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面粉特性对荞麦馒头预拌粉品质的影响
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摘要!测定
%

种不同面粉的基本性质%面团流变特性%发

酵特性!并用其制备成荞麦馒头预拌粉制作荞麦馒头!通

过测定荞麦馒头的比容%质构特性%感官品质等指标!探

究面粉特性对荞麦馒头预拌粉品质的影响&试验结果表

明$湿面筋含量在
!!b

"

!+b

!蛋白质含量在
""b

"

"&b

的面粉其蛋白质弱化度较小!面团形成时间和稳定时间

较长!面团的持气率较好!面团开始漏气时间较晚'对应

编号制作的荞麦馒头比容较大!硬度%弹性%咀嚼性适中!

感官评价总分较高'灰分
#

':+

8

)

"''

8

的面粉制作的荞

麦馒头表面颜色光亮%色泽均匀&综上可得$湿面筋含量

在
!!b

"

!+b

!蛋白质含量在
""b

"

"&b

!吸水率在

,%b

"

#'b

!灰分
#

':+

8

)
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8

的面粉制作的荞麦馒头

品质较好!比较适合制备荞麦馒头预拌粉&

关键词!面粉'流变特性'发酵特性'荞麦馒头'质构
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荞麦蛋白质生物价较高'氨基酸组成合理'含有芦丁

等生物类黄酮'含有丰富的
_

.

和膳食纤维'可提高毛细

血管的通透性'维护微血管循环等功能'同时'荞麦可抑

制胆结石脂肪积累-降低血液胆固醇+

"

,

'具有药食兼用的

意义+

&

,

(荞麦馒头因其独特的营养价值'广受消费者青

睐(近年来'馒头预拌粉技术也逐渐引起业界的关注'它

是将不同特性不同种类的粉状原料'按一定的配方'根据

相应的物理-化学-生物等技术进行完全混合的一种复配

半成品+

!U+

,

(使用馒头预拌粉不仅方便快捷'同时降低

了馒头制作的技术要求(

馒头品质是表征馒头预拌粉品质的主要指标'而面

粉是制备馒头最主要的原料'面粉的特性对馒头品质有

重要影响+

,

,

(曹子月等+

#

,选取了
"'

种小麦粉制作馒头'

研究发现小麦粉的蛋白质含量和质量可以影响馒头品

质(王远辉等+

$

,发现小麦粉的粒度影响着馒头品质'目

数为
"%'

"

&''

的小麦粉最适合制作馒头(

已有研究+

%

,发现荞麦馒头和小麦馒头相比'荞麦馒

头口感粗糙-体积小-硬度大-色泽暗(目前'国内外对杂

粮馒头的研究多集中在加工工艺-改良剂的使用等方

面+

-

,

'而关于面粉对馒头尤其是荞麦馒头品质的影响研
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究较少(杨双+

"'

,研究表明蛋白质交联程度能够影响荞麦

馒头的品质'随着添加剂的加入'蛋白质交联程度增加'

荞麦馒头的发酵性能提高'比容增大'内部结构均匀有

序(目前研究集中在利用外在添加剂改善荞麦馒头品

质'而未有研究原料面粉对荞麦馒头品质改善的影响(

本研究拟选用
%

种馒头专用面粉'分别测定面粉的基

本成分-面团流变特性-发酵特性'并用其制备的荞麦馒头

预拌粉制作荞麦馒头'通过测定荞麦馒头的比容-扩展比-

质构特性-感官品质-色泽等指标'探究面粉特性对荞麦馒

头预拌粉品质的影响(以期选择适合制备荞麦馒头的预

拌粉主原料'为荞麦馒头预拌粉的生产提供一定的参考(

"
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材料与方法
":"

!

材料

":":"

!

原料

香满园面粉!编号
"

#"特制一等'益海嘉里粮油工业

有限公司$

金龙鱼面粉!编号
&

#"特制一等'益海嘉里粮油工业

有限公司$

香雪面粉!编号
!

