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摘 要 将低温脱脂豆粉作为一种改良剂添加到馒头中以提高馒头的品质。对低温脱脂豆粉进行发酵处理，选

取不同低温脱脂豆粉和面粉的配比、加水量、发酵时间3个因素，分别取5个水平，进行实验。保持其他因素不

变，只对其中1种因素各个水平条件下制作的馒头进行品质评价。确定适宜的制作工艺。
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    低温脱脂豆粉是大豆蛋白中蛋白质含量相对较高的一种

豆粉，色泽较白，使用方便，已在食品行业中得到广泛的利

用Ill。将低温脱脂豆粉作为一种改良剂添加到馒头中，可以

弥补馒头中赖氨酸含量的不足，提高馒头的品质[[21。同时，低
温脱脂豆粉的乳化性、吸水性等在馒头的加工、销售、贮藏中

起着非常重要的作用〔31。采用面糊发酵法制作馒头，所得馒

头色泽金黄、口感细腻、香气浓厚、营养丰富，而且加工过程中

蛋白质基本不会损失，是一种良好的馒头制作方法[4l0

1 材料与方法

1.1 材料与设备

    面粉、酵子(传统的馒头发酵剂)、水、低温脱脂豆粉。

    压面机:山东章丘市天鹏炊具机械有限公司;B10一B食

品搅拌机:江苏如东恒宇食品机械有限公司;ATZ弹簧度盘

秤:永康市华通衡器厂;BS一600L电子天平:上海友声衡器有

限公司;65 - 20万能粉碎机:湖北省石首市第四机械厂;粉

质仪(Farinograph - E):德国Brabender公司;101A - 3型电热

鼓风干燥箱:上海实验仪器厂;醒发箱:上海实验仪器总厂;

游标卡尺:桂林量具刃具厂。

1.2 实验方法

1.2.1 面糊发酵法[[51制作豆粉馒头

    工艺流程:称量原辅料”混合成缪”流质酵母培养~醉

液计量~和面~成型~醒发~汽蒸~成品

    具体步骤如下:

    ①拌糊:在面盆中将发酵剂用水泡开并用手捏散，移人发

酵筒或发酵缸，加人175--275 mL温水，兑人300 g不同配比

的面粉和低温脱脂豆粉(以下简称豆粉)，搅拌成糊状。

    ②面糊发酵:将面糊放人发酵室，控制温度在30.3510，

发酵2--8h。盖严发酵。面糊表面出现大量泡末，即说明面

糊已经发起。

    ③和面:将200 g面粉倒入和面机，加人发酵后的面糊，

稍加搅拌，再加人碱0.7 g、水70 mL左右。总搅拌时间5一8

min，保证物料均匀，面团细腻，延伸性良好。

    ⑤成型:轧面20次，分割成100 g的面团，手工成型。

第一作者:硕士，高级工程师。
收稿日期:2006-08-14，改回日期:2006-10-31

    ⑥醒发、汽蒸:置于38r-、相对湿度80%一85%的条件下

醒发60 min，取出置于蒸锅汽蒸20 min.

