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全麦粉对石梅盘香饼面团及其产品品质的影响
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摘要$以全麦粉取代石梅盘香饼配方中不同比例的精制面

粉&研究面团及产品品质的变化&以感官评定为指标&确定石

梅盘香饼中全麦粉的最佳取代量以及工艺$结果表明%当全

麦粉取代率从
#5

提高到
$##5

时&吸水率上升了
/).5

&面

团的形成时间提高了
!)/

倍&粉质质量指数增大了
2).

倍)

面团醒发
$!.6>H

时&与空白相比&

$##5

全麦粉取代率的面

团延伸度从
/1)##66

降到
02)##66

)同时&

$##5

全麦粉

的取代使得混粉的峰值黏度和衰减值分别降低了
.2).5

和

!1)#5

$最后&优化得到了全麦石梅盘香饼的配方为%全麦

粉
1#

7

&小麦粉
"#

7

&鸡蛋
$#

7

&细砂糖
$.

7

&黄油
$.

7

&水

."

7

&采用小包酥和擀卷起层结合的起酥工艺&得到品质优

良的全麦石梅盘香饼$

关键词$石梅盘香饼)全麦粉)制作工艺
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石梅盘香饼是常熟的一种传统地方小吃!由于其特殊的

色泽#香味和口感而深受消费者喜爱"目前市场上销售的石

梅盘香饼以精白面粉为主要原料!通过拌料#和面#烘烤而

成!同时!由于特殊口感和风味的要求!石梅盘香饼的馅料和

酥皮都需要添加动物油脂!另外!馅心中含有大量的糖分!高

糖#高油的石梅盘香饼与现代消费者健康饮食理念不相

符合"

随着人们生活水平的提高!消费者越来越重视自身健

康"作为人类最基本的膳食来源!谷物食品的营养强化问题

与人们的健康息息相关"而通过人为的方式添加到谷物产

品中的营养素有限!不能完全弥补谷物在精加工过程中的营

养损失"因此!保留了皮层和胚芽的全谷物食品!成为谷物

食品领域发展的新趋势"与精制谷物相比!全谷物含有更多

的酚类物质#维生素#矿物质和膳食纤维等!在控制体重#降

低心血管疾病和糖尿病的风险#以及对肠道健康等方面均体

现出重要的作用0

$I0

1

"有研究0

1

1发现!

$#

7

以上膳食纤维的

摄入可以提高约
1!5

的冠心病存活率"

VE,H

7

等0

/

1的研究

发现长期摄入全谷物食品可以显著降低
"

型糖尿病#心血管

疾病#癌症等的发病率"

KHGF-DD'H

等0

$#

1研究发现全谷物的

摄入可以改善小鼠血脂代谢!降低小鼠体重"

目前!尚未见全麦粉在石梅盘香饼中的研究报道!因此!

开发低糖#低脂#高营养的产品!成为石梅盘香饼产业进一步

发展的可行之路"本研究拟用全麦粉取代石梅盘香饼配方

中一定比例的精制面粉!在研究其对石梅盘香饼面团以及产

品品质影响的基础上!以感官评定为指标!确定石梅盘香饼

!1$



中全麦粉的最佳取代量以及工艺"

$

!

材料与方法
$)$

!

材料

小麦粉*厦门海嘉面粉有限公司(

纯实全麦粉*中粮面业-海宁.有限公司(

鸡蛋*市售(

细砂糖*上海乐厨食品有限公司(

黄油*台湾
&

冠企业股份有限公司(

红豆沙*海门市三厂镇海仙食品厂(

*,3(

*分析纯!国药集团化学试剂有限公司"

$)"

!

仪器

快速粘度分析仪*

T&K2.##

型!波通澳大利亚公司(

粉质仪*

4,->H'

7

-,

Q

LCB

电子型!德国
X-,OFHGF-

公司(

拉伸仪*

BM=FHD'

7

-,

Q

LCB

电子型!德国
X-,OFHGF-

公司"

$)!

!

方法

$)!)$

!

面团糊化特性测定
!

糊化特性参照
WX

+

:"21.!

)

"#$#

!采用快速黏度分析仪-

T&K

.测定不同全麦粉含量

#

-空白组.!

"#5

!

2#5

!

%#5

!

1#5

!

$##5

的取代对石梅盘香

饼面团的糊化特性的影响"测定
!

次"

$)!)"

!

面团粉质#拉伸性质测定
!

面团的粉质特性测定方

法参考
WX

+

:$2%$2

)

"##%

!拉伸特性测定方法参考
WX

+

:

$2%$.

)

"##%

"测定
!

