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摘 要
:

对小 麦芽粉 的 添加量对面 包品 质及对面 团粉质性能的影
响进行 了研究探讨

,

通过正交 实验确定 了最佳的 生产工

艺条件 ;按 照确定的最佳添加量进行铁锌硒的 强 化 实验
。

实验结 果表明
,

小 麦 芽粉要经过烘烤处理
,

最佳添加量 为

6%一8 % ;含铁
、

含锌 与含硒 的麦芽粉要分别按比 例 加入 面

包
,

面 包中有机 态的铁
、

锌
、

硒含量均大 大提高
。

关健词
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面 包

,

铁
,

锌
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硒
,

麦 芽
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近年来
,

随着我国经济的发展
,

我国人 民的饮食

结构也在发生变化
,

面包逐渐成为一种主食
,

消费量

越来越大
,

尤其为青少年所喜爱
。

从营养结构上讲
,

面包营养较为丰富
,

但是矿物元素含量 比较低
,

尤其

像铁
、

锌
、

硒等对人体非常重要 的微量矿物元素的含

量更低
,

不能满足人体所需
。

据调查
,

近几年青少年

由于缺乏铁
、

锌
、

硒所引起 的贫血
、

厌食 等症状发病

率越来越高
。

为解决 以上问题
,

在面包等主食中强化

铁锌硒等微量元素是很有必要的
〔,

但是微量元素传

统的 以无机物形式加人不易 被人体吸收
,

不适合采

用
。

在本研究中
,

采用了富含铁
、

锌
、

硒的小麦芽粉进
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行营养强化
。

小麦芽粉是小麦经过特定的条件发芽

后干燥粉碎而成的物质
,

铁
、

锌
、

硒在其中是 以有机

态存在
,

具有生物活性
,

容易被人体吸收
,

使用效果

好
。

另外
,

小麦芽 中含有 3 %一 4 % 的还原糖
、

2 % 一 4 % 的

可溶性胶
、

10 % 以上的纤维素与半纤维素
、

2 % 一 3 % 的

类脂
、

1% 一 2 % 的氨基酸与多肤等营养物质 [1l
,

在食 品

中应用可以提高食 品的营养价值
。

但是
,

小麦芽粉中

含有大量的 。一淀粉酶
,

如果添加稍微过量
,

就会引起

淀粉的过度水解
,

导致面包心发粘
,

品质下降 [2,3]
。

所

以
,

本研究的 目的就是找到最适合的添加方式
、

添加

量及生产工艺条件
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

麦芽粉 自制 ; 活性干酵母 市售 ; 面包改 良

剂
、

白砂糖
、

人造奶油
、

食盐
、

二硫踪
、

四氯化碳
、

3
,

3 一

二氨基联苯胺盐酸盐 (D A B )
、

硫氰酸钾等 分析纯
;

面包专用粉
。

自动调温调湿醒发箱
,

远红外烤箱
,

B ra ba nd
e r

粉

质仪
,

鼓风干燥箱
,

F A 2 1 0 4 A 电子天平
,

马福炉
,

全 自

动凯氏定氮仪
,

全 自动 白度仪
,

7 2 2 分光光度计
。

,
.

2 实验方法

1
.

2
.

1 面粉性能指标的测定 参见文献 [4 ,5 ]
。

1
.

2. 2 面包生产工艺 流程 本实验采用二次发酵

法
,

工艺流程如下
:

面 团调制一预发酵 * 二 次发 酵升分块静置叶压 片升整

形醒发一烘烤升冷却一质量鉴评

1
.

2. 3 面包 质量评定 面包体积采 用油菜 籽取代

法 网测量 ; 面包评分按照 中国农科院制定 的《面包烘

焙品质评分标准脚进行
。

1
.

2. 4 麦芽粉中锌
、

铁
、

硒的测定 锌的测定采用二

硫踪 比色法陈飞麦 芽粉 中铁 的测定采用硫氰酸盐 比

色法阿
; 麦芽粉中硒 的测定采用 3

,

3 一二氨基联苯胺
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2 结果与分析
2

.

, 小麦芽粉面包最佳工艺条件的确定

2
.

1
.

1 面粉的品质特性测定 结果见表 1
。

表 1 面粉的品质特性

面包的外观形状
、

组织结构等品质特性开始下降
,

包

心色泽发灰
,

口感发粘
。

综合各种因 素
,

小麦芽粉的

适宜添加量应为 6% 一 8 %
。

2
.

1
.

4 正交实验 见表 3 一表 5
。

表 3 正交因素水平表

面粉品种

�曰、nU�勺
.‘.

