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紫苏面包粉的制备及其粉质特性分析
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摘要!以面包专用粉为主料#添加紫苏油粕粉制备具有紫苏风

味的紫苏面包粉#并添加适量的谷朊粉改善其粉质特性#采用

粉质仪检测#以吸水量%形成时间%稳定时间和质量指数为考

核指标#研究紫苏油粕粉和谷朊粉添加量对紫苏面包粉品质

的影响$结果表明#紫苏油粕粉添加量
!7S

#谷朊粉添加
$S

时#紫苏面包粉粉质最优'吸水量
872"S

#形成时间
!7')0

67G

#稳定时间
!6')0:8G

#质量指数
!;7

$

关键词!紫苏&面包粉&粉质

34-56785

'

O+)GGF.4

H

()'GF-

?

@-4.53

?

3@)**(M@3(4

?

-J43@J)F+G

?

35)I)5

M@3(4I*-.@(G'()0)0

1

@34)30FM

H

(44)0

1

Y3@)**(I*-.@(04 '3(0J+)*3

(44)0

1

F+3@)

1

+F('-.0F-IJ+3(F

1

*.F30F-)'

?

@-K3F+3G

?

35)(*

e

.(*)F

H

-I

Y3@)**(M@3(4I*-.@2hG)0

1

I(@)0-

1

@(

?

+F-'3(G.@3F+34-.

1

+

?

@-

?

3@F)3G

(04F(P)0

1

F+3J(F3@(MG-@

?

F)-0

#

Z3K3*-

?

'30FF)'3

#

GF(M)*)F

H

F)'3

#

(04

V(@)0-

1

@(

?

+

e

.(*)F

H

0.'M3@(G3K(*.(F)-0)043L3G

#

F+3F3GFG+-JGF+(F

J+30F+3(44)0

1

('-.0F-I

?

3@)**(I*-.@)G!7S-I(**(04J+3(F

1

*.F30(G

$S

#

?

3@)**(M@3(4

?

-J43@

1

3FG)FGM3GF

?

-)0F

'

F+3 b(F3@(MG-@

?

F)-0

872"S

#

Z3K3*-

?

'30FF)'3!7')067G

#

GF(M)*)F

H

F)'3!6')0:8G

#

V(@)&

0-

1

@(

?

+

e

.(*)F

H

0.'M3@!;72

9:

;

<=6>-

'

?

3@)**(

&

M@3(4I*-.@

&

F3LF.@3

?

@-

?

3@F)3G

紫苏%

?

3@)**(I@.F3G530G

'别名赤苏,红苏,红紫苏,香苏#系

唇形科紫苏属#一年生草本植物*

!

+

$紫苏油粕%

?

3@)**(-)*'3(*

'

是紫苏籽榨油后的副产品#蛋白质含量较高#必需氨基酸含量

较全面#功效比值和净蛋白比值较高#是非常好的植物蛋白资

源*

6

+

$紫苏油粕粗蛋白含量
::S

$

;!S

#粗脂肪含量
#S

$

"S

#粗纤维含量
!$S

$

6$S

*

:

+

$目前紫苏油粕的研究重点为

分离蛋白质制备和功能因子提取#由于经高温压榨后紫苏油

粕的适口性差,异杂气味浓重,可消化性差等特性#限制了其

在食品加工中的直接应用*

;

+

$因目前对于食品的多样化需求

促使食品制造商不断创新,研发制作各种原料的焙烤产品#研

究人员将各种杂粮及其他食品原料处理过后加入面包中#常

见辅料有燕麦,黑麦,玉米,黄豆,赤豆,亚麻籽,马铃薯等*

#98

+

$

而更多种类的面包还在不断研发$

低温压榨的紫苏粕所含丰富的营养物质能够极大地提高

产品的营养价值#其特有的紫苏清香赋予了紫苏面包独特的

风味$本课题组*

$

+前期已将紫苏油粕用于制作焙烤食品#制

得品质良好的紫苏风味甜面包#但是紫苏油粕添加量只有
72

8S

#紫苏特有的清香风味并不突出#而增加紫苏油粕的添加

量又影响了面包的组织状态#在面包品质检测中也缺乏客观

的量化指标进行评定$本研究拟利用低温压榨得到的紫苏油

粕#通过超微粉碎处理#加入高筋面粉中#同时添加适量的谷

朊粉#以提高湿面筋含量#制备具有良好性能且含有紫苏风味

的紫苏面包粉$通过本研究制备的紫苏面包粉能够直接用于

紫苏面包的生产#制作的紫苏面包感官及质构性质能够达到

同类面包制品的质量要求$本研究成果可为紫苏油粕在食品

工业中的利用提供新的途径#具有广阔的应用前景$

!

