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摘摇 要: 为了烘焙出能充分表现超强筋小麦济麦 229 面粉品质特性的优良面包,设置了 4 种醒发

时间处理、5 种酵母和糖用量处理、4 种配粉处理,对超强筋小麦面粉的面包品质进行了评价分析。
结果表明,在 4 个醒发时间处理中,当面团醒发时间为 30 min 和面包胚醒发时间为 50 min 时,烘焙

的面包品质最好。 在 5 种酵母和糖用量的处理中,利用吐司面包程序时,干酵母和糖的用量分别为

6 g 和 24 g 时烘焙的面包品质最好;利用法式面包程序时,干酵母和糖的用量分别为 3 g 和 18 g 时

烘焙的面包品质最好。 在 4 个配粉处理中,200 g 超强筋小麦济麦 229 面粉中添加 100 g 普通小麦

济麦 22 面粉的混粉烘焙得到的面包品质最好。 因此,适当调整超强筋小麦粉面包的面团、面包胚

醒发时间及物料配比,可以烘焙出品质优良的面包。
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摇 摇 面包深受人们喜爱,但人们对其口味和质量的

要求也越来越高[1],因此选择最佳的面包加工工

艺,进一步提高优质小麦制作的面包品质至关重要。
对面包风味品质影响最大的酵香味取决于面团的发

酵时间,发酵时间越长,面包的酵香味就越浓郁。 国

家粮油检验中小麦粉面包烘焙品质评价快速烘焙法

规定:面团醒发时间为 20 min,面包胚醒发时间为

40 min,烘烤时间为 20 min[2]。 实践证明,这种烘焙

方法非常适用于中强筋和强筋品种,而对于超强筋

品种,面包品质不理想,尤其是面包体积没有得到充

分膨胀,这主要是由于醒发时间不足。 面包的焦香

味来自烘焙时需要的主要物料,其中酵母是一种生

物疏松剂[3],酵母发酵具有增强面包风味[4 - 8]、改善

面包质构[9]、提高营养价值[10]以及不用化学防腐剂

而延长货架期等突出优点[11];糖是酵母的食料。 利

用面包机固定程序烘焙超强筋粉面包时,对其中部

分物料的用量特别是酵母和糖进行调整,可以达到

理想的效果。 通过配麦或配粉可以生产出满足不同

加工需求的专用粉,Ma 等[12] 和 Zhao 等[13] 通过配

粉使面粉的烘烤品质得到一定改善。
研究拟对快速烘焙法的醒发时间进行研究,探索

最适宜的面团和面包胚醒发时间;对面包机烘焙中调

整酵母和糖的用量以及添加普通小麦粉,寻求最合适

的物料用量和配粉量。 以期烘焙出能充分表现超强

筋小麦济麦 229 品质特性的优良面包,为济麦 229 的

品种推广和食品开发提供一定的理论支撑。

87



1摇 材料与方法

1郾 1摇 实验材料

采用山东省审定的超强筋小麦济麦 229 和普通

小麦济麦 22 及正在参加山东省区预试的强筋品系

裕田麦 126 和岱麦 2417,市售古船牌面粉做对照。
摇 摇

古船牌面粉的品质指标达到国标的强筋标准,面包

品质好,被用于快速烘焙法中面包品质评价的对照。
济麦 229、裕田麦 126 和岱麦 2417 三个品种(系)的湿

面筋含量、面筋指数、沉淀值、稳定时间等品质指标均

远远超过 GB / T 17320—2013[14]中要求的强筋小麦标

准,属于超强筋类型。 供试材料的品质特性见表 1。

表 1摇 供试品种(系)的品质特性

Tab. 1摇 Quality characteristics of tested varieties (lines)

名称 棕(粗蛋白) / %
面粉特性 面团粉质特性

棕(湿面筋) / % 面筋指数 / % Zeleny 沉淀值 / mL 吸水率 / % t(形成) / min t(稳定) / min

古船面粉 / 33郾 9 89郾 6 33 66郾 3 8郾 0 12郾 1

济麦 229 14郾 4 33郾 4 99 36郾 5 65郾 5 27郾 5 32郾 3

裕田麦 126 16郾 7 33郾 4 97 42 61郾 2 3郾 2 45郾 8

岱麦 2417 13郾 7 31郾 3 95 41 68郾 4 3郾 3 25郾 7

济麦 22 13郾 5 30郾 2 44郾 2 30郾 1 63郾 6 3郾 5 4郾 0

1郾 2摇 实验方法

1郾 2郾 1摇 面粉磨制

供试品种(系)的面粉磨制采用 Bulher 磨。
1郾 2郾 2摇 实验处理方法

实验共设 13 个处理值,见表 2。 其中,快速烘

焙法[2] 烘焙面包中,醒发时间设 4 个处理组(玉、
域、芋、郁),用游标卡尺测量面包胚的入炉高、出炉

高、冠宽,单位均为 mm,面包的颈高 = 出炉高 - 入

炉高。 用 National 体积仪测量面包体积(V),单位为

mL,体积评分的计算见式(1):
体积评分 = (V - 360) / 12。 (1)

