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香菇膳食纤维对面团流变学性质的影响�

周建勇
（无锡轻工大学食品学院，江苏无锡������）

摘 要：用���������粉质仪及拉伸仪研究分析了香菇膳食纤维对面团流变学性质的影响	结果表

明：香菇膳食纤维对面团流变学性质的影响随添加量及处理条件不同而不同；纤维添加延长了面

团形成时间，增加了面团吸水率，减少了面团稳定时间；当添加量小于��时，挤压处理对粉质特性

的影响不明显，当添加量大于���时，挤压处理对粉质特性的影响较大；当添加量在�����左右

时，对面团拉伸特性有改善作用	
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/&�%��/��/�’�"�/��’"������/&�/���/5��/�’�,/�+."��	7�+$&��-���25��//"5�3�.�,/�����，

���/&�3�/����.��2/"�����/&���$����’.�’/��"�$3����%%�����/��%�+.���/&����"/"����’"���	

�&�"�’�+��%�.�’�&"$&��-���’’"���（����）��,/�+."��+2��/&�’��"��$��53�����-"�+.%�52��#

"�$3"/&/&�+��,/�+���，�+/"���3��-��（���），"/3�.��/��-"�+.	�&���/��’�,/��."�"�"/3�.

"52��-��3"/&/&�%��/��/�’�"�/��’"���"�/&���3��-��（�����）

�������：7"�/��’"���；��������������；3&��/��+$&；�&����$2��2��/"�.

自��世纪8�年代�+�9"//和���3���提出膳食

纤维假说以来［�］，大量的研究结果表明：膳食纤维

对一些“现代文明病”如便秘、肥胖、高血压等疾病

的具有明显预防的作用［�］，由于膳食纤维具有的特

殊保健作用，吸引了大量的学者对其研究［�］，并已

成功地开发了谷物纤维，种皮纤维，果蔬纤维，微生

物纤维及其他天然、合成纤维，并将其应用于食品、

饮料及其它行业［�］
	香菇膳食纤维作为一种真菌类

纤维，除具有普通膳食纤维的生理功能外，还具有

高蛋白、低脂肪、富含具有免疫活性的香菇多糖及

浓郁纯正的香菇风味等特性，是一种优质的膳食纤
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膳食纤维强化应以主食为主，面制品是深受国

人喜爱的大众食品，由于膳食纤维的理化性质与面

粉相差较大，香菇膳食纤维加入面粉将对面团流变

特性产生较大的影响�作者对此进行研究以期对实

际生产起指导作用�

� 材料与方法

��� 试验材料

小麦特一粉 江苏无锡茂新面粉公司生产；未

挤压香菇膳食纤维粉 浙江康其尔保健品有限公

司生产；挤压香菇膳食纤维粉 浙江康其尔保健品

有限公司生产；粉质仪 德国���������公司生产；

拉伸仪 德国���������公司生产�

��� 试验方法

����� 方法 将未挤压纤维原料分别以�	，
	，

�	，�	，�	，�	，�	，��	比例添加，挤压香

菇纤维以
	，�	，�	，��	比例添加，分别进行

粉质试验和拉伸试验�

����� 粉质试验 按��������方法进行

����� 拉伸试验 按������
��方法进行

� 结果与讨论

��� 粉质特性

对上述
组面粉测定其粉质特性，部分结果

见图，相关试验数据见表�

表� 粉质曲线参数表
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添加量
面团吸

水率／	

面团形成

时间／���

面团稳定

时间／���

面团弱

化度／��

评价

值

特一粉（无锡） �
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��	（挤压） ���� 
�� �� �� ��

从图、表可以看出：香菇膳食纤维的添加对

面粉粉质曲线有较大的影响�随着香菇膳食纤维含

量的增加，其面团吸水率、面团形成时间、面团稳定

时间、面团弱化度、面粉评价值都会产生较大变化�

（�）表示添加
	未挤压香菇膳食纤维

（�）表示添加
	挤压香菇膳食纤维

图� 香菇膳食纤维对粉质曲线影响图例
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����� 纤维添加量对面团粉质特性的影响 香菇

