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摘  要：馒头的品质除了与馒头配方、加工工艺等有关之外，面粉的品质是影响馒头品质的决定

性因素，随着社会发展和人民生活水平的提高，馒头专用粉的优势日渐凸显。综述面粉中的主要

成分淀粉、蛋白质、脂类和灰分对馒头品质影响的研究进展，以期为生产优质馒头粉和制作优质

馒头提供理论支持。 
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Abstract: The quality of steamed bread is not only related to the formula and production technology of 

steamed bread, but also in connection with the quality of flour. With the development of society and the 

improvement of people's living standards, the advantages of special flour for steamed bread have become 

increasingly prominent. In this paper, the effects of starch, protein, lipid and ash in flour on the quality of 

steamed bread were reviewed to provide theoretical support for the production of high-quality steamed bread 

flour and the production of high-quality steamed bread. 
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馒头是一种用发酵的面团蒸制而成的食品，

是我国传统面食，距今已有 1 700 多年历史，深

受本国人民的喜爱。据统计，馒头的消费量在面

制品中占比约 50%，在北方约有 70%的小麦粉被

用来制成馒头[1]。随着食品行业的快速发展，工

业化生产正逐步取代手工业，对原料面粉的需求

也逐渐由民用粉转向专用粉，掌握影响馒头品质

的关键因素是保证生产出优质专用粉的必要条

件。近年来，随着人们生活质量的提升，大众对

于馒头的品质质量也提出了更高的需求。馒头的

品质除了与馒头配方、加工工艺等有关之外，面

粉的品质是影响馒头品质的决定性因素。而面粉

中的组分主要包括淀粉、蛋白质、脂类、灰分等。 

1  面粉中的淀粉对馒头品质的影响 

淀粉含量约占小麦粉的 70%~80%，根据葡萄

糖分子之间不同的连接方式，分成直链淀粉和支

链淀粉。葡萄糖经 α-1,4 糖苷键连接形成直链淀

粉，经 α-1,4 糖苷键和 α-1,6 糖苷键连接形成支链

淀粉。在发酵过程中，淀粉在糖化酶和淀粉酶的

作用下分解成糖，为酵母供给养分；在蒸制过程

中，当面团温度升高至 55 ℃以上，酵母促进淀

粉酶活化，淀粉加快糖化，面团发软，且淀粉吸

水发生糊化，与面筋共同形成馒头的组织结构。 

1.1  破损淀粉含量与馒头品质的关系 

麦粒在研磨过程中由于受到磨辊的碾压作

用，有些淀粉颗粒会形成裂纹或碎片，叫做破损

淀粉[2]。适量的破损淀粉对面粉品质是有利的，

但破损淀粉的含量过高或过低会带来不利影响，

破损淀粉含量对面制品品质影响主要表现在以下

两方面：一是对面粉加水量的影响，破损淀粉含

量越高，面粉吸水率越高；二是对发酵速度的影

响，破损淀粉含量过低则糖分偏少，酵母养分不

足，醒发不足，导致馒头体积小口感硬，破损淀

粉含量过高则糖分过剩，酵母产气速度快，醒发

过度，导致馒头结构粗糙口感发粘[3]。破损淀粉

含量在一定范围内与粉质拉伸参数、糊化参数及

热稳定性具有一定相关性[4]；破损淀粉的内部结

构暴露在外更容易与酶发生作用，而且可以提高

面团的吸水率，Ali 等[5]研究指出面粉吸水率随破

损淀粉含量的增加而增加，且面团形成时间增加；

付奎[6]研究表明破损淀粉通过影响面筋网络的形

成和面团中水分的分布从而影响馒头品质。张蓓[7]

