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摘要:文章综述了油脂类别、添加量及油脂饱和度对面团

特性及面制品品质的影响,指出后续可对有关油脂的内

在组分与结构对面团的作用机理,以及油脂、淀粉与蛋白

质体系的作用机制进行探究.
关键词:油脂;面团特性;面制品

Abstract:Theeffectsoffatandoilcategory,fatandoiladdition,

andfatandoilsaturationondoughpropertiesandqualityofflour

productswerereviewedinthisstudy．Itwaspointedoutthatthe

actionmechanismofinternalcomponentandstructureoffatand

oilonthedough,theactionmechanismoffatandoilcomponent,

andstarchandproteinsystemcouldbeexploredinthefuture．
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面制品是人体每日摄入基础营养的重要膳食,影响

其品质的因素较多,包括面团及其成分特性,原材料种

类[１]、油脂种类及其品质等.小麦粉与其他原料相互作

用形成面团的机理主要包括蛋白质溶胀作用、淀粉糊化

作用、吸附作用和粘结作用[２].面粉中的麦谷蛋白和麦

胶蛋白吸水溶胀,面筋蛋白颗粒体积增大,分散空间减

少,粒子接触形成面筋后通过不断挤压作用产生面筋网

络(如图１所示),在面团结构搭建过程中,其他原料对小

麦粉起到吸附和粘结作用,从而稳定面团骨架结构.部

分种类的面团形成条件为温热水,会对小麦粉中的淀粉

颗粒产生影响,使其吸水破裂溶胀糊化形成均匀的糊状

体,黏性增强而粘结其他成分形成面团[３].

　　影响面团品质的众多因素中,脂类的调节作用非常

图１　面团发酵过程的内部结构[４]

Figure１　Theinternalstructureofadough
duringfermentation

重要.在面团制作环节中加入油脂,油脂会附着在蛋白

质和淀粉等其他成分上,在其周围形成不透性油膜,限制

小麦粉的吸水性,调节面筋的胀润性,增强面团的延伸性

和持气性,防止面团干燥和老化[５].通过改变油脂添加

的品种、添加量以及油脂饱和度、熔点等条件,调节面团

的流变学特性,最终影响面制品品质.同时,油脂自身具

有多种功能特性,添加油脂在食品的感官和营养等方面

具有辅助性作用[６].文章拟综述油脂的种类、脂类添加

量及油脂饱和度对面团及其成分的特性和面制品品质的

影响,为面制品加工提供一定的理论性指导,以便促进相

关食品工艺改良和生产的创新发展.

１　油脂种类对面团特性及制品品质的

影响
　　油脂在食品应用中通常分为油和脂肪两种类型,一
般情况下的油为植物油,呈液态;而脂肪为动物脂肪,呈
固态.面制品中的油脂来源包括内源脂和外源脂,小麦

面粉自身含有约２．０％~２．５％的脂类,小麦脂类可分为极

性和非极性脂类,小麦籽粒的大部分极性脂质存在于淀
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粉胚乳中,非极性脂质主要存在于小麦籽粒的胚芽和糊

粉组织中.一般来说,极性脂质占小麦面粉总脂质的

７０％~７５％[７].小麦面粉的内源脂含量相对较少,多采

用添加外源脂的方式改良面团特性,添加的油脂主要包

括天然动植物油和改性动植物油等.然而油脂种类众

多,其对应的品质特性不一,对面团特性的影响方向和作

用程度均存在一定的差异,因此制作面制品过程中选取

的外源脂要视情况考虑,根据最终产品的品质需求添加

合适的油脂.
小麦粉中的脂类可对面团中空气的进入、气泡的扩

大和面筋蛋白间的作用起到促进效果,从而影响面筋网

络结构的延展性.针对烘培食品的细化分类研究[８]显

示,在面包制作过程中促进外源脂发挥作用的主要是小

麦面粉中的极性脂,而在饼干制作中小麦面粉中的极性

脂和非极性脂均为必需成分,不可或缺.
通过探究以大豆油与棕榈油为原料制备的专用油脂

对面团特性和面团烘焙品质的影响,葛瑞宏等[９]认为添

加的专用油脂可以使乳化剂、脂类和面粉等在形成面团

的过程中相互作用,从而增加面团内面筋及淀粉的光滑

程度,使面筋结构形成较细密网状结构,延长面团的稳定

时间,保证成品品质的稳定性.

