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对挂面品质影响蹄研究
陈锦飞 孙传亮

(粗油系 )

月吐

郭先锋

言

井滋称拼扮
软化后再掺入和酗

的湿法处理两种
。

-

燕乒燕毓撒麟茸脚
本课题是在实验室条件下试验研究面头粉掺入后对挂面品质的影响

,

件
,

以达到提高挂面品质
、

减少断头率
、

降低生产成本的目的
。

寻求合适的土艺条

二
、

原料和方法

:
.

原料

无锡上白粉
:

水分 1 3
~

.

1。%
,

面筋率 (湿 /干% ) 3 1
,

2 。 / 氏 3 0

徐州面头粉
:
水分 11

.

70 % 价 面筋率 (湿 /干 % ) 11
·
1 0/ 3

。

劝

上述原料粒度均全通 7 x 又
。

2
.

方法与器材

1) 制面工艺过程和工艺参数采用近几年实验室研究得到的最佳条件
,

如下所述
:

原料
水 一回

_

一
函一{生扭竺全丛一困一

成品

图 1 制 面 工 艺 流 程

和面是在 B ar 加
n
de

r
粉质仪的揉面钵内进行

,

一次面粉容皇为 300
9

和面用水为自来

本文 19 盯年 4 月 日 日收到
。
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水
,

水温 30 ℃
,

加水量约为面团重
一

量的 3 2%
,

搅拌时间为 5 分钟
,

面团和好后即停止搅拌
,

静止于钵内熟化 10 分钟
。

压片
、

切条均在意大利的
“ 帝国牌 ”

手摇面机上进行
,

工艺参数见表

由面机出来的湿面条立即挂在面杆上
,

面杆放在烘箱内的架子上进行烘干
。

此烘箱为上

海的 3 02 A 型调温调湿箱改装
,

具有升温
、

降温排潮及称重等功能
,

烘干参数见表 2
。

耙
数 温 度 (℃ )

恒 温 烘 干 阶 段

降 温 烘 干 阶 段

低 温 烘 干 阶 段

冷 却 阶 段

4 5

4 5一 3 0

!一扩
一

`

及
一

忘
)一

…
」 _ 一

订一潇蕊万

万丫二
_

门 一
一

~

福石

—{
7 5~ 6 5

}
10

…
6艺一 6 5

}
2 。

{
_ _

.

_ _ _ _ _

一
_ _

_ }
_ _ _

_
_ 兰_

_

脚约ù

烘后成品面条最终水分控制在 抖 士 o
。

2% 范围内
。

2) 面团和面条品质试验

① 面筋率测定在瑞典 F al l in g N n o b e r 公司生产的 G l时 o n at i c 2 10 0型面筋测定仪上按

其规定方法进行

② 面 团粉质试验在 B :
ab 仓 n d e r 粉质仪上按 A A C C 方法 5 4一 2 1进行

③ 面团拉伸试验在 B 、 ab
e n d e r

拉伸仪上按 A A C C 方法 5 4一 10 进行

④ 面条强度试验在 日产 N R M一 3 0 0 2 D 型流变仪上进行

抗拉强度测定方法
:

切取笔直整齐的成品面条 15 根
,

每根 gc m
,

两端夹在 夹 头上
,

拉

伸速率为 c5 二 / m i n ,

读取拉断瞬间的最大力 F ( g )
,

取平均值
。

用螺旋测微器量得面条截面

的宽度 乙和厚度 h
。

计算其抗拉强度
。

抗弯强度测定方法
:

同样取 15 根面条
,

测定时将面条放在流变仪的夹头平面 上
,

支 点

间距离 l 二 S Om m
,

位于中点的流变仪圆球形冲头以 s c m /二 in 的速率下压
,

读取面条被压断

瞬间的最大力尸 ( g )
,

面条宽度和厚度的测定方法同上
。

计算其抗弯强度
。

⑤ 熟食品质试验 在电炉上将 1 0 0 0m l 水煮沸
,

放入 5 0 9 干面条
,

用两块玻璃片 检 验

面条是否煮熟
,

将面条放在玻玻片中压扁
,

视其有无 白心
,

如无 白心即已煮熟
,

及时捞出品

尝
,

品尝人数不得少于 6 人
,

经训练统汤评分标准
,

品尝每次一根
,

咀嚼速度 1次 /
s e c 。

得

分标准见表 3

⑥ 面粉
、

面条水分测定 烘箱法 13 0℃
、

4 0 分钟
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三
、

结果与讨论

.1 面头粉对挂面品质的影响
-

: 、

{粼狱爹泌娜狱粼羁n
.

