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面粉白度与其烘焙品质的关系

周惠明

(粮油科学与工程系 )

摘要 通过对 同一种 原料配制不 同出粉率不 同白度的 面粉 和进行烘焙试验
,

摸索

了面粉 白度 与其烘焙 品质之 间的相互 关系
,

发现 面粉 白度 与面粉 的出粉率有机好

的相 关性
,

面粉 白度 与面 包的体积
,

评分和 面 包心 色泽也有一定的关来
。

这 为我们

根据面粉白度来判断其烘焙品质提供了一定的参考依据
。

关键词 面粉 白度
,烘焙品质 ; 出粉率

0 前 言

长期以来
,

面粉白度一直是面粉厂和面粉用户所关心的重要质量指标之一
。

对于面粉厂

来说
,

希望既能取得较高的出粉率
,

而又保证面粉具有一定的白度
,

因为它直接关系到面粉

厂的经济效益和销售
。

对面粉用户来说
,

希望面粉越白越好
,

因为面粉的白度与面制品的色

泽及品质有一定的关系
。

表面上
,

面粉白度仅仅反映 了面粉的外观质量
,

实际上面粉白度
,

在一定程度上也反映

了其内在的食用品质和营养价值
。

经验告诉我们
,

面粉白度与多种因素有关
,

如小麦的品种
,

面粉的加工精度 (面粉中数屑及其它杂质的含量等 )有关
。

比较简单的面粉 白度测定方法
,

如

感官判别法
,

搭粉板法等能够判断出两种面粉之间是否存在差异
,

但要对很多差别不大的面

粉进行判别就有一定的困难
。

而先进的面粉色泽测定仪器却很容易做到
,

并能给出很准确的

数值
,

这为我们深入研究面粉白度提供了有用的工具
。

面粉白度这一外观质量指标
,

是否还

隐函着什么内容
,

是一个非常实际而有意义的问题
。

如果面粉白度与其食用品质之间确有某

些联系
,

则为我们了解面粉食用品质提供了一条方便途径
。

本文旨在通过探索面粉 白度与其烘焙品质之 间的关系
,

弄清面粉 白度对其烘焙品质的

影响程度
,

寻找面粉白度的新的意义
,

这对面粉生产者和面粉用户来说无疑都是有益的
。

1 实验方法
1

.

1 制备不同出粉率的面粉
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从三家不同的面粉厂分别收集基本粉和质量 比较差的面粉
,

各种面粉的提取率和灰份

含量如表 1 所示
。

表 l 基本粉和质量较差的面粉的提取率和灰分含量

面粉 厂 ( l) 提取率 灰分含量 面粉厂 ( 2) 堪取率 灰分含量 面粉厂 (3 ) 提取率 灰分含量

来源 ( % ) (肠 ) 来源 ( % ) ( % ) 来源 ( % ) (肠 )

基本粉 76
.

0 0
.

58 基本粉 78
.

8 0
.

73 基本粉 7 7
.

5 0
.

67

E 1
.

0 1
.

2 0 五皮 1
.

0 l
.

98 F / 0
.

9 0

圆筛 0
.

2 1
.

2 0 K : 1
.

0 3
.

6 2 H / 1
.

2 6

三皮重筛 0
.

2 1
.

5 9 K , 0
.

5 3
.

6 8 ) / 1
.

7 7

四皮 0
.

5 2
.

11 细鼓打鼓 / 2
.

32

H 0
.

3 2
.

1 1

G l 0
.

4 2
.

1 8

F 0
.

4 2
.

2 3

G Z 0
.

4 2
.

2 8

五皮 0
.

8 2
.

34

K Z 0
.

7 3
.

2 1

灰分含量采用 Ic C
一

10 4 方法测定
。

根据各种粉的提取率和质量情况
,

按表 2 中的比例制成 3组不同面粉厂的不同出粉率

的面粉
。

混合设备采用 G A R D N E R G I
J

O U C E S T E R D O U B L E C O N E M I X E R
,

混合时间为

3 0 m i n
.