的研究结果表明，面团流变发酵性能、馒头比容、

亮度及感官评分伴随破损淀粉含量的增加呈现

“∩”形趋势，中筋小麦粉和高筋小麦粉破损淀

粉的 DSUc 在 21.65~25.11 和 23.56~25.60 之间时，

馒头品质较好。 

1.2  淀粉的糊化特性与馒头品质的关系 

小麦淀粉的糊化特性是影响馒头品质的关键

因素。崔建涛[8]研究了荞麦馒头质构特性与荞麦

粉糊化特性的关系，结果显示荞麦粉的回生值与

馒头的硬度和咀嚼性高度正相关，谷值粘度、最

终粘度与馒头的硬度、咀嚼性正相关，而衰减值

与馒头的硬度、咀嚼性负相关。范玉顶[9]以重组

自交系群体为原料，利用相关分析、回归分析和

通径分析等方法分析了小麦淀粉粘度特性和馒头

品质的关系，结果表明糊化参数和馒头的外观、

组织结构、弹韧性、粘性以及总分等指标显著正

相关。杨二妹[10]测定 8 种市售小麦粉的糊化特性

和北方馒头的质构特性，结果显示小麦粉糊化后

峰值粘度、最终粘度及崩解值与馒头弹性显著正

相关。 

1.3  直链淀粉含量与馒头品质的关系 

直链淀粉主要位于淀粉颗粒内部，占小麦淀

粉总量 22%~26%；支链淀粉位于淀粉颗粒外部，

占小麦淀粉总量的 74%~78%[11]。直链淀粉在热水

中可溶解，形成的胶体粘性较小，可增加面团的

可塑性，支链淀粉需在加热加压条件下方可溶于

水，生成的胶体粘性大，可增加面团的弹性。当

小麦粉的直链淀粉比例偏高时，制作的馒头体积

小、口感发粘、韧性差，当直链淀粉比例中等或

偏低时，适宜制作优质馒头[12]。付苗苗[13]的实验

结果显示小麦粉中的直链淀粉含量与馒头硬度、

咀嚼度呈正相关关系，但与馒头总评分呈负相关

关系。 

2  面粉中的蛋白质对馒头品质的影响 

蛋白质是小麦粉中的第二大组分，其含量约

占小麦粉的 7%~15%，是和馒头的品质密切相关

的影响因素。与蛋白质相关的品质指标包括蛋白

质组成及含量、湿面筋含量、面筋指数、沉降值、
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粉质特性、拉伸特性等。 

