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一种多功能的膳食纤维添加剂

郑建仙 丁 霄霖

(华南理工大学 ) (无锡轻工业学院 )

摘要 由豆渣经特珠湿热处理加工而得的多功能纤维添加剂含有 67
.

89 %膳食纤

维和 19
.

75 %蛋白质
,

是一 种 良好的蛋 白
一

纤维添加 剂
。

它对面 团特性和 焙烤品 质

的影响同时存在
“
改 良

”
与

“
恶化

”
两种对立的趋势

,

综合影响取决于 两种趋势的相

对强弱及面团本身的品质
。

较小添加贡的多功能纤维添加剂可 望在提 高中或低筋

力面粉品质上发挥作盯
。

关镇词 多功能纤维添加剂
; 面团特性 ; 焙烤品质 ; 改 良

0 前 言

通常的食用纤维添加剂加入面粉中
,

由于稀释了蛋白含量弱化了面筋网络结构从而恶

化面团流变学特性
,

继而影响焙烤品质
。

因此
,

随着纤维添加的同时尚需补充些活性面筋粉
,

以弥补可能出现的面团特性与焙烤品质的恶化情况
。

但是
,

对于经过特殊湿热处理的活性大豆纤维来说
,

情况有所不同
。

由于该纤维粉中含

有 2 % ~ 10 %的水溶性果胶类物质和 13 % ~ 18 %的水不溶性戊聚糖 (阿拉伯木聚糖 )[
`〕

,

它

们均是 已知的面团品质改 良剂
,

这就使得活性纤维粉对面团特性和焙烤品质的影响变得复

杂起来
。

本文要报道的是一种非常实用而又非常有效的多功能纤维添加剂 ( M ul it
一

f u cn it o n -

a l F ib r e A d d i t i v e
,

简称 M F A )
。

1 材料与方法

L l 仪器与设备

粉质仪 ( 8 10 1 0 4 )
、

拉伸仪 ( D M 90
一

4 0 )
、

求积仪 ( H A F F 3 1 7 )
、

面筋测定仪 ( 2 1 0 0 ) 德国

B r a b e n d e r 公司生产
。

面包体积测定仪
、

面机 ( H o b a r t
一

2 2 0 )
、

转动电烤箱 ( p a r t l o w ) 美国 N a t i o n a l M f y 公司

生产
。
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面条切片机 ( Sa fe ry
一

Su e e r) 美国 O li ve r

M a C hi e n ry公司生产
。

流变仪 ( N RM
一

3 0 02 D) 日本不动产工业株式会社生产
。

面条烘干机 上海产 30A型调温调湿箱仪改装而成
。

1
.

2面团流变学特性分析

粉质曲析
,

按 A A C C 5 4
一

21 进行
;
拉伸曲线

,

按 A A C C 54
一

10 方法进行 2[]
。

1
.

3 焙烤试验

面包基础配方 面粉 ( 14 %水分 ) 1 0馆
,

干酵母 1
.

59
,

盐 2 9
,

糖 59
,

猪油 2 9
,

水依面团吸

水率而定
。

添加纤维时
,

分别以 。一 15 %的 M F A 置换等量的面粉
。

随着 M F A 的添加
,

加水

量根据其吸水率作适当的调整
。

面包生产工艺 在 H o b a rt 和面机 内将原料慢速和面 l im
n
再 中速和面 3m in

.

之后在

3 0 C
,

相对湿度 75 肠的环境中发酵 90 m in
.

分割切坯后在 30 C
,

75 %湿度条件下醒发 30 m in

以使面团充分松弛
,

整形入模后在 40 C
,

85 % ~ 90 % 湿度环境中终醒 70 m in
.

最后在 2 30 C

下烘烤 10 m in
,

自然冷却后即是
。

添加 M F A 的试样
,

每增加 3% M F A 和面时间延长 l m in
.

其余工艺参数基本相同
。

1
.

4 面条试验

面条制作工 艺 称取一定量的面粉
,

倒入 Br
a b e dn

e r
粉质仪的小和面机内

,

加入定量

水
,

和面 10 m in
,

静止熟化 10 m in 后再慢速和面 s m in
.

