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摘要
�

作者研 究了国产小麦粉各品质因素时苏式杏仁酥和海绵蛋杯 烘焙 品 质 的 影

响
,

结果表明
,
面筋 的质和量均有重要影响

, � 一 淀粉酶活力时海绵蛋杯块焙品质

有影响
,

时苏式杏仁酥则无显著影响
,

破损 淀粉含量对苏式杏仁酥烘焙品质有显著

影响
,

时海绵蛋杯品 质影响不 大
。

由现行工艺生产的特一粉细度基本可适应要求
。

本文还明确 了可 以 用面 团流变学试验 ���� �� � � �� � �� 中的形成时间
、

稳定时间
、

衰

落度和评价计位等指标来评价杯点专用粉的品质
。

最后提
·

出了杏仁酥和海绵蛋杯专

用粉的品质透空制指标
。

主题词 糕点粉
� 专用粉 �

低筋粉
� 弱力粉

� 面粉品质

� 前言

国外昔遍生产专用粉 以适应各种面食品的不同要求
,

国内一些地区亦逐步生产了一些专

用面粉供应市场
。

但各种专用面粉品质除面筋数量外还应控制哪些指标�这些指标控制的幅度

应多大�特别是用国产小麦生产糕点专用粉能不能适应�作者通过研究基本解决了这些问题
。

我国以面粉作基本原料的糕点虽然花色品种繁多
,

但大致可分为高筋粉
、

中筋粉和低筋

粉三类
。

需用高筋力面粉的糕点�不包括面包
、

油炸食品等
。

�品种
、

用量不多
,

可以直接选

用面包专用粉 � 需用中筋力面粉的糕点
,

国产小麦粉可 以满足要求 � 糕点工业需要着重解决

的主要是低筋弱力粉
。

� 我国传统的糕点食品均以油
、

糖含量较多为特色
,

这类糕点要求面团有较好的延展性气
, 如桃酥

,

苏式杏仁酥
,

以及曲奇饼干等
。

清蛋糕是生产各类蛋糕产品的基本品种
,

因为它要

求产品绵软如海绵状
,

故亦称海绵蛋糕
。

最好的海绵蛋糕应接近入 口即化的程度
,

故对面粉

的品质要求很高
。

因此糕点粉的研究应 以这两类糕点产品为主要研究内容
。

� 材料和方法

�
。

� 材料

�
�

�
。

� 小麦 共收集了� �种小麦样品
,

如表

本文 � �已吕年 � 月 了 日收到
‘ 。延展性是指 糕点经烘焙后向皿周延展开来的能力

,

用直径和厚度之比来衡及
。
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表 � 小麦样品

����叮‘�匕两才

序号

…
品 、

…
一

硬 ,

…
。 。

‘

…—� � � �湿面筋�些�

磨 成 的 特 一 粉

蛋白质‘” ,

�
灰分‘干 , ‘“ ,

�
降落数‘“ ,

】
白皇

�廿月任
月任自心一吕
一
吕口氏丹�八�月了厅‘月‘��行了甲

‘行了甲‘叮‘

鉴 二

绵阳 � �号

昌乐 � 号

浙麦 � 号

� � �

商 品 麦

商 品 麦

商 品 麦

商 品 麦

商 品 麦

商 品 麦

商 品 麦

江苏无锡

四川绵阳

山东济南

浙江杭州

黑龙江

黑龙江嫩江

四川绵阳

江苏徐州

安徽明光

河北蔡城

山东滕县

山东齐河

� �
。

�

� �
。

� �

� �
。

�

� �
。

� �

� �
。

�

� �
。

�

� �
。

�

� �
。

�

� �
。

�

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

�

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

� �

�
。

� �

� �
。

�

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。
� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