#"特制一等'中粮厦门海嘉面粉有

限公司$

鲁王
"

号面粉!编号
+

#"特制一等'山东鲁王集团有

限公司$

陈克明面粉!编号
,

#"一等'克明面业股份有限公司$

鲁王
&

号面粉!编号
#

#"一级'山东鲁王集团有限公司$

中裕面粉!编号
$

#"特制一等'滨州中裕食品有限

公司$

风筝面粉!编号
%

#"特制一等'潍坊风筝面粉有限责

任公司$

荞麦粉"一等级'四川省绿植农业有限责任公司$

即发高活性干酵母"安琪酵母有限公司(

":":&

!

设备与仪器

和面机"

F@?/X"

型'福建德霸食品机械有限公司$

醒发箱"

W?/+'WD

型'新麦机械!无锡#有限公司$

切片机"

W?!'&Z

型'新麦机械!无锡#有限公司$

混合实验仪"

?24J31R

型'法国
E6J

N

27

公司$

物性测试仪"

PF:aP

N

3=B

型'英国
WH1R3;?2>KJW

I

B/

H;0B

公司$

色差仪"

E@/+''

型'柯尼卡美能达!中国#投资有限

公司$

流变发酵仪"

@6;J)+

型'法国
E6J

N

27

公司(

":&

!

方法

":&:"

!

面粉基本成分的测定

!

"

#水分含量测定"参照
\Q

*

P,''-:!

)

&'"#

(

!

&

#湿面筋含量和干面筋含量测定"参照
\Q

*

P

,,'#:!

)

&''%

(

!

!

#灰分含量测定"参照
\Q

*

P&&:,"'

)

&''%

(

!

+

#蛋白含量测定"参照
\Q

*

P,''-:,

)

&'"#

凯氏定

氮法'其中蛋白质的换算系数取
,:$'

(

":&:&

!

面团流变特性的测定
!

采用
?24J31R

混合实验仪

测定面团的流变特性(根据张清等+

""

,的检测方法'修改

如下"按照%

E6J

N

27j

&标准进行试验'设定水分基数为

"+b

!湿基#$吸水率为
#'b

$参数设置"面团重量
$,

8

'转

速
%'K

*

027

'水箱温度
!'C

'和面初始温度
!'C

'水合作

用设为
,,b

'第一阶段
!' C

恒温
% 027

'第二阶段由

!'C

升温至
-' C", 027

'第三阶段
-' C

恒温保持

$027

'第四阶段由
-'C

降温到
,'C

共
"'027

'第五阶

段
,'C

恒温
,027

'试验总用时
+,027

(

":&:!

!

面团发酵特性的测定
!

采用
)+

流变发酵仪'将和

好的面团快速地放于
)+

发酵篮中'按照操作规程进行测

定(测定条件为"面团质量
!''

8

'测定温度
!,C

'测试

时间
!6

'面团上砝码质量为
&'''

8

+

"&

,

(

":&:+

!

荞麦馒头的制作方法
!

馒头制作根据杨双+

"'

,的

方法'修改如下"取
,''

8

小麦粉与荞麦粉!过
%'

目筛#的

混合粉'其中小麦粉占总质量的
$'b

'荞麦粉占总质量的

!'b

(加入准确称取的
+:,

8

酵母和其他改良剂继续混

合'混合均匀制成荞麦馒头预拌粉备用(称取
,''

8

荞麦

馒头预拌粉倒入和面钵中'再将
&,'

8

水倒入和面钵(在

和面钵中先低速搅拌
+027

'再中速搅拌和面
&027

'将和

好的光滑面团搓条'分割成质量相同的面团'手工揉面'

然后搓成馒头形状(将馒头生坯置于
!%C

-相对湿度为

%'b

的醒发箱中发酵
#'027

(将发酵好的馒头生坯置于

电蒸锅中沸水蒸制
&'027

(

":&:,

!

荞麦馒头比容和扩展比的测定
!

荞麦馒头的比容

为馒头体积与质量之比!

0[

*

8

#(熟化后的荞麦馒头放

置室温下冷却
!'027

'馒头的体积和质量分别由面包体

积测定仪和分析天平测得+

"'

,

(每个样品平行测定
!

次'

取平均值(用游标卡尺分别测量出馒头的直径和高度'

二者的比值即为馒头的扩展比(

":&:#

!

