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面粉品质改良制作优质馒头的研究
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摘   要：本实验采用目前河南大面积推广种植的32个小麦品中优选的郑麦98进行制粉，选用硬脂酰乳酸钙钠、葡

萄糖氧化酶等添加剂对其进行品质改良，确定了添加剂添加量分别为硬脂酰乳酸钙钠0.2%、葡萄糖氧化酶20mg/

kg、脂肪酶50mg/kg、α-淀粉酶5mg/kg时馒头品质优良，为小麦品种优选、制粉等环节控制优质馒头的工业化生

产提供了一定的参考。
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Abstract ：This study selected calcium stearoyl lactylate sodium, glucose oxidase, fat enzyme, alpha-amylase as additives to

improve the quality of Zhengmai wheat 98 flour. The results showed that the optimum additive amounts of  calcium stearoyl

lactylate sodium, glucose oxidase, fat enzyme and alpha-amylase respectively are 0.2%, 20 mg/kg, 50 mg/kg and 5 mg/kg. Under

these amounts, the quality of steamed-bread can be improved.
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馒头是我国人民的传统主食，素有东方面包的雅

称。它一般是由小麦粉经发酵蒸制而成，具有色白、

皮软、光润、蓬松等特点[ 1 ]。近年来随着人民生活水

平的提高及生活节奏的加快，社会对馒头的需求量急剧

增加，同时对其质量也有了更高的要求[2 ]。

馒头是发酵面制品，面粉中面筋蛋白的含量和质

量、淀粉的种类、直链淀粉与支链淀粉的比值、蛋白

质与淀粉的结合程度等都影响馒头的质量。在实际生产

中，虽然有些小麦的面粉筋力完全可以达到中筋小麦的

标准，但是用这些小麦面粉所制作的馒头，却常常会

出现体积较小、表面粗糙、发皱、塌架等现象。因

此要求小麦培育工作者加强优质馒头小麦品种培育，同

时也要求对生产馒头的面粉进行品质改良[3-5]。

本实验采用从目前河南大面积推广种植的32个小麦

品中，优选的郑麦 9 8 进行制粉，在进行面粉特性实验

的基础上，采用改良剂对其面粉进行改良，生产优质

馒头，以解决馒头体积小、表皮不光滑、内部组织结

构不均匀等问题，为实现从原料小麦品种优选、制粉、

馒头制作各环节保证馒头质量，实现优质馒头工业化生

产等提供参考。

1 材料与方法

1.1 材料与仪器

郑麦98 小麦粉(湿面筋31.5%、蛋白质8.4%、水分

13 . 1 %、灰分 0. 7 3 % )、安琪酵母、硬脂酰乳酸钙钠、

葡萄糖氧化酶、脂肪酶、α- 淀粉酶等。

KD-RD-24A 发酵箱、LSM 实验磨粉机、多功能电

磁炉等。

1.2 方法

用郑麦 98 小麦制粉，采用原粉蒸制馒头做空白实

验，然后用添加改良剂的面粉蒸制馒头进行对比实验。

1.2.1 馒头制作

取适量的水，然后称取0.5～1g 的酵母加入到水中

(使酵母充分溶解在水中)，称取100g 面粉加到水中，用

筷子搅拌混和成面团后，手工搓揉至面团表皮光滑，成

型后放入发酵箱中醒发30～40min，然后取出放入蒸锅

中蒸20min，关火1～2min后取出，盖上干纱布冷却40～

60min。
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1.2.2 馒头评分

目前我国馒头的评价方法大多采用感官评价，评分

标准采用 SB/T 10139－ 93。

2 结果与分析

2.1 郑麦 98 原粉蒸制馒头

采用郑麦 9 8 小麦原粉制作馒头，平行实验 3 次，

取各评分结果均值，结果见表 1 。

2.2 不同改良剂对馒头质量的影响

实验选用硬脂酰乳酸钙钠(CSL-SSL)、葡萄糖氧化

酶、脂肪酶、α- 淀粉酶作为改良剂，探讨各种改良

剂对馒头质量的影响。

2.2.1 硬脂酰乳酸钙钠(CSL-SSL)