�
。

� �

� �  

� � �

� � �

� � �

� � �

� � �

� � �

� � �

� � �

� � �

� �  

� � �

软软硬硬硬软软软软软软软
�自恤�

�� ���������

小麦样品经清理后着水润麦�� 小时
,

并配制粉样
。

�
。
�
�

� 面粉收集了 �� 种样品
,

如表 �
。

表 �

用 � � �� � �
或 � � � � � � � � � 实验磨按特一扮标准研磨

面粉样品

序号
�
品

‘

种
�产 地 �湿面筋 �� ��

蛋白质‘� �
�灰分

‘干 � ‘� �
�
降落数‘� � �白度

������一����� ���!�!!∀��� ������特一粉 � �江苏无锡
特一粉 � �江苏无锡
特一粉 � �江苏无锡
特一粉 � �上 海

特一粉 � 】上 海

特一粉 � �上 海

高 精 粉 �上 海

特 一 粉 �江苏镇江
特 丫 粉 �江西樟树
齐河一号粉�山东齐河

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

�

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

� �

� �
。

�

� �
。

� �

� �
。
�

� �
。

�

� �
。

��

� �
。

�

� �
。

�

� �
。

�

� �
。

�

� �
。

�
,

�

�
。

�
,

�

�
。

吕��

� �
。

�
�

�

� �
。

��

� �
。

乏��

� �
。

乏��

� �
。

���

� �
。

二��

�
。

三��

�
。

」��

� �
。

石产

� �
。

�弓

� �
。

乏弓�

�
一
� �

�
� �� �

�
。

� �

� 。 � �

� � �

� � �

�几,曰

轻特一粉

金 像 牌

火 车 头

黑 人 牌

美 玖 瑰

澳 玖 瑰

� � �

� � �

� � �

� �  

� � �

� �  � � � � � �

� � �

� � �

� � �

� � �

� � �

� �  

“��������“������������������������������������
口代凡匕

叮‘��

院港港港港港本香香香香香

������������� 

� 新磨制时的降落数 为�� �秒
,

陈化后 降落数为�� �秒
。
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�
耘点专用粉品质指标的研 完 弘

�
。

�
。

� 配制粉 用小麦淀粉稀释
,

无锡特一粉 �
,

徐州麦特一粉
、

香港产火车头和黑人牌
。

所得粉样面筋含量见表 � 、

表 �
、

表 �
。

�
�

�
。

� 高破损淀粉含量面粉 用明光麦特一粉经多次研磨后又以不 同比例渗入明光原 粉 样

制得
,

破损淀粉含量为 � �
�

� � �
、

� �
�

� ��
、

2 0

。

4 0
%

、

1 4

。

4 8
%

、

8

.

5 5 %

。

1

.

1

.

5 不同a
一

淀粉酶活力面粉 在徐州麦特一粉中添加不同量的
.
枯草杆菌 a

一

淀粉酶
,

用降

落数表示a
一

淀粉酶的活力
。

制得的粉样酶活力分别为
: 397 秒

、

34
5 秒

、

31 2

.

秒
、

2 5 。秒
、

2
08

秒
、

1 6 1 秒
。

1

。

1

。

6 不同细度的面粉 以无锡产特一粉 B 为基础粉
,

分别令通过10
xx 、

11

x x
、

1 2
x x 和 IF

50( 代13
xx )筛

,

得全通各筛号粉样
。

其品质如表 4
。

表 4 粉 样 品 质

湿湿湿

灰分

(干 )

( % )

水分

(% )

粉 质 试 验

吸水率1形成时间{稳定时间!衰落度}评价
(肠) 」

-
业巨卫l } 竺塑呈旦工区压U )l 计值

八01勺

Q�行了只U6八�丹OJ任J住月任才任月任n甘目匕�01�口口氏Q�内0tt八Dt了

…
一一�口�

月

0
1�口
n
.一�口八匕一�口尸01�口一�口

22
八D1
.
0

QU工从口
月工J任力咬

..

…
八Ot了厅‘甲‘甲‘氏J工bl卜Jti口氏」

‘卜声.-r广,
,

一QU工人Jg曰,曰自O�从祠�砖忠划�夕C目一n‘氏口
J任尸O月任一
!

.
‘

;、一
�
月任月任J任J任左
占
�

丁
杯,,一八匕内匕厅‘�吕OQ一J卜卜咤公一

行才月了行‘7‘7皿一

O口只�,山丹匕no
nUO口只�7
.叮.

..

…
二口J任才任月任J住1儿,儿,儿1山‘.几g

x x 下

10xx下

11xx下

12xx 下

IF 50下

27
。

6 4

2 7

。

8 0

2 7

。

3 0

2 7

。

7 5

2 8

。

0 5

9

。

5 1

9

。

5 0

9

。

2 5

9

。

2 5

9

。

0 5

0

。

6 6

0

。

6 7

0

。

6 6

0

。

7 3

0

。

7 1

2

2

2

2

1

。

7 5

齐河一号
、

绵阳n 号‘美玖瑰和澳玖瑰的精细分析见表16 和附图
。

1

。
2 方 法

1
。

2

。

1 湿面筋 用 F al lin g N u m b衍 面筋仪
,

按仪器说明书方法
。

1

.

2

.

2 粗蛋白质 凯氏半微量定氮法
。

蛋白质系数5
.
7。 结果以干基计

。

,
.
2

。
3 水分

、

灰分 扶G B法
。

结果以干 基计
。

1.
2

。
4 降落数

、

面团品质
·

按A A C C法
。

1

。

2

.

5 白度 用日产二 夕 牛一P W A 一一 2型粉 末白度仪
,

按仪器说明书方法
。

1

.

2

.

