔｈａｎｇｕｌａｒｆｒｅｑｕｅｎｃｙω
　
所用样品的损失角均随着角频率的增加而增

加。角频率不变时，随着喂料含水率增加，损失角出

现显著下降趋势，尤其当喂料含水率为 ２２％时损失
角达到最小。这表明喂料含水率的增加使得混合糊

表现出更强的类固特性，从感官的角度来说，糊的口

感会更硬、更耐咀嚼，即同样质量的速食粉可以加入

更多的水，调成更稀的浓度而获得良好的口感。

２１３　豆渣质量分数
豆渣质量分数对 Ｋ′、Ｋ″及 ｎ′、ｎ″均有显著影响；

随着豆渣质量分数的增大，Ｋ″呈上升趋势，但豆渣质
量分数在２０％ ～４０％时 Ｋ″无显著差异。所有的曲
线均拟合良好（Ｒ２＞０９５）。

图３为不同豆渣质量分数下豆渣 玉米糊储能

模量和损失角随角频率的变化。

从图 ３可以看出，所有样品的储能模量随角频
率的增加而增加。当角频率不变时，随着豆渣质量

分数增加，豆渣 玉米糊的储能模量增加，即糊的弹

性和黏性增大，但增大的幅度却在不断减小。从图

中曲线的疏密程度易知，豆渣质量分数从 ０％ ～
１０％时储能模量的增大幅度比豆渣质量分数从
１０％ ～２０％时的增大幅度要大得多，豆渣质量分数
３０％ ～４０％之间的增幅基本可以忽略不计。这说明
向纯玉米粉中添加少量豆渣（质量分数 １０％）可以
快速增大糊的黏弹性，但是继续添加豆渣增加糊的

黏弹性的效果逐渐减弱，当豆渣质量分数达到 ３０％
时，糊的黏弹性基本上不再变化。

图 ３　不同豆渣质量分数条件下角频率 ω对豆渣 玉米糊

储能模量 Ｇ′和损失角 δ的影响

Ｆｉｇ．３　Ｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆｏｋａｒａｃｏｎｔｅｎｔｏｎｖａｒｉａｔｉｏｎｏｆｓｔｏｒａｇｅ

ｍｏｄｕｌｕｓＧ′ａｎｄｐｈａｓｅａｎｇｌｅδｗｉｔｈａｎｇｕｌａｒｆｒｅｑｕｅｎｃｙω
　
从图 ３可以看出，所用样品的损失角均随着角

频率的增加而增加。当角频率不变，豆渣质量分数

小于２０％时，随着豆渣质量分数的增大，损失角逐
渐减小。这表明豆渣 玉米糊在振动情况下的流动

性能减弱，黏弹性增强，表现为类固特性。当豆渣质

量分数为２０％时，豆渣 玉米糊的损失角最小，类固

特性最强。这说明在低豆渣质量分数情况下

（≤２０％）增强了豆渣 玉米糊的结构，使其变得更

加稳定，当豆渣质量分数进一步增加（＞２０％），豆
渣 玉米糊的结构将会减弱。豆渣质量分数 ０％和
４０％的曲线随着角频率的增大出现了一个交叉现
象，这说明在低角频率下，豆渣的加入给豆渣 玉米

