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苦荞粉添加量对面团性质
及馒头品质的影响

彭　 芸，陈　 洁，吕莹果，屈凌波
（河南工业大学粮油食品学院，河南郑州　 ４５０００１）

摘　 要：通过添加不同量的苦荞粉配成苦荞－小麦混粉，研究混粉揉混特性、面团微观结构的变化
以及苦荞馒头的感官品质。结果表明，当添加量在５％ ～ １５％时，揉混结果中的和面时间和峰值面
积变化不大，微观结构中蛋白质面筋网络结构略微减弱，但当添加量达到２０％后，和面时间和峰值
面积都有大幅度降低，微观面筋网络结构也出现明显的下降。同时，苦荞粉添加量为１５％时馒头
感官品质较好。综合分析可知，添加量为１５％时苦荞馒头仍具有较好的品质。
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　 　 馒头是中国的传统发酵面食品，具有悠久的历
史，是古代中华美食文化的象征。据报道，在北方用
于生产馒头的小麦约占小麦粉总用量的７０％ ［１］。
随着生活质量的提高，人们对馒头的品质要求也逐
渐增高，不仅在品种上要求丰富化，在营养上要求也
很高。苦荞麦营养全面，含有很多药物成分，具有显
著的防病治病功效［２］。荞麦中的芦丁能够降低血
脂胆固醇［３］。荞麦对于降低血压有很大的帮助，对

脂肪肝有明显的促进恢复的作用，是一种具有较高
价值的保健食品［４］。荞麦粉含有丰富的清蛋白和
球蛋白，但是醇溶蛋白含量很低，谷蛋白的含量也明
显低于小麦粉中的含量［５］。构成蛋白质面筋网络
的主要蛋白是醇溶蛋白和麦谷蛋白，因此，相对于小
麦馒头苦荞馒头醒发体积小、感官品质低，使得苦荞
馒头不易被消费者接受。王敏对于荞麦的营养加
工、理化特性、功能特性有比较深入的研究［６］，关
于荞麦馒头工艺条件优化的研究也有很多［７ － ８］，面
团的微观结构决定着面团的宏观特性，但是很少
有关于观察苦荞馒头面团微观结构的研究报道。
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本文研究不同添加量的苦荞粉对混粉性质及馒头
品质的影响，并观察苦荞馒头面团的微观结构，进
一步从微观结构反应苦荞粉添加量对馒头品质的
影响，为苦荞馒头及相关产品的开发研究提供数
据支撑。
１　 材料与方法
１． １　 试验材料

三一牌特制一等粉：郑州天地人面粉实业有限
公司；苦荞粉：昆明五谷王食品有限公司；酵母：安琪
酵母股份有限公司生产的安琪高活性干酵母；碘、碘
化钾、溴化钾：天津市科密欧化学试剂有限公司；亮
绿：Ｆｌｕｋａ。
１． ２　 仪器与设备

Ｂ１０三功能型搅拌机：广州市番禺力丰食品机
械厂；ＺＲＭ３５０型轧面机：河北省任县兆丰机械厂；
ＨＷ８ － ０８０型恒温恒湿箱：上海精宏实验设备有限
公司；揉混仪：美国Ｎａｔｉｏｎａｌ公司；ＫＤ － １５０８Ａ轮转
切片机：浙江金华市科迪仪器设备有限公司；ＢＴ －
１６００粒度仪：北京百特科技发展有限公司。
１． ３　 试验方法
１． ３． １　 馒头的制作

馒头蒸制参考一次发酵法并稍作修改［９］：称量
５００ ｇ小麦粉，０． ８％的酵母，４７％的水，用搅拌机和
面１５ ｍｉｎ，然后在压面机上以压延比２５％压面２０
次，刀切成段，手搓成圆，醒发３０ ｍｉｎ，醒发温度为
３９ ℃，醒发湿度为８５％，将醒发好的馒头置于蒸锅
上蒸制３０ ｍｉｎ。苦荞馒头中苦荞粉占总粉质量分别
为５％、１０％、１５％、２０％、２５％、３０％，纯小麦馒头以
苦荞粉添加量为０％表示。
１． ３． ２　 混粉面团揉混特性的测定

依据ＡＡＣＣ方法５４ － ４Ａ（ＡＡＣＣ，１９９５）［１０］，吸
水量／ ｇ ＝（蛋白质含量× １． ５）＋ ４３． ６；样品重量／ ｇ
＝ ８． ６ ／（１ －样品湿度）；加水量／ ｇ ＝ １０ －样品重量
＋０． １ ×吸水量；通过分别测定小麦粉和苦荞粉的蛋
白含量，利用各组分在样品中的重量百分比，确定混
合样品中蛋白质成分的含量，从而确定加入揉面钵
中混合样品重量和加水量。由Ｍｉｘｓｍａｒｔ软件控制，
自动计算出主要数据，即和面时间、峰值面积、峰值
高度。