6 破损淀粉 按上海市进出口商品检验局
“
面粉中损伤淀粉测定方法研究

”
规定 的 方

「

法
。

1. 2

.

了 细度 常规分析按G B 55o7一85 方法
,

精细分析用 日产H O R IB A C A P A 一一50 0型粉

末拉度仪狡仪器说明书万法
。 ‘ 、

1

。

2

。
8 延展度 将 4 只杏仁酥并排靠紧

,

量取直径之和
,

转90
“

重排后再量直径之和
,

取

平均值
。

.

以 4 只产品叠置后用十字法量取总高取平均值
。

延展度 = 直径/厚度

2 结果与讨论

2.1 面筋含量对糕点烘焙品质的影响

如表 5
、

表 6
、

表 7
。
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表 5 面筋含量对海绵蛋糕的影响

粉 样 名 称 无锡特一 粉 A 配制粉(无锡特一粉 A + 小麦淀粉)

试 样 编 号

湿面筋(% )

评 价 计 值

吸水率(% )

比容(m l/g)

民JO口片了今目时了门工

1
284356
4

表 6 面筋含量对苏式杏仁酥的影响

试 验 组 另。
}

第 一 组
·

}

第 二 组

样 品 名 称
配制粉 (徐州麦特

一粉 + 小麦淀粉)

配制粉(徐州麦特

一粉 + 小麦淀粉)

麦粉州一特徐

试 样 编 号

湿面筋(% )
‘

评 价 计 值

吸水率(肠)

破 损 淀 粉

延展度(直径/厚度)

1

24
。

4 0

3 7

5 6

。

7 9

5

。

1

7

。

2 6

2

2 2

。

6 0 1 8

。

9 0 1 8

。

9 0

7

。

1

7

。

2 0

1 0

。

{Z

7

。
:弓9

1

2 2
。

6 0

7

。

1

7

。

2 9

1 0

。

7

8

。

1 5

3

1 5

。

6 1

1 4

。

1

8

。

6 1

注
: (1) 配方中加水3%

。

膨松剂碳酸氢钠。
。

5
%

,

碳酸氢氨
30
.6%

。

( 2) 延展度为 4只样品的平均值
。

下同
。

表 7 面筋含量和强度对苏式杏仁酥的影响

试验组别
第一组

}
第二组

第三组 第四组 第五组

头人小粉一车黑+淀一火+牌麦
一

麦粉粉麦
一

特徐+淀
一

蠕蠕
一

徐特+淀头人小粉车黑+淀火十牌麦

粉 样 名 称

火车头
千 黑人
牌 + 小
麦淀粉

徐州
麦特
一粉

火车头
十黑人
牌 + 小
麦淀粉

徐州麦
特一粉
+ 小麦
淀 粉

火车头
十 黑人
牌 + 小
麦淀粉

内匕,孟一吕

口乙

:,上叮‘飞�X�
.
U
�
0

,曰0.

q口月了,‘八O
�
吕,JOU

刁.上

:八01�口八乙

试 样 编 号

湿面筋(% )

延展度(直径/厚度)

25
。

4 2

5

。

7

2 4

。

4 0

6

。

6 2

1

2 ] {

。

1 9

下
, 。

0 3

1 8

。

5 1

5

。
8 3

2

1 8
。
4 6

6

。

7 8

1 6

。

1 8

7

一

1 0

徐州麦
特一粉
十 小麦
淀 粉

}

2

1
‘6

·

4 5

1 7
.
9 2

注
: (1) 配方中加水3%

,

膨松剂
:
碳酸氢钠 。

.
5 % 碳酸氢氨O

。

6
%

。

(2 ) 感官评价
:
随湿面筋含量的减少

,

杏仁酥延展度总趋势增加
,
口感酥松性改善

。

弱

面筋粉较强面筋粉 (香港产火车头评价计值为96
,

黑人牌为94
,

徐州麦特一粉为37) 的烘焙品

质好
。

从以上可知
,

海绵蛋糕和苏式杏仁酥质量均随湿面筋含量减少而提高
。

2

。

2 面筋强弱对糕点烘焙品质的影响

2
.
2
.
1 海绵蛋糕 按评价计值相同(第二

、

三组)
、

接近(第一
、

四
、

五组)和相差较大(第六

七
、

八组)等共组成 8 组试验
。

同组间使用同一锅打发的蛋糊
,

配方
、

工艺相同
,

且 在 同一
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炉
,

中烘烤至熟
。

面筋强度对海绵蛋糕的影响

试 验 组 别

表8

第 一 组 第 二 组 第 三 组 第 四 组

特粉轻一
粉 样 名 称

明光麦
特一粉

昌乐 5号
特一粉

徐州麦
特一粉

369 麦 }浙麦 3 号l绵阳 , 一号
特一粉 }特一粉

…
一一七试样编号

吸水率(% )

