
基金项目：吉林省科技厅重大科技攻关专项科研项目（编号：

２０１３０２０４０４４ＮＹ）

作者简介：田海娟（１９８０—），女，吉林工商学院讲师，硕士。

Ｅｍａｉｌ：５２８４１２６３＠ｑｑ．ｃｏｍ

通讯作者：朱珠

收稿日期：２０１５—１０—３０

第３２卷第１期

２０１６年１月 ! " # $ %

!!"#$%&'()*+,

Ｖｏｌ．３２，Ｎｏ．１

Ｊａｎ．２０１６

犇犗犐：１０．１３６５２／犼．犻狊狊狀．１００３－５７８８．２０１６．０１．０４５

紫苏叶超微粉对面团特性及面包品质的影响
Ｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒｓｏｎｄｏｕｇｈ

ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓａｎｄｂｒｅａｄｑｕａｌｉｔｙ

田海娟１，２

犜犐犃犖犎犪犻犼狌犪狀
１，２
　

朱　珠２

犣犎犝犣犺狌２
　

张传智２

犣犎犃犖犌犆犺狌犪狀狕犺犻２
　

于子帅１

犢犝犣犻狊犺狌犪犻１

（１．吉林工商学院食品工程学院，吉林 长春　１３００６２；２．吉林工商学院粮油食品深加工

吉林省高校重点实验室，吉林 长春　１３００６２）

（１．犅狉犪狀犮犺狅犳犉狅狅犱犈狀犵犻狀犲犲狉犻狀犵，犑犻犾犻狀犅狌狊犻狀犲狊狊犪狀犱犜犲犮犺狀狅犾狅犵狔犆狅犾犾犲犵犲，犆犺犪狀犵犮犺狌狀，犑犻犾犻狀１３００６２，犆犺犻狀犪；

２．犑犻犾犻狀犘狉狅狏犻狀犮犲犓犲狔犔犪犫狅狉犪狋狅狉狔狅犳犌狉犪犻狀犪狀犱犗犻犾犘狉狅犮犲狊狊犻狀犵，犑犻犾犻狀犅狌狊犻狀犲狊狊犪狀犱犜犲犮犺狀狅犾狅犵狔犆狅犾犾犲犵犲，

犆犺犪狀犵犮犺狌狀，犑犻犾犻狀１３００６２，犆犺犻狀犪）

摘要：将紫苏叶超微粉加入到面团中，测定面团的粉质特性、

拉伸特性以及发酵特性；用添加紫苏叶超微粉的面团制作面

包，并对其比容、保水性、老化度及面包感官品质进行分析。

结果表明：当紫苏叶超微粉添加量小于６％时，面团的粉质特

性和拉伸特性变化不明显，发酵体积增大，获得的面包保水

性高、老化度低、比体积大，且感官品质较好；当紫苏叶超微

粉添加量为６％～８％时，面团的粉质特性、拉伸特性及发酵

特性均呈现下降趋势。
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　　紫苏是中国药食两用植物资源
［１］，在其北方朝鲜族聚集

地有较大面积的种植。紫苏叶为紫苏的叶片，富含紫苏醇、

二氢紫苏醇、苎烯、芳樟醇、薄荷脑、丁香烯等挥发成分［２］，具

有特殊的清香味。中国朝鲜族通常鲜食紫苏叶，与肉同食起

到解腥去腻的作用，也将其腌制成泡菜食用［３］。日本利用紫

苏叶已研制出健康食品（如面包，糕点）、饮料、茶、酱油、紫苏

叶美白霜［４］。中国对紫苏叶的研究多集中在其多糖、蛋白、

油等成分的提取纯化工艺［５－７］。紫苏叶含有纤维素、紫苏蛋

白及挥发油等多种营养成分与风味成分，因而可将其用于具

有民族特色焙烤食品的开发上。而将其应用于焙烤食品中，

目前尚未见诸于报道。本试验拟将紫苏叶进行低温超微粉

碎，加入面粉中，制作面包面团，测定含紫苏叶超微粉面团的

粉质特性与拉伸特性，同时测定面团的发酵特性；在此基础

上添加适当比例的紫苏叶超微粉，利用快速发酵法制作面

包，测定面包的保水性、持水性、比体积等指标，获取含紫苏

叶超微粉面包的品质特征，为紫苏叶在面包中添加提供基础

数据，为紫苏叶进一步应用于其他焙烤食品中进行初步

探索。

１　材料和方法
１．１　材料

紫苏叶：２０１５年７月采摘于吉林省安图市福成村；

面包专用粉：高筋特精粉，泰安市面粉厂；

高活性干酵母：安琪酵母股份有限公司；

烘焙原料粉：郑州金恒实业有限公司；

安琪面包改良剂：成分为玉米淀粉、大豆蛋白粉、葡萄

糖、ＶＣ、硫酸钙、葡糖氧化酶、半纤维素酶、木聚糖酶、α淀粉

酶，安琪酵母股份有限公司。

１．２　仪器与设备

低温超微粉碎机：ＳＱＷ６ＤＩ型，山东三清不锈钢设备有
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限公司；