2.1  蛋白质组成及含量与馒头品质的关系 

小麦蛋白质按照溶解性不同可分为四类，清

蛋白、球蛋白、麦醇溶蛋白和麦谷蛋白。清蛋白

和球蛋白主要分布在小麦颗粒的种皮、糊粉层以

及胚中，占总蛋白含量（干基）的 15%~25%，称

之为结构蛋白或代谢蛋白；麦谷蛋白和麦醇溶蛋

白存在于小麦胚乳，大概占蛋白总量 85%，其含

量、组成及相互作用决定了小麦粉的加工特性和

制品的产品品质[14]。麦醇溶蛋白给予面团良好的

流动性和延展性[15]，麦谷蛋白与面团的弹韧性密

切相关[16]。麦醇溶蛋白（Gli）和麦谷蛋白（Glu）

的比例对面团特性也具有重要影响，随着 Gli/Glu

比例的减小，面团形成和稳定时间先增大后减小，

弱化度减小，拉伸面积先增大后减小，延伸度减

小[17]。麦醇溶蛋白是球形的蛋白分子，分子质量

在 30~75 k Da，分子间作用力较弱，其亚基由氢

键或疏水作用连接形成分子内二硫键，面团的延

展性得到增强；麦谷蛋白是纤维状的大分子聚合

体，分子质量在 102~106k Da，其亚基由二硫键

和次级键连接而成，分子间相互作用较强 [18-19]。

当二硫键与还原剂发生反应后，按照相对分子质

量大小可将麦谷蛋白分为高相对分子质量麦谷蛋

白亚基（HMW-GS）和低相对分子质量麦谷蛋白

亚基（LMW-GS）[20]。HMW-GS 只占面筋蛋白的

10%左右，但是对面筋网络结构、面团流变特性

和馒头的品质均产生一定影响  [21]。马小乐[22]研

究指出 HMW-GS 的 Glu-A1 位点有 3 种变异，其

总评分与沉淀值、面团稳定时间、形成时间、面

筋指数等品质形状呈极显著正相关。 

2.2  湿面筋含量和面筋指数与馒头品质的关系 

由于消费区域不同，馒头制品呈现多元化发

展，根据制作的品类不同，对面粉湿面筋的含量

要求不尽相同，如制作广式馒头的面粉湿面筋含

量一般要求<26%，制作叉烧包面粉湿面筋含量为

20%左右，北方馒头为确保其体积、弹性和口感，

湿面筋含量一般要求>28%。曹子月[23]指出湿面筋

含量与馒头质量和直径显著正相关，与高度负相

关，与馒头的组织结构、口感和总分正相关，与

馒头感官评价和色泽评分均呈负相关，当蛋白质

含量处于 10.5%~12.5%之间，馒头的比容、弹韧

性及总体评分较好[24]。郑玉娇[25]指出荞麦混合粉

的湿面筋含量在 33%~34%之间，面团的形成时

间、稳定时间较长，持气率相对较好，制成的荞

麦馒头比容、质构特性、感官评价均较好。馒头

品质与面筋质量也密切相关，面筋指数在一定程

度上可以反映面筋的质量。孙祥祥[26]研究指出面

筋指数与馒头比容和硬度分别呈显著正相关和极

显著负相关。王慧洁[27]研究了鲜食甜玉米粉对面

团特性和馒头品质的影响，结果显示随着鲜食甜

玉米粉的添加，湿面筋含量和面筋指数下降，面

筋品质下降，馒头的比容和感官评分均有所下降。 

2.3  其他与蛋白质相关的指标对馒头品质的影响 

2.3.1  降落数值与馒头品质的关系 

降落数值的大小体现了 α-淀粉酶的活性，降

落数值越大，α-淀粉酶的活性越低，反之则 α-淀

粉酶活性越高[28]。α-淀粉酶可以分解淀粉生成葡

萄糖，供酵母发酵，排出 CO2 气体，使馒头气孔

均匀，体积膨胀，具有良好的感官品质，小麦粉

的降落数值与北方馒头的硬度、咀嚼性呈显著正

相关，据相关报道降落数值越大，馒头的品质就

越好[29]。孙辉[30]的研究结果也表明，降落数值与

馒头评价呈极显著正相关。 

2.3.2  沉降值与馒头品质的关系 

沉降值和小麦蛋白质含量、面筋含量密切相

关，且沉降值对面包、馒头等制品的体积具有重

要影响。有研究报道馒头高度与沉降值呈显著正

相关，另外蛋白质含量和湿面筋含量对馒头高度

也具有正向影响[31]。梁静[32]发现馒头的外观形状

与蛋白质含量、湿面筋含量、沉降值和部分糊化

参数均呈显著或极显著正相关，而且馒头的弹性

与沉降值显著正相关。 

2.3.3  粉质特性和拉伸特性与馒头品质的关系 

粉质特性和拉伸特性是评价小麦粉加工制品

品质的关键指标，综合表现了小麦粉在加水后面

团形成以及扩展过程中的耐揉性、黏弹性和延伸

性。程飞[33]发现馒头组织结构与面团稳定时间、

粉质指数、拉伸面积均呈正相关，而馒头的弹韧

性则与面团形成时间和最大拉伸阻力呈显著正相

关。张剑[34]选取 32 个品种小麦粉测定其粉质拉
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伸特性及制作的馒头品质，研究发现稳定时间和

拉伸面积与馒头得分之间呈显著正相关，相关系

数分别为 0.379 和 0.377；与馒头比容呈极显著正

相关，相关系数分别为 0.511 和 0.589，但对馒头

的外观状态、组织结构、色泽气味等指标的影响

不显著。 

3  面粉中的脂类对馒头品质的影响 

脂类物质在小麦粉中只占有极少的比例，但

是对面团特性、制品的加工品质具有重要影响。

小麦粉中的脂类按照极性强弱可分为极性脂、中

性脂和非极性脂，在加工过程中，直链淀粉在凝

胶化过程中与脂类可结合成淀粉—脂质复合物，

淀粉的溶解性、糊化特性、流变性质都会因此受

到影响；除了与淀粉结合外，极性脂还可以通过疏

水键或氢键两种作用力与麦谷蛋白和麦醇溶蛋白

结合形成面筋网络，增加面团的硬度和弹性 [35-36]。

赵九永[37]选取 6 个品种小麦进行脱脂处理并制作

馒头，发现脱脂处理对弱筋和中高筋小麦粉的影

响截然相反，弱筋小麦粉制作的馒头体积和比容

增大，馒头硬度、黏性和咀嚼性均显著下降；中

强筋小麦粉制作的馒头则体积和比容减小，硬度、

黏性和咀嚼性增加。 

4  面粉中的灰分对馒头品质的影响 

灰分是小麦粉高温灼烧后的残余物，灰分含

量直接反映出小麦粉含皮层的多少以及麸皮与

胚乳、胚的分离程度，因此灰分是考察面粉加工

精度的重要指标，同时直接关系到馒头的最终色

泽[38]。我国国家标准将小麦粉按照加工精度分为

四个等级，其中小麦粉等级越高灰分含量越低。

一般高灰分的面粉面筋含量高但质量不好，制成

的馒头体积、口感和弹性达不到最佳效果；而低

灰分的面粉制作的馒头外观、色泽，都具有较好

的表现，但是低灰分的面粉取粉部位比较靠前路，

破损淀粉含量可能较高，有时会影响馒头的口感，

所以需要根据产品的最终要求，合理调整取粉系

统，尽量控制面粉的灰分在 0.40%~0.55%之间。

吴青兰 [39]研究了脱皮率对小麦粉品质指标和馒

头品质的影响，发现随着脱皮率的增加，小麦粉

的灰分含量降低，制作的馒头比容增加，馒头芯

的白度明显提高，馒头的黏弹性、色泽、组织结

构均有所改善。宋琛琛 [40]指出随着加工精度降

低，面粉的灰分含量明显升高，相应地面粉白度

降低，比容减小，所制作的馒头色泽变差，感官

评价总分降低，高径比先降低后升高。 

5  展望 

目前国内外对于面粉中的主要成分与馒头品

质关系的研究已经较为深入，尤其是集中于蛋白

质对馒头品质的影响研究。然而对于面粉中的少

量和微量组分，如破损淀粉、脂类、酶类、非淀

粉多糖、维生素、膳食纤维、矿物质、色素等的

相关研究较少，事实上这些微量组分给馒头带来

的影响也相当重要。随着社会发展和人民生活水

平的提高，馒头专用粉的优势日渐凸显，今后应

加强面粉中的各类成分与馒头品质关系的研究，

为生产馒头专用粉和制作优质馒头提供理论依据。 
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