取出经两道压延切割成型
,

置于烘干

机烘干即成
。

之后以 。一 6肠的 M F A 置换等量的面粉依上法制作
,

加水量适当增加
,

和面时

间也作适 当调整
。

面条 的强度
,

包括湿或干面条的抗拉断
、

抗挤 压成弯 曲强度
,

是在 日本不动产株式会社

N R M
一

3 0 0 2 D 型流变仪上测定
仁’ 〕 。

面条的烹煮品质
,

依烹煮重量和烹煮损失评定
,

测定方法见文献 [ 3」
.

1
.

5 饼干试验

基础配方 面粉 10 0 9
,

盐 2 9
,

糖 15 9
,

起酥油 1 09
,

大豆磷脂 2 9
,

N a H C O
。 0

.

59
,

N H ;
C O

3

0
.

59
,

水适量
。

分别以 。一 20 % 的 M F A 置换等量的面粉制作纤维饼干
,

随着 M F A 的添加膨

化剂的用量适当增加
,

最终增至 1
·

5 %
.

制作工艺 所有面粉倒入 H o b a rt 和面机内
,

慢速和面 3m in 后中速和面 Zm in
.

静止熟

化 10 m in 后经饼干机冲印成型
,

置于 2 60 C烤炉中烘烤 3
.

sm in
.

取出 自然冷却即是
。

添加

M F A 时
,

和面时间适当延长 1一 Zm in
,

加水量也适当增加
,

其余同上
。

2 结果与讨论

2
.

1 M F A 的制备及成分分析

M F A 是以不剥皮大豆磨制的鲜豆渣为原料
,

经特殊湿热处理
、

脱腥
、

干燥和粉碎而成
,

外观呈乳白色
,

粒度相似于面粉
,

这种纤维粉包含有豆皮成分
。

M F A 的常规化学成分分析结果如表 1 所示
,

其主要成分是蛋白质与膳食纤维
,

它的总

膳食纤维干基含量 ( 67
.

98 写 )要 比西方国家最常用的小麦数皮纤维 (干基含量为 47
.

09 % )

高出很多
,

且还含有 l9
.

5’l % (干基 ) 的优质植物蛋 白
,

将之添加到食品中既有利于提高膳食

纤维含量又有利于提高优质植物蛋 白含量
。

所以
,

更确切地说应称为
“

蛋白
一

纤维粉
” 。

表 2 为
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其氨基酸自动分析结果
。

表1 两种t 用纤维粉的常规化学成分( %)

试 样 水 分 灰 分 脂 肪 蛋白质 总膳食纤维

MF A

鼓皮纤维粉

10
.

0 2

1 2
.

3 1

3
.

5
.

7 1
.

1 1 6 6
.

17

1 6
.

7 4 4 1
.

30

表 2 MF A的氮基酸自动分析结果( %
。 )

氨基酸 As p h Tr

S e
rGl ul G yC ys

含 量 5
.

4 64 1
.

5 6 6
.

824
.

4 6

氨基酸 Il eI
J

eu T yr h PeI ys H is Ar yH Pr Pro

含 量4
.

0 8 8
.

5 2
.

0 4 5
.

1 25
.

43 2
.

0 5 2
.

0 4 2
.

0 4 4
.

2 8

取19 有代表性的 MF A及供对照用的小麦教皮纤维粉放入量筒中
,

加入 20 C 的水使总

体积达到 Z o m l
,

分别过 0
.

5
,

1
,

2
,

12 和 2 h4 观察量筒 中物料 的毫升数
,

结果如表 3 所示
。

M F A 的膨胀力要 比数皮纤维的膨胀力大
。

膳食纤维的持水力是这样测定的
:

分别用 20 C 的水饱和纤维粉 l h
,

将之放在滤纸上滤

干
,

把保 留在滤纸上结合 了水的纤维转移到一表面皿 中称量
,

测 出膳食纤维的水结合力
,

结

果如表 4 所示
。

由于 M F A 的总膳食纤维含量要 比教皮纤维来得大
,

故其持水力明显较大
。

表 3 两种食用纤维粉的膨胀能力 ( m l) 表 4 两种食用纤维粉的持水能力

试 样 0
.

s h l h Z h z Z h 2 4 h 试 样 最初重量 ( g ) 称样重量 ( g ) 水重量 (g ) 比值

M F A 6
.