１． ３． ３　 切片染色微观结构观察
分别取和面和醒发结束后的面团５０ ｇ，切成

４ ｃｍ ×３ ｃｍ × ２ ｃｍ大小的面块，置于冰箱冷冻２ ～
３ ｈ，取出后放在切片机上切成１５ μｍ的面片，然后
用０． １％的亮绿水溶液染色１ ｍｉｎ，再用１ ／ １０的
Ｌｕｇｏｌ氏碘液染色１ ｍｉｎ［１１］，在粒度仪４０ × １０倍镜
头下观察并拍照。
１． ３． ４　 苦荞馒头感官评定

参照ＧＢ ／ １７３２０—１９９８《专用小麦品种品质》附
录Ｂ馒头感官评价与品尝方法，并稍作修改。评价
组由经过培训的６人组成，取平均值作为感官评价
值。苦荞馒头感官评价标准见表１。

表１　 苦荞馒头感官评价标准

指标 满分／分 评分标准

比容 １５
大于或等于２． ８ ｍＬ ／ ｇ得满分１５分；小于或
等于１． ５ ｍＬ ／ ｇ得最低分２分；２． ８ ～ １． ５ ｍＬ ／
ｇ之间，每下降０． １ ｍＬ ／ ｇ扣１分

高 ５
大于或等于７． ０ ｃｍ得满分５分；小于或等于
５． ０ ｃｍ得最低分１分；７． ０ ～ ５． ０ ｃｍ之间，每
下降０． ５ ｃｍ扣１分

表面光泽 １０
杂粮自然色，８ ～ １０分；中等，６ ～ ８分；发暗或
过浅，２ ～ ６分

表面结构 １０
光滑，８ ～ １０分；皱缩、塌陷、有气泡、有凹点
或大块烫斑，３ ～ ８分

外观形状 １０
对称、挺、有球形感，７ ～ １０；扁平或不对称，
４ ～ ７分

内部结构 １５
气孔细小均匀，１２ ～ １５分；气孔过于细密但
均匀，８ ～ １２分；有大气孔、结构粗糙，５ ～ １１
分；边缘与表皮有分离现象，８ ～ １２分

弹性 １０
回弹快、能复原、可压缩１ ／ ２以上，７ ～ １０分；
手指按压回弹弱或不回弹，３ ～ ７分；手指按
压困难、感觉较硬，２ ～ ６分

韧性 １０
咬劲强，７ ～ １０分；咬劲弱且掉渣或咀嚼干
硬、无弹性，４ ～ ７分

黏性 １０ 爽口不黏牙，８ ～ １０分；稍黏或黏，３ ～ ７分
气味 ５

具有杂粮的香味、无异味，４ ～ ５分；味道平
淡，３ ～ ４分；有异味，１ ～ ３分

总分 １００

２　 结果与分析
２． １　 揉混特性

整体揉混图谱越高，即峰值高度越高，蛋白质含
量和面筋蛋白含量越高［１２ － １３］。由图１可知，随着苦
荞粉添加量的增加，峰值高度呈下降趋势，说明苦荞
粉的蛋白质含量比小麦粉低，面筋蛋白的含量逐渐
减少。魏益民等［１４］分析发现荞麦中的谷蛋白约占
蛋白总量的１１． ７％ ～ ２４％，醇溶蛋白约为０． ６％ ～
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３． ４％，而这两种是构成面筋的主要蛋白，含量远远
低于小麦粉（麦谷蛋白占３０％ ～ ４０％，麦醇溶蛋白
占蛋白总量的４０％ ～ ５０％），而面筋蛋白形成的网
络结构是支撑馒头的骨架结构，因此会对馒头的醒
发体积和感官品质造成影响。

有研究表明，和面时间和峰值面积与面团形成
时间和粉质质量指数极显著正相关［１５］。面团形成
时间越长即面团的耐揉性越好，筋力越强。粉质质量
指数综合反映了小麦粉性质。由图２ ～图３可知，当
苦荞粉的添加量小于等于１５％时，和面时间和峰值
面积变化不大。但当添加量达到２０％后，和面时间
和峰值面积均出现降低，表明在添加量达到２０％后，
过多的苦荞粉使面筋蛋白含量下降，混粉的筋力出现
大幅度减弱，耐揉性变差，粉质质量明显下降。

