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混 合 粉 在 馒 头 中 的 应 用
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前 言

近二
、

三十年来
,

不少发展中国家面包消费量急剧上升
。

但是 由于这些国家主要种植的

大多是玉米
、

高梁
、

木薯之类的杂粮
,

而小麦的生产很少
,

甚至没有
,

需要大量进 口
,

数量

逐年增加
。

这不但大量消耗这些国家的外汇
,

造成沉重的经济负担
,

而且对世界小麦市场也

带来很大压力
。

为此
,

联合国粮农组织于 1 9 6 4年开创了
“ 混合粉 ” 研究课题

,

旨在使一些国

家利用本国非小麦谷物资源代替或部份代替小麦
,

以生产出质量符合要求的食品
,

减少小麦

进 口
,

缓和经济和粮食矛盾
。

中国幅员辽阔
,

不同地区以不 同的谷物为主食
。

随着国民经济的飞跃发展
,

广大群众对

食品质量的要求也越来越高
,

这在杂粮地区尤为突出
。

另一方面
,

随着就业面扩大
,

双职工

家庭增多
,

人们普遍对方便食品发生兴趣
。

因此
,

混合粉的应用也是符合中国国情的
。

在中国的粮食生产中
,

稻谷 占有最重要的地位
,

但小麦和玉米的产量也很大 (见表 1 )
。

表 1 中国 1 9 8 2 年主要谷物及薯类产量

量 (百万吨 )
’

名 称

J门任了八O八O,IC乙1 6 1
。

2

6 8
。

4

3
。

7

玉 米

小米和高梁

薯 类

年 产 量 (百万吨 )

。

1

。

3

.

7 ( 5 公斤折算 1 公斤 )

产一年

一
称一谷麦麦

产?

一稻小大名一不
/.洲

中国小麦生产
、

进 口及消费情况见表 2
,

其中约有20 %的小麦用来制作馒头
。

以小麦粉

经发酵做成的馒头是中国最重要的主食之一
,

特别是在小麦主要产区
。

即使在稻谷产区
,

人

们也乐于吃一些馒头以使食品多样化
,

同时减少做米饭的麻烦
。

表 2 中国小麦的产量
、

进 口量及消费量

年
代 { 产量 (百万吨 ) ! 进 口量 (百万吨 ) , 消费量 (百万吨 )

八Un甘1 9 7 0

1 9 7 5

1 9 8 0

1 9 8 2

3 1
。

4 6
。

5
。

0 3 6
。

0

5 1
。

5

5 4
。

2

6 8
。

4

5
。

5

8
。

7

1 3
.

2

6 2
。

9

8 1
。

6
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玉米的消费主要是窝窝头 和玉米粥
。

窝窝头是一种未经发酵的玉米粉馒头
,

具有坚实的

馒头心结构和很低的比容
, 口 味及食用品质极差

。

以小麦 /玉米混合粉来制作发酵食品 成 为

提高玉米食品质量的一种有效手段
。

在大米产区
,

不少人喜欢食用一种叫做米饭讲的食品
,

它是用大米粉经发酵制作而成
,

别有风味
。

然而结构粗糙
,

比容甚低
,

做起来
一

也较麻烦
。

利用小麦 /大米 (主要利用米厂副产

品碎米 )混合粉制作兼有馒头及米饭饼优点的廉价食品是一种新颖的想法
。

本课题通过对小麦 /大米和小麦 /玉米混合粉制作馒头 的研究
,

初步探索了工艺条件
、

影

响因素以及提高质量的途径
。

原 料 和 制 作 方 法

我们在实验中使用了两种类型的面粉
:
荷兰市售面包用粉和饼干用粉

,

其有关数据见表

3
。

作为混合粉的非小麦成份
,

使用了三种大米粉和四种玉米粉
,

其有关数据见表 4 及表 5
。

三

种大米粉分别以粳米
、

釉米以及荷兰市售预蒸釉米磨制
。

三种玉米粉具有不同的脂肪和粗纤

维含量
:
全玉米粉二者含量均高

,

而以酿造用玉米渣磨制的玉米粉二者含量均低
。

荷兰市售

玉米粉则为高脂肪和低纤维素含量
。

第四种玉米粉由膨化玉米磨制
,

它具有很高的破损淀粉

含量
。

表 3 试验用面粉的性质

水分

灰分
.
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.
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·
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表 4 试验用大米粉性 质

组 分 ( % ) 粳 米 粉 釉 米 粉 I预蒸釉米粉

水 分

灰 分 .

蛋白质
. N X 6

。

25

脂 肪
辛

破损淀粉

1 4
。

9 5

0
。

4 7

7
。

0

0
。

9

2 1
。

0

1 5
。

3 0 { 1 4
。

6 0

1
·

0 3 一 1
·

1 1

9
。

5
:

9
。

3

1
。

4
’

1
。

3

1 5
.

2 1 2 2
.