1.2.2 馒头的品质评价

1.2.2.1 馒头高度的测定

    在馒头蒸熟冷却1h用游标卡尺测量馒头不同角度的高

度之次。相差镇0.2 cm时取平均值，>0.2 Cm重新测定。记

录不同条件下制作馒头的高度。

1.2.2.2 馒头比容的测定

    在馒头蒸熟冷却Ill后用电子天平称量馒头的质量(9)，

用小米替换法测定馒头的体积(mL )。质量和体积均采取2

次平行样进行测定。馒头比容即体积与质量之比。记录不同

条件下制作的馒头的比容。

1.2.2.3 馒头的感官评价

    选取10名经过培训的评价员，参考馒头及面包国标而定

的实验室蒸制馒头的评分标准[“〕，集体评分，取平均值。

2 实验结果及讨论

2.1 低温脱脂豆粉添加且的确定

    从图1可以看出，采用面糊发酵法制作豆粉馒头，豆粉添

加量显著影响馒头的高度和比容。豆粉添加量高于12%时，

馒头高度和比容显著下降。添加量为12%和添加量为1096

采用二次发酵法制作豆粉馒头相比，馒头的高度和比容都有

所增加。

    从图2可以看出，随着发酵处理的豆粉添加量的增加，馒

头外观、口感和内部得分都显著下降;而添加量低于巧%时，

发酵处理豆粉有利于改善馒头的风味。可能因为发酵过程

中，繁殖的发酵剂产生了各种各样的有风味的有机物，这些有

机物的风味掩盖了豆粉的不良气味;也可能是发酵剂对大豆

中风味物质产生分解代谢。总的来说，添加10%发酵处理的

豆粉制作的馒头品质较好。

2.2  1次加水且的确定

    从图3和图4可以看出，发酵过程中，加水量对豆粉馒头

的高度和比容影响不大，变化范围在0.2;加水量对豆粉馒头

的感官影响也不显著。综合考虑，确定10%添加量条件下，

第1次加水量235 ml,为较佳。

2.3 面糊发酵时间的确定

2006年第32卷第，2期(总第228期)}95



表 1

项目

馒头的感官评价表

            评分标准

外观

(24)

风味

(33)

口感

(27)

内部

(16)

总分(100)

颜色(12)

形状(12)

气味(14)

味道(12)

酸碱味(7)

柔软度(9)

筋力(9)

弹性(9)

内部结构

(8)

内部颜色

(8)

乳白(10.0--12);洁白或微黄(6.0--9.9);灰暗(0- 5.9)

挺立、饱满、光滑，颜色均匀，有光泽(9.0-12);面微皱、裂口、品种造型不一致(5.0-8.9);未醒发起来，有死面斑，明

显萎缩(0一4.9)

有发酵及淡豆香味(10.0-14);有浓豆味(5.0-9.9);有不可接受的气味(0--4.9)

口味淡香、后味微甜、味纯正(9.0--12);品味平淡(4.0--8.9);有不可接受味道(0-3.9)

酸碱味适中(5.0--7);有酸味或碱味(0--4.9)

柔软细腻，易下咽(7.0--9);稍显僵硬，咀嚼下咽尚可(3.0--6.9);咀嚼千硬，下咽困难(0--2.9)

咀嚼适口，有咬劲(7.0--9);轻微掉渣，口感松，筋劲小(3.0--6.9)掉渣，棉散无咬劲(0~2.9)

回弹快，压1/2以上，能复原，食时爽口((7.0--9);回弹稍差，压1/4以上，能复原，不粘牙(5.0-6.9);回弹较弱，食时

稍粘牙((3.0-4.9);回弹很弱，食时粘牙(0-2.9)

气孔较小、均匀致密，层次纹理均匀清晰、海绵状(6.0--8.9);大气孔，气孔不均、结构粗糙、无纹理(3.0一5.9);无醒

发气孔，呈死面状态(0-2.9)

内部颜色呈乳白的，颜色均匀((6.0-8);微黄色或洁白，稍显不匀(3.0--5.9);内部颜色灰暗，颜色不均，有黄斑、灰斑

等斑点(0一2.9)
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图1 豆粉添加量对豆粉馒头高度和比容的影响

9

‘
7

5

，.
.

1

1
上

}:

求
、求
哑
沓
浮
一冰
到

15             20

  豆粉添加量/g

15              20

      豆粉添加量//g

阶月冲
!
补
|
外
|
砂
10

2

2

2

2

，
︸

巾
、巾
命
︸蛋
礴
一水
则

3

臼
‘

1
.

0

，
1

l

l
J

l
l

15              20

  豆粉添加量/g

佘
、尔
牢
沓
以
水
则

15             20

    豆粉添加量/g

工
甲
卜
L
L

ll
lo

24

22
20

18
16
14

巾
、尔
软
备
萨
~水
则

图2 豆粕粉添加量对豆粕粉馒头感官的影响
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图3 第1次加水量对豆粉馒头高度和比容的影响
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图5 发酵时间对豆粉馒头的高度和比容的影响
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                                        图6 发酵时间对豆粉馒头感官的影响

    由图可知，发酵时间为4h时有利于豆粉馒头的品质评 (3)总的来说，添加10%的豆粉，拌糊时加235 mL水，发

价。随着发酵时间的延长，馒头的高度、比容、感官都先上升 酵4h条件下制作的馒头品质较好。

后下降，即适当的发酵时间有利于豆粉馒头的制作。 “ * .，口.r- . "r AU =zl u J x ffl' .'j I'U "5。二』二TN M ̂ u;! Fill -I t -o 参 考 文 献
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