表 2 不同出粉率的面粉的配制比例

面粉厂 ( 1 )

面粉 出粉率基本粉 E 圆筛 三皮重 四皮 H G l F G : 五皮 K Z

名称 ( % ) (佑 ) ( % ) ( % ) 筛 ( % ) ( % ) ( % ) ( % ) ( % ) ( % ) (肠 ) ( % )

I F 7 6
.

0 1 0 0

I F 一 7 7
.

2 9 8
.

4 5 1
.

2 9 0
.

2 6

I F Z 7 8
.

2 9 7
.

1 8 1
.

2 8 0
.

2 6 0
.

2 6 0
.

6 4 0
.

3 8

I F 3 7 9
.

4 9 5
.

7 3 1
.

2 6 0
.

2 5 0
.

2 5 0
.

6 3 0
.

3 8 0
.

5 0 0
.

5 0 0
.

50

I F 峨 8 0
.

9 9 3 , 9 4 1
.

2 4 0
.

2 5 0
.

2 5 0
.

6 3 0
.

3 7 0
.

4 9 Q
竺 」9

_

几 4 9 0
.

9 9 0
.

8 7

面粉厂 ( 2 )

面粉名称
出粉率

( % )

基本粉 K 2

( % )

K 1

( % )

五皮

( % )
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出粉率
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基本粉 F
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J
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.

2 制备不同出粉率但蛋白质含量基本相同的面粉
·

按表 2中的比例配制成的 3组来自不同面粉厂的不同出粉率的面粉
,

蛋白质含量的测

定结果表明
,

同一组面粉之间
,

蛋白质含量之间有一定的差异
,

考虑到面粉中蛋 白质含量对

面粉的烘焙品质有较大的影响
,

采用添加活性面筋粉的方法
,

使同一组面粉中的蛋白质含量

基本上达到相同
,

以方便考察面粉白度与其烘焙品质之间的关系
。

活性面筋的添加 比例见表

3
.

表 3 活性面筋粉的添加量

面粉名称 z F I F I I F : I F : x F ; z F z F I 2 F 2

添加量 ( 肠 ) 0
.

31 6 0
.

4 7 3 0
.

3 1 6 0 0 0
.

4 7 5 0
.

3 1 6 0
.

3 1 6

面粉名称 2F 3 ZF
;

3 F 3F I 3F : 3 F : 3 r
。

添加量 ( % ) 0
.

1 60 0 0
.

6 4 2 0
.

64 2 0
.

64 2 0
.

1 6 2 0

混合设备也采用 G A R D N E R G L O U C E S T E R D O U B L E C O N E M IX E R
,

混合时间为

3 0 m i n
.

1
.

3 测定不同出粉率但蛋白质含量基本相同的面粉的白度和其它指标

面粉白度采用 D r
.

L an ge M i er oc ol or L M C 测定
,

每个粉样测定 3 次
,

所有样 品按随机

顺序进行检测
。

蛋白质含量
, a 一

淀粉酶活性
,

损伤淀粉含量和吸水率按有关标准方法进行测定
。

测定结果见表 .4

表 4 配制成的不同出粉率的面粉的测定结果

面粉

名称

出粉率

(肠 )

水分

含量

( % )

蛋白质

含量

(肠 )

灰分

含量

( % )

Q 一

淀粉

酶活性

( F u )

破损淀

粉含量

( F u )

吸水率

加仑 /袋
白度

:: :
1 1

.

7

1 1
.

7

1 1 7

65
.

7

6 5
.

5

6 5
.

4

6 5
.

2

6 4
.

6

6 8
.

7

6 8
。

l

6 7
.

9

6 7
.

1

6 7
.

1

6 8
.

0

6 7
.

4

6 6
。

7

6 5
。

7

6 5
。
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表中数据清楚地表明
,

同一来源的一组面粉中
,

除面粉 白度外
,

其它测定指标基本接近
,

这是正考察面粉白度与其烘焙品质的关系所希望的
。

1
.

