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酥性饼干专用粉品质指标的研究

陈洪金

�粮油科学与工程系 �

摘要 研究 了国产小 麦粉各品质 因素对甜酥性饼干品质的影响
,

结果表明
,

面筋的

质和 量均有重要 影响
,

细度和 损伤淀粉对甜酥性饼干品质有着显著影响
,

而 � 一淀

粉酶活 力对柑酥性饼干品 质则无显著影响
。

可 以用 面团流变学试验中的形成时间
、

稳定时间和评价值
、

拉伸阻 力和延伸性等指标来评价饼 干专用粉的品质 和甜酥性

饼干专用粉的质量指标
。

关键词 饼干粉
�专用粉

�
低 筋粉

� 面粉品质
� 湿 面筋

� 前 言

国外普遍生产专用粉以适应各种面制食品的不同要求
,

国内一些地区亦逐步生产少量

食品专用粉供应市场
,

特别是近年来引进了一些国外成套制粉设备和工艺技术
,

不 同程度地

按照国外专用粉指标生产专用面粉
,

但是适合我国国情的各种食品专用粉应确定哪些质量

指标� 指标控制的幅度应多大 � 特别是国产小麦生产酥性饼干专用粉能否适应等等
,

本文通

过研究并 以此提出饼干专用粉的各项质量标准
,

为制定国家标准提供了依据
。

我国 目前主要生产特一粉
、

特二粉
、

以及精度不高的标准粉
。

面粉的品质指标有水分
、

灰

分
、

粗细度
、

面筋含量
、

含砂量
、

脂肪酸值
、

磁性金属物
、

气味
、

粉色夫星等
,

而对影响面制食品

质量很重要的面筋质量
,

即面团特性未作任何规定
,

食品的基本原料就是目前以精度为主要

等级指标的统粉 �特一粉
、

特二粉 �
,

无法满足生产各种档次质量的面制食品
。

然而就饼干的

生产而言
,

酥性饼干需要了氏筋粉
、

弱力粉
,

这类饼干比较普遍
,

市场供应量最大
,

而从我国小

麦生产的现状来看
,

生产酥性饼干的原料小麦比较多
,

完全可以满足要求
。

因此饼干粉的质

量标准的研究应以这类饼干产品为主要研究内容
,

以此确定 以国产小麦为原料生产饼干专

用粉的质量标准
。
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小 麦 共收集全国有代表性的小麦试验样品 � 种
。