荞麦馒头质构的测定
!

取切片机均匀切割的馒头

中心两片!厚度为
"&:,00

#(采用
PF/aP&2

型质构分析

仪'具体参数设置为"测前速度
! 00

*

B

'测试时速度

"00

*

B

'测后速度
,00

*

B

'压缩比例
,'b

'触发力
,

8

'

两次压缩间隔
,B

(在
PDF

模式下选择
D

*

&,

探头进行

测定+

"!

,

(每组样品测定
#

次'取
#

次结果的平均值(

":&:$

!

荞麦馒头的感官评价
!

根据
\Q

*

P"$!&'

)

&'"!

'

结合荞麦馒头的特性对感官评价表+

!

,适当做出修改'对

荞麦馒头主要从比容!

",

分#-高!

,

分#-表面色泽

!

"'

分#-表面结构 !

"'

分#-外观形状!

"'

分#-内部结构

!

",

分#-弹性!

"'

分#-韧性!

"'

分#-黏性!

"'

分#-气味

!

,

分#几个方面进行感官评定(将待测馒头置于室温下

冷却
!'027

'每个样品各取
+

个切成小块'并组织有经验

("

基础研究
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总第
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"
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年
!

月
"



的
"'

名感官评价员对荞麦馒头进行感官评分(

":&:%

!

荞麦馒头的色泽
!

采用色差仪测量馒头的色泽(

F

(表示亮度值'数值越大表示越亮$

+

(表示红绿值'数值

越大表示越红$

V

(表示黄蓝值'数值越大表示越黄$

)

N

表示总色差的大小(随机取馒头表面
!

个部位进行测

量'每组样品测定
#

次平行'取
#

次结果的平均值(

":&:-

!

数据统计与分析
!

应用
.4>;3&''$

整理数据'应

用
XK2

8

27%:,

软件作图'用
WDFWW"$:'

进行数据分析(

选择
*=7>17

测试'在
D

#

':',

检测水平下对数据进行显

著性和相关性分析(

&

!

结果与分析
&:"

!

不同面粉的基本成分

面粉的水分含量和灰分是小麦粉的基本理化指标(

研究+

"+

,表明'灰分含量会影响面制品的色泽'灰分含量与

亮度值呈反比(而相同蛋白质含量下'灰分越低'蒸煮品

质越好+

",

,

(面粉的面筋含量和蛋白质含量是影响馒头品

质的关键指标'面粉蛋白质含量与馒头品质中的比容-弹

韧性-总评分存在相关性+

#

,

(由表
"

可知"

%

种馒头专用

面粉水分含量 为
"&:&!!b

"

"!:$#-b

'灰 分 含 量 为

':!$-

"

':#'-

8

*

"''

8

'

&

号面粉灰分最低'

!

号面粉灰分

最高'

%

种面粉的水分和灰分含量都符合行业标准
[W

*

P

!&'+

)

"--!

对馒头用小麦粉的要求(湿面筋含量为

&$:#%-b

"

!,:!!$b

'干面筋含量为
%:$%!b

"

"":-'"b

'

"

号面粉湿面筋含量最低'

+

号面粉湿面筋含量最高(蛋

白质含量为
-:$,&b

"

"&:&+"b

'

"

号面粉蛋白质含量最

低'

+

号面粉蛋白质含量最高(研究+

"#

,表明湿面筋含量

与蛋白质含量呈显著正相关(

表
"

!

不同面粉的基本成分e

P1R3;"

!

Q1B2>27

8

K;<2;7HJM<2MM;K;7HO6;1HM3J=KB

"

,k!

#

面粉编号 水分含量*
b

湿面筋含量*
b

干面筋含量*
b

灰分*!

"'

U&

8

.

8

U"

# 蛋白质含量*
b

" "!:$#-d':'"!

8

&$:#%-d':&!%

1

%:$%!d':"'$

1

':+&+d':'!'

1

-:$,&d':+",

1

& "!:&-"d':'"!

