
基金项目：郑州旅游职业学院培优项目（编号：２０２２ＰＹＸＭ１６）

作者简介：朱丹丹（１９８３—），女，郑州旅游职业学院讲师。

Ｅｍａｉｌ：ｚｈｕｄａｎ２０２２１０＠１６３．ｃｏｍ

收稿日期：２０２２１２０８　　改回日期：２０２３０４１１

犇犗犐：１０．１３６５２／犼．狊狆犼狓．１００３．５７８８．２０２２．８１１４５ ［文章编号］１００３５７８８（２０２３）０４０１７８０６

湿法超微粉碎银杏果粉在面条中的应用
Ｓｔｕｄｙｏｎｔｈｅａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆｗｅｔｕｌｔｒａｆｉｎｅｃｒｕｓｈｉｎｇｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｉｎｎｏｏｄｌｅｓ

朱丹丹

犣犎犝犇犪狀犱犪狀

（郑州旅游职业学院烹饪食品学院，河南 郑州　４５０００９）

（犆狅狅犽犻狀犵犉狅狅犱犆狅犾犾犲犵犲，犣犺犲狀犵狕犺狅狌犜狅狌狉犻狊犿犆狅犾犾犲犵犲，犣犺犲狀犵狕犺狅狌，犎犲狀犪狀４５０００９，犆犺犻狀犪）

摘要：目的：探究银杏果粉对小麦粉理化指标以及面条营

养、感官品质、质构、蒸煮品质及抑菌的影响。方法：分别

测定了面粉及面条的理化、营养、微生物指标，并用感官

法评价了面条的感官指标。结果：在小麦粉中添加０～

１８％的银杏果粉，面团的稳定时间、降落数值和湿面筋含

量降低；小麦粉吸水率、白度和面条的食味与硬度增加；

面条中的蛋白质、膳食纤维、脂肪、灰分含量呈增加趋势；

面条中的菌落总数呈下降趋势。当银杏果粉添加量为

１２％时，小麦粉面条的质构参数弹性、咀嚼性和面条的感

官品质、蒸煮品质达到最优。结论：银杏果粉具有提高小

麦粉面条感官品质、营养价值和防腐保鲜的作用。
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银杏果为银杏树的种子，又名白果，是一种药食同源

物质［１－２］。现代医学研究［３－４］表明，银杏果具有降血脂、

降血压、消炎等作用。

目前，国人对食物消费的需求从吃饱上升到吃好，具

有营养健康和保健作用的食品，是未来食品发展趋势之

一［５］。面条是中国传统主食，但制作面条的小麦粉是小

麦精加工产品，其营养损失较大，膳食纤维、矿物质、赖氨

酸、必需脂肪酸比较缺乏［６－７］。因此，面条需要通过添加

外来营养成分强化自身营养。银杏果粉中的膳食纤维、

矿物质、赖氨酸、亚油酸含量比小麦粉高［１，８］，应用于饼

干、糕 点 等 面 食 中 可 以 很 好 地 补 充 面 食 中 的 营 养

成分［９－１０］。

目前，有关研究主要集中在银杏果粉对面食的感官

品质方面，未涉及银杏果粉对产品的营养和保鲜方面的

研究。银杏果主要采用干湿法粉碎技术，其中干法粉碎

技术银杏果粉颗粒度比较粗糙，湿法超微粉碎技术所制

作的银杏果粉具有颗粒度小、色泽白、加工成本低、营养

损失低等特点［１１］。研究拟采用湿法超微粉碎银杏果粉，

并分析其添加量对面粉理化指标以及面条营养、感官品

质、质构、蒸煮品质、抑菌的影响，以期为银杏果粉面条的

开发应用提供依据。

１　材料与方法
１．１　材料与试剂

银杏果粉：１００目（０．１５ｍｍ），自制；

小麦粉：一等粉，漯河大中原食品股份有限公司；

生活饮用水：郑州市自来水总公司。

１．２　仪器与设备

超微湿法粉碎机：ＧＭ２０００／４型，上海思峻机械设备

有限公司；
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喷雾干燥机：ＵＡＸＩ２Ｌ型，上海华玺科学仪器有限