!

材料与方法

!2!

!

试验原料

紫苏籽(吉林百群科技有限公司-

紫苏油粕粉(实验室自制-

金像面包粉(桐雁食品有限公司-

谷朊粉(蛋白含量
T7S

#湖北天双健农业开发有限公司$

:66
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仪器设备

粉质仪(

V(@)0-

1

@(

?

+&>O

电子型#德国
A@(M3043@

公司-

超微粉碎机(

[gb&8ZE

型#山东三清不锈钢设备有限

公司$

!2:

!

方法

!2:2!

!

紫苏籽预处理
!

取优质紫苏籽清水冲洗#除去泥沙草

木碎屑等#

#7\

烘干表面残留水分$

!2:26

!

紫苏油粕制备
!

采用液压榨油机榨取紫苏油#制备紫

苏油粕含油量低于
#S

$

!2:2:

!

紫苏油粕粉制备
!

制备的低含油的紫苏油粕使用超

微粉碎机粉碎至
677

$

:77

目$粉碎条件为(一次投料量

#77

1

#粉碎时间
#')0

#粉碎腔温度
#

$

!7\

$

!2:2;

!

面粉粉质检测方法
!

A@(M3043@EQQAEY%>:77

#揉面

钵
:77

1

%

!"68!68

'#转速
8:@

)

')0

#测定时间
67

$

6;')0

#水浴

温度
:7\

#标准稠度
#77Vh

%

U)0

(

;T7Vh

#

U(L

(

#67Vh

'$启

动粉质仪#待温度达到设定温度后#开机自检,校正加水系统#

根据测定的样品含水量设定试验参数#开始试验#全程根据系

统提示操作#试验完成后及时清理#每样品平行测定
:

次$

!2:2#

!

考核指标
!

以最大稠度在
;T7

$

#67Vh

的揉混试验

值为合理$以面团形成时间,吸水量,稳定时间,粉质质量指

数
;

个参数为考核指标$

!2:28

!

试验设计
!

紫苏面包粉以面包专用粉为基料#添加不

同量的紫苏粕粉#作为紫苏面包粉基本配料$通过粉质仪检

测其粉质特性#配制方案见表
!

$

!!

根据
R[O:67!

&

!"":

0面包用小麦粉1标准#面包专用粉

湿面筋含量
'

::S

%普通级
'

:7S

'$为使样品湿面筋含量达

到标准需添加谷朊粉#经过计算#紫苏粉,谷朊粉和面包专用

粉复合配比见表
6

$

表
!

!

紫苏面包粉基本配料方案

O(M*3!

!

O+3M(G)5

?

@-

?

-@F)-0)0

1

-

?

F)-0G-I

?

3@)**(I*-.@ S

样品 面粉 紫苏粉 湿面筋含量

! !77 7 ::267

6 "# # :72#"

: "7 !7 6"2TT

; T# !# 6T266

# T7 67 682#8

表
6

!

紫苏面包粉复合配料方案

O(M*36

!

O+35-'

?

-.04)0

1

@34)30FG-

?

F)-0-I

?

3@)**(I*-.@ S

样品 面粉 紫苏粉 谷朊粉 湿面筋含量

! !77 7 7 ::267

8 "! # ; ::2;!

$ T: !7 $ ::2!8

T $; !# !! ::2:$

" 8# 67 !# ::2#T

!2:2$

!

紫苏面包质构检测
!

使用
QO:

型质构仪对面包样品

进行
OY>

测试#

O>:

)

!77

探头#

O>&NO&dEO

夹具#测试目标

;''

#预测试速度
6''

)

G

#测试速度
72#7''

)

G

#返回速度

72#''

)

G

#数据频率
!7Y-)0F

)

G

#循环
6

次$每组样品平行试

验
:

次#取平均值$选取面包样品的硬度,弹力,内聚性和咀

嚼性等指标作为检测值$

6

!

结果与分析

62!

!