Debonne等[１０]比较了黑醋栗、孜然种子、百里香和小

麦胚芽油对面团吸水率、揉混性能、弹性、淀粉糊化性的

影响,并对面包感官品质进行评估,发现孜然籽油导致面

团稳定性和面团强度显著降低,黑醋栗、孜然种子和小麦

胚芽的油能促进面团醒发,改善烘焙性能,小麦胚芽和百

里香油对小麦面包具有抗真菌活性.Özcan[１１]研究了香

精油对面团的作用效果,结果表明不同精油对面团的拉

伸参数有一定程度的影响,其中迷迭香、腌制药草和月桂

油对应的面团具有较高的延展性,可改善面团的醒发特

性,而夏季香茅、大叶草和鼠尾草等提取油的面团稳定性

较其他油的低.
王然[１２]对比了添加橄榄油、黄油、人造奶油和玉米油

的面团特性和面包品质,与未添加油脂的面团相比,添加

油脂的面团硬度降低且弹性增强,说明油脂的添加可延

缓成品老化.

Jacob等[１３]探究了４种不同油脂类型(乳化油、人造

黄油、氢化油脂、葵花籽油)对饼干面团流变学及其饼干

质量的影响,发现添加葵花籽油的面团出现延伸现象的

时间较早且状态稳定,粉质曲线是处于稳定区域较宽的

波段,可能是添加油的面团中有大量的游离水,而这些水

没有与油充分混合形成乳液,这种自由水被作用于面筋

蛋白的骨架搭建延伸,需提供阻力将其加以混合,使面团

更有弹性所致.Devi等[１４]也证实了葵花籽油适合应用

于饼干生产,通过分析６种油脂(黄油、氢化油脂、棕榈

油、椰子油、花生油和葵花籽油)的脂肪酸组成和微观结

构,并测定其面团的质构特性和其对应的饼干品质,发现

葵花籽油和椰子油的黏结力最强,黄油最弱,用油制成的

面团比脂肪更具凝聚力,有更强的黏结性、黏合性和柔软

性,同时饱和脂肪酸对饼干的延展性和硬度有不利影响,

相较于其他油脂如葵花籽油和花生油,用其生产的饼干

硬度程度比其他油脂的高.
根据面团特性及微观结构对比发现,加入油脂对面

团的形成及稳定时间和流变特性等有一定程度的提升,

面团中的蛋白质颗粒显著增多,提高了外观效果[１５].张

忠慧等[１６]研究发现,添加流态起酥油比添加普通塑性起

酥油和大豆油的面团结构稳定,且可弥补冷冻过程中烘

焙品质的降低.黄婷玉[１７]发现起酥油面团相对于大豆油

面团来说其内聚性、回复性、咀嚼性及胶黏性较高,同时

饼干成品的感官品质也更好,根据成品的实际情况,在生

产上可选择添加起酥油.

Mancebo等[１８]指出添加葵花籽油可降低面团弹性模

量、黏性模量和复数模量,而起酥油对其几乎无影响;葵
花籽油可降低面团硬度,而起酥油的影响小,但过量可能

导致硬度增大.Renzetti等[１９]发现油脂的可塑性在很大

程度上有助于面团形成均匀的层状结构,同时膨化面团

的烘焙质量与脂肪层和面团层均匀结构的形成密切相

关,油酥糕点(低饱和脂肪酸含量类)面团发育和烘焙性

能的变化受所使用油脂类型的调节,特别是受初始油脂

稠度和工作过程中油脂软化间相互作用的显著影响.

２　油脂饱和度及其存在状态对面团特性及

制品品质的影响
　　同一脂类中脂肪酸组成和饱和度等存在较大差异,

油脂饱和度会影响油脂存在状态,导致所形成的面团特

性可能会有所改变.利用油脂氢化反应,使不饱和脂肪

酸的双 键 与 氢 发 生 加 成 反 应,降 低 不 饱 和 脂 肪 酸 含

量[２０－２１],可以调节所需油脂的饱和程度.然而,由于氢

化油中的反式脂肪酸不利于人体健康[２２－２４],因此需要寻

找其他调整食用油脂脂肪酸饱和度的方法与途径.
王显伦等[２５]发现脂肪酸饱和程度高的油脂可促进油

脂与空气结合,增大面团体积,面团持气能力和起酥性与

脂肪酸的饱和程度呈正相关.利用氢化改变小麦胚芽油

的饱和程度及物理状态后制成面团,面粉沉降值及面筋

指数随油脂饱和度的增加而上升,饱和度较低的液态油

脂促进面筋网络结构的形成,碘价在１１５左右时的面团

结构紧密,稳定时间最长,但油脂的饱和程度对面条的蒸

煮特性无显著影响[２６].