粉质仪：ＦａｒｉｎｏｇｒａｐｈＥ型，德国Ｂｒａｂｅｎｄｅｒ公司；

拉伸仪：ＥｘｔｅｎｓｏｇｒａｐｈＥ型，德国Ｂｒａｂｅｎｄｅｒ公司；

多用途小搅拌机：ＲＮ１０／ＷＬ２型，广东市瑞斯达食品设

备有限公司；

醒发烘焙整体烤箱：Ｓ３００Ｊ型，广东市瑞斯达食品设备有

限公司；

真空干燥箱：ＶＯ９１４Ｂ５２３４６０５４型，美国ＶＷＲ公司。

１．３　试验方法

１．３．１　紫苏叶超微粉的制备及主要营养成分测定　紫苏叶

晾干后用低温超微粉碎机粉碎，粉碎腔温度为５～１０℃，粉

碎时间５ｍｉｎ，过２００目筛，进行基础成分测定。粗蛋白质含

量测定：按 ＧＢ／Ｔ５００９．５—２０１０执行；粗灰分含量测定：按

ＧＢ／Ｔ５００９．４—２０１０执行；粗脂肪含量测定：按ＧＢ／Ｔ５００９．

６—２００３执行；水分含量测定：按ＧＢ／Ｔ５００９．３—２０１０执行；

膳食纤维含量：按ＧＢ／Ｔ５００９．８８—２００８执行。

１．３．２　面包面粉与紫苏叶超微粉预配制　称取面粉２０ｇ，

然后将紫苏叶超微粉分别按２％，４％，６％，８％的比例加入面

粉，制备测试样品，未添加紫苏叶超微粉的面粉作为对照

试验。

１．３．３　面团粉质特性和拉伸特性的测定　将１．３．２中预制

的测试面粉和空白对照面粉，按照 ＧＢ／Ｔ１４６１４－２００６和

ＧＢ／Ｔ１４６１５－２００６方法进行面团粉质特性和拉伸特性的

测定。

１．３．４　紫苏叶超微粉添加量对面团发酵特性的影响　参照

文献［８］，分别称取测试组样品与对照组的面粉１００ｇ，３０℃

条件下恒温备用，称取酵母１．００ｇ，蔗糖１．００ｇ，水３４ｇ，加

入测试组面粉与对照组面粉，揉制３ｍｉｎ制成表面光滑的面

团，迅速将和好的面团置于２５０ｍＬ广口瓶中，用小塞子压实

压平面团，用橡皮塞密封，放置在温度为３０℃环境中进行测

定，每２０ｍｉｎ记录面团的膨胀高度，各测试样与对照样分别

做３个平行测定。

１．３．５　含紫苏叶超微粉面包的制作

（１）面包制作的基本配方：含紫苏叶超微粉面包的基础

配方，见表１。

　　（２）含紫苏叶超微粉面包工艺流程：

原辅料预处理→面团调制→切块→搓圆→醒发→焙

烤→冷却→包装→贮存→成品

１．３．６　感官品质的测定　按照ＧＢ／Ｔ１４６１１—１９９３《面包感

官品质评价标准》，结合试验开发产品特征，制定紫苏叶超微

粉面包品质感官评定标准，见表２。评定方法：把面包放置室

内２ｈ后，请２０名从事食品相关行业的人对其口感、内部组

织、外观形状、色泽和风味进行打分和评价，总分７０分，结果

取其平均值。

表１　面包基本配方

Ｔａｂｌｅ１　Ｂａｓｉｃｆｏｒｍｕｌａｏｆｂｒｅａｄ ｇ

面粉 水 白糖 黄油 蛋清 食盐 改良剂 酵母

３００ １００ ７ １５ ２０ ３ ２ ３

表２　面包感官品质评分标准

Ｔａｂｌｅ２　Ｓｅｎｓｏｒｙｑｕａｌｉｔｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｓｔａｎｄａｒｄ

项目 评定满分参考 满分

表皮颜色 棕黄色、金黄色、浅棕色 １０

表皮品质和

面包外形
冠较大，颈极显明，无裂纹，润滑无斑 ５

包心色泽 心色白，白色丝绸般的光泽 ５

平滑度 润滑、平整、轻柔感 １０

纹理构造 面包气孔致密、气孔均匀长且细，壁薄 ２５

弹柔性
没有明显孔洞和坚硬部分，呈海绵状柔

软而很有弹性，按下复原快速
１０

口感 面包有紫苏特有香味，甜咸 ５

１．３．７　面包老化度的测定　参照文献［８］。

１．３．８　面包保水性的测定　参照文献［９］。

１．３．９　面包比体积的测定　参照文献［１０］。

２　结果分析
２．１　紫苏叶超微粉中主要营养成分

紫苏叶超微粉中含有粗脂肪、粗蛋白质、膳食纤维素、水

分、灰分的含量见表３。

表３　紫苏叶超微粉的营养成分
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％　

蛋白质 脂肪 纤维素 水分 灰分

２４．８９ １４．５３ ２７．８６ ５．９３ ９．２７

２．２　紫苏叶超微粉添加量对面团粉质特性的影响

紫苏叶超微粉添加量对面团粉质特性的影响见表４。由

表４可知，随着紫苏叶超微粉添加量的增加，面团的持水率

先增大后减小，因为紫苏叶超微粉中膳食纤维含量较多，而

膳食纤维的吸水能力特别显著［１１］；随着紫苏叶超微粉的添

加量继续增大（＞６％），持水率开始下降，且面团的稳定时间

明显降低。可能是因为随着紫苏叶超微粉添加量增大，面团

筋力被稀释，面包的粉质特性呈下降趋势。

２．３　紫苏叶超微粉添加量对面团拉伸特性的影响

当拉伸阻力、拉伸能量、拉伸比三指标提高，而延伸度越

小时，面团拉伸特性越好［１２］。由表５～７可知：恒温４５ｍｉｎ

表４　紫苏叶超微粉添加量对面团粉质特性的影响

Ｔａｂｌｅ４　Ｔｈｅｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｎｄｏｕｇｈｆａｒｉｎｏｓｅｑｕａｌｉｔｙ

添加

量／％

持水

率／％

形成时

间／ｍｉｎ

稳定时

间／ｍｉｎ

稠度／

ＦＵ

质量粉

质指数

０ ５２．７０ ９．５０ １４．８０ ５４４．１０ ９８．６０

２ ５３．４０ ８．８０ １３．６０ ５３１．００ ９６．００

４ ５９．５０ ６．００ １１．５０ ５２０．４０ ７８．６０

６ ６０．５０ ３．２０ １０．６０ ５２１．８０ ６７．５０

８ ５６．６０ ３．１３ ７．４０ ４９１．１０ ５５．８０
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后，当紫苏叶超微粉添加量为２％时，面团的拉伸能量最大，

当添加量为８％时最小，在恒温９０ｍｉｎ和１３５ｍｉｎ时，其拉伸

能量也有同样表现，这是因为大量纤维素加到面粉中，单位

质量面团的蛋白质含量减少，非蛋白质成分阻止面筋网络的

生成；当紫苏叶超微粉添加量为６％和８％时，拉伸阻力较

大，且每隔４５ｍｉｎ后增加量越大，加工性能较好，适合做面

包；拉伸阻力与延伸度适当，加工出面包的体积大，延伸度过

大，面包面团在发酵过程中容易流泻，持气性能下降。综上，

当紫苏叶超微粉添加量为６％和８％时，面团有较小的延伸

度、拉伸能量，较大的拉伸比、拉伸阻力。

２．４　紫苏叶超微粉添加量对面团发酵特性的影响

紫苏叶超微粉添加量对面团发酵体积的影响见表８。由

表８可知，在相同的发酵条件下，当紫苏叶超微粉添加量在

２％～６％时，随着紫苏叶超微粉添加量提高，面团发酵体积

呈增大趋势；当添加量为８％时，面团发酵体积开始下降，可

能由于紫苏叶超微粉添加量大时，其纤维成分增多影响面团

网络骨架的形成，从而导致面团持气性降低，面团体积下降。

２．５　紫苏叶超微粉添加量对面包感官品质的影响

表９显示紫苏叶超微粉不同添加量对面包感官品质影

响。由表９可知，当紫苏叶超微粉加入量为２％～６％时，面

包的品质因具有紫苏特有的风味与口感，品质较好；当加入

量为６％时，面包的颜色、平滑度和弹柔性等品质都达到最佳

状态；当加入量超过６％时，面包的品质开始下降，当紫苏叶

超微粉添加量提高，其中所含的纤维成分影响到面包面团网

络骨架的形成，对面包的内部组织结构有影响，进而影响到

面包的弹柔性与口感，导致面包的感官品质下降。

表５　紫苏叶超微粉对面团拉伸特性的影响

Ｔａｂｌｅ５　Ｔｈｅｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒｃｏｎｔｅｎｔｏｎｄｏｕｇｈｅｘｔｅｎｓｉｂｉｌｉｔｙｑｕａｌｉｔｙ（４５ｍｉｎ）