5 7 7 7 7 M F A 4 3 2 2 8 7 : 1

鼓皮纤维粉 4 4 4 4 4 鼓皮纤维粉 4 2 0 1 6 4 , 1

2
.

2 M F A 对面 团流变学特性的影响

面团流变学特性包括粉质特性与拉伸特性
,

M F A 对粉质特性的影响情况如表 5 所示
。

添加了 M F A
,

面团吸水率增大
,

形成时间延长
、

稳定时间显著延长
、

衰落值减小
、

综合指标
“

评价值
”

逐渐增大
。

相 比于面包专用粉
、

富强粉与上白粉三 种不 同筋力的面粉
,

M F A 对筋

力相对较低的富强粉与上 白粉的改良效果较对高筋力面包粉 的效果来得明显
。

随着 M F A

添加量的增大
,

粉质曲线稳定性
、

评价值等指标的改 良效果越显 明显
,

但也带来
“

终稠度
”
下

降这一负影响
。

表 5 M F A 对面团粉质曲线特性的影响

面 粉
添加量

(% )

吸水率
(% )

面团形成

时间 ( m i n )

面团稳定

时间 ( m i n )

衰落值

( B u )

终稠度

( B u )
评价值

606162626569
哎J工JJL卜UJJ尸30

J任月络j任月性通咬`任00JCn
ù

00弓口ù匀`任左
压OJ气」

1010.1014.14

5

6

6

6
.

7

8

月,OU
` .1

…
1
占亡JùbQ曰ntJlōb一b亡Uōbtl月乎0,一八j̀任ōbó匕

面专用粉包
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续表 5

面 粉
添加量

( % )

吸水率

( % )

面团形成

时间 ( m i n )

面团稳定

时间 ( m i n )

衰落值
( B u )

终稠度
( B u )

评价值

UO工b心U月QIé厂J几b八JJ任
J马通咬d
且匕Jōb51卜J八曰n曰亡J00

nnO69曰.bd
孟吮JQ口,J口Jgù9目宁自八J左ù̀匀巴J一b1 2 0

1 1 0

0
1勺ùónCù匕JS亡JnnOùOJ六6009目,自,一宁éQé,J

亡JUd

:
,自

夕ùQJ几J住g月,亡J
1.1,曰,̀月了巴」

.

…
9ú9é9曰八J八J月1亡」几bOUJJ八乃n乙Q曰

……
odtl八OCé,曰ōb八6浦卜é户n门hé门了月门了了ū了

,ú

09曰,J
J伍L内OQó11

富强粉

ùU任̀00On11OU六石,甲八」

Qéù匀n6
。
。
.

0

,úOJ
J络月,1人

..2227355
0 6 63

.

4

3 6 8

6 7 3
.

4

9 7 7
.

2

1 2 7 8
.

8

上粉白

湿面筋 36 %

评价面团拉伸曲线的特性有四个指标
:

粉力
、

抗拉阻力
、

延伸性与拉力比数
,

在一定范围

内这 4个参数的数值越大则表明面团的拉伸特性越好
。

从表 6 的结果可知
,

添加 M F A 所引

起面团拉伸特性的变化总趋势是
:
( l) 抗拉阻力和拉力比数增大

,

说明强化了面团筋力
; ( 2)

粉力与延伸特性变小
,

这又说明是恶化了面团特性
。

因此
,

M F A 对面团拉伸特性的影响存

在双重性
,

综合效果取决于两种对立的变化程度的相对强弱
,

同时还与面粉的筋力有关
。

表 6 M F A 对面团拉伸曲线特性的影响

保温 4 5 m i n 保温 9 0 m i n 保温 2 3 5 m i n

延伸性 拉力 延伸性 粉力 延伸性

( B u ) (
e
m ) 比数 ( e m )

1 9 0

1 4 6

2 2
.

5 16
.

9

1 8
.

4

4 0 0 2 2

( e m Z )

1 93

力尹卜m粉cr

添加量%
面粉

4 1 0

(c m )

2 1
.

5

1 9
.

6

1 8
.

8

4 1 0 20
.

