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姜末8 g，(鸡、肉)汤，湿淀粉10 mL。其制作工艺如

下：

锅中放入熟猪油、葱花、姜末煸出香味一放入熟

猪肉煸出油一加入熟鸡丁、笋丁、(鸡、肉)汤烩制一用

虾籽、老抽、食盐、绵白糖、味精调味一用湿淀粉勾芡

一成品

1．3．5 包子的比容测定

用感量为0．01 g天平称取包子的质量，以g计；

用小米取代法测定其体积，以mL计；最后，把包子的

体积除以它的质量即为比容，以mL儋计L2j。每个品

种取2个包子进行测定，取其平均值。

1．3．6 包子的食用品质鉴定

本研究感官评定由10名嗜好性感官评判员针对

色泽、形态、质地、内部结构、口感和气味6方面进行品

评。评定时，样品用代号表示，为提高评定的可信度，

一般对同一样品按不同顺序在3个不同时间进行3次

评分，结果取平均值。具体权重分配如表3所示L3 J。

表3扬州包子食用品质感官评定标准

2结果与分析

2．1小麦粉的理化指标及面团流变学特性评价

以8种小麦粉为材料全面分析了小麦粉的理化

指标(蛋白质含量、湿面筋含量、面筋指数、灰分含量、

降落数值、沉淀值)，面团的粉质特性(吸水率、形成时

间、稳定时间、公差指数和断裂时间)以及面团的拉伸

特性(面团最大拉伸阻力、面团的延伸度、拉伸比值、

拉伸能量)。具体结果见表4～表6。

表4八种小麦粉的理化特性指标测定结果

品名
蛋白质

／％

面筋量

(湿)／％

沉淀值

／，mL

降落值

／s

由表4可以看出，8种小麦粉中，除了H水分含

量为14．3％，超出特制小麦粉水分含量≤14．0％标

准外，其他均符合特制小麦粉标准。8种小麦粉的灰

分含量均小于特制一等粉的标准≤0．70％。8种小

麦粉中，B、C、F的蛋白质含量较高，均超过了13％，

说明这几种小麦粉的质量较好；D、H的蛋白质含量
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较低，分别为11．8％和11．5％，D、H小麦粉质量较

差。沉淀值越大说明小麦粉中不溶性的麦谷蛋白和

麦胶蛋白含量越高，即面筋蛋白含量越高，8种小麦

粉沉淀值F、G、B、C、E、D均超过了30％，说明这几种

小麦粉的面筋质量较好；而A和H较低，分别为

25．3％和24．8％，其面筋质量较差。湿面筋含量除

H<26％为弱力粉外，其他均在中力粉范围内(湿面

筋含量26％～35％)。

8种小麦粉降落值的大小顺序为B>F>H>A

>D>C>E>G，其中B小麦粉的降落值最高，达542

s，说明其a一淀粉酶活力最低，G小麦粉降落值为351

s最低，说明其a一淀粉酶活力最高，在发酵过程中，淀

粉水解的速度快，为酵母生长繁殖提供的养分多，面

团发酵能力好。

8种小麦粉的粉质特性见表5。

表5八种小麦粉的粉质特性测定结果
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在所有粉质指标中，面团稳定时间和公差指数是

评价面团质量的重要指标，稳定时间越长，公差指数

越小，说明面筋筋力越强，发酵时的持气能力越强，尤

其对包子而言，直接影响包子的制作和食用品质。纵

观8种粉样，稳定时间较长的为B、C、E、G小麦粉，均

大于6 min，稳定性较短的为A和H小麦粉，其稳定

时间均低于2 min。

8种小麦粉的拉伸特性见表6。由表6可看出，B

面团有最大拉伸阻力，拉伸能量最大，表明其面团弹

性最好，面团筋力强，因而发酵时的持气能力强；C小

麦粉的面团最大拉伸阻力和能量仅次于B，而其拉伸

比值最大，说明其筋力较强，延伸性较小，适于制作馒

头和包子。

表6八种小麦粉拉伸特性测定结果

2．2包子的比容测定结果和感官评分

以8种小麦粉为材料制作的包子比容测定结果

和感官评分见表7。

表7包子的比容和食用品质测定结果

由表7可以看出C小麦粉蒸出的包子比容最大

(2．06 mL／g)，且感官评分最高(93分)。A、H小麦

粉蒸制的包子比容较小，且感官评分也较低。

按照表3中包子感官评分标准，将包子总评分≥

80分视为好，60～80分的视为中等。因此，B、C、E、

F、G小麦粉制作的扬州包子品质较好，A、D、H小麦

粉制作扬州包子品质中等。

2．3面粉及面团品质对包子食用品质的影响

为了弄清楚哪些指标对扬州包子的品质影响最

大，为开发包子专用粉提供科学依据，采用线性回归

的方法将小麦粉的各项品质指标对包子品质的影响

进行了详细分析，结果见表8。

表8包子品质和面粉品质之间的相关系数

注：自由度=7，Ro．0l=O．92，R．05=O-878；*表示在R．05显著，

**表示在＆．oI显著

3 结 论

(1)虽然小麦粉每个品质特性对包子品质都有影

响，但影响的程度有明显差异。影响包子品质的5大

因素为：沉淀值、蛋白质、湿面筋含量、面团稳定时间、

公差指数。

(2)沉淀值与包子的比容和感官品质相关性极显

著(R分别为0．949 6和0．934 4)。可见，开发扬州

包子专用粉，沉淀值是首要条件；其次面粉的蛋白质

含量、湿面筋含量与包子的比容和感官品质呈显著正

相关，因此扬州包子专用粉应该具有较高的面筋含

量。

(3)小麦粉的粉质参数与包子的品质也有较为密

切的关系。其中面团的稳定时间与包子的比容和感

官品质呈显著正相关(R分别为0．894 0和O．874

8)，这说明随着稳定时间的增大，面团的筋力增强，有

利于包子品质。公差指数与包子的比容和感官评分

呈显著负相关(R分别为一0．916 4和一0．826 5)，公

差指数越小，面粉筋力越强，说明扬州包子要求小麦

粉具有较强的筋力。

(4)小麦粉面团的拉伸特性与包子的品质的影

响，仅从相关系数来看影响不大，但是并不能说明拉

伸特性与包子品质无关。以往的研究可知，拉伸特性

直接影响着包子的口感。本实验结果主要与选样有

关，包子品质与拉伸特性的关系还应进一步研究。
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