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摘  要：水分作为小麦粉面团中的主要组成部分，其含量、分布、存在状态对面团的加工特性、保藏

性及制品品质稳定性具有重要影响。小麦粉由蛋白质、淀粉、脂肪、戊聚糖、矿物质等多种组分构成。

小麦粉与水混合形成面团，在这一过程中面团会发生复杂的物理化学变化。面团中各种组分的成分结

构和物理化学特性对这些变化产生较大影响，间接决定了制品的品质。因此了解面团混合过程中的不

同组分与水结合后的变化，对制品的品质控制和质量提升具有重要意义。对近年来相关领域的研究成

果进行了归类梳理，系统分析了小麦粉中不同组分之间以及与水分子的相互影响机制，讨论了小麦粉

不同组分的吸水持水特性，解析了小麦粉的不同组分对水分分布迁移的影响，总结了决定面团水分迁

移和影响制品品质的关键成分即蛋白质、淀粉、破损淀粉、戊聚糖等，并剖析它们决定产品质量的关

键因素，以期进一步指导小麦粉制品的生产。 
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Abstract: Water is the main component of wheat flour dough. Its content, distribution, presence state, and 

state of existence moisture have an important impact on the processing characteristics, preservation and 

product quality stability of the flour dough. Wheat flour is composed of a variety of components such as 

protein, starch, fat, pentosan, minerals and etc. Wheat flour is mixed with water to form a dough, in which 

complex physicochemical changes occur. The composition and physico-chemical properties of the various 

components in the dough have an important influence. Therefore, understanding the changes of different 

components in the process of dough mixing with water is of great significance for the quality control and 

quality improvement of products. In this review, the research results in related fields in recent years were 

classified and summarized, the interaction mechanism between different components in wheat flour and with 

water molecules was systematically analyzed, the water absorption and water holding characteristics of 

different components of wheat flour were discussed, and the effects of different components of wheat flour 

on water distribution and migration were analyzed. This paper concluded the key ingredients that determine 

the moisture migration and product quality of dough, such as protein, starch, damaged starch and pentosan 

etc., in order to further guide the production of wheat flour products. 

Key words: wheat dough; water absorption; moisture migration; starch; proteins; pentosan; product quality 

小麦是世界上主要的粮食作物之一，全球年

产量约为 7 亿 t，是人类最重要的粮食来源之一，

为 45 亿人提供了 20%的每日蛋白质和食物热量[1]。

小麦粉由淀粉、蛋白质、脂类、无机盐和维生素

等物质组成。其中淀粉和蛋白是小麦粉中的主要

大分子成分，它们对小麦粉的重要功能和结构特

征有很大影响。小麦粉的水合特性对工艺性能和

产品品质有重要影响，被认为是影响面团及产品

品质的重要因素[2]。因此，本综述总结了小麦面

团中不同组分对面团水分迁移相互作用以及产品

品质的影响，以期为小麦制品品质控制及质量提

升提供理论参考。 

1  面团形成过程中的水分迁移 

小麦粉与水均匀混合，面筋网络形成了一个

粘弹性的小麦面团结构，并且气泡被截留在面团

基质中[3]。小麦粉中的各个组分与水的相互作用

极大地影响了面团的功能特性，并进一步影响了

产品加工过程中的行为。当小麦粉与水混合，小

麦粉混合物内部便开始发生复杂多维的变化，首

先会形成一种粘性湿糊，当混合持续，会逐渐形

成橡胶状的稠度状态[4]。在最佳搅拌条件下，面

团完全水合，弹性最高。水分具有双重作用，一

方面充当惰性填充剂，按比例降低面团的动态性

能，一方面又充当润滑剂，增强面团样品的松弛

度，这也解释了面团的动态粘弹性行为[5 ]。  

淀粉颗粒、蛋白质、非淀粉碳水化合物等面

团中的组分通过交联形成复杂的聚合物，水分子

会占据聚合物链之间的中间位置，并通过氢键与

它们结合[6]。刘长虹等通过低场核磁共振技术研

究了面团中水分的分布情况，小麦粉的吸水量存

在最适范围，当加水量超过最佳范围时，面团中

会出现较多可以自由移动的水，面团可塑性会变

差。面团不同阶段水分活度变化如图 1 所示。在

和面的开始阶段，水分子先与淀粉分子进行结合，

此时蛋白无法与水分子充分接触，因此此阶段无

法形成面筋，面团可塑性较差。随着面团水分活

度降到最低，小麦粉对水分子的结合达到顶峰。 
 

 
 