<

!!:&$!d":&#+

R>

"':$&$d':,"-

><

':!$-d':'&#

1

"":,%&d':'''

R

! "!:,-&d':',,

M

&-:'-$d':'#"

1

%:-!$d':!##

1R

':#'-d':''$

R

"':$--d':,"-

1R

+ "!:',-d':'&"

>

!,:!!$d':%!'

<

"":-'"d':+$+

<

':+!!d':"&$

1

"&:&+"d':!""

R

, "&:!%#d':''%

R

!":--!d':'%"

R

"':"$"d':!"-

R>

':+%+d':'!"

1R

"":,",d":'!$

R

# "&:&!!d':''!

1

!+:""$d':'$-

><

"":$$"d':%$!

<

':+%-d':'&&

1R

"&:"!%d':+',

R

$ "!:!-!d':'"%

;

!&:%!+d':&+!

R>

"':!$%d':&,#

>

':!--d':'#%

1

"":%&#d":'!$

R

% "&:!##d':'&,

R

!!:!&+d':&-#

R>

"':%$"d':,-,

><

':!%&d':',,

1

"":-!'d':!""

R
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e
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同列不同字母表示有显著差异!

D

#

':',

#(

&:&

!

不同面粉对面团流变特性的影响

?24J31R

混合实验仪可根据面团揉混情况和面团温

度的双重制约因素来分析谷物面团的流变特性(图
"

为

典型的
?24J31R

曲线'即混合力和温度所引起的面团各个

阶段的力矩变化曲线(不同面粉形成的面团
?24J31R

性

质见表
&

'不同面粉对面团机械拉伸和温度处理可用各曲

线的斜率予以说明(该曲线分成
,

个区域'

E"

"

,

分别

为相应阶段的扭矩最大值点(

E&

表示蛋白质弱化度'

E!

-

E+

-

E,

分别代表淀粉糊化-糊化淀粉的稳定性-淀粉

回生+

"$

,

(

?24J31R

曲线的第一部分表征面团的蛋白质特征'其

特征包括以下参数"

!

"

#吸 水 率"由 表
&

得'

%

种 面 粉 的 吸 水 率 为

,,:",b

"

#!:+b

'

!

号面粉的吸水率最小'

#

号面粉的吸

水率最大(

!

&

#面团形成时间"

&

-

+

-

#

-

$

-

%

号的面团形成时间较

长'

"

-

!

-

,

号面团形成时间较短'面团形成时间反映了面

团弹性'张峦等+

"%

,研究表明面团形成时间与蛋白质含量

呈正相关(

!

!

#面团稳定时间"面团稳定时间反映了面团的耐揉

性和强度'

"

-

!

-

,

号面团稳定时间较短'

&

-

+

-

#

-

$

-

%

号面

团稳定时间较长'稳定时间越长'表明面团筋力越强'面

筋网络结合越稳固(

!

+

#斜率
#

"

"

-

&

-

$

-

%

号面粉的斜率
#

的绝对值较小'

说明蛋白质弱化度较低'蛋白质质量较好(结合表
"

'湿

面筋含量
&

!!b

'蛋白质含量
&

""b

的面粉面团形成时

图
"

!

?24J31R

典型曲线

)2

8

=K;"

!

?24J31RH

IN

2>13>=KL;

)"

"

_J3:!,

$

ZJ:!

郑玉娇等!面粉特性对荞麦馒头预拌粉品质的影响



表
&

!

不同面粉的
?24J31R

分析e

P1R3;&

!

?24J31R1713

I

B2BJM<2MM;K;7HO6;1HM3J=K

"

,k!

#

面粉

编号

吸水率*

b

面团形成

时间*
027

面团稳定

时间*
027

蒸煮稳定

性*!

Z

.

0

#

回生值*

!

Z

.

0

#

斜率
#

斜率
$

斜率
%

" #':,'d':''

<;

":"'d':',

1

,:#'d':"&

1

':#-'d':'',

1

':+'d':'!

1

U':'#-d':''"

1

':+#%d':'"+

R

U':'#-d':''-

>

& ,%:$'d':!'

>

&:&&d':'+

R><

#:&%d':''

R>

':%'&d':'&

R

':+,d':'+

1

U':',#d':''&

1

':+++d':'"#

R

U':'!$d':''-

1R

! ,,:",d':",

1

":%#d':+#

1R>

,:#%d':&!