添加量／

％

延伸度／

ｍｍ

拉伸能量／

ｃｍ２

最大拉伸阻力／

ＥＵ

拉伸阻力／

ＥＵ

最大拉伸比／

（ＥＵ·ｍｍ－１）

拉伸比／

（ＥＵ·ｍｍ－１）

０ １２２ ５３ ３１２ ２６０ ２．５６ ２．１３

２ １１３ ５６ ３２０ ２７８ ２．８３ ２．４６

４ １０５ ５５ ３４７ ３４０ ３．３０ ３．２４

６ ９８ ５６ ３７８ ３６７ ３．８５ ３．７４

８ ８７ ５４ ４１０ ３９６ ４．７１ ４．５５

表６　紫苏叶超微粉对面团拉伸特性的影响

Ｔａｂｌｅ６　Ｔｈｅｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒｃｏｎｔｅｎｔｏｎｄｏｕｇｈｅｘｔｅｎｓｉｂｉｌｉｔｙｑｕａｌｉｔｙ（９０ｍｉｎ）

添加量／

％

延伸度／

ｍｍ

拉伸能量／

ｃｍ２

最大拉伸阻力／

ＥＵ

拉伸阻力／

ＥＵ

最大拉伸比／

（ＥＵ·ｍｍ－１）

拉伸比／

（ＥＵ·ｍｍ－１）

０ １２３ ７０ ４１１ ３６２ ３．３４ ２．９４

２ １１４ ７１ ４２３ ３８７ ３．７１ ３．３９

４ １０３ ６６ ４４６ ４５６ ４．３３ ４．４３

６ ９７ ６９ ４９９ ４７８ ５．１４ ４．９３

８ ８４ ５４ ５３８ ５３６ ６．４０ ６．３８

表７　紫苏叶超微粉对面团拉伸特性的影响

Ｔａｂｌｅ７　Ｔｈｅｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒｃｏｎｔｅｎｔｏｎｄｏｕｇｈｅｘｔｅｎｓｉｂｉｌｉｔｙｑｕａｌｉｔｙ（１３５ｍｉｎ）

添加量／

％

延伸度／

ｍｍ

拉伸能量／

ｃｍ２

最大拉伸阻力／

ＥＵ

拉伸阻力／

ＥＵ

最大拉伸比／

（ＥＵ·ｍｍ－１）

拉伸比／

（ＥＵ·ｍｍ－１）

０ １２２ ７４ ４１２ ３７４ ３．３８ ３．０６

２ １１４ ７７ ４２３ ３７８ ３．７１ ３．３２

４ １０４ ６９ ４４９ ４４０ ４．３２ ４．２３

６ ９７ ６５ ５６７ ５６７ ５．８５ ５．８５

８ ８８ ５８ ５９８ ５９６ ６．７９ ６．６９

表８　紫苏叶超微粉添加量对面团发酵体积的影响

Ｔａｂｌｅ８　Ｔｈｅｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒｃｏｎｔｅｎｔｏｎｄｏｕｇｈｅｘｔｅｎｓｉｂｉｌｉｔｙｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｖｏｌｕｍｅ

添加量／％
面团发酵体积／ｍＬ

０ｍｉｎ ２０ｍｉｎ ４０ｍｉｎ ６０ｍｉｎ ８０ｍｉｎ １００ｍｉｎ １２０ｍｉｎ

０ ９．００ ９．５０ １１．３０ １２．８５ １３．６１ １４．３５ １６．０１

２ ９．００ ９．７０ １１．５０ １２．９４ １３．８２ １４．７４ １６．４１

４ ９．００ １０．９０ １１．９０ １３．１３ １３．８３ １５．０３ １６．７２

６ ９．００ １１．１０ １２．６０ １３．４２ １４．９４ １５．４２ １７．３３

８ ９．００ １０．２０ １０．７０ １３．００ １３．０５ １５．００ １６．８４
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表９　紫苏叶超微粉添加量对面包感官品质的影响

Ｔａｂｌｅ９　Ｔｈｅｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｎｂｒｅａｄｓｅｎｓｏｒｙｑｕａｌｉｔｙ