月

l介乙,白2830犯6065704
�61 0012, ,面包专用粉

湿面筋 灰分 水分 蛋白质 白度 沉淀值

3 6 5 % O
,

6 5% 1 3 5 % 13
.

4 % 8 1 5 3
.

2 m L

A 小麦芽粉

用量 (% )

B 加水

量 ( % )

C 预发酵

温度 (℃ )

D 预发酵

时间 (h )

表 4 添加小麦芽粉生产面包的正交实验结果
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2
.

1
.

2 小麦芽 的处理 由于小麦芽粉中 的 。一淀粉

酶活力很强
,

一 般在 10 0 一 1 5 o U / g
,

直接添加到 面粉

中易 引起淀粉的过度水解
,

导致面包心发粘
,

感官变

差
。

本实验中对所用小麦芽粉进行 了处理
,

在 12 0 ℃

的条件下烘烤 3 0 I ll i n ,

以一淀粉酶活力降至 2o 一4 o U / g

之间
,

再适量地添加到面粉中
,

不会对面团 中的淀粉

造成过度的水解作用
。

2
.

1
.

3 小麦芽粉对烘焙质量 的影响 本实验将小麦

芽粉分别 以 O%
、

2 %
、

4 %
、

6 %
、

8 %
、

1 0 % 的比例添加到

面粉中进行面团粉质特性测定与焙烤实验
,

考察小

麦芽粉对面团粉质特性与面包品质的影响
,

见表 2
。

表 2 小麦芽粉添加量对粉质特性及面包品质的影响

麦芽粉添 吸水 形成时 稳定时 弱化度

加量 ( % ) 率 (% ) 间 (min ) 间 (~ ) (B U )

比容

(川乙乞

4
.

0 6

4
.

2 7

4
.

2 3

4
.

2 5

总分 2

0
.

8 9
1 3

.

0

1 1
.

5

10
.

5

10
.

0

8
.

5

表 5 正交实验的方差分析表llz]

平方和
4

.
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4
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7 8
.

5

7 8
.

5

8 0

7 9

7 1

方差
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性
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从表 2 中可看出
,

随着小麦芽粉添加量 的增大
,

面团 的吸水率略有降低
,

面团形成时间
、

稳定时间都

分别有所下降
。

这说明小麦芽粉的加人使面团 的耐

搅拌程度降低
,

面筋得到了一定程度 的弱化
,

对于发

酵过程是不利的
。

但是
,

小麦芽粉的加人对面团发酵

也有一定 的增效作用
,

面 团发酵过程 中
,

小麦芽粉中

的 。一淀粉酶使部分淀粉产生水解
,

生成小分子糊精

和可溶性淀粉
,

再继续水解成麦芽糖
、

葡萄糖
,

为酵

母发酵提供大量的能量
,

使面团 的发酵效果得到了

一定程度的改善阳
l] 。

实验中可发现
,

随着小麦芽粉添加量的增加
,

面

团 的吸水能力降低
,

二次发酵
、

分块静置
、

整形醒发

的时间都有所缩短
,

单位时间 产气量增加
,

这说明小

麦芽粉 中 。一淀粉酶能将面粉中 的部分淀粉水解成

小分子糊精和可溶性淀粉
,

再继续水解成麦芽糖
、

葡

萄糖
,

提供发酵酵母进行生长繁殖
,

加快了面团 的发

酵 [9J 叨。

同时小麦芽粉的加人能明显增大面包体积
,

改

善面包的感官质量 如纹理
、

弹性
、

口感和表皮色泽
。

从表 2 可知
,

当添加量小于 4 %时
,

对面包品 质几乎

没什么影 响
; 当添加量为 6 % 一 8 %时

,

色泽
、

口 感
、

风

味以及 内部组织达到最佳状态
; 随着添加量的增加

,

17 5
.

7 3 Fa

斌2
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7 0
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误差