4 烘焙试验

烘焙试验的方法采用 C B P 方法 (乔利伍德面包制作工艺 )
。
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同一来源的不同出粉率的面粉安排在同一时间进行试验
。

每种面粉分成 5份
,

5 种面粉一共 25 份
,

按随机 表 5 烘焙试验结果

通
压月r
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顺序进行实验
,

每份面粉制成 4 只重 4 0 0 9 的面包
。

烘焙好的面包在架子上放置过夜后用菜籽替换

法测量体积
。

面包评分由经验丰富的专门从事烘焙研究的专

家根据面包的结构
、

弹性
、

外观等进行打分
。

打分采用

1 0 分制
,

非常好为 10 分
,

非常差为 。 分
。

面包心的色泽采用 H u n t e r l a b T r i s t im u l u s C o l
-

o r i m e t e r M o d e l D 2 5 测定
,

每份面粉烘焙的 4 只面包

中的 3 只切成两半
,

测定两半面包的色泽
,

每份面粉

有 6 个数值
,

取其平均值
。

烘焙试验的结果见表 .5

每种面粉的有关数据都是 5 份面粉的实验结果

的平均值
。

面粉名称
面包体积面包评分 面包心

( m l )

1 5 3 4

1 5 3 0

1 54 3

1 5 0 9

14 8 6

1 54 5

1 54 5

1 52 1

1 4 96

14 7 8

1 5 63

1 58 8

1 5 22

1 4 74

14 6 1

(分 ) 色泽

:::
6

.

8

7
.

0

5
。

7
。

7
.

7
.

6

6
.

7
.

4

7
。

2

7
。

4

6
.

0

IFIIFzIF3IFlF’ZFZIFsZFsZF2F’3F31F3zF巩3P’

价防筋附

创一枯窦一任

2 结果和讨论
2

.

1 出粉率与面粉白度的关系

用从三家面粉厂取来的基本粉和质量比

较差的面粉配制成的 3 组不同出粉率和灰分

含量的面粉 (不经任何形式的漂白处理 )其出

粉率和面粉白度有很好的相关性
,

其相关性

系数为
:

面粉厂 ( l) 为一 0
.

96 09
,

面粉厂 ( 2) 为

一 0
.

9 7 0 4 ,

面粉厂 ( 3 )为 一 0
.

9 9 9 2
.

面粉出粉

率越低
,

面粉白度越高
,

而且面粉白度是一个

很灵敏的指标
,

能够甄别出面粉之 间微小的

差别
。

这表明对用同一种原料加工成的面粉

76 7 7 7 8 7 9 80 8 1 92 ( ,

图 l 出粉率 (面粉厂 ( 1 ) )与面粉白度的关系

6 6

创 6 5

创 6 8

霆
仁郭甘一

甭一五一飞
~

而可
~

属i 习1 1六

图 2 出粉率 (面粉厂 ( 2 ) )与面粉白度的关系 图 3 出粉率 (面粉厂 ( 3 ) )与面粉白度的关系
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来说
,

面粉白度与面粉的加工精度有密切的关系
。

图 1~ 3 所示为 3组面粉的出粉率与白度

的关系
。

1 5 4 0

n000,阳-09
ōóù匕口廿4

一日à彩挂曰渔

2
.

2 面粉白度与面包体积的关系
3 组面粉 的烘焙实验结果表明

,

面粉的白度与面

包体积之 间有很好的相关性
,

其相关性系数为
:

面粉

厂 ( 1 ) 为 0
.

9 0 2 8
,

面粉 厂 ( 2 ) 为 0
.

9 2 8 7 ,

面粉厂 ( 3 ) 为

0
.

