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玉米胚芽面包面团的发酵性能①

籍保平 ② 梁建芬
中国农业大学食品学院

摘 要 通过对不同玉米胚芽渣添加量的面包面 团发酵体积的试验
,

分析 了玉米胚芽渣添加量对面团保气

性和成熟时间的影响
。

试验结果表明 玉米胚芽渣对面筋结构的影响以及酵母可利用的碳源量的变化直接影

响到面团发酵的最大体积和发酵速度
,

随着胚芽渣添加量的增加
,

面团发酵后的最大体积减小
,

发酵时间缩

短
。

当胚芽渣添加量 按质量计 不大于 时
,

胚芽面包面团发酵的最大体积与面包专用粉基本相同
,

但当胚

芽渣达到 时
,

面团发酵的最大体积减小约 务
。
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玉米胚芽渣是玉米半湿法加工中玉米皮和玉米胚芽混合榨油后的饼粕
,

除了含有丰富的

蛋白质和矿物质外
,

还含有很高的膳食纤维
。

通过添加玉米胚芽渣加工胚芽面包可以达到强化

面包蛋 白和纤维含量的目的
。

面团的发酵性能是决定面包体积和膨松度等面包组织结构的主要因素之一
。

它是酵母活

力
、

面团保气性和面团成熟时间的综合体现
。

添加玉米胚芽渣后
,

面包面团的发酵性能
,

与普通

面包面团相 比
,

无疑会发生很大的变化
。

通过对玉米胚芽渣面包面团发酵性能的研究
,

可以为

玉米胚芽面包加工提供理论依据
。
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试 验

试验材料与仪器

试验材料包括 小麦粉
,

古船面粉厂于 年 月 日生产的面包专用粉 胚芽渣

粉
,

辽宁省锦州天成粮食公司提供
,

胶体磨磨碎 酵母
,

即发马利干酵母
,

中澳合资哈尔滨马

利酵母有限公司生产
,

活力为 自来水
。

常用仪器有面盆
、

量筒
、

烧杯 带刻度
、

恒温水浴锅等
。

试验方法

采用体积法
。

手工调制面团 配料见表
,

揉至面团表面基本光滑
,

放入有刻度的烧杯中
,

充满底部并将表面压平
,

记录面团初始体积
,

用

纸封 口
,

使在 的恒温水浴条件下发酵
,

记

录不同发酵时间的面团体积
。

试验结果和分析

试验结果如图 所示
。

试验 中所用酵母 的活力是一定的
,

因而发

表 配料表

编号 胚芽渣粉 小麦粉 酵母 水

一 一闷卜

豪犷鑫
气了

〕

胚芽渣添加量

以质量分数计
线曲

ù亡口儿,乃一乙,

曰日彩耸因旧

发 酵时 间

图 面 团发酵性能与玉 米胚 芽渣粉添 加 量 的关系

酵性能主要反映的是面团的保气性和成熟时间
。

由图 可以看 出

随着玉米胚芽渣加入量的增加
,

面团发酵后的最大体积在逐渐减小
。

不难理解
,

这是 由

于添加玉米胚芽渣后面团面筋所形成的气室结构变化引起的
。

滞留在面团中的二氧化碳气体

是面包体积的决定因素之一
,

气体的主要滞留方式是 以气态存在于面 团面筋形成的小气室

中
。

不加玉米胚芽渣时
,

由于面包专用粉面筋含量高
,

小麦粉分子之间的结合紧密
,

面团成膜



© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

中 国 农 业 大 学 学 报 年

性好图
,

发酵中形成的气室结构均匀
,

不易发生破裂漏气
,

能较好地阻止气体外逸
,

因而发酵面

团体积也较大 加入玉米胚芽渣后
,

面筋的结构受到胚芽渣中纤维和淀粉等成分的影响
,

面团

面筋的品质被削弱
,

形成的气室结构不均匀
,

易发生破裂漏气
,

同时由于胚芽渣中纤维含量较

高
,

使小麦粉分子之间的结合减弱
,

增加了气体排出通道
,

从而使发酵后面团的体积变小
。

面团发酵过程中体积最大的点
,

随着玉米胚芽渣加入量的增加而向发酵时间缩短的方

向移动
。

在发酵过程中自始至终存在着二氧化碳气体产生和逸出这 种过程
,

当这 种过程达

到平衡时
,

面团体积最大
。

在此点之前
,

二氧化碳产生量大于逸出量
,

因此面团体积不断增大
,

超过此点后
,

面团的成熟过度
,

面团保气性降低
,

气体逸出量增加
,

气体产量也 由于营养状况的

下降而减少
,

于是出现了面团体积减小的现象
。

当添加玉米胚芽渣后
,

面团的持气性下降
,

气体

逸出增强
,

达到平衡所需要的时间缩短
,

发酵时间相应缩短
。

发酵初期各曲线的斜率不同
,

说明玉米胚芽渣的添加量对面团发酵速度也有影响
。

玉米

胚芽渣中的单糖
、

双糖和淀粉酶含量及对破损淀粉粒的比率可能是影响发酵速率的主要因素
,

胚芽渣的加入
,

改变了面团中酵母可利用的碳源量
,

从而改变了酵母新陈代谢过程中产生的二

氧化碳气体的体积
,

最终影响到面团的发酵速度
。

结 论

玉米胚芽渣的添加对面团的发酵性能有很大的影响
,

它直接影响到面团的体积和发酵速

度
。

随着胚芽渣添加量的增加
,

面团发酵后的最大体积减小
,

发酵时间缩短
。

玉米胚芽渣对面

筋结构的影响以及酵母可利用的碳源量发生变化是影响胚芽面包发酵性能的重要原因
。

试验

结果表明
,

当胚芽渣添加量不大于 时
,

胚芽面包面团发酵的最大体积与面包专用粉基本相

同
,

但当胚芽渣达到 时
,

面团发酵的最大体积减小约 因此
,

生产不同的面包
,

应选择

不同的玉米胚芽渣添加量
。
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