如表 �
�

表 � 小麦样品

项 目
山东滕县

商品麦

河北荣城
‘

商品麦

黑龙江

� �
安徽 明光 江苏徐州
商品麦 商品麦

黑龙江
� �

四川绵阳

商品麦

容旦 �� � � �

千粒重�� �

�

角质率 �� �

水分�� �

灰分 �干基 ��  �

湿面筋 �� �

干面筋�� �

蛋 白质�� �

降落数值�
� � ��

� � � � � � � � �
‘

��  

� �
�

�

�� �

� �
。

�

� � �
八‘

�
�
咋��引�卜
之

� �
�

�

� �

� �
�

� � �
。

�

� �
�

�

� �

� �
,

�

� �

� �
�

�

� �

� � �

� �
�

�

� �

� �
。

�

��

� �
�

� �
�

�

�
�

� �  
�

� � �
。

� � �
�

� �

� �
�

�

� �
�

�

� �
�

�

�’�
�

�

� �
�

� �  
�

� � �
�

� � �
�

�

�
。

�

� �
�

�

�
�

�乐��

� �
�

� � �
。

� ��
�

� �

� � � � � �

�
。

�

� �
�

�

� � �

� �
�

�

� �  � �� � ��

������� ��

从表 � 可知
�

山东小麦蛋白质
、

湿面筋含量高
,

四川小麦最低
。

小麦样品经过清理后着水润麦 �� �
,

在 � � �� ��
�
实验磨粉机上按 � � � �� �

一

�� 标准
,

制备

符合特一粉标准的试验粉样
,

并以此配制粉样
。

�
�

�
�

�
�

面粉 共收集 �� 种面粉粉样 �其中包括 � 种小麦样品研磨而成的特一粉 �
。

如表 �
,

�
� �

�

表 � 面粉样品 �国产 �

,

项目 水分 灰分 �干基 � 色泽白度
� � � � � � �写 �

降落数值
� � � � �

� � 值 粗细度

山东小麦
特一粉

河北小麦
特一粉

黑龙江 � � 麦
特一粉

安徽小麦
特一粉

江苏小麦
特一粉

�

黑龙江小麦 � �

特一粉

四川小麦
特一粉

上海一粉厂
� � 粉

上海实验粉厂
特一粉

上海二粉厂

特一粉

上海一粉厂
�
�

粉

� �
�

� �
�

� � � �
�

� � �
�

� � �
�

� �
�

� � 按国标

�
�

� � ��
�

� � �
�

� ��
。

� �
�

� � 按国标

��
�

� �
�

�� � �
�

� � �
�

� �� � �
�

�。 按国标

� �
�

� �
�

�� � �
�

� � �
�

� ��
一

� �
�

� � 按国标

� �
�

� �
�

�� � �
�

� � �
�

� � �
�

� �
�

� � 按国标

� �
�

� �
�

� � � �
�

� � �
�

� �
�

� �
�

� � 按国标

�
�

� � � �
�

� � �
�

� �
�

� �
�

� � 按国标

� �
�

� �
�

� � � �
。

� � �
�

� � �
�

� �
�

� � 按国标

� �
�

� �
�

� � � �
�

� �
‘
� � �

�
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�

� � 按国标
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� �   
。
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6
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续表

项目
水分
(% )

灰分
(% )

色泽白度
(% )

降落数值
(see)

PH 值 粗细度

无锡一粉厂

特一粉

无锡二粉厂
特一粉

徐州面粉厂

特一粉

山东齐河粉厂

中试中筋粉

山东齐河粉厂
中试低筋粉

14
。

0 0

.

7
0 7 8

.

9 2 8

.

0
1 1

.

5

5

.

9 7 按国标
444459400435255

14.4 0.70 27
.
6 11

.3 5
.
97 按国标

13
.
7 0

.70 30
。

5
1 2

.

4 5

.

6 5 按国标

13
.
2 0.52 34

.
2 13.0 6

.
15 按 国标

13 .6 0.53

77
。

l

7
9

。

0
2 3

.

2 8

.

0 6

.

01 按国标

面粉名称

表 3

灰分干基
(写)

香港面粉样品品质

白 度 蜜白质
(% ) (% )

湿面筋含量
(% )

降落数值
(seC)

0。

8
0

0

.

7 7

1 3

。

6 1
3 1

.

6 0
4

5 5

.

0

1
4

.

6 1

1 1

。

3 3

3 9

.

0
5

4
9 9 5

79
73
80 828683

月了OJ

:

,�,口11
..立

1 号金象
,

2 号火车头

3 号黑人

4 号红单车

5 母龚玖瑰

6 号三多

0
.
68

0.56 10
。

8
0

3 2

.

5
0

2 9

。

7 0

4
5 8

.

5

4 4 5

.

0

仁以」二,曰n‘
,
1
�.

1

1
2

.

7

1
3

.

3

0

.

5
2

0

。

7
3

7

.

6
5

9

.

0
1

2 1

.

7 0

2
4

.

2
0

2
1

.

7 0

4 4
8

.

5

表 4 香港面粉面团品质

粉质测定指标

项目
湿面筋

(写) 面团形成
时间(

see)
面团稳定
时间(see)

评价值
延伸阻力

拉伸测定指标

延伸度 拉力比数 粉力
(em ) P /L (m m ) (em Z)

4.bd�O�O口O曰O口81 号金象

2号火车头

3号 黑人

4号红单车

5号红玖瑰

6号兰多

67
.
20

63
.
50

18
.5

20
。

4

2 2

.

6

3
0

.

6
8 5 5

1 1 6

1 5

.

5

6

.

3
4

3

。

2
6

5

.

8 9

5 8 0

lll5
6

6

.

2
0

6 6

.

6
0

1 6

.

7

1
2

.

9

3
1

.

5 9
5

9

>
2

4

9
1 0

5
4

.

0 0

5 6

.

0 0

1

。

0

1

.