图 1  和面过程中面团水分活度变化[7] 

Fig.1  Changes in dough moisture activity during  
the dough process[7] 
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之后面筋开始形成，蛋白开始结合面团中的自由

水以及抢夺部分与淀粉结合的弱结合水。在此过

程中，深层结合水的含量会增加，弱结合水和自

由水的含量下降。淀粉颗粒吸水溶胀后会填充到

面筋形成的网络结构中，二者的结合会让一部分

的弱结合水释放进而转化为自由水，自由水比例

随之升高。到了面筋舒展阶段，面筋蛋白与水分

子的结合增多，增强了面筋的延展性并促进了面

筋网络结构的扩展。蛋白与淀粉分子之间，淀粉

分子彼此之间交联结合增多会对自由水含量产生

影响。随着和面继续进行，面筋蛋白之间的交联

断开，面筋网络开始崩塌，与面筋蛋白结合的深

层结合水释放出来转变为弱结合水和自由水。在

这之后，面团中仅发生部分弱结合水向自由水的

转变，面团逐渐变黏，并伴随出现返水黏缸的现

象[7]。此外，混合过程及其条件对于自由水和结

合水的变化也很重要。混合时间较短的面团可能

导致较高的自由水含量，而混合搅拌过程太强或

太长，会破坏淀粉链或面筋结构[8]。 

小麦粉的吸水率是小麦品质的重要特性之

一，其与产品产量和质量密切相关。对于制作面

包的小麦粉来说，具有高吸水率和良好面团强度

的硬质小麦粉是小麦粉厂和烘焙师的首选。小麦

粉的吸水率受多种因素的影响，其中蛋白质、淀

粉、破损淀粉、戊聚糖的含量和组成是影响小麦粉

吸水率的主要因素。小麦粉由淀粉（70%~75%）、

蛋白质（8%~14%）和水（10%~15%）以及少量

纤维素和无机盐组成[9]。在面团体系中，蛋白质、

淀粉、破损淀粉和戊聚糖分别可以吸收约自身重

量 2、0.4~0.5、2~10 和 4 倍的水[10]。 

2  面团中不同组分影响水分分布迁移及

制品品质 

2.1  蛋白质 

小麦粉中的蛋白质主要来自小麦胚乳。小麦

蛋白中醇溶蛋白和麦谷蛋白为水不溶性蛋白，决

定面团加工品质，清蛋白和球蛋白为水溶性蛋白，

决定产品营养品质。在小麦粉与水混合的过程中，

醇溶蛋白和麦谷蛋白的水合作用导致形成连续的

粘弹性网络。在这个过程，面筋网络会将小麦粉

中的其它成分包裹起来，形成独特的且具有粘弹性

的面团[11]。醇溶蛋白通过分子内二硫键（SS）的

作用下形成球形，赋予面团气泡稳定性和粘性[12]。

在面团搅拌过程中，麦醇溶蛋白通过非共价相互

作用（包括氢键、疏水和离子相互作用）与麦谷

蛋白结合，赋予小麦面团强度和延展性[13]。醇溶

蛋白-麦谷蛋白的比例对面团比例有极为重要的

影响。过高的醇溶蛋白含量会降低面团的整体强

度使其变软 [14]。当混合超过面团稳定的最大阈

值，面团也会变弱，然后由于其成分的流动性增

加而坍塌并变得粘稠。面团的形成时间和稳定时

间可作为表征面团强度的两个参数，通常总面筋

含量越高，面团稳定时间越长[15]。 

蛋白质含量对面团以及面包品质的影响：赵

新等研究发现蛋白质含量对面包体积、弹柔性、

面包芯平滑度、纹理结构、面包评分起着积极的

影响。蛋白质含量低的小麦粉制作的面包气室壁

较厚、芯部结构差、体积小，烘焙品质较差[16]。

当然，一味提高小麦粉中蛋白质含量也是不可取

的。蛋白质含量过高，面包体积到达一定极限后

面包瓤会变得薄且脆，面包品质也会降低。 

蛋白质组成对面团以及面包品质的影响：研

究发现清蛋白与球蛋白含量对面团各项流变学特

性影响较小，但对面团稳定时间、形成时间、面

团吸水率相关性为负相关且相关系数较大。除此

之外清蛋白含量对面团筋力有消极作用。醇溶蛋

白含量对面团稳定时间、形成时间和吸水率影响

并不显著。与其他蛋白组分相比，仅麦谷蛋白与

面团吸水率影响极为显著且为正相关，因此麦谷

蛋白是蛋白质组分中的主要吸水成分，麦谷蛋白

含量的提高对提高面团筋力以及提升产品品质是

极为有利的。剩余蛋白含量对面团形成时间的影响

极为显著且为正相关，同稳定时间的相关性达到极

为显著的水平，这表明小麦粉中提高剩余蛋白含量

对提高面团筋力和面包烘烤品质也是有利的[17]。 

蛋白质的二级结构也会对面团以及产品造成

影响。蛋白的二级结构是根据酰胺 I 带确定的，

包括分子间 β-折叠、α-螺旋、β-转角和 β-反平行。

与 β-折叠相比，α-螺旋结构更疏水、更坚硬且更
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难于水合水，而面筋中更高的 α-螺旋含量表明水

