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富含挤压稳定化米糠粉面包的研制

摘 要 研究了以挤压稳定化米糠粉为原料，生产面包的最适配

方及技术条件。实验结果表明，添加 !"#的米糠粉可制得
品质优良的面包。
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米糠是稻谷加工成大米时去除糙米仁外部的棕

色层部分，其成分如下：淀粉 9>?@>A?、脂肪 87?@
44?、蛋白质 8>?@8B?、膳食纤维 4A?@>5?，其中脂
肪中 B5?由不饱和脂肪酸组成。由此可见，米糠是一
种较好的营养物质和膳食纤维的来源。美国 C*D$++
E&3F&3’ 大学研究表明，米糠既有营养价值又有医疗
作用，试验表明，稳定化处理或蒸煮成半熟的米糠能

够降低胆固醇血症田鼠血浆胆固醇的含量，其效果

与燕麦麸相同。

许多研究者在人体试验中也取得了一定的结

果。米糠能够降低血浆胆固醇的含量，主要是由于米

糠中存在许多活性成分，如米糠腊、米谷醇类（三萜

烯醇的阿魏酸）、半纤维素、蛋白质和油脂等成分，特

别是米糠油脂中的 !—谷甾醇可抵制胆固醇在肠道
内的吸收，同时，米糠油脂中的生育酚也可降低胆固

醇的含量。

没有经过加工处理的米糠是不能直接食用的，

因粉粗难以入口而且保质期短，只能用于饲料工业

中。经过适当的处理，可得到稳定化的米糠，而且能

够用于食品工业中，使米糠的营养价值和医疗价值

充分发挥出来。目前，采用稳定米糠的方法较多，如

加热法、酸化法、焙烤法和挤压法等。通过挤压处理，

可得到色泽为棕黄色、带有坚果的温和风味、味道浓

郁的挤压米糠粉，它的应用包括焙烤食品、面包、饼

干、蛋糕、家常小甜饼、松饼、馅饼、薄煎饼、早餐谷类

食品、燕花卷条、快餐和挤压食品原料。本文以挤压

试验所得到的稳定化米糠粉作为添加物，经多次试

验，研制出适合人们口味并有一定保健作用的富含

米糠粉的面包。

! 材料与方法
!"! 实验材料
挤压稳定化米糠粉的标准 目前，挤压稳定化

米糠粉尚没有标准，根据资料介绍和挤压试验数据，

采纳如下标准：水分 !84?，粗纤维 !=?；蛋白
质 "89?，膳食纤维 "45?；脂肪 "87?，//G
（油中） !>?；灰分 !85?，硅 !568?。
面粉 为市售的面包专用粉；白糖、食盐、脱脂

奶粉 均为市售；酵母 为市售的即发干酵母。

!"# 配方
根据酵母面包的基本配方，在配方中添加挤压稳

定化米糠粉以部分取代面包专用粉，试验选用下列 7
种基本配方，确定米糠粉的用量。具体配方见表 8。

!"$ 面包制作方法
将米糠粉先用水（8H9）预溶胀 95I#%，然后将面

粉与米糠粉混合后调成面团，按照制作面包的工艺

流程进行，在 44AJ下焙烤 4AI#%。

# 结果与讨论
#"! 不同米糠粉添加量对面包成品的影响
根据表 4 可以看出，随着米糠粉添加量的增加，

制作的面包有很大的差别，明显影响面包成品的高

度和体积，对面包成品的重量影响不大，其原因是米

配方 面包粉
米糠粉（取

代面包粉?）白糖 脱脂奶粉 食盐 酵母 水

8 9A5 <（5） 9> A6A K >6A 445
4 98A 9A（85） 9> A6A K >6A 445
9 4=K6A A46A（8A） 9> A6A K >6A 445
> 4B5 K5（45） 9> A6A K >6A 445
A 4746A BK6A（4A） 9> A6A K >6A 445
7 4>A 85A（95） 9> A6A K >6A 445

表 8 酵母面包试验配方（,）
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大豆卵磷脂由磷酸、胆碱、饱和脂肪酸和不饱和

脂肪酸构成。因为卵磷脂的作用关系着神经的传递，

所以它是一种很好的健脑保健补品；还可以降低血

液粘度，促进血液循环，对预防心血管疾病有重要作

用。 大豆卵磷脂又是一种强乳化剂，能够阻止胆固

醇在血管壁的沉积并清除部分沉积物，使之保持悬

浮状态，具有预防形成脂肪肝等药理作用。

刺五加是一种众所周知的中药，具有益气、健

糠粉取代面包粉后，与面粉面筋含量减少有密切的

关系。若面团中面筋含量降低，使面团保持气体的能

力减弱，面包坯烘胀作用明显降低，面包体积较小，

高度减少，由此看出，在酵母面包配方中，米糠粉可

取代 ’"+,’-+的面包粉。

!"! 不同添加量对面包品质的影响
米糠粉添加量对面包品质的影响主要表现在面

包成品的表皮色泽、包心色泽、平滑度、纹理结构、弹

柔性和口感等，具体试验结果见表 (。

# 结论

#"$ 挤压米糠粉可以取代 ’"+的面包粉，制作出来
的面包在色泽、弹柔性及口感等方面不受影响，消费

者能够接受。

#"! 食用富含挤压稳定化米糠粉的面包可以补充人
体摄取膳食纤维的不足。
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表 ! 面包成品试验检验值

配方 表皮颜色 包心色泽 平滑度 纹理结构 弹柔性 口感

’ 棕黄、金黄 洁白 平滑、细腻 气孔细密 有弹性 口味纯正

! 棕黄、金黄 洁白中有少许灰暗 平滑、较细腻 气孔较细密 有弹性、复原较快 口味纯正、有特殊香味

( 棕色 黄白、灰黄 平滑、不太细腻 气孔较细密、有少量孔洞 有弹性、能复原 口味正、稍有甜味

S 棕褐色 灰白 不太细腻、稍粗糙 气孔小、较均匀 稍有弹性、能复原 口味正、有甜味

- 深褐色 灰黄 不太细腻、稍粗糙 气孔小、不均匀 弹性稍弱、复原慢 口味稍正、略有轻苦味

$ 深褐色 暗灰 不平滑、粗糙 几乎没有气孔 弹性弱、不能复原 有苦味

表 ( 面包品质的评价
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大豆卵磷脂口服液的研制

摘 要 以卵磷脂、刺五加为原料，佐以其它成分，研制开发出一

种营养丰富、口感较好的营养保健治疗口服液。
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