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应用快速发酵法和中种法
对汉堡进行实验室制作及评价
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摘　要：选取８种不同类型的小麦粉进行品质特性测定，应用快速发酵法和中种法制作汉堡并进行
质量评价。通过对不同小麦粉品质特性与汉堡质量指标间的相关性分析，得出小麦粉的面筋指数、

降落数值、形成时间、拉伸面积、最大拉伸阻力、Ｌ值、Ｗ值均对汉堡的总评分呈负相关。适合制作
汉堡的小麦粉指标大致为：面筋指数≥４０，降落数值３５０～５００ｓ，形成时间３～９ｍｉｎ，拉伸面积９０～
１５０ｃｍ２，最大拉伸阻力４００～６００ＥＵ，Ｌ值≥７０ｍｍ，Ｗ值３００×１０－４～３５０×１０－４Ｊ。
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　　汉堡是以小麦粉、干酵母和水等为主要原料，经
面团制作、整形、醒发、烘烤等工艺制成的一种口感

松软香甜的食品，由于面团中的碳水化合物、蛋白

质、脂肪及一些添加的改良成分在发酵及烘烤过程

中发生化学变化而产生汉堡独特的风味。

小麦粉作为汉堡的主要原料，对汉堡品质起着

决定性作用。张守文［１］等在不同发酵工艺对面包

风味及芳香物质影响的研究中，通过气相色谱仪测

定种子面团低温发酵法及传统方法所制面包香气含

量的比较研究，得到不同工艺所制面包芳香物质的

含量顺序。孙辉［２］等则对直接发酵法和中种发酵

法进行了比较，结果表明，直接法更能反映样品之间

的差异，而中种法则能改善强筋力小麦的面包加工

性能，Ｃ－ＣＥＬＬ分析结果则表明中种发酵法烘焙的
面包内部结构细腻。

不同发酵方法、不同筋度的小麦粉等因素均会

对汉堡面包的制作及评价产生一定影响，本文在前

人研究的基础上，有针对性的选取８种不同类型小
麦粉进行品质特性测定，通过汉堡制作及质量评价，

着重从与汉堡品质密切相关的理化指标及流变学指

标入手，分析不同小麦粉的品质特性与汉堡品质之

间的相关性，找出适合制作汉堡的小麦粉品质指标

范围，为相关研究机构或企业配置高质量汉堡专用

粉提供理论依据。
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１　材料与方法
１．１　实验材料与仪器

本实验从厦门公司、河南、河北、山东以及哈萨

克斯坦等地有针对性地选取８种不同类型的小麦进
行研磨制粉，并使用安琪面包改良剂 Ａ－８００、ｓａｆ－
ｉｎｓｔａｎｔ即发酵母、低钠盐、达诺烘焙专用原料粉、南
侨酥油等原料进行汉堡的实验室制作。

醒发箱ＳＭ－４０ＳＰ、电烤炉 ＳＭ－５０２：新麦机械
（无锡）有限公司；面包体积仪：瑞典Ｐｅｒｔｅｎ公司。
１．２　品质指标测定方法

水分、蛋白、灰分的测量采用 ＤＡ７２００二极
管阵列近红外分析仪；湿面筋含量和面筋指数，

按 ＧＢ／Ｔ５５０６．２—２００８方法测定；降落数值按
ＧＢ／Ｔ１０３６１—２００８方法测定；粉质仪指标依据
ＧＢ／Ｔ１４６１４—２００６进行测定；拉伸仪指标依据
ＧＢ／Ｔ１４６１５—２００６进行测定；吹泡仪指标依据
ＧＢ／Ｔ１４６１４．４—２００５进行测定。
１．３　汉堡的制作及质量评价
１．３．１　汉堡配方