5

l

。

0
3 6

.

2

。

3
4 0

6 3 8

9
7 0

8

.

3

1
1

。

5

6

。

7 5

8

.

4 3

2 2
0

2
6 0

2 1 0

1 8
0

1 0 3

1 5
3

6
05
50707020

31

39.32.29.21.
24.

表 5 国产面粉面团品质

粉质测定指标

项目 面团形成 面 团稳定

时卿(
see) 时间(sec )

评价值

教伸测定指标

延伸阻力 延伸度 拉力比数 粉力
(B u) (etu ) P /L (m m ) (em Z)

59.80 3
,

7
3

.

5
1

6

.

0

’

1

.

8
1 6 7

.

0

6 1

.

5 0
7

.

5
1

9

.

0 9
1 9

4

.

8

0

,曰
9
幽b9曰几」

5

.

0

O
·

0
电.

洲O
-��J内JJ内j
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续表

粉质测定指标
项 目 面团形成

时间(see)
面团稳定

.

时间(sec) 评价值

拉伸测定指标

延仲阻力 延伸度 拉力比数 粉力
(B u ) (em ) P /L (m m ) (em Z)

20
.
1 0 50 30

.
3

16
.
0 75 64

.0

16.5

14 .3

14
.
5

1
‘

2 1

2

‘

9
7

2

.

8 3

5
7

。

0

7
9

.

0

8 7 0

1 5

.

9

1 7

.

4

1 3

。

8

1 5

.

6

1 3

.

5

1 6

。

0

1 8

.

0

1
1

.

5

1

.

9 4 8 9 8

1

.

5 5
8 7

.

2

1

.

8 0 5
7

.

3

2

二
1 4 7 4

.

0

1
.

6 1 6 6

.

7

2

.

3 0 5 8

。

7

1

.

2
4

5 5

。

6

l

。

0
6

4
6 7

1

.

8 3
3 4

.

7

00
0

UJ

0

UOOJO曰11二,且n�R00080
乙八,几
0
�b庄
压

0
1‘J门01曰O口
,

l11

Z

n乙
44
内舀O自
2
怪J峥自6乙1孟11,自07

,奋月了0
匕J,‘门甘月‘了J连.0已口比匕月舀吮J,J�匕口廿亡J哎U连
�
吐
‘

连左
压
左
�

3 4
.
6 6 8

.
1 0 3

。

2 3
0

3
1

.

4 5 6

.

1
0

2

.

5 2

.

0

3
0

.

0
5

7

.

2
0 2

.

3

吐�O�只po习扁b

…
,.

,上左
.月了月了�b

黑龙江 1 #

特一粉

安徽

特一粉

江苏
特一粉

黑龙江 2
你

特一粉

四川

特一粉

上海一粉厂
I”粉

29
.7 62

.
80

28
.
6 58

.
00

33
.
8 65

。

2 4

上海实验粉厂

特一粉

上 海二粉 厂
.

特一粉

上海一粉厂
2#粉

无锡一粉 厂

特 一粉

无锡二粉厂

特一粉

徐州面粉厂

特一粉

·

齐河粉厂

中
.
筋粉

‘ -

齐河粉厂

低筋粉

33
.
2 63 31

33 2 65 28

1.5

3.0

3
.
8

4 5

5
。

2

2
8

.

3 5 6

.

7 0
2

.

3
6

.

3

2 8

.

0 5
5

.

5
4

2

.

0 4

。

4

2
7

.

6 5 8

.

7 3

4

.

0

3
0

.

5 5 5

.

3 3
3

。

0

2 8

l

。

5

4

.

1

3
4

.

2

.

6 1

.

8 6 2 5

2 3

.

2 5 4

.

9
0

5 3
4

表 5所列拉伸测定指标的延伸阻力为 135 m in 最大阻力
;
齐河粉厂为专用粉中试厂

,

所

生产的面粉为专用试验用粉
。

1

.

1

.

3 配制粉 配制粉是用小麦淀粉稀释粉样或添加活性面筋粉获得不 同蛋白质含量的

面粉
。

对饼干专用粉来讲主要是采用小麦淀粉稀释粉样
。

1

.

1

.