的流动性更大，导致面团稳定性降低。α-螺旋含

量与面团的粘弹性呈负相关，高 β-折叠含量可以

通过氢键增强分子间相互作用，促进蛋白质聚集，

这与面团粘弹性呈正相关[18]。 

利用低场核磁技术研究发现，蛋白质分子比

淀粉具有更强的亲水能力。高蛋白质含量的面团

内部水势较低，原因是蛋白质的自身结构会使得

其中的水分子流动性降低。面团中面筋蛋白含量

的增加使得体系形成更加复杂的网络结构，网络

结构影响水分的扩散、渗透和传输，该网络结构

也阻止了水分在体系内外两侧的迁移[19]。 

2.2  淀粉 

淀粉约占小麦粉的 70%~75%，并且在决定面

团行为方面起着至关重要的作用。淀粉内部是葡

萄糖聚合体包围而形成的层状结构，外面由一层

蛋白质薄膜包裹 [20]。小麦淀粉主要由直链淀粉

（20%~30%）和支链淀粉（70%~80%）组成。 

直链淀粉和支链淀粉的含量及比例会对淀粉

的性质产生影响。直链淀粉含量对小麦粉形成时

间、稳定时间、沉淀值呈现极为显著的负相关作

用，直链淀粉含量较低的面团容易发粘，烘焙后

面包内部气泡大而不匀，结构较差，产品整体质

量不佳。直链淀粉含量过高会使得面团筋力和强

度降低，对面包品质造成不利影响。支链淀粉含

量对面团稳定时间、沉淀值、面团形成时间表现

为极显著的正相关关系。支链淀粉含量的提高可

以带来面团的筋力及强度的提升，进而提高面包

等制品的品质。淀粉总量对面包品质呈负相关关

系，但相关性较小。总体来看，淀粉总量高会降

低面筋网络的筋力和强度，对面包等制品的品质

是不利的。支链淀粉与直链淀粉含量的比值与面

团形成时间、稳定时间、沉淀值之间相关性均呈

现极显著正相关性[21]。因此，提升淀粉中支链淀

粉与直链淀粉的比例，会对面团强度和面包品质

产生积极的影响。 

小麦淀粉根据其不同的颗粒大小和形状分为

大的圆盘形 A 型颗粒（平均直径 23~28 μm）和

小的不规则 B 型球型颗粒（平均直径 9~11 μm） [22]。

随着 A/B 淀粉比例的增加，淀粉-面筋面团的 G′

和 G′值呈下降趋势，这表明 B 淀粉可以改善面团

的粘弹性。可能是因为小球形颗粒的堆积能力更

强，导致更紧密堆积的颗粒构象和强结合的连续

相，也可能是 B 型淀粉颗粒比 A 型淀粉颗粒具有

更高的比表面积，对水的结合能力和亲和力更高[23]。

较高比例的 B 型小麦淀粉可以改善面团的弹性，

并且 B 型小麦淀粉填充了面团中 A 型小麦淀粉的

空隙，极大地影响了面团的流变性质和面包的质

量[24]。此外，B 淀粉颗粒的表面较 A 淀粉颗粒粗

糙，因此面筋更容易通过物理吸附和氢键结合到

B 淀粉的表面，这样会形成更稳定的网络结构和

更坚固的面团[25]。影响面制品质量的一个关键因

素是小麦粉中 A、B 型淀粉颗粒数量及比例。从

糊化特性来看，A 淀粉颗粒较 B 淀粉颗粒淀粉更

易糊化。硬质小麦的 A 淀粉颗粒所占比例高，B

淀粉含量很少。烘焙过程中，较多地处于半糊化

状态的淀粉会参与到面包瓤的持气结构中[23]，这

也是硬质麦的小麦粉更适合做面包的原因之一。

A 型淀粉粒直径平均值较大且含量更多的小麦品

系，面包品质更好。 

水分迁移的量和所消耗的时间影响水分迁移

的速率，水分迁移的时间也受迁移的路径长短和

阻力影响。亲水羟基是淀粉的主要侧链基团，羟

基有很强的吸水能力，在达到相同的水分活度时，

淀粉需要比面筋蛋白吸收更多的水分。但是，未

糊化淀粉为颗粒状，从外部迁移到内部可能会有

更长的路径或者更大的阻力。对未糊化淀粉，在

达到相同水分活度时需要更长时间。所以，小麦

淀粉比面筋蛋白的吸湿速率低[26]。 

2.3  破损淀粉 

破损淀粉会受到遗传和生长条件的影响，磨

粉工艺也是影响破损淀粉含量的重要环节。近年

来，研究表明破损淀粉容易水合，更容易受到酶

水解。在面团的混合过程中，适当水平的破损淀

粉是重要的，并有助于面团的酵母菌发酵[27]。过

度的淀粉损伤会加速酶的作用，也会使面团过度

水合，从而导致产品烘焙后品质较差。 

在小麦制粉过程中，小麦淀粉的损伤程度取

决于籽粒硬度和碾磨工艺。碾磨改变了颗粒淀粉
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的结构，并影响其流变和功能特性[28]。从工程角