公司；

粉质仪：ＪＦＺＤ型，北京东方孚德技术发展有限公司；

物性仪：ＴＭＳＰＲＯ型，美国ＦＴＣ公司；

湿面筋仪：ＪＣ８２８ＪＺＳＭ型，北京百万电子科技中心；

降落值仪：ＦＮＩＩ型，浙江托普云农科技股份有限

公司；

白度仪：ＷＧＢ１Ｂ型，上海精密仪器仪表有限公司；

压面机：ＭＴ２２６０型，杭州旭众机械设备有限公司；

无菌操作台：ＢＢＳＤＤＣ型，济南泰医生物技术有限

公司；

恒温培养箱：ＬＨＳ型，济南创日新仪器设备有限

公司。

１．３　试验方法

１．３．１　银杏果粉的制备　将去皮、去胚芽的银杏果仁放

于湿法超微粉碎机中，添加２０倍的水进行超微粉碎，粉

碎时间３ｍｉｎ，共粉碎２次，喷雾干燥得银杏果粉，过

１００目筛备用。

１．３．２　银杏果粉营养成分测定

（１）蛋白质含量：参照ＧＢ５００９．５—２０１６。

（２）膳食纤维含量：参照ＧＢ／Ｔ５００９．１０—２００３。

（３）脂肪含量：参照ＧＢ５００９．６—２０１６。

（４）灰分含量：参照ＧＢ５００９．４—２０１６。

（５）水分含量：参照ＧＢ５００９．３—２０１６。

（６）淀粉含量：参照ＧＢ／Ｔ５５１４—２００８。

１．３．３　面条制作　将银杏果粉添加到小麦粉中，配置银

杏果粉质量分数分别为０，３％，６％，９％，１２％，１５％，１８％

的混合粉，并按ＳＢ／Ｔ１０１３７—１９９３制作面条。

１．３．４　稳定时间测定　参照ＧＢ／Ｔ１４６１４—２０１９。

１．３．５　湿面筋含量测定　参照ＧＢ／Ｔ５５０６．２—２００８。

１．３．６　降落数值测定　参照ＧＢ／Ｔ１０３６１—２００８。

１．３．７　白度测定　参照文献［１２］。

１．３．８　面条的感官评价　参照ＳＢ／Ｔ１０１３７—１９９３。

１．３．９　面条质构测定　将蒸煮后的面条用冷水冲洗降

温，取９根面条排列整齐后放于载物台上，采用全质构模

式测定面条的质构参数［１３－１４］，探头型号ＦＴＣ２５．４ｍｍ

Ｓｔｅｅｌ，最大感应量程５００Ｎ，形变量３０％，最小感应力

０．０５Ｎ，测试间隔时间５ｓ，回程速度５ｍｍ／ｓ，检测速度

３ｍｍ／ｓ。

１．３．１０　面条蒸煮品质测定　参照ＬＳ／Ｔ３２１２—２０２１。

１．３．１１　鲜面条菌落总数测定　将鲜面条用保鲜袋包装，

于２５℃恒温箱中贮藏３ｄ，参照ＧＢ４７８９．２—２０２２测定贮

藏前后面条的菌落总数。

１．３．１２　数据处理　试验结果用平均值±标准差表示。

运用Ｅｘｃｅｌ２００７作图，采用ＳＰＳＳ１９．０单因素方差分析两

两比较ｔｕｋｅｙ法进行数据显著性分析（犘＜０．０５）。

２　结果与分析
２．１　银杏果粉与小麦粉的基本成分

由表１可知，银杏果粉中的蛋白质、膳食纤维、脂肪、

灰分含量高于小麦粉的，其水分、淀粉含量低于小麦粉

的。因此，向小麦粉中添加银杏果粉，可提高小麦粉中的

蛋白质、膳食纤维、脂肪、灰分含量。由于小麦粉中的淀

粉含量较高，其水分含量与银杏果粉的接近，因此，少量

添加银杏果粉对小麦粉中的淀粉和水分含量影响较小。

根据文献［１，８］，银杏果粉中的赖氨酸含量和亚油酸含量

高于小麦粉的，小麦蛋白的第一限制性氨基酸为赖氨酸，

表１　银杏果粉与小麦粉基本成分

Ｔａｂｌｅ１　Ｂａｓｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｇｉｎｇｋｏｐｏｗｄｅｒａｎｄｗｈｅａｔｆｌｏｕｒ ％