1R

':-%,d':'&'

;

':-#d':'"

>

U':'-&d':''+

R

':!,#d':"$&

1R

':'"+d':''&

1

+

#":&'d':"'

;

!:''d':#,

<

#:#-d':$"

>

':-&+d':''!

>

':#+d':'"

R

U':'$&d':''&

1R

':!"&d':"-&

1R

U':'!"d':'',

1R

, ,$:$,d':$,

R

":#-d':'#

1R

#:',d':&$

1R>

':$$"d':'"&

R

':!-d':'#

1

U':'$&d':''&

1R

':+",d':'',

R

U':'+"d':'",

R

# #!:+'d':&'

M

&:-&d':',

<

#:,+d':"-

>

':-!$d':''!

<

':#,d':'"

R

U':'$,d':'"-

1R

':"+%d':'!%

1

U':'&,d':''"

1R

$ #':&,d':&,

<

&:,-d':&"

><

#:",d':,&

1R>

':-+-d':''"

<

':$"d':''

R

U':',%d':''#

1

':!-!d':''"

1R

U':'"+d':''+

1

% ,-:",d':',

>

&:!#d':"+

R><

#:!,d:&&

>

':-'!d':'"'

>

':%%d':'!

>

U':'##d':''+

1

':,&!d':'&"

R

U':'&-d':'"!

1R

!

e

!

同列不同字母表示有显著差异!

D

#

':',

#(

间和面团稳定时间较长'面团的粉质特性较好(

?24J31R

曲线的第二部分表征面团的淀粉特性'

E,

-

E+

值之间的差值代表淀粉回生度'

E+

与
E!

的比值代表

蒸煮稳定性+

"-

,

(由表
&

可得'

"

-

&

-

,

号的回生值较小'

!

-

#

-

$

号的蒸煮稳定性较好(

&:!

!

不同面粉对面团发酵特性的影响

气体保持力主要依赖于面团中蛋白质和淀粉形成的

致密网络结构'面团持气率可以反映面团网络结构的致

密性(由表
!

可知"

&

号面粉制备的面团持气率最大'其

次是
$

号面粉和
%

号面粉'这与他们的蛋白质含量和质

量有关(

&

-

$

-

%

号面粉的蛋白质含量较高且质量较好(

因此形成的面团的网络结构较致密'持气率较好(

&

号面

粉面团开始漏气时间最晚'其次是
$

-

%

号面粉(最大膨

胀高度与面团总产气量和持气率有关'产气越多'持气率

越好的面团膨胀高度越高(由图
&

可得'

&

号面粉的面团

膨胀高度最大(综上可得"

&

-

$

-

%

号面粉在制作馒头时可

以保持较好的面筋网络结构(

&:+

!

不同面粉对荞麦馒头比容和扩展比的影响

馒头的比容是是馒头体积与质量的比值'是面筋强

度和酵母发酵共同作用的结果'是评价馒头品质的重要

指标(扩展比可表征馒头的外观形状(

由图
&

可知'

&

-

#

-

$

-

%

号面粉制作的荞麦馒头比容较

大'这是由于面粉的蛋白质和面筋含量较高'能够形成较

致密的面筋网络结构'馒头持气率较好'馒头醒发时气体

可以保持在面筋网络结构中'因此馒头体积较大(

"

-

!

-

,

号面粉由于面筋含量较低'加入荞麦粉后'由于荞麦粉不

含面筋蛋白'削弱了面筋强度'面筋弹性和延展性差'发

酵时间短'蒸制的馒头体积小-比容低+

&'

,

(

+

-

#

号面粉制

作的馒头扩展比较大'说明馒头扁平'不够挺立'外观形

状不好(综上'面筋含量为
!!b

"

!+b

的
&

-

$

-

%

号面粉

制作的荞麦馒头比容较大'外观也较挺立(

&:,

!

不同面粉对荞麦馒头质构特性的影响

通过仪器测定的馒头质构参数有助于客观评价馒头

的品质'同时能从侧面反映馒头内部组织结构状态和适

表
!