实验采用快速发酵法和中种法，每种方法具体

的原料及配比见表１～表２。

表１　中种法制作配方

原料名称 烘焙／％ 质量／ｇ

小麦粉 ７０ ７００

种面团 ｓａｆ－ｉｎｓｔａｎｔ即发酵母 １．５ １５

水 ４２ ４２０

小麦粉 ３０ ３００

水 ２５ ２５０

ｓａｆ－ｉｎｓｔａｎｔ即发酵母 ／ ／

食盐 ２ ２０

主面团 糖 １３ １３０

起酥油 ４ ４０

脱脂奶粉 ２ ２０

抗坏血酸 ０．０１５ ０．１５

表２　快速发酵法制作配方

原料名称 烘焙／％ 质量／ｇ

干酵母 １．５ １５

水 ６７ ６７０

食盐 ２ ２０

糖 １３ １３０

起酥油 ４ ４０

脱脂奶粉 ２ ２０

抗坏血酸 ０．０１５ ０．１５

１．３．２　汉堡的实验室制作
１．３．２．１　中种法操作过程［３］

（１）种面制作：将种面配料倒入搅面缸中，用低
速搅拌至成团，表面稍光滑，搅拌时间约为４ｍｉｎ。

（２）种面发酵：将面团从搅拌缸中取出，搓圆，
使其表面光滑，放入涂有油脂的发酵钵中发酵，温度

控制在２８～３０℃，湿度控制在８５％，时间为４ｈ。
（３）主面团制作：将除了起酥油外的所有配料

加入搅面缸，低速搅拌１ｍｉｎ，加入起酥油，再继续搅
拌１ｍｉｎ，高速搅拌至面团完全扩展，面团温度控制
在２７℃左右。

（４）静置：将和好的面团揉匀，表层覆塑料薄
膜，在案板上松弛１０ｍｉｎ左右，记录面温。

（５）分割、揉圆、静置：将面团分割成６０ｇ的小
面团，排气揉圆，放入汉堡盘中，表面覆塑料薄膜，中

间醒发５ｍｉｎ，让面团松弛。
（６）整形：将面团压成均匀的圆形薄片，尽可能

使其充满整个汉堡盘。

（７）醒发：将汉堡放入醒发箱内（醒发室的温度
控制在３６～３８℃，相对湿度８０％ ～８５％），醒发约
４０～６０ｍｉｎ，用手指按压检查其发酵状态。

（８）烘烤：将汉堡放入烤箱，烤箱温度为 ２１５
℃，烘烤时间为１２ｍｉｎ。

（９）冷却：面包烤好出炉后，立即脱模，置于样
品架上自然冷却。

１．３．２．２　快速法操作过程
（１）面团制作：将除了起酥油外的所有配料加

入搅面缸，低速搅拌３ｍｉｎ，然后快速搅拌１ｍｉｎ，加
入起酥油，再继续高速搅拌至面团完全扩展，面团温

度控制在２７℃左右。
（２）静置：将和好的面团揉匀，表层覆塑料薄

膜，在案板上松弛１０ｍｉｎ左右，记录面温。
（３）分割、揉圆、静置：将面团分割成６０ｇ的小

面团，排气揉圆，放入汉堡盘中，表面覆塑料薄膜，中

间醒发５ｍｉｎ，让面团松弛。
（４）整形：将面团压成均匀的圆形薄片，尽可能

使其充满整个汉堡盘。

（５）醒发：将汉堡放入醒发箱内（醒发室的温度
控制在３６～３８℃，相对湿度８０％ ～８５％），醒发约
４０～６０ｍｉｎ，用手指按压检查其发酵状态。

（６）烘烤：将汉堡放入烤箱，烤箱温度为 ２１５
℃，烘烤时间为１２ｍｉｎ。

（７）冷却：面包烤好出炉后，立即脱模，置于样



营养与品质 粮油食品科技 第２３卷 ２０１５年 第６期

６４　　　

品架上自然冷却。

１．３．３汉堡质量评价
在汉堡评价过程中，指定９名多年从事小麦粉

研发及评价的专业人员进行评价，评价项目和评分

方法见表３。

表３　汉堡质量评价评分表

感官品质

评价项目

满分

／分
评分规则

高度 ３０
汉堡高度为４．３～４．６ｃｍ，大于或者小于此高度，
每相差０．１ｃｍ，减去４分。

色泽 １０
色泽浅淡、大致呈咖啡色，颜色分布均匀：８～１０
分；色泽较深、大致呈暗咖啡色：６～８分；色泽深、
大致呈深咖啡色，颜色分布不均匀：２～６分。

外观 ２０

表面光滑无暗泡，且底部平整：１６～２０分；无明显
暗泡，且底部平整：１２～１５分；无明显暗泡，且底
部不平整，或有明显暗泡，但底部平整：８～１２分；
有明显暗泡，且底部不平整：４～８分。

内部结构 ２０
气孔细密均匀：１５～２０分；气孔过于细密但均匀，
结构相对粗糙：８～１５分；有大气孔，结构很粗糙：
５～８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。