4 不 同
·

粗细度的 面粉 采用无锡特一粉在德式实验磨粉机的心磨光辊上研磨 4次
,

每

次都进行轧距和流量的适 当控制
,

磨下面粉分别通过 gx
x 、

10

x x
、

,

1 1

x x

、

1 2
x x

、

1
3x

x

筛理
,

得

到全通各筛号粉样
。

1

.

1

.

5 不 同降落数值的 面粉 采用同一种无锡特吮粉添加不同数量的枯草杆菌
a一
淀粉酶

制得不同降落数值的粉样
。

1

.

1

.

6

.

不 同沈粉损伤的面粉 采用无锡特一粉为样品
,

在德式实验磨粉机光辊上通过调整

轧距经反复研磨制得粉样
。

1

.

1

.

7 添加剂对饼干 专用粉和饼干品质的影响 采用木瓜蛋 白酶和乳酸分别以不同添加

量进行试验
。

1.2 污法
.

一

....‘. . . . .
-

. .

一一
~
一

~- 不
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1
.
2
.
1 湿面 筋 用 F allin g N u m ber 面筋仪测定

.

1
.
2
.
2 粗蛋 白质 采用凯氏半微量定氮法

。

蛋 白质系数 5
.
7 ,

以干基计
。

1

.

2

.

3 小 麦类型
、

容量
、

+ 拉重 均按 G B 5493
一

8 5

、

G B 5 5 1 9

一

8 5 和 G B 54 98
一
8 5 方法

。

1

.

2

.

4 小麦和 面粉 的水分
、

灰分 按 G B 5497
一

8 5

,

G B 5 5 0 5
一
8 5 方法

。

1

.

2

.

5 面粉粗细度 按 G B 5507
一

8 5 方法
。

1

.

2

.

6 降落数值 按 IC C
一

1
07 方法

。

1

.

2

.

7 面 团品质 按 A A C C 54
一

21

、

5 4

一

10 方法
。

1

.

2. 8 面粉 白度 采用 日本工夕午
一
P

w
A

一

2 型粉末白度仪
,

按使用说明书测定
。

1

.

2

.

9 损伤沈粉 按上海进出 口商品检验局
“

面粉中损伤淀粉测定方法研究
”

规定的方法
。

1

.

2

.

10 饼干的制作 按上海益 民四厂
、

泰康食品厂常用配方和制作方法
。

评分方法参考上

述二厂并结合试验 目的制定
。

见表 6.

表 6 甜酥性饼干质最评分标准

项 目 扣分内容 满分 75 分

花 纹

明显
,

清晰

无花纹
不明显

,�,Jn乙,一,且
..

…
�U0000

形 态

不完整

起泡

不端正

凹底 1/3

凹底 1/5

粘牙度
0.
z--s
0 .5

疏松度
。

O
。

�匕口O

:

n

11
0

口感粗糙度

组织结 构
0.25

0.5

1
.
2
.
n 生产性试验

(1 ) 专用粉生产性试验 按工厂工艺生产
。

( 2) 饼干生产性试验 按工厂工艺生产
。

2

.

1

结果与讨论

面粉面筋含量和质量对甜酥性饼干质量的影响
2
.
1二1 面粉面筋含量对甜酥性饼干质量的影响 如表 7

,

表 8.
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表 7 不同面筋含量特一粉对饼干质量影响

项 目名称
上海一粉厂

高筋粉
上海二粉厂

特 一粉

无锡一粉厂
配粉 1 #

徐州面粉厂

特一粉
上海一粉厂
低筋粉 (2# )

无锡一粉厂
配粉 2

#
无锡一粉厂
配粉 3

雌

湿面筋含量写

蛋白质含量环

33
. 16

13.3

32.18 30.53 28
.
29 23 。

9
6 2 0

.

1 0

9

.