膳食纤维不同添加量对粉质特征参数的影响如图�

（���）所示�面团吸水率、面团形成时间随香菇纤维

的添加量增加而增加；面团稳定时间随纤维添加量

增加总体上呈上降趋势；当纤维加入量小于
	时，

面团弱化度随纤维加入量呈上升趋势，当纤维加入

量在
	��	时，其值基本保持在����，当达到

��	时，其值呈明显下降趋势；当纤维含量在	�

�	之间时，其评价值较面粉低，当纤维加入量在

�	���	时，其评价值高于面粉�

����� 挤压处理纤维对面团粉质特性的影响 挤

压处理对膳食纤维面团粉质特性的影响，结果如图

�所示�

）当香菇纤维添加量小于�	时，挤压处理

纤维其面团吸水率与未挤压纤维基本一致；当纤维

添加量达到��	时，挤压纤维面团吸水率明显大于

未挤压纤维�
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（�） 面团吸水率与纤维添加量关系

（�） 面团形成时间与纤维添加量关系

（�） 面团稳定时间与纤维添加量关系

（�） 面团弱化度与纤维添加量关系

�）当香菇纤维添加量小于��时，挤压处理纤

维其面团形成时间与未挤压纤维基本一致；当纤维

加入量大于���时，挤压处理纤维其面团形成时间

明显小于未挤压处理纤维�

�）对于未挤压纤维来说，当纤维添加量小于

��时，其稳定时间明显下降；纤维添加量在���

（�） 面团评价值与纤维添加量关系

图� 香菇膳食纤维添加量对粉质特征参数的影响

���	� 
������������������’��������������

������������������������������������

���时，其稳定时间保持在�����	左右，当纤维添

加量为�����
�时，则呈下降趋势，但当纤维添

加量达到���时，其值有所回升�而对于挤压纤维

来说，当纤维加入量小于��时，其稳定时间与未挤

压纤维差异不大，当纤维添加������时，其稳定

时间继续下降，当纤维添加�����
�时，其值基

本保持在��
��	左右，当纤维添加量达到���

时，其值再次下降�

�）挤压处理纤维其面团弱化度变化趋势与未

挤压处理基本一致�


）当香菇纤维添加量小于��时，挤压处理纤

维其面粉评价值与未挤压纤维基本一致；当纤维添

加量大于���时，挤压处理纤维其评价值小于未挤

压处理纤维�

�	� 拉伸特性

对上述��组面粉测定其拉伸特性，其特征参

数如表�所示�

从拉伸曲线曲线总体情况来看，当纤维添加量

小于��，其�� 值出现在�
值之后，当纤维添加

量在������之间，其�� 值出现在�
值附近；

当纤维添加量大于���，其�值 出现在�
值之前�

�	�	� 纤维添加量对拉伸特性的影响 以香菇膳

食纤维不同添加量对拉伸特性参数（拉伸比数、能

量值）作图�从图�可以看出：�）拉伸曲线随纤维

添加量影响较为复杂，在添加量�����左右时，

其值明显高于面粉对照组，在�����之间其值下

降，至��时降为最低点，在���，�
�添加时其值

高于附近值；当添加量小于��时，醒发时间对其影

响较大，当添加量大于��时，醒发时间对其影响不

明显��）能量值在��，���左右均高于附近值，总

体上说：其余添加量的值均低于面粉对照组�

�	�	� 挤压处理纤维对面团拉伸特性的影响 从

图�可以看出：�）挤压处理纤维除���添加量外，
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其余添加量其拉伸比数均低于未挤压纤维；�）挤压

处理纤维对能量值的影响与对拉伸比数的影响有

相似的结果�

表� 拉伸特性参数表
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��
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��

��／

��
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�

（��／�）／

（��／�）
�／

��

无锡特一粉 
�� ��� 	��� 
��� 	�	�� �
� �	� 	��� ���� 		��� ��� ��� 	��� ���� 		���

	�（未挤压）添加 �
� �	� 		�� ���� 	����	���		������ 	�	�� 	����		��		������	����� 		���

��（未挤压）添加 �	� ��� ���� ���� ���� 	���		������ 	
��� 	���� ��� ��� ���� 		��	 �	�	

��（未挤压）添加 ��� ��� 		�
 ���� �	�� ��� ��� 		�� ���� ���� ��� ��� 	
�� 
��
 �
��

��（未挤压）添加 ��� �
� 	��� 
��� ���� 
�� 
�� 	��� 
	�� ���� 

� 

� 	��� ���� ����

��（未挤压）添加 
�� 
�� 	��� 	��� ���� ��� ��� 	��� ���� �
�
 ��� ��� 	��
 	��� ����

	��（未挤压）添加��� ��� 	��� ���� ���� ��� ��� 		�� �
�� �	�� �
� �
� 	��
 
��� ����

	��（未挤压）添加��� ��� 	
�� ���� ���� ��� 
�� 	
�� ���� ���� ��� 
�� 	��� ���� ���	

	��（未挤压）添加
�� 
�� 	��� 
��
 ���
 
	� 
�� 	��� 
��� ���� ��� 
�� 	��� ���� ���	

���（未挤压）添加	�� ��� 	��� ���� ���� 	�� ��� 		�� ���� 
��� 	�� ��� 		�� �	�� 

��

��（挤压）添加 
�� 
�� 	
�
 ���� �	�� ��� ��� 	��� 
��� ���� ��� ��� 	��� 
��� ����

	��（挤压）添加 ��� ��� 	��� ���� ���� ��� ��� 	��� ���� �
�� ��� ��� 		�� ���� ���


	��（挤压）添加 ��� ��� 	��� 	
�
 
��� ��� ��� 	��� 	
�
 ���
 	�� ��� 	��� 	��� ����

���（挤压）添加 ��� ��� 	��� 	��� �
�	 	�� ��� 	��� 	
�
 
��� 	�� ��� 	��� 	
�� ����

（�） 拉伸比数纤维加入量 （�） 能量纤维加入量

图� 香菇膳食纤维对拉伸特性的影响

����� ���
�
����
�������	’�����	�
����
������������������������������������

� 结 论

	）从粉质特性总体来看：随着纤维加入量的增

加，面团的吸水率及面团形成时间均呈上升趋势，

而面团稳定时间呈下降趋势，评价值作为一个综合

指标，先呈下降趋势，而后呈上升趋势，添加量小于

��时，与未挤压纤维比较，挤压处理对粉质特性的

影响很小，当添加量大于	��时，挤压处理比未挤

压处理其面团形成时间及面团稳定时间缩短，评价

值小，但对弱化度影响很小，当添加量大于���时，

才显著增加其吸水率�

�）从拉伸特性来看，香菇纤维添加量在	��

��时，对面粉有改善作用，当添加量增大时，其恶

化作用将明显增加；挤压处理纤维对其拉伸特性影

响未呈一定的规律性�


）从以上纤维的面团流变学性质可知：香菇膳

食纤维粉添加到面粉中，对其粉质及拉伸特性的影

响随添加量及处理条件不同而不同，总体上呈弱化

趋势，因而在实际制作香菇纤维食品时应考虑加入

添加剂以弥补其不足�

（下转第���页）
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� 结 语

黄原胶在不同厂家的生产过程中所受到的热

处理的程度和方式可能不同，所含乙酰基和丙酮酸

盐的数量可能也有差别，这样会导致在食品厂的使

用中出现功能特性的差别�由于食品生产中不同的

操作过程和条件会影响到黄原胶的作用，因而在应

用时有必要弄清楚原料的各种性质�对于作者所采

用的样品，可以认为对黄原胶的加热预处理（超过

������）会导致以它作为稳定剂的乳浊液体系分

层特性的改变，主要表现为降低了体系的稳定性�

要实现对体系的稳定作用，黄原胶的用量需要增加

约����（即从�����增加到����）�另外加热的

时间也影响到体系分层的动力学�受热时间越长，

体系的稳定性越低�所有这些现象都是因为加热改

变了黄原胶分子的构象和缔合情况，因而影响了它

的功能作用�
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