湿面筋(% )

评价计值

比容(m l/g)

1

61
。

5 8

3 1

。

5 5

3 9

。

0

3

。
5

2

5 5

。

8 0

2 8

。

6

3 7

4

。

6 7

1

5 6

。

5 5

2 5

。

8

3 7

4

。

1 8

2

5 6

。

7 6

2 4

。

4

3 7

4

。

3

1

5 9

。

3

3 2

。
9

4 2

2

5 8

。

4

1 9

。

9 4

4 2

4

。

5 4

特一粉

1

54
。

2 6

2 3

。

8 1

3 3

4

。

2 2

2

5 4

。

2

1 9

。

2 0

3 4

4

。

4 4

试验组别 第 五 组 第 六 组 } 第
组
}

第 /\ 丝
轻轻特特 鉴二麦麦 昌乐 555 绵阳 lj

...
上海高高

._ 、 _ .

}}}嫩江麦麦莫城麦麦 徐州麦麦 369 麦麦
一一粉粉

,行七‘ _
_
习罕、、

号特一一 号特一一精 粉粉粉粉粉粉粉粉粉 特一粉}}}
月出

_
山产、、 月月李 和、、特一粉粉

粉粉粉粉粉粉粉粉粉粉粉粉粉 粉粉粉 南京麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦麦
门门门寸— 爪刀刀刀刀刀

特一粉粉粉
, 可—

书叮叮 , 可—
叮刀刀刀 I场 侧JJJ

11111 222 333 111 222 333 111 222 111 222

555 4
.
222 5 5

。

6 666 5 6

。

5 555 5 4

。

2 666 6 1

。

5 888 5 8

。

333 6 0

。

6 888 6 0

。

9 222 5 6

。

7 666 5 9

。

333

111 9

。
2 000 2 6

。
222 2 5

。

888 2 3

。

8 111 3 1

一
5 555 2 0

。

6 666 2 9

。
777 3 3

。

6 666 2 4

。

444 3 2

。

999

333 444 3 666 3 777 3 333 3 999 4 444 4 222 4 999
1
3 777 4 222

444

。

8 999 4

。

5 444 4

。

4 888 4

。

4 888 4

。

0 666 3

。

9 555 4

。

3 888 4

。

2 555

}

4

·

4 999 4

.

2 222

2

。

2

。

2

·

苏式杏仁酥 如表 9
。

表 9 面筋强度对苏式杏仁酥的影响

~

竺井…髯弓奥一一丰尊牛澳一
协 橄 玄 热 }明光麦1369 麦}娜江麦}篡城麦{绵阳麦}腾县麦!徐州麦{369 麦}琴城麦!滕县麦
‘

因 J-r
一

曰
‘

J.J

’

{

特一粉
}
特一粉

}
特一粉

}
特一粉}特一粉附一粉{特一粉{特一粉}特一粉}特一粉

一

O自八匕八O

L
O口丹匕一�J勺乙试 样 编 号

吸水率(% 》

湿面筋(% )

评 价 计 值

破损淀粉 (% )

延展度(直径/厚度)

1

55
。

8 0

2 8

。

6

3 7

7

。

6

6

。

4 0

。

6 8
1
6 0

。

:

八JQ甘O八 口JA
占1工

n
�
OUg曰户OC乙左‘

2 0

。

1

5

。

7 8 }
5

。

5

5 9

。

1 2

2 6

。

4

5 0

7

。

6

5

。

6 6

6

5 9

。

5 0

2 9

。

1 4

5 1

1 2

。

8

5

。

3 8

1

5 6

。

7 6

2 4

。

4

3 7

5

。

1

5

。

0 2

2

5 9

。

3 0

3 2

。

9

4 2

2 9

。
5 5

4
。

4 8

{

‘

1
6”

·

9 2

{

3 ”
·
6 6

}

4 9
_

{

1 9
·“

}
4

·

3 6

4

5 9

。

5 0

2 9

。

1 4

5 1

1 2

。

8

4

。

7 6

l

eeee

es

l

;

..1...., .飞

�日甘口氏月任

卜l八60口
一
匕O甘

.

…
O口O自移曰O口只」产

aCJ月勺自任

注f (1 )配方中未加水 (2 )膨松剂
:
碳酸氢钠 1

。

5
%

讨论
:
结果表明

,

面筋强弱对海绵蛋糕和杏仁酥烘焙品质均有重要影响
,

第一
、

二
、

三

四
、

五
、

各组中的评价计值相同或接近
,

海绵蛋糕的比容随湿面筋含量的减少而增加
,

在第

六
、 一

七
、

八各组中
,

评价值相差较大
,

湿面筋含量虽减少较多
,

比容仍随评价计值增加而减

小
。

杏仁酥的烘焙试验表明
,

破损淀粉含量增加
,

对延展性有不良影响
。

但面筋含量和强度
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的影响还是主要的
。

将第一组的1
’

与3
’ 、

5
’ 、

6
’

进行比较表明
:
面筋强度越大

,
杏仁酥的延展度

越小
。

第二组的 3
’ 、

4
.