气味 １０
具有麦香味：８．５～１０分；基本无异味：６～８．５分；
有异味：２～６分。

总分 １００

汉堡的体积用面包体积仪测量，比容评定及测

量参考戴文兵关于油条的研究［４］。

１．４　数据处理
运用ＳＰＳＳ软件对不同类型小麦粉品质指标与

汉堡质量之间的相关性进行分析。

２　结果与分析
２．１　小麦粉的品质与汉堡的感官评价

对这８种不同类型小麦粉的理化指标、粉质拉

伸指标、吹泡仪指标分别按照１．２中的标准方法进
行测定，测定结果见表４～表６。按照１．３．１的配方

制作汉堡并进行感官质量评价，评价结果如表７～
表８所示。

表４　不同类型小麦粉理化指标

样品

编号

水分

／％
粗蛋白

／％
湿面筋

／％
面筋

指数

灰分

／％
降落数值

／ｓ

Ｇ４５８ １４．３ １１．２ ３０．４ ４３．８ ０．４７ ３６５

Ｇ４７７ １３．５ １１．９ ３０．７ ９７．３ ０．４４ ５１６

Ｇ４０３ １３．２ １１．７ ３２．１ ７７．３ ０．５６ ４３１

Ｇ４８２ １３．１ １２．３ ３３．７ ７７．９ ０．５６ ３８２

Ｐ４７１ １２．２ １１．８ ３０．７ ８７．９ ０．５３ ５０４

Ｇ３４６ １３．１ １０．１ ２９．８ ９５．６ ０．５０ ４１８

Ｇ４８９ １３．５ １１．９ ３３．０ ７３．０ ０．４５ ３９４

Ｇ４９５ １３．８ １１．３ ３０．７ ７５．４ ０．５５ ３５９

表５　不同类型小麦粉粉质拉伸指标

样品

编号

吸水率

／％
形成时间

／ｍｉｎ
稳定时间

／ｍｉｎ
拉伸面积

／ｃｍ２
延伸度

／ｍｍ
最大拉伸

阻力／ＥＵ

Ｇ４５８ ６３．９ ８．２ １８．８ ９４ １７４ ４３４

Ｇ４７７ ６５．５ ２９．６ ３２．１ １７３ １８３ ７４２

Ｇ４０３ ６７．４ ９．０ １９．５ １０１ １７０ ４６４

Ｇ４８２ ６２．６ ５．２ １０．４ １３３ １８９ ５５０

Ｐ４７１ ６０．０ ３．９ ６．８ １５５ １９２ ６２０

Ｇ３４６ ６８．４ ２．１ ７．９ ９５ １６５ ４５３

Ｇ４８９ ６３．７ ４．８ ９．５ ６４ １６６ ２７８

Ｇ４９５ ６６．１ ３．６ ７．３ ８４ １５９ ４０４

表６　不同类型小麦粉吹泡仪指标

样品编号 Ｐ值／ｍｍ Ｌ值／ｍｍ Ｗ／（×１０－４Ｊ） Ｐ／Ｌ Ｇ／ｍＬ

Ｇ４５８ １１６ ７４ ２９３ １．５７ １９．１

Ｇ４７７ １４２ ８４ ４７１ １．６９ ２０．４

Ｇ４０３ ２１４ ７０ ３５０ ５．７８ １３．５

Ｇ４８２ １３８ ５３ ３０３ ２．６ １６．２

Ｐ４７１ １１１ ７１ ２９８ １．５６ １８．８

Ｇ３４６ ２２４ ３３ ２９７ ６．７９ １２．８

Ｇ４８９ １０８ ３４ ２８６ ３．１８ １３．０

Ｇ４９５ １５６ ３０ ２９１ ５．２ １２．２

表７　汉堡质量指标评分（快速法） 分

样品

编号
高度 色泽 外观

内部

结构
弹性 气味 总分

Ｇ４５８ ３０ ８ １６ １７ ８ ８．５ ８７．５

Ｇ４７７ １４ ５ １０ １４ ７ ８ ５８．０

Ｇ４０３ ３０ ６ １４ １６ ６ ８．５ ８０．５

Ｇ４８２ ２６ ７ １４ １５ ５ ８．２ ７５．２

Ｐ４７１ １８ ８ １６ １３ ７ ８．５ ７０．５

Ｇ３４６ ３０ ６ １２ １１ ６ ８．５ ７３．５

Ｇ４８９ ３０ ７ １４ １５ ６ ８．５ ８０．５

Ｇ４９５ ２６ ７ １５ １６ ６ ８．３ ７８．３

表８　汉堡质量指标评分（中种法） 分

样品

编号
高度 色泽 外观

内部

结构
弹性 气味 总分

Ｇ４５８ ３０ ９ １８ １８ ８ ９．０ ９２．０

Ｇ４７７ ３０ ８ １４ １４ ５ ８．５ ７９．５

Ｇ４０３ ３０ ７ １６ １７ ７ ９．０ ８６．０

Ｇ４８２ ２２ ７ １５ １６ ６ ８．５ ７４．５

Ｐ４７１ ３０ ８ １７ １５ ８ ８．７ ８６．７

Ｇ３４６ ３０ ８ １４ １５ ７ ８．７ ８２．７

Ｇ４８９ ３０ ８ １５ １６ ７ ８．６ ８４．６

Ｇ４９５ ２６ ７ １６ １７ ８ ８．８ ８２．８

２．２　不同类型小麦粉品质指标与汉堡品质相关性
分析

运用ＳＰＳＳ软件对不同类型小麦粉品质指标与
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汉堡感官品质评价结果进行相关性分析。

２．２．１　不同类型小麦粉理化指标与汉堡品质的相
关性

将不同类型小麦粉的理化指标与汉堡品质进行

相关性分析，相关系数如表９～表１０所示。

表９　小麦粉理化指标与汉堡品质的相关性（快速法）

项目 高度 色泽 外观 内部结构 弹性 气味 总分

粗蛋白 －０．３９３　 ０．０９２ ０．１０７ ０．４５０ －０．１７９ －０．４１７ －０．１７２　
湿面筋 ０．２１２ ０．０５７ ０．０９６ ０．３４７ －０．６３９ －０．１１５ ０．１８６
面筋指数－０．５４４ －０．６４６ －０．６８２ －０．７９４ －０．３７７ －０．３８２ －０．８４２

灰分 ０．２００ ０．２０９ ０．４２３ ０．１０９ －０．５４３ ０．１４４ ０．２３５
降落数值－０．８０７－０．３９０ －０．４４７ －０．５１０ ０．２７２ －０．２９０ －０．８１２