添加

量／％
颜色 质地

包心

色泽

平滑

度

纹理

结构
口感

弹柔

性
总分

０ ８．２０ ４．００ ４．２０ ９．００ ２３．００ ４．１０ ８．００ ６０．５０

２ ８．４０ ４．２０ ４．３０ ９．１０ ２４．００ ４．２０ ８．３０ ６２．５０

４ ８．６０ ４．２０ ４．２０ ９．３０ ２４．１０ ４．２０ ８．５０ ６３．１０

６ ９．２０ ４．５０ ４．５０ ９．５０ ２４．５０ ４．３０ ９．００ ６５．５０

８ ８．４０ ４．１０ ４．４０ ９．１０ ２４．３０ ４．１０ ８．７０ ６３．１０

２．６　紫苏叶超微粉添加量对面包保水性的影响

由图１可知，紫苏叶超微粉不同添加量对面包保水性有

不同程度的影响。面包的保水性随紫苏叶超微粉添加量增

大而增大，由于面包中含有吸水性较强的紫苏叶超微粉，含

水量高，水分不易散失，面包储藏品质提高。对样品的保水

性进行检测，室温下储藏１ｄ，紫苏叶超微粉添加量对面包的

保水性影响不大。紫苏叶添加量为２％，４％时，随着储藏期

的延长，样品的保水性下降速度都较快；紫苏叶添加量为６％

时，样品的保水性下降趋于缓慢；当紫苏叶添加量为８％时，

样品的保水性下降不明显。

２．７　紫苏叶超微粉添加量对面包老化度的影响

紫苏叶超微粉对面包的老化度的影响见图２。测试组与

对照组样品，在室温为２０～２５℃条件下包装储藏。由图２

可知，添加紫苏叶面包与对照组面包，老化度有差异。空白

对照组面包，储藏１ｄ，其老化度为０．１４１ｇ／ｍｉｎ；继续储藏至

５ｄ时，空白对照组面包的老化度为０．１８１ｇ／ｍｉｎ，均大于测

试组面包。紫苏叶超微粉添加量达到８％的试验组面包，储

图１　面包保水性的测定

Ｆｉｇｕｒｅ１　Ｔｈｅｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆｗａｔｅｒｒｅｔｅｎｔｉｏｎｏｆｂｒｅａｄ

图２　储藏期间面包老化度的测定

Ｆｉｇｕｒｅ２　Ｔｈｅｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆａｇｉｎｇｄｅｇｒｅｅｏｆｂｒｅａｄ

藏１ｄ时老化度为０．１００ｇ／ｍｉｎ，储藏５ｄ时为０．１６５ｇ／ｍｉｎ，

明显低于空白对照组面包。分析原因可能是因为紫苏叶中

所含纤维素，具有一定的保水性，具有延缓面包老化的作用。

２．８　紫苏叶超微粉添加量对面包比体积的影响

由表１０可知，随紫苏叶超微粉添加量增加面包比体积

呈先增大后减小的变化趋势。紫苏叶超微粉添加量为２％～

６％时，面包比容的变化趋势不是太大；当添加量到达８％时，

面包比体积会逐渐降低。纤维素颗粒会影响气泡的分布的

均匀性，进而影响面包的比体积。

表１０　紫苏叶超微粉添加量对面包比体积影响

Ｔａｂｌｅ１０　Ｔｈｅｉｎｆｌｕｅｎｃｅｏｆ犘犲狉犻犾犾犪ｌｅａｆｓｕｐｅｒｆｉｎｅｐｏｗｄｅｒ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｎｂｒｅａｄｓｐｅｃｉｆｉｃｖｏｌｕｍｅ

添加量／％ 面包重量／ｇ 面包体积／ｍＬ 比容／（ｍＬ·ｇ－１）

０ １０．００ ５０．１２ ５．１２

２ ９．８９ ５４．３９ ５．５０

４ ９．９４ ５６．０６ ５．６４

６ ９．８３ ５６．１３ ５．７１

８ ９．９２ ５３．１７ ５．３６

３　结论
试验研究得到紫苏叶超微粉添加量在６％以下时，对面

团的粉质特性及拉伸特性影响不是很大，且面包的持水率提

高，老化度降低，比体积增大，面包的感官品质较好。试验对

紫苏叶超微粉在面包加工中应用进行了初步尝试，在后续研

究工作中将进一步将其应用于蛋糕等中西式糕点中，运用现

代分析检测手段，开发系列独具特色的烘焙食品，使紫苏叶

得到进一步的有效利用。
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