9 3 7 7 ,

面粉越白
,

面包体积越大
,

图 4 ~ 6 所示 为 3

组面粉的白度与其面包体积的关系
。

各组面粉中
,

蛋

白质含量是基本相 同的
,

所以认为面包体积上的不

同
,

主要是由面粉的加工精度不同引起的
。

制粉实践

告诉我们
,

面粉的出粉率越低
,

面粉越白
,

进入面粉中

的数屑和胚芽越少
,

而鼓屑和胚芽对面粉的烘焙品质

是有影响的
,

同时
,

出粉率低的面粉
,

主要是来 自前路

心磨和
.

二皮
、

三皮
,

由小麦中心部分的胚乳磨制而成
,

蛋白质的质量比较好
。

图 4 面粉白度 (面粉厂 ( 1 ) )

与面包体积的关系

八Ulln八曰们00汪湘汤神论协旧46

ǎ一̀à彩长词演
1 5 3 0

1 5 2 0

14 9 0

一已à彩耸阿日

14 8 0

6 5 6 6 6 7 6 8

图 5 面粉白度 (面粉厂 ( 2 ) )与面包体积的关系 图 6 面粉白度 (面粉厂 ( 3 )) 与面包体积的关系

2
.

3 面粉白度与面包评分的关系

图 7 ~ 9 所示为 3组面粉的白度与其面包评分的关系
。

面粉白度越高
,

面包评分越高
,

其

相关性系数为
:

面粉厂 ( i )为 0
.

9 5 1 5
,

面粉厂 ( 2 )为 0
.

9 4 8 0
,

面粉厂 ( 3 )为 0
.

9 0 7 0
.

2
.

4 面粉白度与面包心色泽之间的关系

图 1 0一 1 2 所示为 3 组面粉的白度与其面包心色泽之间的关系
’

。

面粉白度越高
,

面包心

色泽值越高
,

它们之间的相关性系数为
:

面粉厂 ( 1) 为 0
.

97 47
,

面粉厂 ( 2) 为 0
.

9 9 7 8
,

面粉厂

( 3 )为 0
.

9 7 6 6
.
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6
.
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6 7 6 8

图 7 面粉白度 (面粉厂 ( 1 ) )与面包评分的关系 图 8 面粉白度 (面粉厂 ( 2 ) )与面包评分的关系

57565554

发曰今切ù旧
8

.

0

7
.

0

ǎ佘)佘险曰厄

6 5 肠 6 7 6 8

6 4 6 5 6 6

图 9 面粉白度 (面粉厂 ( 3 ) )与面包评分的关系 图 10 面粉白度 (面粉厂 ( 1” 与面包心色泽的关系

啦司白
·

司归一
59585756

吩司今园巨

图 n 面粉白度 (面粉厂 ( 2 ) )与面包心色泽的关系 图 12 面粉白度 (面粉厂 ( 3 ) )与面包心色泽的关系
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3 结 论

同一原料磨制成的不 同出粉率的面粉
,

其面粉 白度是不同的
,

出粉率越低
,

面粉越白
。

面

粉白度与面粉的出粉率以及用该面粉烘焙成的面包的体积
,

评分和面包心色泽有很好的相

关性
,

所以面粉白度不仅是一个外观质量指标
,

而且在一定程度上也反映 了面粉的烘焙特
J

性
。

当然
,

由于不同品种小麦的胚乳的本色是不同的
,

所以比较由不同品种小麦加工成的面

粉的白度有一定的困难
,

但对同一原料来说
,

面粉白度是一个很有用的质量指标
,

可以作为

面粉厂掌握面粉质量的一个参数
,

这对面粉厂的质量 自动检测系统是十分有用的
,

因为面粉

白度的连续检测 比较容易实现
。

有必要指出
:

( 1) 文中所述的面粉白度系指不经任何漂白处理的自然 白度
。

( 2) 影响面粉

烘焙品质的因素是很多的
,

特别是面粉中的蛋白质数量和质量
,

采用各种面粉改良剂等也会

不同程度地影响面粉的烘焙品质
。

本文对面粉白度与其烘焙品质的关系的讨论是在同样原

料加工成的
,

但精度不同的
,

不经特殊处理的面粉的基础上进行的
。
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