紫苏面包粉样品水分及湿面筋含量

紫苏面包粉检测结果见表
:

$

表
:

!

紫苏面包粉检测结果

O(M*3:

!

O+3F3GF@3G.*FG-I

?

3@)**(I*-.@)0

1

@34)30FG

样品
湿面筋

含量)
S

水分

含量)
S

测试样称重

%面钵
:77

1

')

1

! ::26 !!27 6T"2"

6 :!26 !!26 6"72#

: :72# !728 6TT2#

; 6T28 !72$ 6TT2"

# 682" !728 6TT28

8 :#2! !726 6T$2:

$ :;2$ !72: 6T$28

T :;2" !72# 6TT2:

" :#27 "28 6T#2;

626

!

紫苏粕粉添加量对面包粉粉质的影响

根据试验设计#测定紫苏粕粉添加量对面粉粉质特性的

影响$由表
;

可知#随着紫苏粕粉添加量的增加#面粉的吸水

率下降#面团形成时间和稳定时间变短#粉质指数下降#是因

为紫苏粕粉的添加使面包专用粉用量减少#面筋蛋白相应变

少#使得样品的吸水量降低#同时紫苏粕粉中的纤维含量较

多#面筋网络的形成受到影响#面团形成和稳定时间都逐渐缩

短#面粉品质下降#质量指数降低*

T

+

$依据
R[O:67!

&

!"":

0面包用小麦粉1标准#粉质曲线稳定时间应
'

!7')0

%精制

级
'

!7

#普通级
'

$

'#由表
;

可知#紫苏粕粉添加
#S

时#稳定

时间为
!:')06!G

#添加
!7S

时稳定时间为
"')0#7G

#均为

合格数值#可分别认定为精制级和普通级$当紫苏粕粉添加

量达到
!#S

以上时#稳定时间均低于
$')0

#可认定为不合格

品质$以粉质质量指数和形成时间评价样品的质量可以看出#

紫苏粕粉添加量为
!7S

和
!#S

时#两项指标的数值差异不显

著#所以以粉质测定结果为依据#紫苏粕粉添加量以
#S

为宜$

62:

!

谷朊粉添加量对紫苏面包粉复合配料粉质特性的影响

从单独添加紫苏粕粉的样品检测可以看出#当添加量大

于
#S

时#面粉的粉质变差#但是添加
#S

的紫苏面包粉其紫

苏风味并不明显#与试验设计有一定差距#所以通过添加谷

朊粉改善其粉质#以求增加紫苏粕粉添加量的同时#具有良

好的粉质特性$

按表
6

试验设计测定
8

$

"

号样品粉质#

!

号为空白样作

为对比$由表
#

可知#随着谷朊粉的添加#样品的粉质特性有

;66

开发应用
!

67!8

年第
;

期



表
;

!

紫苏粕粉添加量对面包粉基本配料粉质的影响

O(M*3;

!

O+3)0I*.3053-I4)II3@30F('-.0F-I

?

3@)**((44)F)-0

-0M@3(4I*-.@F3LF.@3J)F+M(G)5)0

1

@34)30FG

样品
紫苏粕添

加量)
S

吸水

率)
S

形成时间 稳定时间
粉质质量

指数)
''

! 7 8;26 !6')0;7G !8')0!TG !$7

6 # 8626 !!')0#G !:')06!G !;6

: !7 8!27 $')0!!G "')0#7G !7T

; !# #"2; $')0#6G 8')0;:G !78

# 67 #"2# 8')0;G 8')06G "8

表
#

!

谷朊粉添加量对产品粉质特性的影响

O(M*3#

!

O+3)0I*.3053-I4)II3@30F('-.0F-IJ+3(F

1

*.F30

-0I*-.@F3LF.@3

?

@-

?

3@F)3G

样品
谷朊粉添

加量)
S

紫苏粕粉

添加量)
S

吸水

率)
S

形成时间 稳定时间
粉质质量

指数)
''

! 7 7 8;26 !6')0;7G!8')0!TG !$7

8 ; # 8!2T !7')0:#G!:')06TG !;!

$ $ !7 872" !7')067G!6')0:8G !;7

T !! !# 872; !7')0!8G!!')0;$G !6$

" !# 67 872! "')0:8G!!')0;"G !6;

了明显的提升#面团稳定时间均大于
!! ')0

#符合
R[O

:67!