度来看，必须仔细考虑原料的差异，因为它会改

变流动状态、工艺变量和最终产品质量。一些研

究表明，研磨引起的机械损伤会影响淀粉颗粒的

吸水性、膨胀性和热物性[29]。天然淀粉颗粒表面

的微观结构限制了其水化和酶解过程。然而，在

碾磨过程中产生的剪切力和压缩力引起的表面损

伤会使这两个过程都得到促进。吸附和膨胀特性

似乎不受研磨样品颗粒表面不同微观结构损伤水

平的影响。一旦颗粒表面被水分子饱和，淀粉颗

粒就会通过它们的结构将水分子吸收到内部，淀

粉受损颗粒内部的水吸附过程可能与表面的受损

程度无关[30]。  

破损淀粉可以通过增加亲水键来改变淀粉颗

粒的表面性质，从而增加小麦粉的吸水性。天然

小麦淀粉在水中会吸收其重量 39%~87%的水分，

而破损淀粉在水中则吸收其重量 200%~430%的

水分，这可能与破损淀粉含量的增加导致晶区破

裂，水分子更容易进入淀粉颗粒有关。小麦粉经

超微粉碎机处理后，面团稳定时间显著增加，但

不同强度研磨的不同样品间差异不显著。破损淀

粉含量为 6.54%~9.66%的小麦粉样品稳定时间无

显著差异，而随着破损淀粉含量进一步增加至

12.06%，稳定时间减少。这可能是由于小麦粉中破

损淀粉的增加导致小麦粉吸水率增加，从而降低面

团混合稳定性。破损淀粉含量对沉淀值、淀粉糊粘

度和面团发酵稳定性等特性呈现负面影响，而对

吸水率、淀粉糊热稳定性、淀粉糊老化程度和最佳

发酵状态下的面团体积呈现积极影响。面筋的数量

和质量与破损淀粉含量无显著相关性[31]。 

小麦淀粉在糊化状态下内部水分的迁移与含

量变化对于面制品品质有重要影响。该过程包括

淀粉颗粒的吸水、膨胀和直链与支链淀粉从淀粉

颗粒中的浸出。直链淀粉含量和淀粉链长分布影

响决定淀粉的糊化特性[32]。与完整的淀粉颗粒不

同，面团破损淀粉含量增加时，淀粉整体的糊化变

得更易进行，甚至在冷水中这一过程也可发生[33]。

糊化发生，则逆过程的老化也会发生，老化过程

中分子链通过氢键相互吸引重新排列形成结晶，

此时破损淀粉会将部分已吸收的水分排出[34]。 

面筋网络结构及二硫键会受到破损淀粉的影

响，面团的性质因此会被改变。破损淀粉会对面

团中蛋白质之间形成的交联产生作用。由于破损

淀粉颗粒是正常淀粉颗粒被破损后形成的，其分

子量体积小于正常的淀粉颗粒，因此破损淀粉中

会有更多的化学键如二硫键、氢键、离子键和疏

水键暴露出来。这些化学键对面筋蛋白形成的网

络结构产生影响，致使面筋网络中的游离巯基、

二硫键含量改变。随着破损淀粉含量增加，面团中

的游离巯基和二硫键的含量呈先下降后上升的趋

势，对于水分迁移变化呈现先上升后下降的影响[35]。 

因此，破损淀粉会影响小麦粉的物理化学性

质，并导致更高的吸水能力，破损淀粉含量过高

也会对产品品质产生负面影响。在考虑面团吸水

性和面包品质的相关性关系时，会发现其中的相

互制约性，因此需要综合考虑多种因素综合作用

的影响。 

2.4  戊聚糖 

戊聚糖是小麦籽粒中主要的非淀粉多糖，尽管

在小麦粉中的含量很少（通常为 1.5~2.1 g/100 g），