3 1 5 6 4 2 0

拉力

比数

1 9
.

1

2 3
.

1

浦09目ū口11n乙六」4 2 5 4 6 0

18
.

2

18
八ǎO曰011n乙,自

1 7
.

2

18

1 6
.

2

1乐 8

15
.

2

粉力

(
e
m Z )

19 2

1 7 6

16 5

12 6

1 2 4

1 1 3

4 4 5

5 2 0

5 2 0

1 4
.

6

1 3
.

5

拉力

比数

1 8
.

2

2 0
.

2

2 3
.

6

2 7
.

5

3 5
.

6

3 8
.

6

1 6 7

1 6 4 5 3 0 17

1 3
.

8

6 80 1 2
.

5

3 9
.

1

5 4
.

4

`任八j

:
八乃内卜,é?一

面包专用粉

1 8
.

4

2 4
.

8

3 3 0

4 5 0

l 4

13
.

7

2 3
.

6

3 2
.

9

,一52 8 0

3 6 0

,é,土1114 5 5 3 5

1 2
.

2

10

4 1
.

2

5 1

5 50

5 8 0

4 5
.

8

5 2
.

7

5 10 5 6 0 8
.

5 6 5
.

9

只ùO
` es人LO月b一了OLIōXù内了亡」一OJ任几」11, .止, .去几J巴OJ曰Jq一了ō一了了ǎ了门了ù口

O

2

3

4

6

8

0

3

6

9

12

1 5
.

8

1 4
.

7

15
.

2

19
.

7

1 4
.

2

1 2
.

5

2 2
.

9

3 0
.

8

3 2
.

2

富强粉

1 1
.

2

,白né几bn工CJ乙o0n了ó000Od11111111.óbǎit内it
ù卜ó亡」

ù办巴J00
`门八了任6自了ùb?10曰O曰,ú月了ǎ了浦bób0

3

6

l 2

15
.

3

13

1 5
.

7

2 0
.

4

2 9 0

3 5 0

5
.

2 1 9
.

1

2 7
.

8

3 3 0

3 9 0

1 4
.

5

1 2
.

2

2 2
.

8

ǎ日005门000LO00nUó汤gU
比卜Q
ù月/门了n咯̀Oé八乙8冉b
自勺ō七八j八JJ勺dOdO刁j任9妇,曰OJ,JCQJ妇,é

3 0 0

4 1 0

1 1
.

5

7
.

8

2 6
.

1

5 2
.

6

4 1 0

5 3 0

1 2
.

6

l l 2 7
.

3

7 2
.

6

5 0 0

6 2 0

1 0
.

5

3 2

4 7
.

6

7
.

3 6
.

5 95
.

4

0八曰怪dOUōb几hù巴J月性

面包专用粉
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对于面包粉面团来说
,

即使是添加 2% ~ 3% 的 M F A 也会造成粉力的严重下降
,

这时虽

有拉力 比数与抗阻力两个指标局部增加而产生对拉伸曲线的改 良效果
,

但也难以弥补由于

粉力和延伸性下降所造成的恶化影响
。

总的来说
,

M F A 的添加还是恶化了面包粉力面团的

拉伸特性
。

对于本身筋力相对较弱的富强粉与上 白粉 来说
,

情况有所不 同
。

在少量添加 范围内

(3 % )
,

粉力并没有显著下降而是基本保持不变
,

这时由于抗阻力与拉力比数的增大所产生

的改良效果
,

有可能使综合影响是正效果
。

但随添加量的增大
,

粉力下降与延伸性减小越明

显
,

此时的综合影响很可能是负影响
。

综观三种面团的粉质与拉伸试验
,

表明 M F A 对面团流变学特性的影响具有双重性
,

即

同时出现
“

改良
”

与
“
恶化

”
两种对立的结果

。

究竟其综合影响最终是
“
改良

”
还是

“
恶化

” ,

这要

看同时存在的两种趋势何种占上风
,

同时还与面团本身的品质有关
。

就面包粉来说
,

面粉本身的筋力较强
,

由于 M F A 的添加而引起粉质特性改 良程度不明

显但引起拉伸特性 (特别是粉力与延伸性 ) 的恶化程度却比较严重
,

这样综合效果 只能是恶

化作用
,

且添加量越大恶化程度越严重
。

对富强粉和上白粉来说
,

面粉本身的筋力较弱
; 在一

定添加范围内由 M F A 所引起粉质特性 的改 良效果非常明显
,

此时拉伸特性综合影响也是

改良作用
,

最终结果当然是改善了面团特性
;
但随 M F A 添加量的增大

,

虽然面 团粉质特性

的改 良效果更加显著
,

但同时面团拉伸特性的恶化程度也越加严重
,

最终结果很可能是负影

响
。

2
.

