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内容概要

《面粉制品的品质改良技术》主要介绍了面粉制品的种类、面粉制品的原料要求、面粉制品营养强化
剂的性质和功能、面粉处理剂的种类和功能、用于面粉品质改良的食品添加剂和添加方式、如何通过
配麦和配粉技术改良面粉品质、可溶性大豆多糖在面制食品中的应用。
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章节摘录

版权页：   插图：   长期以来的生产实践和研究证明，面粉蛋白质含量水平对面粉的烘焙品质具有重要
的决定作用，相同蛋白质含量的面粉之不同烘焙品质是由于其蛋白质的性质不同，在生产高级面包专
用粉时，一般面粉厂都选用进口小麦，配合一小部分本地原料进行加工，借助品质改良剂加以改良，
才能生产能够满足各式面包不同要求的面包专用粉。
究其原因，是由于国产小麦缺少某种品质的蛋白质，也就缺少了支撑面包体积的某种骨架，而添加增
筋剂对面粉中的面筋品质和蛋白质含量进行了调整，就可以利用国产小麦，经过一系列处理以较低的
成本，生产出只能利用进口小麦的面粉才能生产出港式面包、法式面包、英式面包等。
 几种强筋剂配合作用时，可起到互相补充、协调、叠加的效果。
这时，面团的流变学特性会比使用某一种强筋剂得到更好的进步，而各自的添加量也要比单独作用时
要小。
因此，配合使用的效果要比单独使用一种要好得多。
 （1）面包粉增筋剂的成分和功能 面包粉增筋剂是指一类与蛋白质作用以改进面包粉制品品质的氧化
剂，包括改进面筋的机械加工性能和气体保留性并改进面包的体积、匀称性、组织结构和颗粒。
通常这些配料在酵母起发的烘烤食品中有如下一种或多种功能。
 1）对面团的作用 ①改进和面搅拌的耐受性。
②增加水分吸收。
③改进在发酵和醒发过程中的气体保留性。
④防止在加工过程中由于受到剧烈机械搅拌、长时间热发酵应力、加热急胀等作用而“结构塌下”。
⑤缩短醒发时间。
 2）对最终产品的作用 ①增大面包体积。
②得到有弹性的组织和精细结构。
③加固面包边壁，从而改进堆垛性能。
④改进切片性能，减少“成球”、“掉渣”。
 （2）常用的几种增筋剂的成分对面粉品质的改良效果 ①变性蛋白 变性蛋白对面团作用的速度为快速
，反应在面团的醒发及搅拌期进行。
它对粉质、拉伸曲线中的各项指标都有一定的影响。
对拉伸曲线的延伸性影响不大，而对拉伸阻力则有较大的增加，但相对来说，其变化也较平缓。
变性蛋白对面包的体积有较大的影响，随着添加量的增加，面包的体积不断增大。
但是，当添加到一定量后，面包的体积不再继续增大，反而有减小的趋势。
 ②活性小麦面筋粉 又叫谷朊粉，也就是小麦活性面筋，是从小麦中提取的天然面筋蛋白质。
因为在提取过程中未破坏其胶体性质，故称为活性面筋。
活性面筋的主要成分是蛋白质，是一种优良的面粉品质改良剂，主要用于筋力较弱的面粉中，可提高
面粉的面筋含量与品质。
谷朊粉是一种优良的面团改良剂，广泛用于面包增筋剂的生产，也可用于肉类制品中作为保水剂。
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编辑推荐

《面粉制品的品质改良技术》可供从事面粉制品品质改良的科研技术人员和高校教师参考。
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