　　注：表示在０．０１水平上显著相关，表示在０．０５水平上显
著相关。

表１０　小麦粉理化指标与汉堡品质的相关性（中种法）

项目 高度 色泽 外观 内部结构 弹性 气味 总分

粗蛋白 －０．３７８ －０．３１５　０．０８７ －０．０４９ －０．３５７－０．３５９ －０．３３６

湿面筋 －０．５４７ －０．４８６ －０．１５０ ０．１３４ －０．３１９－０．３３２ －０．４６６

面筋指数 ０．０５０ －０．３５７ －０．７５８ －０．８９４－０．５２０－０．６０７ －０．５８２

灰分 －０．５７２ －０．７５５ ０．２１０ ０．３０９ ０．２９７ ０．２５５ －０．２２６

降落数值 ０．４４９ ０．１１９ －０．２４８ －０．７８８ －０．４１４－０．３４２ －０．０９１

　　注：表示在０．０１水平上显著相关，表示在０．０５水平上显
著相关。

快速法条件下（表９），面筋指数、降落数值均与

汉堡总评分呈显著负相关，相关系数达 －０．８，推测
面筋指数高，面筋质量好，在汉堡醒发、焙烤的过程

中，阻碍了面团内部结构的形成及汉堡体积的膨胀；

降落数值的高低反映了 α－淀粉酶活性的强弱，降
落数值越高，α－淀粉酶活性越弱，分解淀粉的能力

越差，对汉堡的内部结构有较大负面影响［５］；但在

中种法条件下（表１０），这两个指标的相关性都有所
减小，但对内部结构的影响达显著负相关，粗蛋白、

湿面筋、灰分对汉堡的总评分呈负相关。

２．２．２　小麦粉粉质拉伸指标与汉堡品质的相关性
将不同类型小麦粉的粉质拉伸指标与汉堡品质

进行相关性分析，相关系数如表１１～表１２所示。

表１１　小麦粉粉质拉伸指标与汉堡品质的相关性（快速法）

项目 高度 色泽 外观 内部结构 弹性 气味 总分

吸水率 ０．３９３ －０．６８５－０．５２３ －０．１０１ －０．１９５－０．０１４ 　０．０３３

形成时间 －０．６６３ －０．６４４－０．６８３ ０．０６８ ０．３４６－０．７３７ －０．６６９

稳定时间 －０．４１８ －０．５９２－０．５７０ ０．２４５ ０．４２３－０．５５８ －０．４１２

拉伸面积 －０．８９０－０．２５１－０．３５２ －０．３０３ ０．１９１－０．６１６ －０．８０２

延伸度 －０．６３７ ０．１６６ ０．０２２ －０．１５９ ０．１２６－０．３２７ －０．４５６

最大拉

伸阻力
－０．８７０－０．３５０－０．４３０ －０．３０２ ０．２２０－０．６５１ －０．８１５

　　注：表示在０．０１水平上显著相关，表示在０．０５水平上显
著相关。

表１２　小麦粉粉质拉伸指标与汉堡品质的相关性（中种法）

项目 高度 色泽 外观 内部结构 弹性 气味 总分

吸水率 ０．１９８ －０．２０８ －０．４５５ ０．０７６ －０．１７７ ０．２８４－０．０４５

形成时间 ０．２３５ ０．１５９ －０．３２１－０．４４３ －０．７３０ －０．２９０－０．２０４

稳定时间 ０．３０４ ０．２２１ －０．１５４－０．１７９ －０．６３０ －０．００３－０．０１２