3 M F A 对面包焙烤品质的影响

为避免其它因素的干扰
,

本试验力求最简单的配方
。

表 7 为 M F A 对面包焙烤 品质的影

响结果
。

表 7 M F A 对面包焙烤品质的影响

面 粉
添加量
(% )

湿面筋含量
( 写

.

)

吸水率
(% )

面包体积
( e m 3 )

比容
( e m 3

/ g )
总评价

6 5
.

1

6 6
.

8

7 3

7 8

l 2

1 5

3 6

3 5
.

3

3 4
.

9

3 3
.

8

2 2
.

8

3 1
.

7

3 0
.

6

8 3
.

5

8 9

好

好

好

好

较好

较好

差

00
ǎ
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面包专用粉

0

富 2

强 3

粉 4

6

9

3 0

2 9

6 3
.

6

6 7

2 9
.

1

2 8
,

8

6 8
.

9

7 0
.

5

2 8
.

2

2 7
.

3

7 2
.

8

7 6
.

2

好

好

好

较好

较好

差

注
: *

除了原面 粉外
.

其余的均为计算值

对以富强粉为原料粉制作的面包
,

添加少量的 M F A 能增加产品的体积
,

如添加 3 %能
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使面包比容增大 7
.

5 %
,

这结果与上述面团试验结果完全一致
。

但 当添加量超过 4%时面包

比容开始下降
,

至 6%下降了 3
.

3 %
,

至 9% 时下降了 3 0 %
.

因此
,

在不考虑使用其它品质改

良剂情况下
,

M F A 在以富强粉为原料面包生产中其最大添加量不宜超过 6 %
.

对面包粉来说
,

前面分析表明添加 M F A 很 可能会造成负影响
,

焙烤结果证实了这一

点
。

即是少量的添加 (3 % )也不能增大产品体积
,

而且随着添加量的增大 产品体积逐渐减小
。

在 6 %范围内面包比容变化不大
,

但至 9%时比容开始明显减小
。

因此
,

M F A 的最大添加量

以 1 2写为限
。

为了不使面包体积因 M F A 的大量添加而大幅度下降
,

可适当添加品质改 良剂
。

由于纤

维的添加稀释了面团的面筋含量
,

添加活性面筋粉成了提高纤维面包体积最直观的方法
,

此

外还可选用一些氧化剂与乳化剂等
。

以 12 肠M F A 和 88 %面包粉组成的混合粉为基础
,

添加

2写
,

3%和 5%的面筋粉能使面包体积 由原来的 6 4 Oc m
,

分别提高到 6 70
,

69 0 和 7 3 5c m
3 ,

即

添加 5% 面筋粉能使高纤维面包体积恢复到原来未添加纤维时的体积
。

然而
,

添加一种复合

品质改 良剂 K S (由两种成分组成 )
,

也能起到类似的效果
。

这样由于面筋粉成本较高
,

所以

可不加或少加
。

.2 4 M F A 对面条烹煮品质的影响

上述面团与焙烤试验均表明
,

少量的 M F A 对 中等筋力或低筋力面粉有 良好的强化作

用
,

这里以面条试验予以进一步证实
。

M F A 对面条强度的影响如表 8 所示
,

添加 M F A 后湿面条的抗拉断应力增大
,

干面条

的抗挤压与抗弯曲应力均增大
。

增大幅度以 3%以内的添加量最明显
,

超过 3 %时增加幅度

明显减小
。

与拉伸试验结果相同
,

在面条强度增大的同时
,

面条的延伸性变差
,

面条发脆
。

表 8 M F A 对面条强度的影响

湿 面 条 干 面 条

水分

( % )

抗拉断应力 延伸性
( 10 3 N / m Z ) ( e m )

水分
( % )

抗挤压应力
( 1 0 5 N / m Z )

抗弯曲应力
( 1 0 5 N / m Z )

折断指数
.