次"

$)!)!

!

全麦石梅盘香饼制作工艺

-

$

.水油皮制作*全麦粉#小麦粉和细砂糖加入搅拌机

中混合!低速
"6>H

!加入鸡蛋和水!低速搅拌
"

!

!6>H

!高速

搅打至面团表面无明显颗粒!加入黄油!低速搅拌约
"6>H

至黄油和面团基本混合!高速搅拌面团
!

!

26>H

得到光滑

不黏手的面团"

-

"

.油酥制作*黄油置于光滑桌面!用手以打圈的方式

搓软至无颗粒!加入过筛的小麦粉!用手以推压的方式将小

麦粉和黄油搓匀!得到油酥"

-

!

.产品制作*水油皮和油酥各自分割!先将水油皮按

压成圆形的薄坯!然后将干油酥放在薄坯的正中间!再将薄

坯四周收口包住干油酥(将包酥后的面团按扁后!将其擀压

成长方形的薄片!从一边卷拢成圆柱形!然后再将其平擀成

长方形薄片-稍薄一些.!最后从一边卷拢!成为圆柱形的面

团(开酥后的面团按扁后!将其擀压成长方形的薄片!包入馅

料!捏合酥皮!搓成长条!最后盘成盘香形状!放入烤箱焙烤!

取出冷却"

$)!)2

!

全麦粉对石梅盘香饼品质的影响
!

石梅盘香饼的基

础配方为*小麦粉
$##

7

!鸡蛋
$#

7

!细砂糖
$.

7

!黄油
$.

7

!水

2.

7

"烘焙条件为*上火
""#\

+下火
$1#\

!焙烤
$16>H

后

取出冷却"探究不同比例-

%#

!

0#

!

1#

!

/#

!

$##

7

.的全麦粉取

代小麦粉后对石梅盘香饼品质的影响-美国
4JK

在
$///

年

和
"##!

年发布的全谷物健康声称中规定全谷物原料含量至

少占产品重量的
.$5

!因此在设计试验时!采用的全麦粉取

代率以
%#5

起始."

选择
$"

名评审员-

%

名男性#

%

名女性.组成感官评定小

组!确保每位评审员对石梅盘香饼的形态#色泽#组织#滋味

和气味以及杂质的感官评价指标有充分的认识"参照
WX

+

:

"#/00

)

"##0

$糕点通则%中对烘烤类糕点感官评定的要求!

制定全麦石梅盘香饼感官评分标准!见表
$

"

$)2

!

数据处理

结果采用平均值
[

标准偏差表示"数据采用
Y

Q

DD$/)#

软件和
BM?F(

进 行 统 计 分 析 和 绘 图!显 著 性 水 平 设 定

在
.5

"

表
$

!

全麦石梅盘香饼感官评定评分标准

:,O(F$

!

YFHD'-

N

FS,(E,=>'H

7

-,G>H

7

'PRL'(FRLF,=P('E-O,DFGYL>+F><,Hg>,H

7

X>H

7

项目 标准 分值

形态-

"#

分.

外形整齐!底部平整!无变形!形似盘香
$.

!

"#

外形略整齐!底部较平整!稍变形!形似盘香
1

!

$2

外形不整齐!底部不平整!变形!形状不似盘香
$

!

0

色泽-

"#

分.

色泽均匀#棕黄!可看出为全麦食品
$.

!

"#

色泽较均匀#偏白或略焦!可看出为全麦食品
1

!

$2

色泽不均匀#过白或过焦!看不出为全麦食品
$

!

0

组织-

".

分.

无不规则大空洞!无糖粒!无粉块!带馅类饼皮厚薄均匀!皮馅比例适当!馅料分布均

匀#细腻!饼皮内层次清晰
$0

!

".

有不规则小空洞!有少量糖粒或粉块!带馅类饼皮厚薄较均匀!皮馅比例较适当!馅

料分布较均匀#较细腻!饼皮内层次较清晰
/

!

$%

有不规则大空洞!有糖粒或粉块!带馅类饼皮厚薄不均匀!皮馅比例不适当!馅料分

布不均匀#不细腻!饼皮层次内不清晰
$

!

1

滋味与口感

-

".

分.

无异味!口感上外脆内酥!不粗糙!可尝出是全麦食品
$0

!

".

不够香脆!较酥松!口感略粗糙!可尝出是全麦食品
/

!

$%

有异味-哈喇味.!不脆或不酥松!口感粗糙!尝不出是全麦食品
$

!

1

杂质-

$#

分.

无可见杂质
0

!

$#

有少量杂质
2

!

%

杂质较多
$

!