图１　 峰值高度随苦荞粉添加量的变化

图２　 和面时间随苦荞粉添加量的变化

图３　 峰值面积随苦荞粉添加量的变化

２． ２　 苦荞混粉面团微观结构
不同添加量的苦荞混粉在醒发后其微观结构的

变化见图４。

图４　 添加不同量的苦荞粉后面团的微观结构
注：ａ － ｇ苦荞粉的添加量分别为０％、５％、１０％、１５％、

２０％、２５％、３０％。
面团微观结构如图４所示。实验中，蛋白质被

１％亮绿染色剂染成绿色，淀粉颗粒被１ ／ １０ Ｌｕｇｏｌ氏
碘液染色剂染成紫色和褐黑色［１１］。染色后绿色的
网状结构是麦谷蛋白和醇溶蛋白在醒发时分子间和
分子内部二硫键所形成，通过充分的机械搅拌和水
合过程，形成了连续网络结构，淀粉包裹在其中，形
成一个三维的网状空间结构，这个复杂的面筋结构
决定了馒头面团的物理性质。在未添加苦荞粉的图
中可以看出经过醒发后的面筋网络连续性较好，气
孔较多并且均匀，结构清晰。当添加量在５％ ～ １５％
时，面筋网络连续性随苦荞粉添加量的增加有些许
降低，但仍有面筋网络膜的存在，气孔变小但分布均
匀，淀粉颗粒变大并逐渐增多，被包裹性略降低，说
明在此添加量下仍有足够的麦谷蛋白和醇溶蛋白的
亚基能够形成二硫键来支撑网络结构。当添加量达
到２０％后，由于面筋蛋白含量大幅度降低，蛋白质
的面筋网络遭到严重破坏，面筋网络断裂，几乎不存
在网络结构，不存在气孔，紧密的蛋白与淀粉结合体
使得颗粒微观结构出现空洞，影响馒头的醒发体积，
这也是造成苦荞馒头弹性及咀嚼性较差、比容较小
的原因。
２． ３　 感官评定

苦荞馒头感官评定结果见表２。
由表２可以看出，添加了苦荞粉后馒头的感官

评价总分均低于纯小麦馒头，添加量为１５％时其感
官评价总分高于其他添加组。在苦荞粉添加量为
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５％ ～１５％时，可以看出总分变化并不大，但表面结
构和内部结构均有小幅度降低，表面光泽和气味都
有所升高。同时，随着添加量的增加，荞麦独特的风
味也逐渐增加。当苦荞粉添加量达到２０％之后，感
官评价值明显下降。这是由于苦荞粉添加超过一定
量后，面筋蛋白含量降低，网络结构遭到严重破
坏，而面筋蛋白网络结构使面制品具有粘弹性，大
分子的谷蛋白聚合物赋予面筋蛋白弹性性能，因
此过量的苦荞粉添加使得馒头气孔变小，内部结
构粗糙，粘弹性降低，并且馒头外观和内部的细腻
度和挺立感降低。馒头还会出现不同程度的苦涩
感，这可能是苦荞粉中含有大量的多酚物质所致。
有研究表明，多酚物质的含量和食品的苦涩感成
正相关［１６］。

表２　 苦荞馒头感官评定结果 分

苦荞添
加量／ ％

比
容高表面

光泽
表面
结构

外观
形状

内部
结构

弹
性

韧
性

黏
性

气
味

总
分

０ ７ ３ ８． ８ ８ ８． ３ １３ ９ ８． ６ ８． ９ ５　 ７９． ６

５ ６ ３ ７． ３ ８ ７． ５ １２ ８． ５ ８． ５ ８． ３ ３． ６ ７２． ７

１０ ６ ３ ７． ５ ７ ７． ５ １１． ５ ７． ８ ８． ５ ８． ５ ３． ９ ７１． ２

１５ ７ ３ ８． ７ ７ ７． ５ １１． ３ ８ ８． ３ ８． ３ ４． ２ ７３． ３

２０ ４ ２ ７． ３ ６． ７ ６． ３ ８． ３ ６． ７ ６ ８ ４． １ ５９． ４

２５ ６ ２ ７． ５ ６ ５． ５ ９ ７． ５ ６． ５ ７ ３． ３ ６０． ３

３０ ２ ２ ７． ８ ７ ６ ７． ５ ６． ５ ５ ７． ３ ３． ５ ５４． ６

３　 结论
当苦荞粉添加量在５％ ～１５％时，混粉品质变化

不大；微观结构中蛋白质面筋网络略微减弱，气孔变
小但分布均匀。在苦荞粉添加量达到２０％时，蛋白
质和面筋蛋白含量降低，混粉品质出现下降；微观结
构中几乎不存在成片的面筋膜和气孔，面筋网络结
构断裂，蛋白质和淀粉混合成团造成空洞，导致馒头
粘弹性、咀嚼性变差，严重影响面团及馒头的品质。
随着苦荞粉添加量的增加，馒头的感官评价值呈先
上升后下降的趋势，添加量为１５％的苦荞馒头感官
评价较高。综合分析，添加１５％的苦荞粉后，面团

性质及馒头品质仍较好。
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