7%
,

且面筋呈碎散状
。

- -
-

面
}筋

海丫
加:哪一郡

粼(盼只

·

韵麟沙妙
.

琪解妇
,

表 4

一亡…却

枷声朴健蕊恕l
图 2 面 头

一

粉甘面粉面筋 率的影响

2) 面头粉对面团中面筋
一

品质的影响

;赎熊麟巡拢{潺滋祥
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表 5 粉质业线仪谱分析

一了蔺
卿了

一~茹履履
一 ’

{福丽赓
`

飞儡蘸丁蔺菌薪…
一

茹蔺 !落
一

5’1’’ 翁礴
’

编 号 1一

—
} { 成时同 } } 定时同 { 时 间 { !

…上白粉 {面头叫 % {
( m i n )

{
“

` “

{
( m ` n )

}
( m `n )

}指 数 {
刀

’ u

二健二泣甘
1 18

1 17

1 15

1 0 6

9 2

② 拉伸曲线 用上述同样比例的 5 个样品在 B r a b e n d e r
拉伸仪上分别测定其拉伸曲线

,

结果见图 4
,

曲线仪谱分析列于表 6
。

表 6 拉伸曲线仪谱分析

9 0 分 1 3 5 分

比沪队l一
`

冲日
1

11日厂曰
se

面 积

e m
Z

抗拉

阻力

B
。 称

延伸…
羔…
15

。

7

13
。

4

1 1
。

1

1 0
.

1

7
。

1

拉力

比数

面 积
抗拉

阻力

B
。 那

延伸

性

n l m

拉力

e m
Z

比数

,工n乙n乙OUt
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.

…
八UJes`1,上
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。

1 1 8
。

1 10
。

9 7
。

4 4
。

5 2 2

6 4 9

7 7 0

7 5 0

5 0 0

6 111 0 4 5 4 6

6 56

8 8 0

7 2 2

5 3 6

1 3
,

8

1 1
。

7

1 0
。

5

9
。

4

6
。

1

…
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从图 4 和表 6 看出
,

在面粉中掺入面头粉后
,

面团拉伸曲线的面积减小
、

延伸性减小
、

拉力比数增加
,

同样说 明了面头粉的掺入使面粉的面筋性质加强
。

上述试验结果可以得出如下结论
:

由于面头粉的掺入使面粉的面筋含量下降
、

面筋性质

加强致使面筋品质明显下降
。

其原因可以从制面时面筋形成机理及面头粉的性质两方面进行

讨论
。

制面时
,

当在面粉中加入适量的水并经过一定时间的搅拌
,

面粉吸水膨胀逐 步 形 成 面

团
,

面粉中的非水溶性蛋白质 (麦醇溶 蛋白和麦谷蛋 白 )在形成面团时起了重要作用
,

蛋 白质

是高分子亲水性化合物
,

由多肤链构成
,

分子内部借次级键使整个分子排列成一种紧密
、

有

规则的空伺结构
,

结构中的亲水性基团遇水后发生水合作用
,

吸附了大量水分子
,

体积明显

增大
,

其中面筋蛋 白质得到了充分膨胀
,

彼此联络起来形成了面筋网络
,

这种网络状结构即

是面团中的湿面筋
。

面筋形成后
,

再经面机的压延工序压制成面带并逐步揉压减薄至成品要

求之厚度
。

在这个过程中
,

小颗粒面筋组织互相粘接并均匀细密分布
,

同时包络吸水湿润之

淀 粉
,

使 淀粉的排布也渐趋紧密
,

然后通过切条而成为面条
。

网络结构 经 干 燥被 固定 下

来
,

使面条具有一定的机诫强度和保持较好的食用品质
。
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面头粉是面条经烘干后再粉碎重新回机的粉
,

其性质已不同于原料面粉
。

面条在烘干过

…分扮…
澎

i

默黑
、

藻篡{飞爵鬓呀
同比例面头粉” 入

吵麟鲜
艺制作

够
4 ) 面条熟食品质测定 将千面条进行熟食品质试验

,

结果见表 8
;

表 了

、 号

…
-

面条强度测定

12004

、 、 , ,

一 * 极限拉力
_ .