!

不同面粉的发酵流变学特性e

P1R3;!

!

);K0;7H1H2J7K6;J3J

8

2>13

N

KJ

N

;KH2;BJM<2MM;K;7HO6;1HM3J=KB

"

,k!

#

面粉编号 释放气体总体积*
0[

面团开始漏气时间*
027

持气率*
b

面团最大膨胀高度*
0[

"
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1
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R
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R

&
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<
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R
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;
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M
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1
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1R
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1
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1

+
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><
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1R
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R
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<;

,
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><
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1R
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R
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R
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><

,$:!!d':,%

1

$':,'d':+'

R

!%:%$d':&!

<

$

"%&!:$d,#:-#

1R

,-:#$d':,'

R

$+:''d':,'

<

!%:#!d':,,

<

%

"-"%:'d!#:"'

R>

,-:#$d':,%

R

$&:$!d':&,

>

!-:$!d':"'

;M

!

e

!

同列不同字母表示有显著差异!

D

#

':',

#(

*#

基础研究
)̂ Z*F?.ZPF[@.W.F@EV

总第
&'-

期
"

&'"-

年
!

月
"



口性+

&"

,

(面包馒头类食品主要研究指标为硬度-弹性-内

聚力-胶着性-咀嚼性和回复值+

&&

,

(

由表
+

可以看出'

+

-

#

号面粉制作的馒头最硬'胶着

性和咀嚼性也较高(可能是
+

-

#

号面粉的面筋含量和蛋

白质含量较高'面筋网络结构强'导致荞麦馒头硬度较

大(

"

-

!

-

,

号面粉制作的馒头较软'胶着性和咀嚼性较

小(可能是
"

-

!

-

,

号面粉与荞麦粉混合后面筋含量较

低'面筋网络结构较弱'导致荞麦馒头硬度和咀嚼性较

小+

&!

,

(

&

-

$

-

%

号面粉制作的馒头硬度-弹性-咀嚼性都

适中(

&:#

!

不同面粉对荞麦馒头色泽的影响

色泽是表现馒头品质的一项重要指标'它影响了消

费者对馒头的选择(对于消费者而言'表面光亮-色泽均

匀的馒头更受消费者青睐(对于荞麦馒头而言'加入荞

麦粉后'馒头色泽发暗(由表
,

可以看出'不同面粉对荞

麦馒头的色泽影响较大'

&

-

%

号面粉制作的馒头
F

(值较

大'说明馒头表面较光亮(

&

N

值较小'表示馒头表面颜

色均匀(

!

号面粉制作的馒头
F

(值最小'

&

N

值最大'说

明馒头表面色泽灰暗'颜色不均(

不同字母表示平行组间有显著差异!

D

#

':',

#

图
&

!

不同面粉对荞麦馒头比容和扩展比的影响

)2

8

=K;&

!

.MM;>HJM<2MM;K;7HO6;1HM3J=KBJ7H6;B

N

;>2M2>

LJ3=0; 17< ;4

N

17B2J7 K1H2J JM R=>SO6;1H

BH;10;<RK;1<

"

,k!

#

&:$

!

不同面粉对荞麦馒头感官评价的影响

由表
#

可以看出'不同面粉对荞麦馒头的表面色泽-

外观形状-内部结构-韧性有明显影响'

&

-

$

-

%

号面粉制作

的馒头表面色泽得分较高'

!

号面粉制作的馒头得分最

表
+

!

不同面粉荞麦馒头质构特性e

P1R3;+

!

.MM;>HJM<2MM;K;7HO6;1HM3J=KBJ7H6;H;4H=K;>61K1>H;K2BH2>BJMR=>SO6;1HBH;10;<RK;1<

"

,k#

#

面粉编号 硬度*
8

弹性 内聚力 胶着性 咀嚼性 回复值

"
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1
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1R
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1
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1
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R

&
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>
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R

':%%#d':'&!

1R

':$--d':''#
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1R
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<
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>
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>

"%+%:$d"!':'

>

':+%#d':'"'

<

%
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<
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e
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同列不同字母表示有显著差异!
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表
,

!

不同面粉荞麦馒头色泽e

P1R3;,

!