样品 蛋白质 脂肪 膳食纤维 淀粉 灰分 水分

银杏果粉 １４．７３±０．１７ ３．６３±０．０４ ４．１８±０．０５ ６１．０９±０．５８ ２．６７±０．０３ １２．６３±０．１１

小麦粉　 １１．６０±０．１２ １．７１±０．０５ １．８４±０．０４ ６９．８６±０．６３ ０．８１±０．０４ １３．０１±０．１２

亚油酸是人体必需脂肪酸。因此，在小麦粉中添加银杏

果粉，能够弥补小麦粉的营养短板，也提高了面制品的营

养价值。

２．２　银杏果粉对小麦粉吸水率的影响

由图１可知，小麦粉吸水率随银杏果粉添加量的增

加呈上升趋势，当银杏果粉添加量为１８％时，小麦粉吸水

率增加了４．７％。银杏果粉中的蛋白质和膳食纤维含量

高于小麦粉的，此两种物质的吸水率比小麦粉的高［１５］。

因此，银杏果粉能增加小麦粉的吸水率。研究［１６］表明，蛋

白质含量增加，小麦粉的吸水率增加，所制作的面制品的

出品率也增加，面条的弹性、韧性和光滑性等感官指标也

小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）

图１　银杏果粉添加量对小麦粉吸水率的影响

Ｆｉｇｕｒｅ１　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｗａｔｅｒａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ

ｏｆｗｈｅａｔｆｌｏｕｒ
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会相应提高［１７］。因此，在小麦粉中添加一定量的银杏果

粉，有利于提高面条品质。

２．３　银杏果粉对小麦粉稳定时间的影响

由图２可知，随着银杏果粉添加量的增加，小麦粉稳

定时间逐渐下降，当银杏果粉添加量为１２％，１５％，１８％

时，稳定时间分别下降了３６．９％，４６．２％，５６．９％。稳定时

间为面条用小麦粉的关键指标之一，其合理范围一般为

３．５～７．０ｍｉｎ
［１８］。ＳＢ／Ｔ１０１３７—１９９３中，要求稳定时间

≥３ｍｉｎ。当银杏果粉添加量＞１８％时，小麦粉稳定时间

低于３ｍｉｎ，不符合要求。因此，银杏果粉最大添加量约

为１５％。

小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）

图２　银杏果粉添加量对小麦粉稳定时间的影响

Ｆｉｇｕｒｅ２　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｔｈｅｓｔａｂｉｌｉｔｙ

ｔｉｍｅｏｆｗｈｅａｔｆｌｏｕｒ

２．４　银杏果粉对面粉湿面筋含量的影响

由图３可知，随着银杏果粉添加量的增加，面粉湿面

筋含量逐渐下降。当银杏果粉添加量为９％，１２％，１５％，

１８％时，湿面筋含量分别下降了１２．２％，１６．５％，１９．９％，

２４．８％。湿面筋含量为面条用小麦粉的关键指标之一，在

适宜的范围内，湿面筋含量与面条品质呈正相关，但湿面

筋含量过高或过低，面条品质会下降［１８］。面条用小麦粉

要求湿面筋含量为２６％～３５％
［１８］，ＳＢ／Ｔ１０１３７—１９９３

中，要求湿面筋含量≥２６％，当银杏果粉添加量＞１８％

时，湿面筋含量不符合要求。因此，银杏果粉最大添加量

约为１５％。银杏果粉中的蛋白质含量高于小麦粉的，但

小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）

图３　银杏果粉添加量对面粉湿面筋含量的影响

Ｆｉｇｕｒｅ３　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｗｅｔｇｌｕｔｅｎ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｆｆｌｏｕｒ

银杏果粉中的蛋白质为非面筋蛋白［４］，不仅不能增加小

麦粉湿面筋含量，添加过量还会稀释面筋组织结构，从而

降低小麦粉湿面筋含量和稳定时间。

２．５　银杏果粉对面粉降落数值的影响

由图４可知，随着银杏果粉添加量的增加，小麦粉降

落数值逐渐下降。当银杏果粉添加量为１８％时，小麦粉

降落数值下降了４６．３％。降落数值直接反映了小麦粉在

溶液中糊化后液体的黏度大小，黏度大则降落数值大，反

之则小［１９］。面条用小麦粉要求降落数值≥２００ｓ，当银杏

果粉添加量为１８％时，降落数值仍＞２００ｓ。因此，银杏果

粉最大添加量达到１８％时也符合要求。银杏果粉中的蛋

白质和膳食纤维含量高于小麦粉的，因此银杏果粉的吸

水率高于小麦粉的，将银杏果粉添加到小麦粉中，银杏果

粉中的蛋白质和膳食纤维会竞争小麦粉中的淀粉吸水膨

胀，导致混合粉溶液的黏度下降，从而使降落数值下降。

２．６　银杏果粉对面粉白度的影响

由图５可知，面粉的白度随银杏果粉添加量的增加呈

增加趋势。当银杏果粉添加量为１８％时，面粉白度增加了

５．８％。面粉的色泽一般偏黄色，而银杏果粉的色泽偏白

色，因此，将银杏果粉添加到小麦粉中能提高面粉的白度，

有利于增加面条的亮度，从而提高面条的感官品质。

２．７　银杏果粉对面条感官品质的影响

由表２可知，随着银杏果粉添加量的增加，面条的色

泽和食味呈增加趋势，面条的表观状态、适口性、韧性、黏

小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）

图４　银杏果粉添加量对降落数值的影响

Ｆｉｇｕｒｅ４　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｆａｌｌｉｎｇｖａｌｕｅ

小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）

图５　银杏果粉添加量对面粉白度的影响

Ｆｉｇｕｒｅ５　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｆｌｏｕｒｗｈｉｔｅｎｅｓｓ
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性、光滑性、总分呈先增加后下降趋势。银杏果粉的白度