糊的黏弹性的增强效应表现不明显，而超过一定角

频率后，豆渣 玉米糊的黏弹性增强，变得不易流动。

分析其原因豆渣质量分数较低时，随着混合物中纤

维素质量分数不断提高，可溶性纤维也增大，纤维素

２２１ 农　业　机　械　学　报　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１２年



在挤压作用下降解与糊化膨胀并破裂的淀粉颗粒随

着淀粉的溶胀作用形成更为坚固的网状物；随着豆

渣质量分数继续增加，混合物的可溶性纤维素的增

幅变小，不可溶性纤维素增多，在熔融体中充当填充

作用，阻碍了混合物中淀粉的糊化和蛋白质的变性。

而且，随着纤维素的不断增加还可以导致产品较低

的膨胀指数和吸水性指数。与此结果相似的研究还

包括挤压木薯淀粉、麦麸与大豆粉的混合物
［１６］
。

２２　豆渣 玉米糊蠕变及蠕变回复

蠕变试验中挤压样品的蠕变曲线利用伯格斯模

型进行拟合，拟合的伯格斯模型中参数如表２所示。
从结果可以看出试验数据很好地拟合了伯格斯模型

（Ｒ２＞０９６）。在表２中，Ｅ１反映了样品的瞬时弹性
模量，Ｅ２反映了样品的迟滞弹性模量。η１反映了样

品的黏性流动系数———在微小变形试验中样品所具

有的最大黏度。延迟时间 τ２表示与样品黏弹行为
相关的结构，其应变达到最大应变的 １－１／ｅ（大约
为６３％）时所必需的时间［１３］

。

由表２可知，喂料含水率和豆渣质量分数对 Ｅ１
有显著的影响，随着喂料含水率的增大或豆渣质量

分数的增加，Ｅ１随之增大。但随着加工温度的增加，
Ｅ１表现出先增大后减小的趋势。Ｅ１可以与食品的贮
藏及口感特性建立联系，因此在考虑设计豆渣 玉米

糊体系的产品时可以参考 Ｅ１进行调整。
喂料含水率和豆渣质量分数对 Ｅ２也有显著的

影响，随着喂料含水率的增大或豆渣质量分数的增

加，Ｅ２随之增大。但加工温度对 Ｅ２的影响规律不明
显。

表 ２　豆渣 玉米糊蠕变及蠕变回复试验中的伯格斯模型参数

Ｔａｂ．２　ＰａｒａｍｅｔｅｒｓｏｆＢｕｒｇｅｒｓｍｏｄｅｌｏｆｅｘｔｒｕｄｅｄｄｉｓｐｅｒｓｉｏｎｓｏｆｏｋａｒａｍａｉｚｅｆｌｏｕｒｂｌｅｎｄｓａｎｄｒｅｃｏｖｅｒｙ