.MM;>HJM<2MM;K;7HM3J=KBJ7H6;>J3JKJMR=>SO6;1HBH;10;<RK;1<

"

,k#

#

面粉编号
F

(

+

(

V

(

&

N

" #$:-!d':+"

R><

&:$!d':&,

1R

"$:$%d':!"

1R>

!':,+d':+$

1R>

& #-:!"d':#+

<

&:,-d':'$

1

"#:-,d':$-

1

&-:'+d':-,

1

! #,:'-d':#"

1

!:"!d':'-

R>

"$:$-d':"&

1R>
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<
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R>
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1
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R
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>
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1R

!

e

!

同列不同字母表示有显著差异!
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表
#

!

不同面粉荞麦馒头感官评价e

P1R3;#

!

.MM;>HJM<2MM;K;7HM3J=KBJ7B;7BJK

I

;L13=1H2J7JMR=>SO6;1HBH;10;<RK;1<

"

,k"'

#

面粉编号 表面色泽 表面结构 外观形状 内部结构 弹性 韧性 粘性 气味 总分
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低'馒头表皮色泽与面粉的灰分含量有关'结合表
"

'灰分

含量较低的馒头表面色泽得分较高(由外观形状得分可

以看出'持气率和比容较大的
&

-

$

-

%

号面粉制作的荞麦

馒头的外观形状得分较高'同时
&

-

$

-

%

号面粉制作的馒

头内部结构和韧性得分也较高'

#

号面粉制作的馒头韧性

得分最低'可能是
#

号面粉面筋含量较高'馒头扩展比较

大'馒头内部结构过于疏松导致(

&

-

$

-

%

号的感官评价总

分较高'这与质构分析结果相一致(综合质构分析色泽

的结果可得'湿面筋含量为
!!b

"

!+b

'蛋白质含量为

""b

"

"&b

'灰分
#

':+

8

*

"''

8

的
&

-

$

-

%

号面粉制作的

馒头品质较好(

!

!

结论
本试验研究了

%

种馒头用面粉的基本成分-面团流

变特性-发酵特性'并用其制备的荞麦馒头预拌粉制作荞

麦馒头'通过测定荞麦馒头的比容-扩展比-质构特性-色

泽-感官品质等指标'探究面粉特性对荞麦馒头预拌粉品

质的影响(结果表明"

(

湿面筋含量为
!!b

"

!+b

'蛋

白质含量为
""b

"

"&b

的面粉蛋白质弱化度较小'面团

形成时间和面团稳定时间较长(同时面团的持气率较

好'面团开始漏气时间较晚(相对应制作的荞麦馒头的

比容和扩展比较大'硬度-弹性-咀嚼性适中'感官评价总

分较高(

)

灰分
#

':+

8

*

"''

8

的面粉制作的荞麦馒头

表皮颜色光亮-色泽均匀(

*

面筋含量低于或高于此区

间的面粉'面团形成时间和稳定时间较短'蛋白质弱化度

较高'面团的持气率较弱'制作的荞麦馒头品质较差(综

上可得"湿面筋含量
!!b

"

!+b

'蛋白质含量
""b

"

"&b

'吸水率
,%b

"

#'b

'灰分
#

':+

8

*

"''

8

的面粉制作

的荞麦馒头品质较好'比较适合制备荞麦馒头预拌粉(

本试验仅研究了面粉的蛋白质-湿面筋含量以及粉质特

性对荞麦馒头预拌粉品质的影响'面粉中的淀粉等其他

组分对荞麦馒头预拌粉品质的影响还有待进一步探讨(
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,孙彩玲'田纪春'张永祥
:

质构仪分析法在面条品质评价中

的应用+
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实验技术与管理'
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,杨双'郭晓娜'朱科学
:

碳酸氢钠添加对荞麦馒头品质的影

响+
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中国粮油学报'

&'"%

'

!!

!

#

#"

#/"&:

+

&!

,张丽莉
:

黑龙江地产小麦粉品质与馒头品质相关性研

究+
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哈尔滨"哈尔滨商业大学'

&'"+

"

!/+:

*$

基础研究
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