说明面筋强弱相近
,

杏仁酥的延展度主要受面筋和破损淀粉含量影响
。

2

。

a
仅一淀粉酶活力对糕点烘焙品质的影响

2
。

3

。

1 海绵蛋糕 见表10
。

I O
a 一粉酶活力对海绵蛋糕的影响

样

表

粉 样 名 称
} 徐 州

一

麦 特 一 粉

湿 面 筋 (% )

试 验 组 别

试 样 编 号

降落数 ( S )

比容 (m l/g)

2
。

a

。

2 杏仁酥

24
。

4

第 二 组

1

397

4。 0 1

2

2 0 8

4

。

0 2

1 6 1

3

。

8 6

3 4 5

卜

3

。

9 5

3 ‘2
}

“5 0

3
。

9 6 1 3

。

9 5

表 11 a 一 淀粉酶活力对苏式杏仁酥的影响
~.

竺二
~
遗
-
竺二一一一一竺

-~
竺j鳌兰二卫1 一一一

~

—
一

…
湿面筋 (% )

{
:4. 4

延展度
,

( 直径/厚度)j s · 0 7

1

5

·

1 7

}

“
·

0 3

!

”
·

0 9

}

4

·

9

}

5

·

1 1

注: (1 ) 配方中未加水
,

膨松剂
:
碳酸氢钠1

。

2
%

( 2) 感官评价
: 1 口一6

。

产品烘焙品质无明显差别
。

讨论
: a 一淀粉酶活力太大对海绵蛋糕烘焙品质有不良影响

。
.

但正常收获小麦生产的面

粉
,

其 a 一淀粉酶活力对苏式杏仁酥的烘焙品质无明
‘

显影响

2
.
4 破损淀粉含量对糕点烘焙品质的响影

表 12 破损淀粉含量对糕点烘焙品质的影响
�一一一一一人艺‘一勺自�.几,一��一。,�一Q口�一八O一一一�吕一一

一麦一28.一37一249一也组一|
一

‘

黄一一一一一二一明一一一一一一
、.

一一一一一一第一!一称一一一一一一一一%=--1一S一%一l]一一一邝工值一以一仍一别一一名一一一
.
一一一号一一筋一计一数一率一组一一一一一一一一编一样面一价一落一水一验一一一一一�一一样一一湿一评一降一吸一试一一粉一一一一一一试

破损淀粉 (% )

海绵蛋糕比容(m l/g)

苏式杏仁酥延展度 (直径/厚度)

14
。

4 8

3

。

9 1

4

。

4 7

2 0

。

4 0

3

。

9 2

4

。

1 5

2 6

。

3 3

3

。

9 1

4

。

0 7

8

。
5 5

4
。

0 1

4

。

6 9

3 2

。
2 5

4
。

0 7

4

。

1 0

注:

而下降
,

( 1) 杏仁酥配方中未加水
,

膨松剂
:
碳酸氢钠 1

。

2 %

( 2) 感官评价
:
各试样海绵蛋糕品质无明显差别

。

杏仁酥延展度随破损淀粉的增加
口感酥松性亦依次降低
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2
。

5 面粉细度对糕点烘焙品质的影响

2
0
5
.
1 海绵蛋糕 见表130

表13 面粉细度对海绵蛋糕的影响

粉 样 名 称

试
、

验 组 别

样 品 细 度

试 样 编 号

湿面筋(% )

评 价 计 值

降落数( S )

吸水率(% )

比容(m l/g)

无 锡 特 一 粉 B

组
}

第 二 组

gxx/一

1

10xx/一

2

27
。

6 4

4 8

4 2 9

5 6

。

9

3

。

9 4

4 5 5

5 7

。

J F 5 0
/ 一

3

28
。

5

4 6

4 4 3

5 7

。

4 5

4

。
0 6

1 1
x x

/ 一

1

27
。

3 0

4 8

。

5

4 4 2

5 7

。

1 2

3

。

9 9

1 2
x x

/ 一

2

27 。 7 5

4 8

4 5 2

5 7
。

4 6

4

。

0 5

OLJCO行才行了
2
月任

O曰0口产勺八U

感官评价
:
在 g

xx
一12

xx细度范围内
,

蛋糕比容
、

内部孔泡结构
、

外 观
、

手感柔软度
、

弹性和 口感绵软性均无明显差别
。

细度为JF 50 的面粉
,

蛋糕孔泡细密均匀度和柔软性较好
。

2

.