F

机刁互 伙 刀札 = 尸获事气二福 厂一 = 飞 二下
一

火副 八 子寸 “ 了 “

卜勺一L“不人一
嘴口

杭弯强度
二 鲤丛弯担
杭弯模量

分
l

补
护

表 8 面条熟食品质测定

{
_

洲一万
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从表 7 和表 8 可以看到
,

在面粉中加入面头粉后
,

面条的抗拉和抗弯强度减小
,

面头粉

的比例愈大
,

抗拉和抗弯强度的 下降也愈大 ( 图 5 )
。

由于变性蛋白质呈较深的颜色
,

故面条

也呈微黄色
,

试验结果表明
,

这和生产实践经验是一致的
。

动
ù
弱枷别、路立虽趁件鱿麟书

.

遇,兮弓尹探砰m、

川饥
IJ
朋é飞l是硅路!

.

J仇息匀引石ù

永心七一 `邃注一

一
一—
一

“
`
公

,

I Q Z Q 昌之

争入比娜二万主

图 5 面 头粉讨面 条强度的影响

2 面头粉对制面工艺条件的影响

1) 和面时间和加水量 由于面头粉的面筋蛋 白质吸水速率较正常面头粉低
,

而 吸 水量

较正常面粉大
。

并且面头粉中的淀粉经过干燥后
,

分子中的氢键更密切更牢固
,

必须搅拌较

长时间才能恢复
。

因此掺入面头粉后
,

和面的条件应作相应改变
,

如仍保持原有的加水量和

和面时间
,

`

则部分变性蛋白质和淀粉就不能充分吸水膨胀
,

必然会影响面筋网络结构的形成
,

导致面条品质的下降
。

2) 烘干条件 强烈的烘干和冷却条件会破坏面条的物理结构
,

造成断条和 酥 面
。

对于

掺有面头粉的面条则更是如此
,

因此烘干条件宜缓和些
。

3) 面头粉粒度对面条品质的影响 试验中用三种不同大小粒度的面头粉以相同比例掺入
气 面粉中

,

用相同的工艺条件制成面条
,

并分别测定其干面条的抗拉和抗弯强度
,

试验结果见

表 9
。

从表 g可以看到
,

掺入面粉中的面头粉粒度对面条品质有显著影响
,

面头粉粒度愈大
,

面

条的抗拉和抗弯强度愈小
,

前面试验已经表明
,

在同样的粒度下
,

面头粉的吸水率较正常面

粉为小
,

如果面头粉的粒度比面粉还大
,

那末要吸足水就需化更长的时间
。

在一 定 的 时 间

里
,

面粉已吸足水分而粗粒面头粉则吸水很不充分
,

因而造成面团各部份吸水不均匀
,
未充

分吸水的蛋 白质就不能和面粉一起联成网络结构
,

而浮于网络外面
,

有时可看到在面条表面

的白色粉点
,

这时断条和酥面就增多
。
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表 马 不伺粒度面头粉的面条强度

一
一 , -

一卜
-

一一
~

份分吮{竺州寸
币浑沙呼 ,

面 头 粉 粒 度
5荃G G

留 存 扮。% 二盔盆三拼…一
_

豹5的加面 头 粉 比 例

和 面 时 何 ( m i幼

加 水 量 (。 1)

熟 化 时 间 (m玩 )

14

1

12 7 6

5 6 3

5 7

9 1 1

0 4 1

5

8

叮̀7
.

的弱1095水 分 (% )

宽 度 ( m m )

厚 度 (m价 )

极 限 拉 力 ( 君 )

极限弯拒 (沙 ” m )

14

i

1

1 0仑0

5 5 2

。

7与

.

9 a 7

。

1 0 7

1 4

1

1

1 3 1 6

62 2

抗 拉 强 度 (备 )

添 )

SOQ

13了5

Ge 4, 白 6落1
0

7

成面品条八挂面岁

抗 弯 强 度 1 5落9
。

8 l e 4 7
,

3

彝姆州不嘛爪…
妙

_

按简头粉掺入姆七参河适当李曾加加水量
、

延长和面和熟化时间 i 延长烘牛和冷却
一

时
.

何
,

移汁浑参
一
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