CSL-SSL 对面团有很好的稳定作用。加入CSL-SSL

后，馒头体积增大，形体对称高挺，表皮光滑有光泽，

内部组织细密均匀、洁白，弹性好，有咬劲，不粘

牙，在储运过程中能够抑制水分过快散失，防止馒头

变硬掉渣及其改善馒头的复蒸性[6 ]。由图 1 可以看出，

面粉中加入 CS L - S S L 后馒头的评分和比容都呈上升趋

势，其中馒头的得分变化最明显，当添加量为 0.2 % 时

出现一个极大值，添加量为 0.2%～0.3% 之间时馒头评

分下降， 添加量超过0.3% 时，馒头得分和比容一直上

升，这说明添加量在 0.1%～0.6% 之间添加量基本上与

馒头的质量呈正相关。

时间、弱化度、评价值、能量等反映粉质特性的数据

都有不同程度的改变，效果较显著[7]。由图 2 可知，葡

萄糖氧化酶添加量在10～40mg/kg 之间评分和比容均呈

上升趋势，到40mg/kg 时达到最大值，但当添加量大于

40mg/kg 时比容和评分都呈下降趋势，由于过多的酶作

用使面团中面筋网络增多，导致面团筋力过大，制作

品名 体积(ml) 比容(ml/g) 比容(分) 外观 色泽 结构 弹韧性 黏性 气味 总分

郑麦98 300.0 2.1 18.0 12.9 8.0 12.0 17.0 12.0 4.0 83.8

表1    空白实验结果及评分

Table 1       Results and scores of blank experiments
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图1    CSL-SSL 对馒头的影响

Fig.1       Effects of CSL-SSL on steamed bread
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图2    葡萄糖氧化酶对馒头的影响

Fig.2       Effects of glucose oxidase on steamed bread
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图3    脂肪酶对馒头的影响

Fig.3      Effects of fat enzyme on steamed bread
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2.2.2 葡萄糖氧化酶

葡萄糖氧化酶能明显改善面粉粉质强度特性，它作

为一种新型面粉强筋剂，其添加量少、反应时间短。

有关实验证明：葡萄糖氧化酶对小麦粉稳定时间、形成

出的馒头体积缩小和口感过硬。

2.2.3 脂肪酶

有关研究发现脂肪酶具有增筋和增白的双重作用，

能改善面团的流变学特性[8-9]。图 3 反映了脂肪酶对馒头

质量的影响，脂肪酶添加量在 0～30mg/kg 之间，馒头

比容和评分变化不是很明显；添加量在30～50mg/kg 之

间馒头得分和比容呈下降趋势，评分下降幅度较大；当

添加量为 50～60mg/kg 时，馒头比容和评分呈上升趋势

而后又下降。

2.2.4 α- 淀粉酶
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α- 淀粉酶添加于面团，通过作用于淀粉糖化而改