!

21$

开发应用
!

"#$%

年第
!

期



"

!

结果与讨论

")$

!

全麦粉对石梅盘香饼原粉糊化特性的影响

全麦粉对石梅盘香饼原料粉糊化特性的影响结果见表

"

"结果显示!随着全麦粉取代率的增加!峰值黏度#最低黏

度#最终黏度和峰值时间均呈显著的下降趋势!当全麦粉完

全取代原料粉时!峰值黏度下降了
.2).5

"

A,H

7

等0

$$

1发现

用小麦麸皮和全麦粉代替精制面粉时的峰值黏度有相似的

变化规律"峰值黏度与淀粉颗粒的溶胀能力呈正相关性!峰

值黏度越高!代表淀粉颗粒的溶胀能力越强"全麦粉的膨胀

性不如小麦粉的膨胀性高!淀粉粒在糊化时会因为膨胀体积

大!颗粒之间彼此紧密接触使得内部摩擦力大!从而导致面

粉的峰值黏度较高0

$"

1

"与空白组相比!全麦粉取代率为

"#5

的重组粉的糊化温度显著上升了
"")/5

"全麦粉取代

量超过
"#5

后!糊化温度的变化幅度不大"这与刘强等0

$!

1

和任洪涛等0

$2

1的研究结果一致"这可能是全麦粉中的麸皮

阻碍了水分子进入淀粉颗粒的无定形区!从而使得重组粉糊

化困难"

!!

衰减值是糊化过程中峰值黏度与最低黏度的差值!体现

了淀粉糊的耐搅拌剪切能力0

$.

1

"衰减值小!代表糊化后的

淀粉结合水的能力强(衰减值大!则代表糊化后的淀粉结合

水的能力弱"由表
"

可知!与空白组相比!全麦粉的衰减值

下降了
!1)#5

!说明全麦粉的取代加强了淀粉糊耐搅拌剪切

能力"此结果与
3LFH

等0

$%

1将麦麸添加到中国干面条面团

的研究一致"分析其原因可能是全麦粉中的膳食纤维对淀

粉颗粒溶胀具有一定的抑制作用"

")"

!

全麦粉对石梅盘香饼面团粉质特性的影响

表
!

显示了全麦粉对石梅盘香饼面团粉质特性的影响"

结果显示!随着全麦粉取代率的增加!吸水率#面团形成时

间#稳定时间和粉质质量指数均增大"面团中形成面筋网络

的蛋白质!膳食纤维和淀粉等均影响吸水率0

$0

1

"由表
!

可

得!随着全麦粉取代量逐渐提高!面团的吸水率从
%#)/.5

提

高到
%%)0.5

!说明全麦粉的吸水率显著高于精制小麦粉"

这与
Y?L6>F(F

等0

$1

1和
X,--'D

等0

$/

1的研究结果相符!推测原

因可能是全麦粉中的小麦麸皮使得重组粉的粒径和纤维含

量增大!面团吸水能力增强"面团形成时间在全麦粉取代率

较低-

#5

!

"#5

!

2#5

.时变化不大!全麦粉取代率高于
%#5

时!面团形成时间显著延长"

$##5

全麦粉的面团形成时间

是空白组的
2)/

倍"该结果与谢洁等0

"#

1研究的将小麦麸皮

与小麦粉混合后面团形成时间的变化趋势相似!推测原因可

能是全麦粉与小麦粉的面筋蛋白含量不同!以及小麦麸皮膳

食纤维会与面筋蛋白质争夺水分!当不溶性纤维吸水完全饱

和后!才不会影响面筋蛋白的水合作用!从而延长了面团的

形成时间"稳定时间在全麦粉取代率为
"#5

!

%#5

时变化

幅度较大!

%#5

比例的重组粉的稳定时间相对于
"#5

的提高

了
2)$

倍"此结果与赵文华等0

"$

1研究麦麸膳食纤维面团的

粉质特性得到的趋势一致!这可能是受到全麦粉中麦麸膳食

纤维高持水性的影响"

")!

!

全麦粉对石梅盘香饼面团拉伸特性的影响

拉伸曲线反映了面团的流变学特性和小麦粉的内在品质!

通过拉伸测试分析不同全麦粉取代率对全麦石梅盘香饼面团拉

伸特性的影响!对评价小麦粉的加工品质具有重要的意义"
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全麦粉对石梅盘香饼面团拉伸特性的影响见表
2

"结果

显示!醒发相同时间!全麦面团的拉伸曲线面积#拉伸阻力随

着全麦粉取代率的增加而降低!但是全麦粉取代率增加时!延

伸度的变化幅度相对较小!因此拉伸比例也基本随着全麦粉

取代率的增加而降低"拉伸曲线面积表示面团所储能量的大

小!当面团醒发
2.