值高于面粉的，故能增加面粉的白度。银杏果粉带有其

自身的风味，故能增加面条的食味。面粉的稳定时间和

湿面筋含量只有在适宜范围内，其面条的品质才达到最

佳，而银杏果粉能够降低面粉的稳定时间和湿面筋含量，

使其指标达到更适合制作面条的指标范围内［１７］；同时，银

杏果粉能够增加面粉的蛋白质、膳食纤维和脂肪含量，蛋

白质和膳食纤维能够增加面粉的吸水率，脂肪和蛋白质

能够形成脂质—蛋白复合物，该复合物具有改善面团品

质和提高面条品质的作用［２０］。因此，银杏果粉添加量为

０～１２％时，面条的表观状态、韧性、适口性、光滑性、黏性

和感官总分增加。但银杏果粉添加过量，面条的面筋网

络组织结构会被破坏，面条品质开始下降，面条感官指标

表观状态、韧性、适口性、光滑性、黏性和感官评分下降。

因此，银杏果粉添加量为１２％时，面条的感官品质最好。

２．８　银杏果粉对面条质构的影响

由表３可知，面条硬度随银杏果粉添加量的增加而

增加，是因为银杏果粉能够增加面粉的吸水率。面条的

黏附性呈先下降后上升趋势，这是由面条的光滑性先增

加后下降引起的，光滑性高则黏附性小，反之则高。面条

的弹性、内聚性、胶黏性和咀嚼性呈先增加后下降趋势，

当银杏果粉添加量为１２％时，这些指标均达最大值。银

杏果粉中的蛋白质、膳食纤维、油脂含量高于面粉的，适

量增加银杏果粉能够改善面条的组织结构，增加面条的

硬度、弹性和韧性［２０］，从而使面条的质构参数弹性、内聚

性、胶黏性和咀嚼性增加。但银杏果粉添加过量，面条的

面筋网络组织结构会被破坏，面条的弹性、内聚性、胶黏

性、咀嚼性反而下降。研究［２１－２２］表明，当面条硬度适中，

具有一定的弹性与咀嚼性时，其感官品质较好；而面条的

硬度与咀嚼性太大，弹性太小时，面条的感官品质较差。

２．９　银杏果粉对面条营养成分的影响

由表４可知，随着银杏果粉添加量的增加，面条营养

成分中的蛋白质、膳食纤维、脂肪及灰分含量增加，而淀

粉含量呈下降趋势。当银杏果粉添加量为１８％时，面条

中的蛋白质、脂肪、膳食纤维、灰分含量分别增加了４．１％，

１９．８％，２２．８％，４０．９％，淀粉含量下降了２．３％，说明脂肪、

膳食纤维和灰分的增加量比较大，而蛋白质的增加量和

淀粉的下降量相对较小。因此，在面粉中添加银杏果粉，

可以提高面条中的蛋白质、膳食纤维、脂肪和灰分含量，

此外，银杏果粉还能增加小麦粉中的赖氨酸和亚油酸含

量［２３］，从而提高面条的营养价值。

２．１０　银杏果粉对面条蒸煮品质的影响

由表５可知，随着银杏果粉添加量的增加，面条的吸

水率呈先增加后下降趋势，断条率为０，蒸煮损失呈先下

降后增加趋势。当银杏果粉添加量为１２％时，吸水率达

最大值，蒸煮损失达最小值，此时吸水率增加了４．７％，蒸

表２　银杏果粉添加量对面条感官品质的影响

Ｔａｂｌｅ２　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｔｈｅｓｅｎｓｏｒｙｑｕａｌｉｔｙｏｆｎｏｏｄｌｅｓ

添加量／％ 色泽 表观状态 适口性 韧性 黏性 光滑性 食味 总分

０ ８．５±０．２ｆｇ ８．６±０．２ｃｄｅ １７．２±０．６ｅｆ ２１．７±０．６ｅｆｇ ２１．４±０．４ｆｇ ３．５±０．１ｆｇ ３．２±０．１ｆｇ ８４．１±０．９ｆｇ

３ ８．７±０．２ｄｅｆ ８．９±０．２ｂｃｄ １７．４±０．６ｃｄ ２２．０±０．６ｄｅｆ ２１．８±０．４ｆ ３．７±０．１ｄｅ ３．３±０．１ｆ ８５．８±１．１ｅｆ

６ ９．０±０．２ｃｄｅ ９．１±０．２ａｂｃ １７．９±０．５ｂｃ ２２．６±０．７ｃｄｅ ２２．５±０．４ｄｅ ４．０±０．２ｃｄ ３．６±０．１ｅ ８８．７±１．２ｃｄ

９ ９．２±０．３ｂｃｄ ９．３±０．３ａｂ １８．６±０．５ａｂ ２３．３±０．７ａｂｃ ２３．４±０．５ｂｃ ４．３±０．２ａｂ ４．０±０．２ｃｄ ９２．１±１．４ｂ

１２ ９．３±０．３ａｂｃ ９．５±０．３ａ １８．８±０．４ａ ２４．６±０．８ａ ２４．７±０．５ａ ４．５±０．２ａ ４．２±０．２ｂｃ ９５．６±１．５ａ

１５ ９．５±０．３ａｂ ８．９±０．２ｂｃｄ １７．２±０．４ｄｅ ２３．７±０．７ａｂ ２３．９±０．５ａｂ ４．１±０．２ｂｃ ４．４±０．２ａｂ ９１．７±１．３ｂｃ