5

。

2 苏式杏仁酥 见表l.4
。

表粗 面粉细度对苏式杏仁酥的影响

粉 样 名 称

试 验 组 别

无 锡 特
.
一 粉 B

组
}
第 二 组

2748

样 品 细 度

试 样 编 号

湿面筋 (% )

评 价 计 值

延展度
,

( 直径/厚度)

gxx/一

1

27
。

6 4

4 8

4

。

2 9

1 0
x x

/ 一

2

27
。

8 0

4 7

。

3

4

。

1 8

1 2
x x

/ 一

3

4
。

2 3

1 1
x x

/ 一

1

27
。

3 0

4 8

。

5

4

。

6 5

J F 5 0
/ 一

2

28
。

0 5

4 6

4

。
4 8

注
: (1) 配方中未加水

(2)
·

膨松剂
:
碳酸氢钠 1

。

2
%

( 3) 感官评价
:
各试样杏仁酥产品的外观

、

内部结构和口感无明显差异

2
。

6 香港产糕点粉的烘焙试验

2
。

6

。

1 海绵蛋糕 见表150



无 锡 轻 工 业 学 院 学 报 第 8 卷

表15

第

海绵蛋糕的烘焙试验

试 验 组 别

粉 样 名 称

试 样 编 号

湿面筋(% )

pH 值

降落数( S )

平均细度 (卜)

评 价 计 值

比容(m l/g)

绵阳11号
特一粉

1

23
。

8 1

6

。

2 2

5 1 8

2 8

。

4 4

3 3

4

。

0 8

}

第 二 组

齐 河 产
一 号 粉

2

19
。

2

6

。

3 6

2 2 6

2 6

。

0 4

3 7

4

。

0 2

3

2 0

。

3

5

。

9 3

4 8 2

2 4

。

1 8

3 6

2

。

5 8

鬼 }绵阳n 号 }齐 河 产 }美 玖 瑰
) } 特一粉 }一 号 粉 } (香港产)

1

‘

{

2

}

3

{

“3
·

8 1

{

1 9

·

2

!

1 9

·

8

{

“
·

2 2

}

6

·

3 6

1

5

·

6 6

{

”‘8
{
“2 6

}
“2 1

{

“‘
·

4 4

}

“6
·

0 4

{

“9
·

4 2

{

”3

}

”7

)

”6

__

{
4
·

3 2

{

4

·

2 5

{

“
·

8 9

2

.

6

.

2 苏式杏仁酥 见表16
。

表16 苏式仁杏酥的烘焙试验

试 验 组 别

粉 样 名 称
绵阳n 号
特一粉

美 玖 瑰
(香港产)

第

绵阳]
.
1号

特一粉
盾河产 {澳 玖 瑰
1号粉 } (香港产)

产粉号河齐一

粉 样 编 号

湿
.
面 筋(% )

pH 值

破损淀粉 (% )

评 价 计 值

平均细度( 协)

延展度(直径/厚度)

1

23
。

8 1

6

。

2 2

9
。
3

3 3

2 8
。

4 4

3

。

9 9

2

1 9

。

2

6

。

3 6

1 7

。

4

3 7

2 6

。

0 4

4

。

5 0

3

1 9

。

8

5

。

6 6

1 0

。

1

3 6

2 9

。

4 2

3

。

9 7

1

2 3

。

8 1

6

。

2 2

9

。

3

3 3

2 8

。

4 4

4

。

7 4

2

1 9

。

2

6

。

3 6

1 7

。

4

3 7

2 6

。

0 4

4

。

8 3

3

2 0

。

3

5

。

9 3

1 6

。

1

3 6

2 4

。

1 8

4

。

5 9

注
: 配方中未加水

,

膨松剂
:
碳酸氢钠 1

。

2 %

。

3 结 论

(1) 面筋{

数量和质量对海绵蛋糕和苏式杏仁酥烘焙

蕊
质者。有重要影响

。

二类糕点均应

选低筋弱力粉
。

湿面筋含量宜在24 % 以下
,

面团试验的评价计值在38 以下
。

( 2)
a 一淀粉酶活力太大可使海绵蛋糕顶面塌陷

,

但对苏式杏仁酥烘焙品质无明显影响
,

用作海绵蛋糕专用粉
,

a 一淀粉酶活力用降落数表示的值不宜小于25 0秒
。

( 3) 破损淀粉含量对苏式杏仁酥的烘焙品质有显著影响
,

其破损淀粉含量宜尽可能少
,

:

但正常生产的面粉
,

破损淀粉含量对海绵蛋糕品质影响不大
。

二

( 4) 全通 gx
x 至 12 x x 的面粉细度对海绵蛋糕和苏式杏仁酥烘焙品质无明显差另11

。

细度

小于13
xx
可提高海绵蛋糕的比容

、

结构
、

口感和柔软度
。
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4 糕点专用粉质量指标讨论

4。 1 面 筋

美国
、

西欧及日本以蛋白质含量作面粉质量的主要指标
,

苏联及一些东欧国家和我国则

将湿面筋含量列为主要指标
。

基于以下一 些原因
,

用湿面筋含量比用蛋 白质含量作指标可能

更合理
。

( ]

:

) 从本质上说
,

影响面食
.
拮烘焙品质的主要因素是面粉蛋白质中的面筋部分而不是全

部蛋白质
。

面筋的数量和质量几乎是决定一切面食品质量的关键因素
,

糕点食品尤其如此
。

(2 ) 蛋 白质的常规分析比较费时
,

新的检测仪器价格昂贵
,

不易普及
。

而湿面筋的测定

方法简便
、

一

迅速
、

又为我国粉厂所熟悉
。

( 3) 我国小麦蛋 白质和干
、

湿面筋之间有很高的相关系数
,

分别为。
。

8
44 ~

0

.

9
34 和0

.
7 54

一0
.918 之间

。

根据表 5
、

表 6
、

表 7 试验结果
,

海绵蛋糕和苏式杏仁酥的烘焙用粉
,

其湿面

前含量可控制在18 ~ 24 % 之间
。

4

.

2 评价计值

根据表 7
、

表 8
、

表 9 试验结果
,

结合B ra b
end e r公司的小麦强弱面筋搭配试验图表

,

海绵蛋糕和苏式杏仁酥专用粉的评价计值宜在30 ~ 38 之间
。

4

。

3 吸水率

据糕点厂反映
,

目前生产的面粉吸水率时高时低
,

使糕点生产工艺难 以稳定
,

严重影响

产品质量
。

据此
,

给糕点专用粉确定吸水率范围是重要的
。

根据表 5
、

表 8
、

表 9 试验结果
,

可 以将面粉的吸水率控制在53 % 一 57 % 之间
。

4

.

4
a 一淀粉酶活力

表10
、

表n 试验表明
,

a 一淀粉酶活力大小对杏仁酥的烘焙品质影响不显著
,

但对海绵

蛋糕的烘焙品质有重要影响
。

a

一 淀粉酶 活力太高
,

可能是海绵蛋糕顶面出现塌陷的重要原

因之一
。

海绵蛋糕专用粉中天然含有的
a
一淀粉酶活力

,

应不小于 250 秒降落数测定值
。

杏

仁酥专用粉中的 a 一淀粉酶活力
,

只要是正常生产的面粉
,

将不影响 杏仁酥的烘焙品质
。

4

.

5 破损淀粉

表12 试验说明了正常生产面粉的破损淀粉含量对海绵蛋糕的烘焙品质不会产 生 不 利 影

响
。

但破损淀粉含量对杏仁酥的烘焙品质有重要影响
。

杏仁酥延展度随破损淀粉含量的增加

而减小
、

口感酥松性下降
、

花纹减少
、

外观变差
。

以下粉样选自具有典型性的面粉厂
,

粉路

长短和操作各不相同
,

部分面粉选自实验室研磨
,

小麦硬软各异
。

其破损淀粉 含量测定结果

如表17
。

.

据研究
,

破损淀粉的含量与小麦硬软
,

反复研磨的次数和 磨 粉 机 的研磨压力大小关系

密切
。

杏仁酥烘焙用粉应选用面筋含量低的软质小麦
。

再适当调 整粉路和改变研磨操作
,

破

损淀粉的含量是可以控制在较低范围内的
。

将杏仁酥烘焙用粉的破损淀粉控制在10 % 以内较

合适
,

根据表17 试验表明最高不宜超过12 %
。

4

。

6 粗细度

据表13
、

表14 试验结果
,

面粉细度在g
x x
到 12

xx
范围内

,

对海绵蛋糕 和 杏 仁 酥 的 烘

焙品质无明显影响
,

根据我国一些粉厂的实践经验
,

若面粉细度在现有标准上每提高一号筛
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面粉的破损淀粉含量

粉 样 名称

表17

小麦品质或湿
面筋含量 (% )