添加量%
面粉

0 3 2
.

1 5 2
.

4 16
.

4 1 3
.

2 4 0
.

2 2 0
.

4 5
.

8

富 2 3 2
.

0 5 9
.

7 1 5
.

8 1 3
.

2 5 0
.

2 2 4
.

2 6
.

2

强 3 3 2
.

1 6 6
.

8 1 5
.

4 1 3
.

1 5 4
.

3 2 5
.

8 6
.

8

粉 4 3 1
.

9 6 8
.

3 1 5
.

1 1 3
.

3 5 5
.

7 2 6
.

4 6
.

7

6 3 1
.

7 7 1
.

3 1 4
.

3 1 3
.

3 5 7
.

4 2 6
.

9 6
.

7

0 3 2
.

2 5 1
.

3 1 6
.

3 1 3
.

3 3 7
.

3 1 8
.

7 5
.

3

上 2 3 2
.

1 5 9
.

6 1 5
.

7 1 3
.

2 4 8
.

1 2 3
.

4 5
.

8

白 3 3 2
.

3 6 7
.

2 1 5
.

5 1 3
.

3 5 1
.

8 2 4
.

8 6
.

2

粉 4 3 1
.

9 6 8
.

4 1 4
.

9 1 3
.

1 5 2
.

9 2 5
.

3 6
.

2

6 3 1
.

8 7 1
.

3 1 4
.

1 13
.

1 54
.

8 2 5
.

9 6
.

0

注
: ,

折断指数以弥高表示
.

测定方法是
.

从样品中取 出 10 根分别单独地放在有刻度的平板上
,

用手捏住两端
,

向上缓缓弯曲成弧形
.

直至弯断为止
。

从表 9 的烹煮试验结果看
,

添加 M F A 会使面条 烹煮损失减少
,

表明烹煮品质得以改

善
。

但由于纤维强烈的持水性
,

使得面条烹煮重量也有所增加
,

这在 3写添加范围内表现不

明显
。
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表 , M F A 对面条烹煮品质的影响

体价总评
烹 煮 1 0 m i n 烹 煮 2 0 m i n

烹煮重量

( g / 1 09 )

烹煮损失

(% )

烹煮重量

( g八 0 9 )

烹煮损失
(写 )

添加量%
面粉

2 4
.

5

2 5
.

0

10
.

3 3 2
.

4

9
.

8 3 2
.

9

1 4
.

2

1 3
.

6

2 5
.

6

2 4
.

9

9
.

1 3 4
.

1

10
.

2 3 3
.

2

9
.

8 3 4
.

1

9
.

2 3 5
.

7

1 3
.

1

1 4
.

8

好

很好

较好

富强粉

粉 6

2 5
.

26

1 4
.

2

1 3
.

8

好

很好

较好

上白

.2 5 M F A对饼干品质的影响

由于饼干原料用粉对面筋数量与质量的要求很低
,

故 M F A 可按较大量地添加在饼干

(包括酥性与韧性饼干 ) 生产上
,

在 。一 20 %添加范围内未发现任何工艺操作困难
,

产品质量

也不受影响
。

唯一变化 的是
,

因纤维的持水性大故在配料时应多加些水
,

且和面时间也应适

当延长
。

在实际生产的纤维饼干时
,

可用低能量的或具有某种生理功能的甜味剂代替蔗糖
,

这样

就可更大程度地发挥膳食纤维的生理功能
。

可选用的低能量甜味剂包括纯结晶果糖
,

二肤甜

味剂和三氯蔗糖等 [’]
,

可选用的功能性甜味剂包括寡糖 (如大豆低聚糖和蔗果三糖等 ) 和多

元糖醇 (如乳糖醇与木糖醇等 )两大类 s1[
。

另外
,

最好用功能性油脂或油脂替代品代替通常配

料 中的脂肪成分s[]
。

因为从营养学角度出发
,

高纤维食品最好同时是低脂肪
、

低胆固醇与低

能量食品
,

这方面在选择配料时应予以充分考虑
。

这样
,

所得产品就具十分明显的生理功能
,

可作为糖尿病人或老年人专用的功能性食品加以推广
。

对于纤维面包来说
,

这方面的情况完

全一样
。

2
.