0

0
0
0

,
l,�11

1810920
9

156890

0
匕」,.工、上

84
7

33.
1323
7
10

花纹 10 分

形态 10 分

粘牙度
.
10

‘

分

疏松度 20 分

组织结构
10 分

口 感粗糙度
15 分

总 计
(75 分)

总分按
百分计

酥性甜饼干得分

表 8 不同地区不同面筋含量特一粉制作甜酥性饼干的对比试验

项 目名称
河北

特一粉

黑龙江
l#

特一 粉

安徽

特一粉

江苏

特一粉

黑龙江
2扛

_

特一粉

四川

特一粉

四川粉

配粉

四川粉

配粉
2林

湿面筋含量( % )

蛋 白质含量 (纬)

35
.0

13.3

34
.
6

13 0

30
。

0

1 0

.

0

2 9

.

7

9

.

4
:

1
1

0

几J,1

花纹 10 分

形态 10 分

10

15.

,立左
工月产O甘

:

11

八‘凡O�,l亡0

、

粘牙度 10 分

疏松度 20 分

组织结构 10 分

口感粗糙度 15 分

总计 (75分 )

总分按百分计

50
.

67

7

l2

57
.

63
.

84

ll

59
.

168105877

l,浦任n乙
9. 57

甜酥性饼千得分

注
:
(l ) 表 7

,

表 8 湿面筋含量全部以 14 % 的水分的面粉的含量计
。

(2 ) 表 7
,

表 8 配粉样品是用小麦淀粉稀释的无锡一粉厂特一样和 四川特一粉
。

/

(3
) 饼干评分是由五位有经验的老师对各种样品的饼干任取 10 块进行评分后的平均值

。

由表 7
,

表 8数据可以看出
:

(l) 饼干评分结果是随湿面筋的降低而提高
,

尤以湿面筋含量 20 % ~ 26 % 为佳
、

( 2) 就花纹和形态而言
,

随湿面筋含量降低而得分提高
,

主要是面筋含量高
,

饼干收缩

变形
,

致使花纹不清晰
。

:

( 3) 就疏松度而言
,

随湿面筋含量降低而得分提高
。

这里还涉及湿面筋质量
,

弱面筋面

粉制作饼干时其疏松度也比较好
。

二
_

二
七
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(4) 组织结构
、

口感粗糙度也是随湿面筋含量降低而得分提高
。

( 5) 不同地 区的小麦品质有异
,

故虽然湿面筋相似时
,

但饼干得分有高低
。

( 6 ) 湿面筋含量过低时 (如在 20 % 的含量)
,

制作饼干调制面团时
,

因吸水能力较弱
,

面团很软
,

没有一定的粘结力
,

压片时易粘辊
,

影响成型
,

同时这种饼干易碎
,

不宜运输和搬

运
。

为此试验认为湿面筋含量为 22 % ~ 28 % 较适宜
。

2

.

1

.

2 面粉 面 筋质量对甜酥性饼干质量的影响
·

前面叙述的面粉面筋含量对甜酥性饼干

质量的影响中实际上也包含了面筋质量问题
,

而丙筋辱量主要以粉质测定指标和拉伸测定
指标来衡量的

,

见前表 4
,

表 5 所列
。

粉质测定指标主要是面团形成时间
、

面团稳定时间和评

价值
。

拉伸测定指标主要是面 团在 13 5m 访 时最大延伸阻力
、

延伸度
、

拉力比数和粉力
。

为了更有力说明面粉面筋质量对甜酥性饼千质量的影响
,

我们用 以下不同面筋含量和

同量不同质的特一粉制作甜酥性饼干进行对比试验
。

表 , 不同面筋含量和同量不同质的特一粉制作甜酥性饼干的对比试验

项 目名称 配粉低筋 配粉中筋 配粉低筋 配粉中筋 配粉低筋 配粉中筋 配粉高筋
四川绵阳

特一粉

湿而筋 含见(% )

吸水率 (% )

24 26 。

2 6 2 8 2 8

5 3

.

8 6 5 5

.

S J 5 5

.

3 1 5 5

.

5 1 5 6

.

3 5 5 6

.

9 6

3 2

5 6

.

1 1

2 8

.

6

5 6

.

9 6

而团形成时间
(m in )

而团稳定时间
(m in )

评价值

粉质测定

一一
最大延仲阻力

(B u)

延伸度(m m )

拉力 比数
(R /E )

粉力 (em Z)

拉测伸定

1091810

花纹 10 分

形态 10 分

粘牙度 10 分

疏松度 20 分

组织结构
]0 分

口感粗糙度
15分

.