5

带 干基

与使用老酵发面的传统方法不 同
,

我们的试验使用了鲜酵母
。

每组试验所用的最佳用水

量均技面团的操作性质及馒头质量用实验来确定
。

一般来说
,

用水量随粉玉米粉或大米粉占

混合粉百分 比的增加而增加
。

除共木配方外
,

还川了猪油
、

硬脂酞 乳 酸 钙
、

磷 脂 以 及 双

乙酞酒石酸 甘油蜡等作为改进剂
。
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表 5试验用玉米粉性质

组 分 (% ) 全 玉 米 粉 市 售 玉 米 粉

水 分

灰 分 .

9
。

8 0

1
。

4 4

玉 米 渣 粉 膨 化 玉 米 粉

1 1
。

0 9 5
。

4 5

, .几111.人

蛋白质
命 N x 6

.

25 10
.

脂 肪
介 } 4

.

纤维素
,

… “
·

破损淀粉 … n
·

. 干基

基本配方及工艺过程如下
:

配方

混合粉

水

鲜酵母

食盐

糖

1 3
。

3 0

1
。

2 1

8
。

4

0
。

5 3

1 0
。

0

1
。

2 1

9
。

1

1 0 0

适量

工艺过程

和面 ( A r t o f e x )

整批发酵

称重及圆整

最后醒发

墓

面团温度

发酵柜温度

15 分钟

1 20 分钟

适当

2 0 分钟

2 8℃

3 0
c

C

每个试验使用 2 公斤混合粉
。

所有组份用实验型 A r ot f e x 和面机进行混合
,

每分钟搅和

5 3次
。

最后醒发时间按照不同的面团质量从5 0到 70 分钟不等
。

每个试验蒸制 4 个馒头样品
。

馒头的体积以比容表示
,

单位为升 /公斤馒头
。

面团在发酵和蒸煮过程中形状的稳 定 性

以其高度与直径之比表示
。

其它性质如外观
、

馒头心结构
、

食用性质等采用感 观 鉴 定
,

并 以

10 分制进行评分
。

研究的主要结果 由 8 组试验得出
。

大米和玉米含量对馒头质量的影响

图 1 和表 6 是按不同大米粉含量所做的一组试验的结果
。

采用了梗米粉和讲干用面粉
,

大米粉百分含几

图 1 粳米粉掺入饼干 用面粉后 对馒头 质量的影响
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表 6埂米粉掺入饼干用面粉后对馒头质量的影响

八U八Uō匕.组
7 0 1

30

八日八UnUOOq’ 1.

n0

nUC 甘O口,工饼干用面粉 ( % )

梗米粉 ( % )

比容 (升 /公斤 )

高度 /直径

1 0 0

0

3
。

4

0
。

4 6

3
。

2 2
。

9 2
。

6

O
。

4 4 0
。

理4 0
。

4 3 0
。

3 9

评 分 .7 3 .7 0 .6 7 .6 2 !
.5 0分

并用0
.

5 % 磷脂作为改进剂
。

试验表明
,

使用 100 %饼干用面粉时
,

馒头质量极佳
。

但是它随

大米粉百分比的增加而下降
。

当米粉含量达到 4 0 %时
,

馒头质量低劣
,

变得不可接受
。

如果将饼干粉换成面 包用面粉
,

情况则不同
,

其结果见图 2 和表 7
。

使用 1 00 % 面包用面

大米粉百分 含里

图 2 粳米粉掺入 面 包用面粉后时馒头质量 的影响

表 7 粳米粉掺入面包用面粉后对馒头质量的影响
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。

9
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。

4 3

5
。

3

n甘10口O乙ù-

一O自

o

一
1

咬.土一.

·
Q自

面包用面粉 ( % )

粳米粉 ( % )

比容 (升 / 公斤 )

高度 /直径

评 分

1 0 0

0

0
。

3 1

0
。

7

0
。

3 6

2
。

3

0
。

3 8 0
。

4 4 } 0
。

4 6

6
.

0 { 7
。

7 7
.

7

粉时
,

钱头 的各项质量指标均极差
。

经过发酷的面团在蒸制以后打开蒸祸益时很快便僵缩和

瘪陷
。

然而馒头质量随大米 含量的增加而得到改进
,

当含量为 30
/一 10 % 时馒头质量最佳

,

超

过 10t %时质量又开始下 降
。

为了了解玉米粉对馒头质量的影响
,

我们做了另一组试验
,

采用了饼干用面扮和不同百

分比的荷兰市售玉米粉
。

另外还使用 0
.

5 % 的硬脂酞乳酸钙和 1% 今翻山作为改进剂
,

(其 效 果

已事先用实验证明为最佳 )试验结果见图 3 及表 8
。

当玉米粉含量增至 3 。%
,

议头质量 仍 保

伯
:

沈良
。 ,

进过 30 % 以后
,

质量下 }:年
,

井变得不可按受
。

叫 : 和表 9 表示荷兰 市 } 工米粉和而包用粉 i昆行的 l人验结果
。

庄这勿
_

t试验 , }, ,

由于使用

硬脂淡乳酸钙代公磷脂 伯`为 改进 刊
,

使1 0 0 % 11而包川商粉的坦头阻缩现象有所改 沂
。

这与图2

澎黝口口
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不同类型的大米和玉米的试验

为了研究不同类型的大米对馒头质量的影响
,

对意大利粳米
、

美国袖米和荷兰市售预蒸

袖米进 行了比较
。

三者 均用 70 %面包用面粉及 30 %大米粉
,

并用0
.