但是戊聚糖在决定的面团性质方面起着重要作

用。与其它成分相比，它具有更高的亲水性，最

终增加了小麦粉的吸水能力，这改变了面团在处

理和加工过程中的行为[36]。戊聚糖通过增加面团

的水分含量，增强面团的稳定性和抗混合能力，

从而对面团的特性产生积极的影响。戊聚糖显著

提高了硬质小麦粉的水分利用率，其所具有的高

吸水、持水特性以及氧化交联形成凝胶的特性对面

团流变学特性和产品品质有着非常重要的影响[37]。 

戊聚糖可以分为水溶性和不溶性两种，其中

水溶性戊聚糖在吸水率（59.5%~68.8%）、面团稳

定性（3.8~18.1 min）、混合容差指数（9~56 BU）

和面包脆度等方面表现出更显著的效果，水不溶

性戊聚糖则很大程度上影响了面包的物理和感官

特性 。 这 两个 组 分 都能 增 加 面团 的 吸 水率

（3%~10%），延缓面团的形成（31%~82%），提

高面团的稳定性（28%~71%）和抗混和性（24%~  

50%），从而对面团的特性产生积极的影响[38]。戊

聚糖可以改善面团的耐受性，在面团制备过程中
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加入的水量并没有使结合的戊聚糖完全饱和，在

蛋白质预混合后，释放的水分被这些多糖捕获。

这可能是亲水胶体中羟基相互作用的结果，这也

可能是戊聚糖对面团蛋白质微观结构的影响[39]。

研究表明水溶性戊聚糖的积极作用是由于它对面

筋形成的影响或与非极性脂类的相互作用[40]。面

包硬度是衡量面包质量的重要标准之一，两种戊

聚糖对面包硬度都显示出积极的影响，水溶性戊

聚糖的影响比水不溶性戊聚糖的更大（约 6 倍）。

戊聚糖吸水使面团中水分含量增加，因此在小麦

粉中添加戊聚糖可以提升面包制品的柔软度[41]。

与水不溶性戊聚糖相比，添加水溶性戊聚糖的面

团稳定性提高了近 3 倍。这可能是由于水溶性戊

聚糖具有木糖/阿拉伯糖比例更高、阿魏酸含量更

高以及泡沫稳定性更好等特性[42]。 

非淀粉类多糖能与淀粉分子及面筋蛋白表面

的深层结合水发生作用；也能作用于淀粉分子及面

筋蛋白网络结构中的弱结合水以及面团体系中的

自由水，因此能够明显抑制面团体系中自由水含量

的升高，也可抑制淀粉分子内部有序性结晶，即延

缓淀粉的回生[43]。因此，添加非淀粉类多糖对产品

的品质提高以及面团返水问题的解决是有利的。 

3  总结与展望 

水分与小麦粉混合过程中与不同组分发生物

理化学变化，从而导致水在面团中的迁移变化。

由自由水到弱结合水再到深层结合水，三种状态

的水在面团形成过程中相互转化。本综述总结了

小麦粉各组分对面团吸水能力和产品品质的影响

（表 1）。其中，麦谷蛋白为蛋白质组分中主要的 
 

表 1  小麦组分对面团吸水性及产品品质的影响 

Table 1  Effect of wheat composition on water absorption of flour dough and its product quality  