拉伸面积 －０．０６６ ０．００４ －０．１４３－０．６４９ －０．５２１ －０．４４６－０．３６５

延伸度 －０．２０４ ０．０９２ ０．１１２－０．４１８ －０．３３３ －０．４１１－０．２６４

最大拉

伸阻力
－０．０３３ ０．００３ －０．１７９－０．６３０ －０．５４１ －０．３８０－０．３５３

　　注：表示在０．０１水平上显著相关，表示在０．０５水平上显
著相关。

由表１１可以看出，在快速法下，小麦粉的吸水

率与汉堡品质几乎不相关，其余指标均与汉堡品质

总评分呈负相关，其中拉伸面积和最大拉伸阻力达

显著负相关。对照中种法（表１２），小麦粉的各指标

对总评分的负相关性都有所减小，说明中种法在一

定程度上能够削弱小麦粉拉伸指标对汉堡烘焙性能

的影响，但对内部结构和弹性的负相关性有所增强，

中种法可能更倾向于影响汉堡的内部品质。

２．２．３　不同类型小麦粉吹泡指标与汉堡品质的相
关性　

将不同类型小麦粉的吹泡指标与汉堡品质进行

相关性分析，相关系数如表１３～表１４所示。

表１３　不同类型小麦粉吹泡指标与汉堡品质的相关性（快速法）

项目 高度 色泽 外观 内部结构 弹性 气味 总分

Ｐ值 ０．３３７ －０．５９０　－０．３９７ －０．３３７ －０．３６８　０．１２５ －０．０３３

Ｌ值 －０．５４４ －０．０８８ －０．０８５ ０．２０２ ０．５９３－０．２７１ －０．３１５

Ｗ值 －０．６７３ －０．７７１ －０．７６３ －０．０６８ ０．２０１－０．７２７ －０．７５５

Ｐ／Ｌ值 ０．５５８ －０．３７８ －０．１８０ －０．２５６ －０．５１１ ０．３１６ ０．２０７

Ｇ －０．６８７ ０．０９６ －０．０７４ ０．０４４ ０．６５９－０．３９７ －０．４２３

　　注：表示在０．０１水平上显著相关，表示在０．０５水平上显
著相关。

表１４　不同类型小麦粉吹泡指标与汉堡品质的相关性（中种法）

项目 高度 色泽 外观 内部结构 弹性 气味 总分

Ｐ值 ０．０９１ －０．４０２ －０．４０９ －０．０４１ －０．１１６ ０．２８１ －０．１３７

Ｌ值 ０．２９０ ０．３１３ ０．３１４ －０．１２２ －０．２８６ ０．１４０ ０．２１０

Ｗ值 ０．２２６ －０．０１２ －０．４３６ －０．５３８ －０．７７２－０．３００ －０．２９７

Ｐ／Ｌ值 ０．０２２ －０．４７５ －０．３５９ ０．１２５ ０．１５０ ０．２９０ －０．０７６

Ｇ ０．１５４ ０．５３２ ０．２６６ －０．２８１ －０．２７９ －０．１６８ ０．０９８

　　注：表示在０．０１水平上显著相关，表示在０．０５水平上显
著相关。

由表１３可知，快速法下，吹泡 Ｌ值、Ｗ值、Ｇ值

均与汉堡总评分呈负相关，相关系数分别为

－０．３１５、－０．７５５、－０．４２３，其中 Ｗ值与汉堡的总

分、色泽、外观、气味显著负相关。Ｐ值主要影响色
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泽和外观，且呈负相关，Ｌ值主要影响汉堡的高度和