善面团的发酵性能。由图 4 可知，加入淀粉酶后馒头总

体质量变化很明显，添加量从2～4mg/kg 时馒头得分是

上升的，当添加量超过 4m g / k g 时其得分降低。

2.3 添加剂的复配实验

根据以上实验结果，考虑各因素对馒头品质改良的

相互作用，采用正交试验研究各因素相互作用对馒头综

合评分和比容的影响。其结果见表 2 。

由表 2 可以看出，四种添加剂对馒头的影响大小顺

序依次为脂肪酶、硬脂酰乳酸钙钠、α- 淀粉酶、葡

萄糖氧化酶。由方差分析表 3 可知，脂肪酶、硬脂酰

乳酸钙钠以及α- 淀粉酶对馒头的综合得分影响显著，葡

萄糖氧化酶对馒头影响不显著；从比容的方差分析可以

看出，脂肪酶与α- 淀粉酶对馒头的比容影响显著，而

CSL-SSL 对馒头的比容影响不显著，这说明CSL-SSL 的

主要作用是改善馒头的外观、色泽及内部结构。

2.4 对比实验

由表 2 综合评分极差分析得优选方案 1：硬脂酰乳

酸钙钠0.2%，葡萄糖氧化酶20mg/kg，脂肪酶50mg/kg，

α- 淀粉酶 5mg/kg；以馒头比容为评价指标，极差分析

得优选方案 2：硬脂酰乳酸钙钠 0 . 2 %，葡萄糖氧化酶

40mg/kg，脂肪酶50mg/kg，α- 淀粉酶 4mg/kg。以正

交试验方案中评分最高试验作为优选方案 3：硬脂酰乳

酸钙钠0.2%，葡萄糖氧化酶40mg/kg，脂肪酶50mg/kg，

4mg/kg。按以上三种方案进行对比实验，结果见表 4。

由表 4 看出，优选方案 1 馒头总分得分最高。最

终确定最优添加剂复配比例为硬脂酰乳酸钙钠 0 . 2 %，

葡萄糖氧化酶20mg/kg，脂肪酶 50mg/kg，α- 淀粉酶

水平
                                           因素

CSL-SSL(%) 葡萄糖氧化酶(mg/kg) 脂肪酶(mg/kg) α-淀粉酶(mg/kg)
综合评分 比容

1 0.2 20 25 3 89.4 2.1

2 0.2 40 50 4 92.3 2.8

3 0.2 60 75 5 88.8 2.2

4 0.4 20 50 5 91.4 2.8

5 0.4 40 75 3 79.7 2.1

6 0.4 60 25 4 81.2 2.4

7 0.5 20 75 4 81.4 2.3

8 0.5 40 25 5 90.1 2.6

9 0.5 60 50 3 89 2.4

K 1 90.167/2.367 87.400/2.233 86.900/2.267 86.033/2.200

K 2 84.100/2.267 87.367/2.400 90.900/2.500 84.967/2.500

K 3 86.833/2.333 86.333/2.333 83.300/2.200 90.100/2.267

R 6.067/0.100 1.067/0.167 7.600/0.300 5.133/0.300

表2    正交试验与馒头评分结果

Table 2      Scores of steamed bread quality and orthoronal test results
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图4   α-淀粉酶对馒头的影响

Fig.4      Effects of alpha-amylase on steamed bread
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表3    方差分析结果

Table 3      Variance analysis of orthogonal test results

因素 平方和 自由度 均方 F 值 F 临界值 显著性

综 CSL-SSL 55.39 2 27.69  25.106 *

合葡萄糖氧化酶 2.21 2 1.10 1.00 F0.01(2,2)=99

评 脂肪酶 86.72 2 43.36 39.29 F0.05(2,2)=19 *

分 α-淀粉酶 44.03 2 22.01 19.95 *

CSL-SSL 0.0089 2 0.00444 1.00

比葡萄糖氧化酶 0.0422 2 0.02111 4.75 F0.01(2,2)=99

容 脂肪酶 0.3356 2 0.16778 37.79 F0.05(2,2)=19 *

α-淀粉酶 0.2022 2 0.10111 22.77 *

名称 比容 体积 比容分 外观 色泽 结构 弹性 粘牙 气味 总分

1 2.3 341 19 14 8.8 14.5 18 13.6 4.8 92.7

2 2.1 340 18 12.5 8.5 13.7 17.5 12.5 4.5 87.2

3 2.0 299 17 12 8.0 12 17.7 12.5 4.5 83.7

表4    对比实验结果

Table 4      Comparison results of different designs
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5mg/kg。

3 结  论

3.1 本实验以目前河南大面积推广种植的 32 个小麦品

中优选的郑麦 9 8 进行制粉，采用正交试验，分析了各

种改良剂对郑麦98 小麦粉蒸制馒头质量的影响，其影响

顺序是：脂肪酶＞硬脂酰乳酸钙钠＞α- 淀粉酶＞葡萄糖

氧化酶。

3.2 根据不同添加剂的协同作用，复配出郑麦98小麦馒

头粉改良剂的最佳配方是：硬脂酰乳酸钙钠0.2%，葡萄

糖氧化酶20mg/kg，脂肪酶50mg/kg，α- 淀粉酶5mg/kg。
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