ｒａｔｅｉｎｃｒｅｅｐｒｅｃｏｖｅｒｙｔｅｓｔ

试验材料

参数 数值
Ｅ１／Ｐａ Ｅ２／Ｐａ τ２／ｓ η１／ｋＰａ·ｓ Ｒ２ Ｒｃ／％

１０５ ７５０５±８５１ａ ３２５６６±２６４ｂ ３８０４±０４４３ｂ ４１２９±１２０ｂ ０９８２ ８９１±０６ａ

１２０ ６４１９±６５０ｂ ２５６９２±３２８９ｂｃ ３９９８±０３１６ｂ ３１５７±３３８ｄ ０９８４ ９３４±２４ａ

加工温度／℃ １３５ ６１３９±１０１５ｃ ２９００３±４９８２ｂｃ ３９８７±０４２１ｂ ３７１８±３８７ｂｃ ０９８２ ８９３±８２ａ

１５０ ６４３２±６１２ｂ ２８０５２±５１０７ｃ ４７８６±０４８２ａ ３３２６±５２４ｃｄ ０９８６ ９４５±４０ａ

１６５ ８３４６±３８６ａ ４４４５０±２４６８ａ ３６３４±００４８ｂ ５３１２±０６６ａ ０９７６ ９１９±１３ａ

１４ ４６５５±４５６ｃ ２５１４０±２０４２ｄ ４２４１±０２５５ａ ２９４２±４１２ｃ ０９８９ ９１５±３４ａ

１６ ８３４７±１８１２ｂ ４２８３８±９４９３ｂｃ ３６７２±０１５１ａ ５４４３±１０９２ｂ ０９７３ ９１９±３９ａ

喂料含水率／％ １８ ９３０９±５７４ａｂ ３９９１１±６０６８ｃ ３１８６±０１２２ａ ５６６６±６４５ｂ ０９８２ ９２４±５７ａ

２０ １０３７０±２０ａｂ ５２０１８±５２４８ａｂ ３４４２±００７６ａ ７５４３±５４２ａ ０９６７ ８４２±０３ａｂ

２２ １１０３９±２０８２ａ ５３８５９±６７６４ａ ３５７１±０１１９ａ ７２０４±３７９ａ ０９７８ ８９０±０４ｂ

０ ３８４６±６６６ｄ １８８６８±３２９０ｂ ２９９４±００２３ｄ ２３２４±３０９ｄ ０９７２ ９０９±１１ａ

１０ ５８０９±４７８ｃ ３４９５±５６８４ａ ４０６４±００８８ａ ３９５９±３８８ａ ０９６７ ８８３±１６ａｂ

豆渣质量分数／％ ２０ ６８９６±６１４ｂ ３６８６２±２９５１ａ ３８９７±００５８ａ ４６７８±００９ａ ０９７２ ９１１±２５ａ

３０ ７６２０±３７３ａｂ ３８１７８±４１９９ａ ３３０９±０２９５ｂ ４７０２±７８７ｂ ０９７８ ８８１±１２ａｂ

４０ ８０００±２９４ａ ３２５６３±１４１３ａ ３２６５±０１１２ｃ ４０１３±２２１ｃ ０９８５ ８６２±１０ｂ

　　各因素对延迟时间 τ２的影响并未表现出明显
的规律性。但综合考虑各因素可以发现，样品在较

低喂料含水率（１４％）、较高加工温度（１５０℃）和较
低的豆渣质量分数（３０％）时具有相对较长的延迟
时间，这表明在较低喂料含水率、较高加工温度和较

低的豆渣质量分数条件下样品形成了较为脆弱的网

络结构。

喂料含水率对 η１也表现出线性影响，η１随着喂
料含水率的增加而增大。这是由于水分在膨化系统

内起到增塑剂的作用。但随着豆渣质量分数的增加

η１先增大后减小，而加工温度对 η１并无明显规律。

从表２中还可看出，随着豆渣质量分数的增大，
样品的回复率先增后降，在豆渣质量分数 ２０％时回
复率最大。这与前面得到的当豆渣质量分数为

２０％时，豆渣 玉米糊的损失角最小，类固特性最强

的研究结论是一致的。这说明，一定的豆渣质量分

数可以增强豆渣 玉米糊的抵抗变形能力，但豆渣质

量分数过大又减弱豆渣 玉米糊的这种能力。加工

温度对回复率无显著影响（Ｐ＞００５），喂料含水率
和豆渣质量分数对回复率有显著影响（Ｐ＜００５）。

不同挤压条件对豆渣 玉米糊蠕变特性的影响

如图 ４所示。从图中可以看出，当施加应力超过
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图 ４　不同挤压条件对豆渣 玉米糊蠕变特性的影响

Ｆｉｇ．４　Ｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆｅｘｔｒｕｓｉｏｎｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓｏｎｃｒｅｅｐｒｅｃｏｖｅｒｙ

ｂｅｈａｖｉｏｒｓｏｆｏｋａｒａｍａｉｚｅｐａｓｔｅｓ
（ａ）加工温度　（ｂ）喂料含水率　（ｃ）豆渣质量分数

　

５０ｓ后（１２０ｓ之前）其应变的增加几乎呈线性增长，
这表明这时间之后的应力、应变主要是由于物料的

黏性流动。当载荷被移除之后，一部分应变被残留

下来，这表明残留的应变是由于总应变中的黏性部

分引起。但是蠕变回复的应变代表了总蠕变应变中

的弹性部分。在同样的加载条件下，随着加工温度

的升高样品糊的应变呈现先增大后减小的趋势

（图４ａ）。其中 １３５℃的样品的应变最大，１６５℃的样
品的应变最小。这说明在中等温度加工条件下豆

渣 玉米糊的流动特性最好，但如果要获得更稳定的

样品结构则需较高或者较低的加工温度。

　　喂料含水率对样品的蠕变过程具有线性的影
响，即随着含水率的增大，样品在同等条件下其应变

逐渐减小（图４ｂ）。其中喂料含水率为 １４％的样品
应变最大，随着喂料含水率的增大，豆渣 玉米糊的

应变减小，变得更加稳定。

豆渣质量分数对样品蠕变特性的影响与喂料含

水率的影响一致，即随着豆渣质量分数的升高相应

的应变随之减小（图 ４ｃ）。其中纯玉米粉的样品的
应变最大，豆渣的添加使得豆渣 玉米糊变得更加稳

定，表现出更强的类固特性。因此，可以综合考虑水

分和豆渣质量分数的影响，以调整出适宜的豆渣 玉

米糊结构特征。但是也要注意到，水分及豆渣质量

分数存在影响趋势一致的特点，如需在水分和豆渣

质量分数同时达到极值点处调整结构特性时，则可

考虑改变挤压膨化过程的加工温度，以达到最优效

果。在３个蠕变曲线中，当挤压条件为温度 １６５℃、
喂料含水率 ２２％和豆渣质量分数 ４０％时挤压样品
表现为较小的蠕变应变和最大的应变抵抗能力。

３　结论

（１）分别考察了加工温度、喂料含水率和豆渣
质量分数对挤压产品分散体系流变特性的影响，并

从频率扫描和蠕变特性角度对豆渣 玉米糊进行了

动态流变特性研究。动态频率扫描试验得到豆渣

玉米糊的流变特性符合幂律模型，蠕变及蠕变回复

试验表明其蠕变特性符合伯格斯模型，且拟合较好。

（２）加工温度、喂料含水率和豆渣质量分数对
样品的储能模量和损失角均有显著影响。其中喂料

含水率的影响最为显著，豆渣质量分数的影响次之，

加工温度的影响最小。向纯玉米粉中添加少量豆渣

（质量分数１０％）可以快速增大糊的黏弹性，但是继
续添加豆渣对豆渣 玉米糊的黏弹性效果较弱，当豆

渣质量分数达到 ３０％时，豆渣 玉米糊的黏弹性基

本上不再变化。

（３）加工温度、喂料含水率和豆渣质量分数对
应变均有显著影响。随着水分或豆渣质量分数的增

加，应变均相应地随之减小。但随着加工温度的增

加应变有先增加后减小的趋势。通过调整３个因素
的适宜数值，可以获得样品特定的蠕变特性及结构

特征。挤压条件为喂料含水率 ２２％、加工温度
１６５℃和豆渣质量分数 ４０％时挤压样品表现为较小
的蠕变应变和最大的应变抵抗能力。
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