Culetu等[２７]将不同固体脂肪指数的６种脂肪(人造

黄油、黄油、猪油、精制棕榈油、精制硬脂酸棕榈油和氢化

棕榈油)应用于无麸质燕麦面团中,油脂的饱和脂肪酸组

成与饼干断裂强度有关,而面团硬度和黏性受脂肪酸组

成的影响较小,面团硬度和饼干断裂强度受油脂的固体

脂肪指数影响显著且呈正相关,饼干断裂强度依次下降:
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氢化棕榈油＞黄油＞精制硬脂酸棕榈油＞人造黄油＞精

制棕榈油＞猪油,说明猪油和精制棕榈油在生产软面团

和无麸质燕麦曲奇方面具有良好效果.

通常情况下,用脂肪和油制得的固体脂肪指数较高的

饼干具有较高的破碎力,而液态油脂提供的润滑效果可改

善混合过程,使大量的空气进入面团,成品的体积效果会

更佳[２８].Manohar等[２９]使用不同类型的脂肪作为研究对

象,发现氢化脂肪制成的面团具有较高的稠度、硬度,而用

油制成的面团则更有凝聚力和黏性.具有较高固体脂肪

指数的氢化脂肪面团最硬,其次是烘焙起酥油和油,在弹

性恢复方面恰恰相反,在使用的脂肪类型中,油的流变特

性变化最大,其次为烘焙起酥油和氢化脂肪,说明了固体

脂肪指数在油脂影响面团特性方面的重要性.

而油脂对面包的影响效果与曲奇的相反,Watanabe
等[３０]用流变仪和扫描电镜研究了固态脂肪和油脂等非极

性脂质对面筋淀粉面团和小麦面粉面团的物理状态的影

响,在粉质测定过程中,脂肪的添加使混合阻力立即下降

到较低值,而液态油的加入并没有导致如此大的下降,认
为脂肪提供了均匀分布的面团成分和光滑的面筋表面,

面团易膨胀漏气少,可产生较大的面包体积,而液态油使

面团成分分布不均匀,许多孔洞存在于面筋凝胶表面导

致面包体积差.

３　油脂添加量对面团特性及其制品品质的

影响
　　孟丹丹[３１]运用分离重组的方法使试验原料粉中游离

脂含量异于常规范围,指出游离脂可促进面筋的延展性,
随着其含量的增加,面粉最低黏度及稳定时间等显著降

低,而衰减值和回升值增加,当添加量为３％时弹性最好,

耐揉性得到较好改善.王晓曦等[３２]将麦胚脂类添加量作

为变量,发现面粉白度、面团吸水率和延伸度随脂类添加

量的增加呈下降趋势,粉质质量指数、面团形成时间、拉
伸面积和拉伸比随脂类添加量的增加而上升,而面团稳

定时间则先增加后减少,在麦胚脂类添加量为６％时面条

感官品质最高.

盖争艳[３３]研究了不同熔点棕榈油及其添加量对面团

特性的影响,发现随着不同熔点棕榈油添加量的增加,对
应面团的吸水率、拉伸面积、稳定时间、拉伸面积和蒸煮食

品品质均有一定的增加,而面团的延伸度略有下降趋势.

白建民等[３４]发现,随着乳化油脂添加量的增加,面团的吸

水率和弱化度下降,稳定时间和粉质质量提高,当添加量

为４％时面团的各项特性均为最佳,馒头感官品质最高.

Zoulikha等[３５]研究表明,油脂可以软化面团,降低黏

度和松弛时间,有助于延展面积,并减少饼干的厚度和重

量,同时成品的脆性(或短脆结构)与油脂含量密切相关,

其含量越大,烘焙后得到的饼干越易碎.Farmani等[３６]

认为添加芝麻油可改善粉质特性,提高面团的混合耐受

性,当芝麻油添加量为２％时,对面团的微观结构、质构和

流变特性及塔夫通面包的感官品质影响显著(P＜０．０５).

小麦面筋蛋白是以膜状的网络结构存在,蛋白体积随

油量的增加而增大,气孔空洞则相反,因而小麦面筋蛋

白—油脂复合结构更稳定[３７].沈忱等[３８]向高筋和低筋面

粉中分别加入１．０％,１．５％,２．０％,２．５％的大豆油和猪油,

在油脂添加量范围较窄(１．０％~２．５％)的情况下,随着油

脂用量的增多,面团的黏性和弹性降低,而韧性增大.
将分离提取的小麦内源脂与麦胚油、花生油和猪油

分别加入小麦粉中测定其对应面团的面筋含量及面团粉

质特性,发现添加油脂的面粉湿面筋含量均有不同程度

的降低;花生油在３％的添加量时沉降值下降明显,而猪

油在１％时沉降值略高于对照组,随其添加量的增加沉降

值开始降低;麦胚油与花生油可改善面团形成时间、稳定

时间和粉质指数,而其他两种油脂则相反[３９].