总 计 7 5 分

总计按百分计

10

19

9

10

10

18 1 8 15

犷

1 5 1 5 1 5 1 2
.

5 1 5 1 5 1 0 1 1

7 2

.

5

’

7
1 7 2

6 8

.

5
6 7

.

5

.

6
6

.

5

.

5
2

.

5 5 9

.

5

9 6
9

4 9
6

9 1 9 0
8 8 7

0 7 9

由表 9 可知
:

(1) 同量不同质面筋的面粉制作甜酥性饼干时
,

低筋粉 比中筋粉好
,

比高筋更好
.
。

表 中

面筋含量为 24 %
,

26 %

,

28 % 三种中低筋粉
,

低筋粉做饼干的得分 明显高于 中筋粉
。
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(2 ) 面筋含量从 24 % 一32 %
,

而饼干得分是从 96 ~ 70
,

分
,

说明湿面筋含量为 24 % ~

26 % 时饼干得分最高
,

最适合做甜酥性饼干
,

(3 ) 面粉粉质的面团形成以 Zmi
n 以下

、

面团稳定时间< 3mi
n 、

粉力< 42
,

面粉面团拉

伸最大延伸阻力 < 175 B
u 、

延伸度< 134 m m
、

粉力< 40c m
2
时制作甜酥性饼干为佳

。

( 4 ) 在选择甜酥性饼干的原料面粉时
,

不仅要考虑面粉湿面筋含量
,

而且要考虑 面粉

湿面筋的质量
,

以低筋弱力面粉为佳
。

2

.

2 面粉粗细度和面粉损伤淀粉含量对甜酥性饼干质量的影响

试验结果见表 10
.

表 10 不同粗细度和不同损伤淀粉含且的特一粉制作甜酥性饼干的试验对据

筛 号
,

i

“
.

2
“

3
# 4 “

5
#

6
,

损伤淀粉 %

C B 39/一gX X /一
0
.
15 6 /一

C B 39/C B 42
g X 只 / 1 0 又 X

0
.
15 6 / 0

.
1 3 7

C B 4 2 / C B 4 6

10 X 火 / 1 1 X X

0
.
13 7 / 0

.
12 3

C B 4 6 / C B 5 0

1 I X 又 / 1 2 X X

0
.
12 3 / 0

.
1 19

C B 5 0 / 一 12 X 又 /一

0
.
1 19 / 一

1 3
.
5 2 0

.
1 2 5

.
2 2 8

.
3 3 2

.
0 3 7

.
5

0 0 0 0 0 0

l.l3.2

花纹 10 分

形态 10 分

粘牙度 10 分

疏松度 20 分

组织结 构 10 分

口感粗糙度 15 分

总 计 75 分

总分按百分计

7.3

7
.
3

7.0

16
。

0

7

.

0

8 8

.

7

7

。

9

6

.

9

7

.

4

1 6

.

2

7

.

6

8 553
.4
3s

不么7.167.

1 1
.
5

6 3
.
2

1 2
。

6

6
0

.

9

1 1

.

1

5 7

。

0

1 1

。

6

5
7

.

6

8
4

.

3
8

1

.

2

7
5

.

0
7 6

.

1 7 6

.

8

2
0 4
94 61 55

0
7.
86

7.
7. 6.
17

7.

12
5878

饼千得分

面粉粗细度是面粉一项很重要的质量指标
,

而且它对面粉加工电耗和饼千质量都有一
定的影响

,

由表 10 可见
: 。

( 1) 面粉粗细度与面粉损伤淀粉含量密切相关
,

呈线性关系
。

面粉细度越细
,

饼干的口

感则细腻酥松
,

结构细密
,

但过细的面粉
,

导致面粉损伤淀粉增加
,

面粉吸水率增加
,

使饼干

粘牙度增加
,

并影响花纹
、

形态
、

口感等
,

反使饼干得分降低
。

( 2 ) 面粉的粗细度按国标特一粉即可
。

( 3) 适宜的损伤淀粉含量应小于 20 %
.