进口硬白麦50

湿面筋27
.64

软麦 90

破损淀粉 (% ) 备 注

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

高精粉

高筋粉

高筋粉

高筋粉

低筋粉

低筋粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

特一粉

湿面筋 28
.
89

湿面筋 22
。

1

湿面筋 31
.
55

湿面筋 31
.
92

湿面筋 35
.
2

湿面筋 32
.5

美国软白麦

澳大利亚软白麦

硬 麦

角质率 42

角质率 45

角质率 45

角质率 48

角质率 81

角质率 47

角质率 41

湿面筋 19
.2

湿面筋 20.5

角质率 42

5 皮 7心 2 尾

5 皮 8 心

3 皮 5心 2 渣

3 皮 5 心 2 渣
3 皮 3心

5 皮 8 心 2 尾

4 皮 7
』

心 2 尾

4 皮 7 心 2 尾

4 皮 7 心 2 尾

4 皮 7
一

心 2 尾

4 皮 7 心 2
,

鼠

4 皮 7 心 2 尾

布勒磨

B rab ender实验磨

28
。

8

1 8

。

8

1 7

。

4

1 2

。

3

1 7

。

4

2 5

。

8

3 0

。

3

1 8

。

3

2 8

。

1

1 0

。

1

1 6

。

1

2 1

。

0

1 2

。

8

5

。

1

1 9

。

5

2 0

。

1

2 9

。

6

7

。

6

7

。

6

1 0

。

4 3

7

。

8

9

。

3

樟树

上海

齐河

齐河

镇江

上海

金像牌(香港)

火车头牌香港

黑人牌(香港)

美玖瑰 (香港)

澳玖瑰(香港)

B raben d e r实验磨

B rabeod er实验磨

B rabo ed er实验磨

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

实验室磨制

磨磨磨磨磨勒勒勒勒勒布布布布布

绢细度
,

( 例如从g
xx
提高到10 xx)

,

产量将下降5% 左右
,

使吨粉电耗上升
,

成本 增 加
,

效

益下降
。

故二种糕点专用粉的细度仍以采 用 G B 1355一86 规定的特一粉细度 为 宜
,

即 全 通

C B 3s号筛
,

留存C B 42号不大于 10 %
。

4

。

7 灰分
、

水分
、

含砂量
、

磁性金属物
、

脂肪酸值和气味

4
.
7
.
1 灰分 灰分为多数国家衡量面粉精度的重要指标

。

精度的确定主要应根据我国 粮 食

生产的现状
、

远景
、

消费和糕点品质要求
。

根据烘焙试验
,

糕点专用粉精度 除 G B 1355一86

中规定的特一粉精度灰分为(干 )< 0
.7 % 外

,

可再列灰分为(干 )< 0
.5 % 的一 种

。

‘
.
7
.
2 水分

、

含砂量
,
磁性金属物

、

脂肪酸值和气味 海绵蛋糕和杏仁酥烘焙用粉
,

对上述

指标没有特别要求
,

可以参照G B 1355一86中关于特一粉的标准执行
。

综上所
.
述

,

糕点专用粉的质量指标可规定如下(见表18
、

表19)
。
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海绵蛋糕专用粉质量指标

质
_.
量

表18

因 指 标 或 要 求

水 分 (% )

灰 分(干基)( % )

色泽(暂以 =L 夕午一P W A 一2型粉末白度仪计)

湿 面 筋 (% )

粉质仪指标(F a
rinograph )

:
吸水率(% )

形 成 时 间 ( m in)

稳 定 时 间 (m in )

评 一 价 计 值

细 度 (% )

破 损 淀 粉 (% )

a 一淀粉酶活力
:

含 砂 量

降落数(F allio g N
um ber210O型) ( S )

(% )

磁性金属物(g/k g)

月旨肪酸值(湿基 )

气 味
、

口 味

13~ 14

< 0
。

5
,

<
0
。

7

> 7 5
,

>
7 8

1 8
~

2 4

5 3 tw
5 7

1 ~ 1

。

5

1
~

1

。

5

3 0
~

3 8

全通C B 36留存C B 42( 10
.
0

< 18

) 250

< 0
。

0 2

< 0

。

0 0 0 3

< 8 0

正常

表19 油糖酥类糕点 (苏式杏仁酥
、

桃酥
、

曲奇饼千等)专用粉质量 指标

质 量 因 素 指 标 或 要 求

水 分 (% )

灰 分 (千基 )( % )

色泽(暂以二 夕牛一PW A 一2型粉末白度仪计)

湿 面 筋(% )

粉质仪指标(F a
rin ograph ): 吸水率(% )

形 成 时 间 (m in )

稳 定 时 间 (m in)
、

.

评
,

价 计 值

细 度 (% )

破 损 淀 粉 (% )

a一淀粉酶活力
:
降落数(F

alling N um berZioo型)( S )

含 砂 量 (% )

磁性金属物(g/kg)

月旨肪酸值(湿基 )

气 味
、

口 味

13~ 14

( 0
。

5
,

(
0

。

7

) 7 5

,

>
7 8

1 8
~

2 4

5 3 一57

1~ 2

1~ 2

30~ 38

全通 C B 36留存C B 42( 10
.G

< 12

> 160

< 0
。

0 2

<
0

。

0 0 0 3

< 8 0

正常
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