１８ ９．６±０．３ａ ８．４±０．２ｅｆ １６．９±０．５ｆｇ ２２．６±０．６ｃｄｅ ２２．６±０．４ｃｄ ３．６±０．１ｅｆ ４．５±０．２ａ ８８．２±１．２ｄｅ

　　　同列小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）。

表３　银杏果粉添加量对面条质构的影响


Ｔａｂｌｅ３　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｔｈｅｎｏｏｄｌｅｔｅｘｔｕｒｅ

添加量／％ 硬度／Ｎ 黏附性／（Ｎ·ｍｍ） 弹性／ｍｍ 内聚性 胶黏性／Ｎ 咀嚼性／ｍＪ

０ ２７６．２１±４．２３ｇ ０．４３±０．０３ａ ０．７９±０．０３ｆ ０．６１±０．０２ｆｇ １６８．４９±２．０３ｇ １３３．１１±２．０１ｇ

３ ２９４．０６±４．５３ｅｆ ０．３５±０．０２ｂ １．０９±０．０３ｅ ０．６７±０．０２ｃｄｅ １９７．０２±２．１２ｆ ２１４．７５±２．３８ｆ

６ ３０１．２８±４．６９ｅ ０．２８±０．０２ｃ １．４８±０．０４ｂｃ ０．７１±０．０３ａｂｃ ２１３．９１±２．３５ｅ ３１６．５９±２．６８ｄ

９ ３１３．１８±４．７６ｃｄ ０．２４±０．０２ｃｄ １．５７±０．０５ａｂ ０．７４±０．０３ａｂ ２３１．７５±２．５８ｃ ３６３．８５±４．０２ｂ

１２ ３２１．５８±４．８５ｃ ０．１９±０．０１ｅ １．６２±０．０５ａ ０．７６±０．０３ａ ２４４．４０±２．８６ａ ３９５．９３±４．５７ａ

１５ ３４６．３７±４．９６ｂ ０．２５±０．０１ｆ １．４８±０．０４ｂｃ ０．６９±０．０２ｂｃｄ ２３９．００±２．７５ｂ ３５３．７１±４．６４ｃ

１８ ３５７．２６±５．２１ａ ０．２９±０．０２ｇ １．３７±０．０４ｄ ０．６４±０．０２ｅｆ ２２８．６５±２．４７ｄ ３１３．２５±４．４２ｄｅ

　　　同列小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）。
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表４　银杏果粉添加量对面条营养成分的影响


Ｔａｂｌｅ４　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｔｈｅｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｎｏｏｄｌｅｓ ％

添加量 蛋白质 脂肪 膳食纤维 淀粉 灰分

０ １３．３３±０．０８ｆｇ １．９７±０．０２ｇ ２．１１±０．０２ｇ ７６．２９±０．４２ａ ０．９３±０．０２ｇ

３ １３．４２±０．０８ｅｆ ２．０４±０．０２ｆ ２．１９±０．０２ｆ ７５．９９±０．５１ａｂ ０．９９±０．０２ｆ

６ １３．５１±０．０９ｃｄｅ ２．１０±０．０２ｅ ２．２７±０．０３ｅ ７５．６９±０．５１ａｂｃ １．０６±０．０３ｄｅ

９ １３．６０±０．０９ｂｃｄ ２．１７±０．０３ｃｄ ２．３５±０．０３ｃｄ ７５．４０±０．５２ｂｃｄ １．１２±０．０３ｄ

１２ １３．６９±０．０９ｂｃ ２．２３±０．０３ｂｃ ２．４３±０．０４ｂｃ ７５．１０±０．５２ｃｄｅ １．１９±０．０３ｂｃ

１５ １３．７８±０．１０ａｂ ２．３０±０．０４ａｂ ２．５１±０．０４ａｂ ７４．８１±０．５３ｄｅｆ １．２５±０．０４ａｂ

１８ １３．８８±０．１１ａ ２．３６±０．０４ａ ２．５９±０．０５ａ ７４．５１±０．５３ｅｆｇ １．３１±０．０４ａ

　　　　　　　　营养成分以干重计量；同列小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）。

煮损失下降了１３．９％，说明适量添加银杏果粉，能够改善

面条的组织结构，增加其致密性，从而提高面条的蒸煮品

质。但银杏果粉添加过量，面团的面筋网络结构会被破

坏，面条的组织变得疏松，导致面条在蒸煮时溶出物增

加，从而使蒸煮损失增加，吸水率下降。

２．１１　银杏果粉对面条中细菌生长的抑制作用

由表６可知，不同银杏果粉添加量的鲜面条，其初始

菌落总数差异不显著（犘＞０．０５）。贮藏３ｄ后，鲜面条中

的菌落总数随银杏果粉添加量的增加逐渐下降，当银杏

表５　银杏果粉添加量对面条蒸煮品质的影响


Ｔａｂｌｅ５　Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｇｉｎｋｇｏｐｏｗｄｅｒｏｎｔｈｅｎｏｏｄｌｅ

ｃｏｏｋｉｎｇｑｕａｌｉｔｙ ％

添加量 吸水率 熟断条率 蒸煮损失

０ １０３．３±１．２ｄｅ ０ ７．２±０．３ａ

３ １０５．２±１．１ｃｄ ０ ７．１±０．３ａｂ

６ １０６．３±１．１ｂｃ ０ ６．８±０．２ｂｃ

９ １０７．２±０．９ａｂ ０ ６．６±０．２ｃｄｅ

１２ １０８．１±０．７ａ ０ ６．２±０．２ｅｆ

１５ １０２．２±０．６ｅｆ ０ ６．７±０．３ｂｃｄ

１８ ９８．７±０．５ｇ ０ ７．１±０．３ａｂ

　　同列小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）。

表６　银杏果粉添加量对鲜面条菌落总数的影响


Ｔａｂｌｅ６　Ｔｏｔａｌｂａｃｔｅｒｉａｌｃｏｕｎｔｏｆｆｒｅｓｈｎｏｏｄｌｅ

添加量／％
初始菌落总数／

（ＣＦＵ·ｇ－１）

贮藏３ｄ后的菌落总数／

（ＣＦＵ·ｇ－１）

０ ８３０±２２ ２８０００±４６０ａ

３ ８５０±３０ ２５０００±４４０ｂ

６ ８４０±２３ ２３０００±４３０ｃ

９ ８２０±１８ ２００００±４２０ｄ

１２ ８５０±２６ １６５００±４１０ｅ

１５ ８１５±２７ １４０００±４００ｆ

１８ ８５０±３２ １２５００±３８０ｇ

　　同列小写字母不同表示差异显著（犘＜０．０５）。

果粉添加量为１８％时，鲜面条的菌落总数下降了５５．４％，

说明银杏果粉对鲜面条中的细菌具有抑制作用。研究［２４］

表明，银杏果中的银杏酸、银杏黄酮、氢化银杏果酸、抗菌

蛋白具有抑菌功能，其对金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、大

肠杆菌等有害菌具有抑制作用。因此，银杏果粉是一种

天然抑菌剂，能够抑制面条中的细菌生长，对鲜面条具有

防腐保鲜作用，能够延长鲜面条的货架期。

３　结论
银杏果粉中的蛋白质、膳食纤维、脂肪和灰分含量高

于小麦粉。在小麦粉中添加银杏果粉，能够增加面条的

营养价值，同时，小麦粉的稳定时间、降落数值和湿面筋

含量下降，吸水率、白度和面条的食味、硬度增加。银杏

果粉的适宜添加量为１２％，此时面条的质构参数弹性、咀

嚼性和面条的感官品质、蒸煮品质均达到最大。银杏果

粉具有抑制面条中细菌生长的作用，对鲜面条具有防腐

保鲜和延长货架期的作用。后续可进一步研究银杏果粉

中维生素的种类及含量、油脂的脂肪酸种类、矿物质的种

类及含量，考察这些营养素是否有助于提高面条的营养

价值。还可以研究银杏果粉中抑制微生物的活性成分，

研究其是否可以作为一种天然防腐剂应用到食品中。
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