从表 5 方差分析表可以看 出
,

麦芽粉添加量与

加水量影 响特别显著
,

预发酵时间影响显著
,

这可能

是由于面包粉中蛋 白质含量较高
,

吸水量 比较大
,

加

水量的改变对焙烤质量影响也较大
。

从表 3 一表 5 可以看出
,

最佳的面包生产工艺条

件为
: A 3 B 3 D Z ,

即添加 8 %的麦芽粉
,

加水量为 7 0 %
,

预

发酵时间为 Z h
。

预发酵温度同样由于影响不显著
,

不

作严格要求
,

控制在 2 8 一 3 2℃之间 即可
。

2. 2 富含铁
、

锌
、

硒麦芽面包的制作

人体每 日对铁
、

锌
、

硒三种微量元素的摄人量是

有一定要求 的
,

所 以 国家对铁
、

锌
、

硒三种微量元素

的强化量有严格的规定
。

一般每公斤谷物类食品 的

铁强化量为 24 一48 m g ,

锌 的强化量为 20 一
40 m g

,

硒 的

强化量为 1 4 0 一28 0 协酬3] 。

实验用含铁
、

锌
、

硒 的小麦芽

粉是分别进行培养生产 的
,

铁
、

锌
、

硒的 含量分别是

64 0
、

24 0
、

75 m g /k g 。

将三种小麦芽粉按一定 的比例搭

配使用加人面包进行营养强化
,

具体见表 6
。

从表 6 可以看出
,

经麦芽粉的强化
,

面包中 的

爆粼释茄丽万刃而
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表 6 富含铁锌硒 营养面包的制作

麦芽粉种类
添加 麦芽粉中微量元 面包中微量 面包 面包综

量(s) 素含量(
n
晋飞g ) 元素含量 比容 合得分

参考文献 :

含铁麦芽粉 4

含锌麦芽粉 3
.

7

含硒麦芽粉 0. 3

30
.

8 n l

妙g

Io
.

6 n l

妙g

256 协砂 g

4
.

1 5 8 1

铁
、

硒含量均达到了 国标规定 的营养强化量
,

可以满

足人体每天对铁
、

硒 的需求
; 而锌的含量虽没有达到

国标规定的要求
,

但含量也得到了较大的增加
。

从表

6 可 以看出
,

麦芽粉 中的锌含量是偏低的
,

还需 进一

步改进麦芽制取工艺条件
,

增加麦芽中锌的含量
。

从

表 6 中还可以看 出
,

当 8 % 的麦芽粉加人后
,

对 面包

的生产没有带来太大 的影响
,

面包的得分与比容仍

然可以达到较高的水平
。

3 结论

3
.

1 小麦芽粉要经过 120 ℃
、

3o m in 的烘烤处理
,

并

且在二次发酵时加人面团
。

3
.

2 麦芽面包 的最佳生产工艺条件
:

小麦芽粉的添

加量 8 %
,

加水量为 7 0 %
,

预发酵时 间为 Z h
,

预发酵

温度 2 8 ℃
。

3. 3 经过麦芽粉的添加
,

面包 中的铁
、

锌
、

硒含量大

大地增加
,

强化后 的面包 中含铁 3o. sm g / k g
,

含锌
1 0

.

6 m g / k g
,

含硒 2 5 6 卜g/ k g
。

【l] 许克 勇
,

叶孟韬
,

冯 卫华
,

等
.

麦 芽低聚糖运动饮料的研制

团
.

食品科技
,

19 99 (1)
: 38 一4 0

.

[2] 刘 文洁
,

欧阳 菊英
,

胡辉
.

麦获 纤维保健 面 包的研制[J]
.

食

品科技
,

20 02 (4 )
: 38一 39

.

[3] 邵 秀芝
,

郭利 美
,

麦 芽粉对面 团流 变学特性和面 包质量的影

响 [J」
.

山 东轻工业学院学报
,

199 7 (1 2)
: 5 7一6 1

.

[’] 吴谋成主编
.

食品分析与感官评定叫
.

中国农业 出版社
,

200 2
.

[5 l 齐兵建
,

苏东民
.

小 麦粉品 质 与专用粉生产 [M1
.

北 京
:
中

国商业 出版社
,

20 00.

[6] 沈建福 主编
.

焙烤食 品 工 艺 学[M」
.

浙江 大学 出版社
,

20 01
,

1 2
.

4 3一 5 0
.

[7] 黄伟冲
.

食品检验 与分析 [M」
.

北 京
:

中国轻 工 业 出版社
,

2 2 4 一24 1
.

[8] 黄梅 兰
,

蒙丹 军
,

林会松
.

食 品中硒测定 方 法的改进 [J]
.

中

国卫生检验杂志
,

20 02 (12).

[9] 张守文
,

富校较
.

高筋面粉 的质量指标与 面 包烘焙品 质关 系

的探讨 [J1
.

粮食与饲料工 业
,

19 99 (5)
: 1一 4.

〔101 李硕 碧
,

高翔
.

小麦 高分子量谷蛋 白 亚基 与加工 品质 [M I
·

中国农业 出版社
,

20 01
.

【川 曹强
.

a 一淀粉酶与 面 包田
.

食品科技
,

20 02 (6)
: 3 5~ 37.

112] 袁志发
,

周静芋
.

实验设计与分析 [M」
.

北 京
:
高等教育 出

版社
,

200 1
.

292 一304
.

[ 13 ] 食品 营养强化 hl] 使用 卫生标 准(G B 1 4 8 80一94 )

64024075