` 对 M F A 影响面团特性
、

焙烤与面条品质的原因解释

蛋白质是面粉最重要的成分之一
,

蛋白水化形成的面筋是面团的框架结构
,

它对面包体

积
、

质构及面条强度
、

烹煮品质等起决定性作用
。

任何能引起面包体积变化
、

面条品质变化的

成分
,

必定与小麦面筋存在某种联系
。

通常认为
,

一切能助于加强面筋网络结构的成分均可改 良面团特性
,

而一切能破坏或冲

散面筋网络的成分均会恶化面团品质
。

将 M F A 这种
“
异物

”
添入面粉中

,

由之引起的第一种

影响便是稀释了面粉蛋白含量
、

减少了面团中能形成网络结构的面筋 含量
,

这当然只能恶

化面团流变特性与焙烤品质
,

特别是添加量较大时恶化程度尤为明显
。

此时
,

如果添加物中

还含有能明显有助于加强面筋网络结构的成分
,

就有可能抵消或掩盖由于面筋稀释而产生

的恶化作用
,

使得综合结果表现出改 良作用
。

M F A 正是属于这类添加物
。

化学分析表明
,

M F A 中含有阿拉伯半乳聚糖
、

阿拉 伯聚糖
、

酸性果胶类物质及半乳糖

甘露聚糖等
,

这些组分均属于凝胶体 「’ 〕
。

它们由于主链间的氢键等非共价作用力能形成具有

一定粘弹性的一种连续的三维凝胶网络结构
,

当它们添到面粉中去这种凝胶网络结构起着

类似面筋网络结构的功能
,

因此能改良面团特性
。

世界上有一种无面筋面包
,

这种面团的组

织结构实质上就是靠凝胶体网络结构及表面活性剂来维持
。
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MF A还含有半纤维素阿拉伯木聚糖〔 ’ 〕
,

这是一种不溶性戊聚糖
,

也是已知的面团品质

改良剂
。

戊聚糖改良面团特性的原因在于它通过酚酸 (阿魏酸 )的活性双键与面粉蛋白质结

合成更大分子的网络结构
「6 〕

,

从而强化面团
,

所以改善焙烤特性与面条品质
。

在添加量较小时
,

M F A 中所含的凝胶体与戊聚糖对面团改 良作用能掩盖甚至超过 由

于面筋稀释所带来的恶化作用
,

此时 M F A 对面团特性
、

焙烤与面条品质呈改良作用
。

当添

加量较大时
,

由于面筋被过分稀释
,

凝胶体与戊聚糖的改 良作用无法敌过稀释面筋的恶化作

用
,

综合效果就是负影响
。

3 结 论

通过上面的试验与分析
,

我们可以得出以下结论
:

1) M F A 的总膳食纤维干基含量为 67
.

98 写
,

比常用的数皮纤维粉的纤维含量高出很

多
,

同时还含有 19
.

57 %的优质植物蛋 白
,

因此可称为蛋白纤维添加剂
。

M F A 的持水力与膨

胀力也较数皮纤维来得大
,

对防治便秘与预防结肠癌的发生可能更有利
。

2) M F A 对面 团流变学特性的影响同时存在
“
改 良

”

与
“
恶化

”
两种对立的趋势

,

综合

效果取决于两种趋势的相对强弱
·

及面团本身的性质
。

对高筋力富强粉与上白粉的综合影响

在添加量较小时呈现 出较明显的改 良效果
,

但随添加量增大
“
影响

”
朝恶化方向发展

。

在面

包
、

面条中添加 M F A 所产生的影响情况与之相似
,

较小添加量的 M F A 可望在提高中或低

筋力面粉品质上发挥作用
。

3) M F A 是一种多功能纤维添加剂
,

它的多功能特性体现在
:

含有 19
.

57 %的蛋白质
,

添入食品中可同时提高膳食纤维与蛋 白含量
;
较小添加量的 M F A 对中或低筋力面粉来说

是一种很实用的品质改 良剂
。
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