弹性，相关系数为－０．５４４、０．５９３；Ｐ／Ｌ值和Ｇ值主

要影响汉堡的高度和弹性。在中种法下（表１４），各

指标相关性几乎整体减弱。

２．３　汉堡质量呈现良好的小麦粉

定义汉堡总分在８５分以上的汉堡为良好，由表

７～表８可知符合此要求的小麦粉样品编号分别为

Ｇ４５８、Ｇ４０３、Ｐ４７１，其中 Ｇ４５８无论采用快速法还是

中种法总体得分均较高。由相关性结果可知，对汉

堡总评分影响较为密切的品质指标主要有面筋指

数、降落数值、形成时间、拉伸面积、最大拉伸阻力、

Ｌ值和Ｗ值，汇总后具体指标值见表１５。

表１５　汉堡质量表现良好的小麦粉指标

样品

编号

总分

／分
面筋

指数

降落

数值／ｓ
形成时

间／ｍｉｎ
拉伸面

积／ｃｍ２
最大拉伸

阻力／ＥＵ
Ｌ值
／ｍｍ

Ｗ值
　／（×１０－４Ｊ）

Ｇ４５８
（快速法）

８７．５ ４３．８ ３６５ ８．２ ９４ ４３４ ７４ ２９３

Ｇ４５８
（中种法）

９２．０ ４３．８ ３６５ ８．２ ９４ ４３４ ７４ ２９３

Ｇ４０３
（中种法）

８６．０ ７７．３ ４３１ ９．０ １０１ ４６４ ７０ ３５０

Ｐ４７１
（中种法）

８６．７ ８７．９ ５０４ ３．９ １５５ ６２０ ７１ ２９８

由表１５可以看出，本实验得到的质量较好的

汉堡的小麦粉指标大致为：面筋指数≥４０，降落数

值３５０～５００ｓ，形成时间３～９ｍｉｎ，拉伸面积９０～

１５０ｃｍ２，最大拉伸阻力 ４００～６００ＥＵ，Ｌ值≥

７０ｍｍ，Ｗ值３００×１０－４～３５０×１０－４Ｊ。

３　结论
通过对８种不同类型的小麦粉的理化指标、粉

质拉伸指标与吹泡指标的测定，以及汉堡的实验室

制作及评价，经相关性分析，得出：

（１）小麦粉面筋指数、降落数值、形成时间、拉

伸面积、最大拉伸阻力、Ｌ值、Ｗ值均与汉堡的总评

分呈负相关。其中在快速法下，面筋指数、降落数

值、拉伸面积、最大拉伸阻力、Ｗ值与汉堡总评分呈

显著负相关，中种法下，影响有所减弱。

（２）本实验得到的质量较好的汉堡的小麦粉指

标大致为：面筋指数≥４０，降落数值３５０～５００ｓ，形

成时间３～９ｍｉｎ，拉伸面积９０～１５０ｃｍ２，最大拉伸

阻力４００～６００ＥＵ，Ｌ值≥７０ｍｍ，Ｗ值３００×１０－４～

３５０×１０－４Ｊ。

（３）本实验得到的质量较好的汉堡序号为

Ｇ４５８、Ｇ４０３、Ｐ４７１，其中 Ｇ４５８两种方法制作的汉堡

均表现较佳，结合快速法和中种法与各指标的相关

性分析可以看出，快速法更能够反映样品之间的差

异，而中种法则能明显改善强筋小麦的汉堡加工性

能，且分析结果表明，中种发酵法烘焙的汉堡内部结

构细腻，外观及高度更佳。

通过本实验可知，与快速发酵法相比，中种法制

作好的面团更柔软、延伸性更好，易操作，内部结构

细腻，且壁较薄，该方法很可能会更受烘焙企业的喜

爱。简言之，对于汉堡生产企业或商家来说，中种发

酵法会缩小筋力较差的小麦粉与优质的面包小麦粉

之间的加工性能差异，此法不失为一个降低生产成

本、改善产品风味的不错的选择；但对于小麦育种而

言，快速发酵法对于淘汰较差的育种材料方面将具

有更高的应用价值。
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