Katyal等[４０]评估了花生油和氢化油脂的添加对高筋

和低筋面粉的混合、糊化以及面团流变特性的影响,添加

花生油和氢化油脂可逐渐降低两种面粉类型的糊化参

数,随添加量的增加,两种面粉的揉混峰值均有所下降.
面团混合过程中添加的油脂改变了面团的发育和流变特

性,随着花生油和氢化油脂含量的增加,面团的储能模量

和损耗模量均降低,而面团的损耗角正切tanδ与氢化油

脂添加量呈正相关,与花生油则相反.

４　油脂对面制品感官品质的影响
油脂在食品行业中主要应用于煎炸、蒸煮和烘烤等

加工方面,油脂通过与面团中不同成分的相互作用,产生

不同的影响效果,进而不断提高面制品品质.食品煎炸

制作中,煎炸食品的感官要求是重要评价标准,但相比于

其他加工方式,在评价煎炸食品成品时,会加入反式脂肪

酸指标.何天宇等[２３]在研究植物油面制品时,着重考虑

了反式脂肪酸的含量,在棕榈油、大豆油、葵花籽油和氢

化棕榈油４种油脂中,选取棕榈油作为煎炸油最为适合.

在蒸煮食品品质方面,王瑾等[４１]重点探究了菜籽油

和茶籽油添加量对面条的影响,通过对蒸煮特性、成品外

观质构特点和吸水率以及蒸煮时间的评判,得出菜籽油

面条的硬度、剪切功等随其添加量的增加先减小后增大;

而茶籽油面条的剪切功与之相反,硬度呈降低趋势;不饱

和脂肪酸含量较高的茶籽油在面条的吸水率、蒸煮损失

率指标上均较菜籽油面条的低,而最佳蒸煮时间偏高.

陈洁等[４２]对比了添加不同乳化油脂面条的外观品

质、质构数据、内在特性和微观结构,发现质构指标随油

脂添加量的增加呈先升后降的趋势,而蒸煮损失率和面

条吸水率则均在不同程度上出现降低现象;面条成品中

面筋网络结构因其添加会更加致密,在添加量为０．５％时

面条的品质改良较好.王凤成等[４３]研究证明,固态油脂

(起酥油和精制猪油)比液态油脂添加的感官效果更好,
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可以促进馒头的性质改良,延长食品货架期,而液态油脂

作用不明显甚至在某些方面出现负面影响.
中国对焙烤食品中油脂添加的标准没有严格的规

定,植物油、动物油、氢化油、人造奶油均可用作焙烤油

脂[４４].因油脂在烘烤面制品中具有软化起酥、蓬松充气、
稳定质构特性、改善风味和提高营养价值等作用,食品行

业对烘烤类食品的研究发展空间较大.王然[１２]发现,富
含马铃薯泥的面包比容与感官评分的所有指标呈显著正

相关,面包硬度与除形态之外的所有感官评分指标呈极

显著负相关,其中添加黄油的面包感官评分最高,但添加

人造奶油的面包贮藏中老化速率最慢,货架期最长.
金俊等[４５]研究表明,当５℃棕榈液油的添加量达到

混合油脂的７５％、２４ ℃棕榈液油的添加量达到５０％或

４５℃棕榈硬脂的添加量达到２５％时,制成的金华酥饼与

传统产品各方面相似,但是,棕榈油添加过量会出现负面

效果,降低酥饼品质.谢新华等[４６]制定了不同熔点棕榈油

之间复配的设计方案,着重分析了感官评价和氧化稳定性

两个指标,添加油脂复配比为 m５２℃棕榈硬脂 ∶m２４℃棕榈液油 ∶
m５℃超级棕榈液油 ＝３５∶６０∶５的鲜花饼具有更好的抗氧化效

果,所以选取其替代猪油开发生产鲜花饼市场.

５　结论与展望
不管是面粉中的内源脂还是添加的外源脂,对面团

特性和面制品品质均有显著性影响.油脂的存在会限制

面筋蛋白的吸水能力,降低面团的弹性和韧性,使可塑

性、延展性和黏性等在不同程度上得到了改善,提高面粉

粉质特性和面团稳定时间.面团形成阶段,油脂会将空

气带入到混料中,产生大量均匀的气泡,使面制品蓬松,
体积增大,同时油脂的润滑作用可在面团发酵过程中减

少面筋结构间的摩擦阻力,利于呈现更好的面团感官品

质.但目前研究多集中于油脂类型和其添加量等对面团

特性影响的研究,而有关油脂的内在组分与结构对面团

的作用机理,以及油脂、淀粉与蛋白质体系的作用机制方

面的探究较少,外源脂对面制品品质的影响研究中未针

对面制品种类进行全面细致的划分,后续可对这些内容

进行研究探讨,以便在油脂对面制品作用影响的方向上

给予科学合理的指导,为改良面制品品质和发展食品工

艺提供理论性支持.
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