影响因素 对面团吸水性的影响 结合方式 对制品的影响 参考文献

蛋白 

质 

蛋白含量 显著正相关 

蛋白质通过氨基酸侧链的极

性基团结合水 

蛋白含量过高或过低都会对最终产品产生消

极影响。在一定范围内，蛋白含量越高，面

包品质越好。 

[15] [16] [17]

清蛋白含量 负相关 对提高面团筋力不利，对面包产品品质不利。

球蛋白含量 负相关 对提高面团筋力不利，对面包产品品质不利。

醇溶蛋白含量 相关系数很小 
通过影响其他蛋白质组分含量而对面团特性

造成影响 

麦谷蛋白含量 显著正相关 可提高面团筋力，提升面包品质 

剩余蛋白含量 相关系数很小 可提高面团筋力，提升面包烘烤品质 

 蛋白质的二级结构 
α-螺旋结构更疏水，β-

折叠更亲水 
高的 α-螺旋含量导致面团稳定性降低  

淀粉 

直链淀粉含量 负相关 
直链淀粉含量过高或过低对面包品质都是不

利的 

[16] [22] 

支链淀粉含量 显著正相关 

淀粉以分子链上的羟基与水

分结合 

提高面团的强度及筋力，进而提高面包的制

作品质。 

淀粉总量 
负相关，但相关系数

未达到显著水平 

会降低面团的筋力和强度，对面包制作品质

不利。 

支链/直链淀粉 正相关 
提高支链淀粉含量/直链淀粉含量的比例，对

面团强度和面包品质的改良有较好效果。 

膨胀势 极显著正相关 
反映小麦粉吸水力强，面团强度大，加工强

筋食品的性能好。 

淀粉颗粒大小 

淀粉颗粒大小与面团

吸水性呈负相关，与

产品品质呈正相关。 

 B 型淀粉含量高会使面包品质下降 [16],[22] 

破损 

淀粉 
– 

破损淀粉含量与面团

吸水性呈极显著正相

关。 

破损淀粉含量的增加导致晶

区破裂，亲水键增加。 

适当水平的破损淀粉对面团及产品品质是有

利的。过度的淀粉损伤使面团过度水合，导

致产品品质较差。 

[29] [30] [31]

戊 

聚 

糖 

– 
戊聚糖与面团吸水率

成极显著正相关 

戊聚糖因其结构上有更多的

亲水基团，从而使其有比其他

小麦粉成分更高的吸水能力

较低含量戊聚糖对面团的特性产生积极的影

响。而含量较高的戊聚糖对产品造成影响是

消极的。 

[38] [39] [43]
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吸水成分，其含量对面团稳定时间和形成时间起

积极正向作用，因此，麦谷蛋白含量的提高对提

高最终产品品质有利；淀粉对水分的吸收起影响

重要；支链淀粉含量的提高对面团的强度及筋力

以及面制品产品品质的提升起到积极作用。此外，

B 型淀粉颗粒比 A 型淀粉颗粒淀粉的吸收更多的

水分；淀粉中的破损淀粉具有更高的吸水能力，

但 B 型淀粉和破损淀粉含量较高也会对最终产品

品质产生负面影响。面筋网络崩解是面团返水影

响因素之一；戊聚糖的含量与种类对面团的影响

较大，面团中添加含量较少的水溶性戊聚糖对产

品品质的提升是积极的。 

综上，选择麦谷蛋白含量高、支链淀粉含量

高、A 型淀粉粒直径大、适当含量的水溶性戊聚

糖、破损淀粉和 B 型淀粉的小麦粉能够最大化提

高面团的吸水能力，以满足吸水性强的面制产品

的需求，提升该类产品品质。也需合理控制小麦

粉中的水溶性戊聚糖、破损淀粉和 B 型淀粉的含

量，防止其含量过高对面团产生不良影响。同时

可通过添加有机酸、盐、酶、乳化剂和亲水胶体

等改良剂对面团进行改良，以此提升其吸水率和

产品的品质。 
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