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引言
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延长半干面保质期的重要性
半干面作为一种受欢迎的面食，其保质期对于生产商和消费者都至关重要。延

长保质期可以减少浪费、降低成本并满足市场需求。

脱水工艺在半干面生产中的应用
脱水工艺是半干面生产中的关键步骤，直接影响产品的质量和保质期。因此，

研究不同脱水工艺对半干面保质期的影响具有重要意义。

研究背景和意义



研究目的和假设

研究目的

本研究旨在比较两种不同脱水工艺对

半干面保质期的影响，并确定哪种工

艺更有效地延长保质期。

研究假设

假设采用先进的脱水工艺可以显著延

长半干面的保质期，并提高产品的整

体质量。



国内研究现状

国内在半干面脱水工艺方面的研究主要集中在传统热风干燥和真空干燥等工艺上。这些研

究主要关注干燥效率、产品品质以及保质期等方面。

国外研究现状

国外在半干面脱水工艺方面的研究更加多样化，包括使用新型干燥技术如微波干燥、红外

干燥等。这些研究不仅关注干燥效率和产品品质，还注重工艺的环保性和经济性。

发展趋势

随着科技的不断进步和消费者对食品品质要求的提高，未来半干面脱水工艺将更加注重高

效、环保、节能以及提高产品品质等方面的发展。同时，新型脱水工艺的研发和应用也将

成为研究热点。

国内外研究现状及趋势



脱水工艺概述
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脱水工艺是一种通过去除食品中的水

分，以降低其水分活度，从而延长保

质期和提高贮藏稳定性的食品加工技

术。

根据脱水原理和方法的不同，脱水工

艺可分为热风干燥、真空干燥、冷冻

干燥、微波干燥等多种类型。

脱水工艺的定义和分类

分类

定义



利用热空气对物料进行加热，使物料中的水分蒸发并排出，

达到脱水的目的。该工艺具有设备简单、操作方便、成本低

廉等优点，但可能导致物料收缩、变色等质量问题。

热风干燥

在真空状态下对物料进行加热，使物料中的水分在较低的温

度下蒸发并排出。该工艺可避免热风干燥中的一些质量问题，

但设备成本较高，操作相对复杂。

真空干燥

常见的两种脱水工艺介绍



通过脱水工艺，可以降低半干面的水分含量，减少微生物
的生长和繁殖，从而提高产品的卫生质量和贮藏稳定性。

提高产品质量

脱水工艺可以有效地延长半干面的保质期，使其在常温条
件下能够长期保存而不变质，有利于产品的长途运输和销
售。

延长保质期

适当的脱水工艺可以改善半干面的口感和风味，提高其食
用品质。例如，采用合适的干燥温度和时间，可以使半干
面保持一定的弹性和韧性，口感更佳。

改善产品口感

脱水工艺在半干面生产中的应用



实验设计与方法
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原料
选用优质小麦粉、食用盐、水等原料制作半干面。

设备

真空和面机、压面机、切条机、干燥设备（热风干燥和真空冷冻干燥）、包装机

等。

实验原料与设备



4. 品质评价

在储存过程中，定期对半干面条进行感官评价（如色泽、

气味、口感等）和理化指标测定（如水分含量、酸度等），

以评估其品质变化。

1. 面条制作

按照一定比例将小麦粉、水和食用盐混合，经过真空和面、

压片和切条等工序制成半干面条。

2. 脱水处理

将半干面条分别采用热风干燥和真空冷冻干燥两种脱水工

艺进行处理。记录不同工艺参数（如温度、时间、真空度

等）对脱水效果的影响。

3. 包装与储存

将脱水后的半干面条进行包装，并在常温、阴凉干燥处储

存。设定不同的储存时间，以观察保质期变化。

实验方法与步骤
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