2
.
3 面粉降落数值的面粉对甜酥性饼干质量的影响

不同降落数值的面粉制作甜酥性饼干时主要是影响饼干的粘牙度
,

但实际制作时
,

其影
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响并不明显
,

所以一般降落数值可控制在大于 150
se。
即可

。

具体试验数据从略
。

2

.

4 香港面粉与齐河饼干专用粉的对比试验

2
.
批试验结果见表 11

.

表 n 不同面筋含量的香港粉和山东齐河面粉制作甜酥性饼干对比数据

项 目名称
齐河

中筋粉

齐河配

粉 l#
齐河配

粉 3
招

齐河

低筋粉

533湿面筋含皿(写)

蛋 白质含量( % )

39.05

14 ,

6 1

3 2

.

1 1

.

3
1

.

1 3

.

2
4

.

2

9

.

0
1

2
1

.

7 3 4

.

1
5

3
0

.

0 0
2 8

.

0
2 3

.

1 9

7

.

6 5

10
9

101910
1 0 1 0 1 0 l 0

1
0

1 O

7

.

8
9

.

5

10
90000

�

U
,1111.工n乙,1

10
9

10
20

9

271010
9

粘牙度 10 分

疏松度 20 分

组织结构
10分

口感粗糙度
15 分

总计(75 分)

总计按百分计

8 5 9
.5

1 6 l5 l6 18

l0

18
.
5

8
.5

17
.
5 18

.
5

9
.
5

l9

亡J,Jt了111了.0曰

n材�合乃J,
奋1

111内了O曰
8

.
5 l 0 1 0 1 0

�匀尸O
内
b

11几h

s

巴J,J
。

,奋.卫立,口
O
曰

l 1 1 2 1 2 1 4 1 5 l 5 l 5

饼干得分

59
.
8

79.5

58
.
5 61

.5 68 72
.
5

77
.
8 81

.
8 90 ,

9 6

.

4

7
2

.

5

9
6

.

4

注
: (l ) 湿而筋含量以水分 14 写的面粉的含量

。

(2
) 香港配粉是由香港 4

抹 ,

5
# 以不 同比例配制而成

,

齐河配粉 1# ,

2

廿

是由齐 河中筋粉
、

低筋粉按一定 比例配

制而成
。

由表 n

(1)

(2)

为佳
。

可知
:

香港面粉以湿面筋含量为 29
.‘

7

% 以下者饼干得分较高
,

尤以 27 % 以下更佳
。

,

齐河面粉系饼干专用粉
,

中低筋面粉制作饼干均可
,

但以湿面筋含量 22 % ~ 28 %

2
、
.

5

·

添加剂对甜酥性饼干品质的影响

小麦品种繁多
,

品质各异
,

为了满足制作甜酥性饼干的要求
,

有时需要采用添加剂弱化

面筋的办法来改善面粉的品质
。

本试验采用木瓜蛋白酶来弱化面筋
,

它可将蛋 白质分解过程

中的中间生成物多肤类分解的多肤酶
,

它可弱化面团
,

降低弹性
,

使成品不变形
,

膨松性变得

令人满意
。

主要作用机理是能切断蛋 白质的肤键
。

在面团中当面筋性蛋 白受到木瓜蛋白酶

作用后
,

面筋网络中的部分蛋 白质肤键被切断
,

而使面团性质得到改变
。

·

表 12 面粉中添加木瓜蛋白酶的甜酥性饼干烘焙试验数据

样 品
粘牙度
10分

疏松度
10分

组织结构
10 分

口感粗糙度
15 分

80927乡
8 579 59_8

70
SQ曰

8

{

5 g 。

94
。

6

1 0 0

1 0 0

UO八‘亡dl�J一b11行声丹了

,1
44555

,吸1立111111,l

l010

�bOdO乃OJC甘
0

1.�I�L.,1乙口几叮

991010

000
11lee
�.1

高 筋粉 不 添加

39
.
65(% ) 添加

中筋粉 不添加

29
.
丫(% ) 添加

低筋粉 不添加

21.7( % ) 添加

8.5

n0C000J胜1111111llJ

令
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本试验采用高中低三种筋力的香港面粉分别进行添加或不添加木瓜蛋 白酶进行饼干试

验
。

如表 22
.