&

!"":

0面包用小麦粉1标准的要求$谷朊粉添加
;S

时#

8

号与
6

号%未添加谷朊粉'变化不大#差异不显著-当谷

朊粉添加
$S

以上时#紫苏粕粉添加量达到
!7S

#相比于未

添加谷朊粉的
:

号样品形成时间,稳定时间和质量指数均有

明显提高#此时紫苏粕粉对样品的影响被减弱#蛋白含量的

提高效应足以弥补紫苏粕粉纤维对面团的不利影响#所以#

添加适量的谷朊粉对于紫苏粕面包粉的粉质特性有较大提

升$当紫苏粕粉添加量达到
!#S

时#样品品质开始出现明显

下降$

T

号,

"

号粉质指数分别为
!6$

和
!6;

#与
8

号,

$

号相

比差异显著$

!!

通过表
#

粉质质量指数可以看出#

8

号和
$

号,

T

号和

"

号品质相近#按多添加紫苏粕粉提升产品紫苏风味为目

的#选择
$

号和
"

号配比为宜-而从成本方面考虑#

8

号和

T

号成本相对低一些$综合来看#

$

号样品可认为最佳选

择#粉质指数
!;7

#稳定时间
!6')0:8G

#形成时间
!7')0

67G

#吸水率
872"S

#湿面筋含量
:;2$S

$

62;

!

紫苏面包质量检验

62;2!

!

紫苏面包感官指标及质构特性
!

对
$

号最佳样品制

作的紫苏面包进行的感官质量评定为(表皮光泽#呈红棕色#

外形匀称饱满无褶皱#弹性适中-内部气孔细腻无孔洞-口感

松软#不粘牙#不牙碜-具有明显的紫苏气味#清香$

测定紫苏面包的质构特性见表
8

$由表
8

可知#紫苏面

包的质构特性与市售面包无明显差距$

62;26

!

紫苏面包理化性质测定
!

面包理化指标检测依据

BA

)

O67"T!

&

677$

进行#结果见表
$

$

表
8

!

紫苏面包质构检测

O(M*38

!

O+3F3LF.@(*5+(@(5F3@)GF)5G-IFJ-P)04M@3(4

样品 硬度)
1

弹力 内聚性 咀嚼性)
'a

紫苏面包
67:# 72!" 72#6 $"28

市售面包
676: 72!" 72#! $T2"

表
$

!

紫苏面包理化性质测定

O(M*3$

!

O+3@3G.*FG-I

?

+

H

G)5(*(045+3')5(*

?

@-

?

3@F)3G

项目 标准指标 试验值

酸价)%

'

1

dX_

.

1

9!

'

5

#27 ;27

过氧化值)%

!7

96

1

.

1

9!

'

5

726# 72!#

总砷含量)%

'

1

.

P

1

9!

'

5

72# 726

铅含量)%

'

1

.

P

1

9!

'

5

72# 726

黄曲霉毒素含量)%

&

1

.

P

1

9!

'

5

#27 !27

:

!

结论
通过对添加不同比例的紫苏粕粉和谷朊粉的紫苏面包

粉的粉质特性研究#得到了最佳的紫苏面包粉制备方案$首

先考查紫苏粕粉的添加量对面包专用粉的影响#发现紫苏粕

粉添加量
#

#S

时#对面包专用粉的粉质特性无明显影响#紫

苏粕粉添加量
$

#S

时#面粉的湿面筋含量降低#粉质开始变

差-为提高紫苏粕粉的添加量并改善紫苏面包粉的粉质#添

加适量的谷朊粉#提高样品的湿面筋含量#当紫苏面包粉配

比为紫苏粕粉
!7S

,面粉
T:S

,谷朊粉
$S

时#紫苏面包粉粉

质特性达到最好#粉质参数分别为(吸水量
872"S

#形成时间

!7')067G

#稳定时间
!6')0:8G

#质量指数
!;7

#湿面筋含

量
:;2$S

$使用最佳配比的紫苏面包粉制作面包#测定面包

样品的质构特性#其硬度为
67:#

1

#弹力
72!T

#内聚性
72#6

#

咀嚼性
$"28'a

#加工出的面包其表皮色泽均匀呈现红棕色#

光洁平滑-面包内部组织细腻,柔软,弹性强#口感松软#无颗

粒感#并蕴含特有的紫苏风味#口味纯正且无异味$
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