!

/#6>H

时!拉伸曲线面积与全麦粉取代率

呈显著负相关!表明全麦粉含量的提高降低了面团所储能量!

当面团醒发
$!.6>H

时!

$##5

全麦粉取代率与空白相比!拉伸

曲线面积降低一半左右"对于拉伸阻力!当原料粉被全麦粉

完全取代时!醒发
2.6>H

!面团的拉伸阻力仅为
"!$).#B̀

!空

白组的拉伸阻力约是
$##5

全麦粉的
$)0

倍"这与豆康宁

等0

""

1探究添加不溶性小麦膳食纤维的面团拉伸特性得到的

变化规律一致"可能是全麦粉中不溶性膳食纤维比例较高!

降低了面筋强度!不溶性小麦膳食纤维对面团面筋具有恶化

作用!使面团的拉伸曲线面积#拉伸阻力和最大拉伸阻力均降

低"延伸度随着醒发时间的增加而减小!醒发
2.6>H

时!全麦

粉含量的变化对延伸度影响较小!但面团醒发
$!.6>H

时!全

麦粉含量从
#5

增加至
$##5

时!延伸度下降了
"2).5

!与王

苏闽等0

"!

1的研究结果一致"这可能是全麦粉中麦麸膳食纤维

的存在使得面团延伸度与取代率呈负相关"
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全麦粉对全麦石梅盘香饼品质的影响

由表
.

可知!全麦粉对石梅盘香饼加工品质的影响主要

体现在和面时间"由于全麦粉中含有麸皮!会阻碍面团中筋

络结构的形成!加长和面时间!面团变硬"随着全麦粉取代

量的增加!对全麦石梅盘香饼的感官品质影响较大"首先!

产品的色泽随着全麦粉含量的增加而逐渐加深!口感上则变

得粗糙和干硬"这与
8>

等0

"2

1研究全麦苏打饼干的色泽变化

趋势一致"其次!全麦粉含量的增加导致产品的起层效果变

差!且全麦粉过量!容易发生混酥现象"这可能是全麦粉中

大颗粒的麸皮占体积较大!破环了干油酥与面皮层层相隔的

结构"由表
.

可得!随着全麦粉取代量的提高!石梅盘香饼

的感官评分呈先升高后降低的趋势!当全麦粉取代量为

1#

7

+

$##

7

时!全麦石梅盘香饼的感官评分最高"因此!选每

$##

7

面粉中全麦粉
1#

7

为最佳取代量"

表
.

!

全麦粉对石梅盘香饼品质的影响
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2
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加工品质 感官评分+分
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#

和面时间约
$#6>H

!包酥#开

酥及搓条工序流畅进行
/

%#

和面时间比空白组略长!约

$!6>H

!其他工序基本无影响
1!)$0[")"0

0#

和面时间约
$"6>H

!工序均能

流畅进行
1.)".[")"#

1#

和面时间约
$!6>H

!工序均能

正常#较流畅进行
10)".[$)/"

/#

和面时间约
$!6>H

!工序均能

正常进行
1.).#[$)/2

$##

和面时间约
$.6>H

!工序基本

能正常进行!但开酥时!酥皮

变干硬!并且容易漏酥

1!)!![")#.

%1$

开发应用
!

"#$%
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!

!

结论
随着全麦粉取代率从

#

增加到
$##5

!峰值黏度#最低黏

度#最终黏度和峰值时间均呈显著的下降趋势!分别下降了

.2).5

!

%2)%5

!

.#)#5

!

$")#5

"与空白相比!全麦粉取代

率为
"#5

时!糊化温度上升了
"")/5

!但全麦粉取代率超过

"#5

后!糊化温度的变化幅度不大!衰减值和回生值也均随

着全麦粉取代率的增加呈显著的下降趋势(与空白相比!

$##5

全麦粉取代率的石梅盘香饼面团的吸水率#面团形成

时间和稳定时间分别增加了
.)1#5

和
.)".

!

1)$#6>H

!粉质

质量指数增大了
2).

倍(面团醒发
$!.6>H

时!面团的拉伸曲

线面积#拉伸阻力和延伸度分别降低了
21)15

!

!!)%5

!

"2).5

"全麦粉对石梅盘香饼色泽#口感#风味及起酥效果

均产生影响"最终确定全麦石梅盘香饼中全麦粉的最佳取

代量为
1#

7

-

$##

7

混粉."
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