75 %磷脂作改进剂
。

表 10

对比了试验的结果
,

采用袖米的馒头在比容
、

形状稳定性
、

馒头心结构以及食用性质方面均

略佳于粳米
,

而采用预蒸釉米的馒头质量平平
。

因此对大米进行预蒸无助于提高馒头的质量
。

表 10 各种大米粉所制的馒头质量

袖 米 粉 预蒸釉米粉

比容 (升 /公斤 )

高度 /直径

评 分

粳 米 粉

3
。

0 3
。

3

o
·

4 6 1 0
·

4 6

)

2
。

8

0
。

4 4

6
。

3

注
:

原料含量为
:

70 % 面 包用面粉
,

30 % 大米粉
。

另外一组试验对 比了不同脂肪和纤维素含量的玉米粉
,

包括全玉米粉
、

酿造用玉米渣粉
、

以及荷兰市售玉米粉
,

其结果见表 10
。

馒头的比容
、

形状稳定性和感观评分与 玉米 粉 的 脂

肪和粗纤维含量关系不明显
。

不过使用玉米渣粉的馒头食用品质较好
,

而全玉米粉馒头的馒

头心结构较粗糙
,

且呈褐黄色
。

尽管如此
,

三种玉米粉所做的馒头质量都很好
。

而膨化玉米

粉所做的馒头质量较差
。

表 11 各种玉米粉所制的馒头质量

米 粉 } 市 售 玉 米 粉 酿造用玉米渣粉 …膨 化 玉 米 粉全

比容 (升 /公斤 )

高度 /直径

评 分

3
。

4

O
。

5 0

7
。

7

3
。

4

0
。

5 0

8
。

0

3
。

5

O
。

5 0

7
。

7

2
。

7

0
。

4 4

4
。

2

注
:

原料含量 为
: 7 0 % 面 包用面粉

,

30 %玉米粉
。

改进剂在小麦 /大米及小麦 /玉米

混 合 粉 中 的 应 用

为了研究改进剂对馒头质量的影响
,

对猪油
、

硬脂酞乳酸钙
、

双乙酞酒石酸甘油醋各做

了一 系列不 同剂量的对比试验
,

所有试验均使用 70 %面包用面粉及30 % 梗米粉
。

各种改进剂

的最佳剂量由其展佳效果决定 (表 1 2 ) , 猪油和双乙酞酒石酸甘油酚对馒头质量仅有细微的改

迸
,

而硬脂酞乳酸钙和磷脂则有明显改进
,

表现在比容
、

形状稳 定性以及评分比空白试验有

很大增加
。

兮华
了
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表 2 1不同改进剂对馒头质量影响的比较

改 进 剂

百分含量

比容 (升 /公斤 )

高度 /直径

猪 油
乙酞酒石
甘 油 脂

磷 脂

0
。

5 0 0
。

7 5

双酸酞钙

-O

脂酸
,.t

né

硬乳

2
。

9

0
。

4 2 0
。

4 2 0
。

4 9

评 分 .5 7 “
·

0 7
·

7 6
·

“ } .7 7

注
:

原料含量为
:

70 % 面 包用 面粉
,

30 %粳米粉
。

另一组试验采用 70 %面包面粉和 3 0 %荷兰市售玉米粉
,

以观察上述改进剂对玉米粉馒头

的影响
。

表 13 列出各改进剂的最佳结果以使比较
。

所有这些改进剂对馒头质量均有明显改进
。

其中猪油
、

双乙酞酒石酸甘油醋和磷脂效果相仿
,

而硬脂酞乳酸钙比其余三者略佳
。

表 13 不同改进剂对馒头质量影响的比较

0
。

7 5

3
。

4

一双酸
n

酞钙ù胎酸.7
曰

0一硬乳

0
盛.1né

丫

ǹ1占
.一

:
今曰乃OCé

改 进 剂

百分含量

比容 (升 /公斤 )

高度 /直径

猪 油

2
。

8

0
。

4 0 O
。

4丁

评 分 卜
.

户
·

3
_

全....9 … {
卜 二

介
“

土
.

了…?..
11

7
。

2

注
:

原料含量 为
:

70 % 面 包用面粉
,

30 %市售玉 米粉
。

结 论

在研究中使用了小麦 /大米和小麦 /玉米混合粉
,

以探索其对馒头制作的适合性
。

当混合粉中非小麦含量在 20 %以下时
,

饼干用面粉比面包用面粉更适合于馒头 制作
,

超

过2 0 %时则相反
。

用作混合粉中非小麦组份的玉米粉
,

其脂肪及纤维素含量应该较低
。

大米粉中袖米粉的

馒头质量优于梗米粉
。

玉米或大米在磨粉前进行预糊化处理则无助于扭头质量的改进
。

在使用合适的面包改进剂 的条件下
,

大米
:

小麦为 4 0 : 6。的混合粉可制成质量优 良的馒

头
。

玉米
:

小麦为 30
,

70 的混合粉可制成质量优 良的馒头
。