由表 12 可知
,

在高筋粉中添加木瓜蛋白酶效果非常明显
,

其次是中筋粉
,

而低筋粉基本

无变化
,

所以在高中筋面粉制作饼干时可添加适量木瓜蛋白酶
,

以提高其品质
,

而对于低筋

粉就不必添加木瓜蛋白酶
。

2. 6 生产性试验

2
.
6
.
1 专用粉生产性试验 山东齐河面粉厂为专用粉生产试验厂

,

该厂生产工艺为四皮五

心二渣的粉路
,

日产 60 吨专用粉
,

采用 中筋的当地小麦和低筋的安徽小麦
,

二种小麦磨制成

特一粉精度的专用粉
,

分别 为试验用粉—齐河中筋粉
、

齐河低筋粉
。

见表 2
,

表 5所列
。

2

.

6

.

2 封酥性饼干的生产性试验 甜酥性饼干是大众化的销量较多的饼干
,

而生产饼干水

平较高的上海益 民四厂和泰康食品厂在国内处于领先地位
,

故选定这两家厂为甜酥性饼干

的中试厂
。

我们用上海特一粉作对照粉样
,

将山东齐河中筋粉和低粉配制成四种系列 34 %
,

30 %

,

27 %

,

23 % 的湿面筋含量
。

上海益民四厂以名牌产品珍贝酥作为试验产品二试验和评分结果如表 13
.

表 13 珍贝酥评分结果

项 目 得分 。* %

红
海 , 。

入
。

入
4
27%

2
入
O0n‘,‘O曰

0
,卫八‘形态

花纹

结构

疏松度

粗糙度

合计

l5

17

18

l7

l8

l9

00,曰n乙

一一
2018192020201008590‘ 9

5 9 8 1
0 0

上海泰康食品厂以名牌产品万年青作为试验产品
。

试验和评分结果如表 14.

表 14 万年青评分结果

湿 面 筋 (% )

项 目 得分
34(上海) 34 30 27

.
23

OUO口, .几11
O甘Od,且, 1

,

八0QU,111
0000

O自O‘,‘
2

一一
20、

100

花纹

形 态

疏松度

组织结构

粗糙度

总计

17

17

l7

17

18

19

19

l9

l9

1夕

l9

19

1 9

2 0

由表 13
,

14 可见
,

湿面筋含量在 23 % ~ 30 % 时
,

饼干得分均在 95 分以上
,

根据中试厂

的中试报告
,

甜酥性饼干专用粉的湿面筋含量应在 23 % 一27 % 为宜
。
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3 结 论

经试验证明
,

甜酥性饼干专用粉的质量标准应包括面粉的理化指标和饼干的食用品质

指标两部分
,

以理化指标为基础 (如面筋的含量和质量
、

粗细度
、

灰分等必须符合要求)
,

以食

用品质为最终依据
,

两者必须有机的结合
,

不可偏废
。

另外还必须分成二种等级
,

等级应依据

面粉精度和食用品质总分高低来划定
。

为此提出甜酥性饼干专用粉的质量标准
。

如表 15
.

表 15 甜酥性饼干专用粉质最标准

项 目 一 等 二
·

等

(绒)

(干)

< 14 ( 14

(% )

粗 细 度

白 度 (写)

损伤淀粉 (% )

含砂量 (% )

磁性金属物质 (g/kg )

湿面筋含量 (写)

< 0
.
5

全部通过 C B 42
,

留存 C B 4‘不超过 10 写

) 85

< 0
.
7

全部通过 C B 3,

留存 C B 42 不超过 10 纬

) 80

< 13 < 13

< 0
.
0 2 < 0

.
02

< 0
.
003 < 0

.
003

2 2一2 6 22一26

吸水量 (% )

面团形成时间

而团稳定时间

5 1一57 51一57

(m 孟n ) 1
.
0 ~ 2

.
0 1

.
5一2

.
5

(m in ) 1
.
5~ 2

.
0 2

。

0
~

2

.

5

抗拉阻力

延伸性

(B u) 15 0~ 200 150~ 200

面团品质

(m m ) ) 120 > 120

饼干 品质 (总分 10 。分 ) ) 85 ) 80
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