品牌面包机烘焙面包中酵母和糖的用量设 5
个处理组(吁、遇、喻、峪、御);配粉实验设 4 个处

理组(愈、欲、狱、愈芋),采用面包机标准程序,用
游标卡尺测量面包高度、面包冠颈部的长和宽,单
位为 mm。

表 2摇 面包制作的不同实验处理组

Tab. 2摇 Different experimental treatment of bread making

实验组
t(醒发) / min m(物料) / g

面团 面包胚 干酵母 糖

烘焙

方式

m(配粉) / g

济麦 229 济麦 22

玉 20 40 — — 快速烘焙法 — —

域 25 45 — — 快速烘焙法 — —

芋 30 50 — — 快速烘焙法 — —

郁 35 55 — — 快速烘焙法 — —

吁 — — 3 18 吐司面包程序 — —

遇 — — 6 24 吐司面包程序 — —

喻 — — 7郾 5 30 吐司面包程序 — —

峪 — — 3 18 法式面包程序 — —

御 — — 6 24 法式面包程序 — —

愈 — — — — 吐司面包程序 300 0

欲 — — — — 吐司面包程序 250 50

狱 — — — — 吐司面包程序 200 100

愈芋 — — — — 吐司面包程序 150 150
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1郾 3摇 数据处理

利用 Excel 数据处理系统对 3 次重复的平均值

进行分析,面包品质的评价参照 GB / T 35869—2018
《粮油检验摇 小麦粉面包烘焙品质评价》 [2]。

2摇 结果与分析

2郾 1摇 醒发时间对面包品质的影响

许多研究表明小麦面团的稳定性、拉伸比、吹泡

L 值、延展性、拉伸比例、拉伸面积与面包的体积和

外观有正相关性;面团的流变学特性与小麦的品质

性状有关,决定着面包的加工品质,利用面团的这些

特性就能研判面包制作品质的好坏[15]。 面团醒发

是面包制作最重要的工序,醒发的好坏对面包品质

的影响非常显著。 4 组不同处理时间的面包品质见

表 3。 对照古船面粉,处理玉和域中的面包外观和

内部结构品质无差异,而处理玉的体积较大,体积评

分高于处理域。 处理芋和郁的入炉高增大,但是在

烘烤过程中回缩,面包颈较短,体积随之变小。 因

此,古船面粉用处理玉的醒发时间比较适宜。 济麦

229、裕田麦 126 和岱麦 2417 等 3 个品种(系)在处

摇 摇

理玉条件下,面包的颈高、冠宽、体积均小于对照,面
包内部结构逊于对照,面包体积评分低于对照。 随

醒发时间的延长,面包胚的入炉高以及面包的出炉

高、冠宽、体积等均呈增大趋势,面包外观和内部品

质表现均好于处理玉;当醒发时间各延长 15 min(处
理郁)时,面包胚的入炉高仍增大,但出炉高缩短,
颈高变小,出现冠边缘塌陷现象,颈宽变大,但面包

的外观和内部品质变劣;而醒发时间各延长 10 min
(处理芋)时,面包胚的入炉高和出炉高均超过 10
cm,比处理玉高出 1郾 3 ~ 2郾 1 cm,面包体积达最大,
面包的外观、面包芯质地和纹理结构等均达最好状

态,面包品质明显优于古船粉最佳条件下的面包。
综上所述,快速烘焙法制作面包简单实用,对于面筋

强度较强的超强筋小麦品种,适当延长面团的醒发

时间和面包胚的醒发时间也可以制作出品质优良的

面包。 因此,用快速烘焙法制作强筋类型小麦品种

的面包时,将面团和面包胚的醒发时间在标准方法

的基础上各延长 10 min 比较适宜,即超强筋小麦面

粉采用快速烘焙法制作面包时面团和面包胚的适宜

醒发时间分别是 30 min 和 50 min。

表 3摇 不同醒发时间的面包品质

Tab. 3摇 Quality of bread at different fermentation time

品种 处理
h(入炉) /

mm
h(出炉) /

mm
h(颈) /

mm
b(冠) /
mm

V /
mL

外观

评分

1 ~ 5

芯色泽

评分

1 ~ 5

芯质地

评分

2 ~ 10

芯纹理

结构评分

8 ~ 35

体积

评分

0 ~ 45

玉 82郾 01 104郾 01 22郾 0 78郾 01 730 5 5 9 32 30郾 8

古船面粉
域 83郾 14 105郾 38 22郾 24 78郾 31 715 5 5 9 32 29郾 6

芋 83郾 92 82郾 62 - 1郾 3 70郾 06 575 3 4 7 28 17郾 9

郁 94郾 16 91郾 79 - 2郾 37 80郾 21 625 3 4 7 26 22郾 1

玉 86郾 51 86郾 48 - 0郾 03 72郾 21 605 2 3 7 28 20郾 4

岱麦 2417
域 86郾 33 91郾 82 5郾 49 72郾 81 640 4 4 8 28 23郾 3

芋 100郾 01 103郾 52 3郾 51 75郾 65 740 4 5 8 28 31郾 7

郁 101郾 02 100郾 08 - 0郾 94 87郾 87 705 3 5 8 22 28郾 8

玉 89郾 73 90郾 57 0郾 84 73郾 94 645 2 3 6 28 23郾 8

济麦 229
域 98郾 32 106郾 32 8郾 0 76郾 02 785 5 5 9 32 35郾 4

芋 103郾 32 107郾 71 4郾 39 76郾 44 800 5 5 9 32 36郾 7

郁 104郾 21 102郾 54 - 1郾 67 86郾 02 780 3 5 8 28 35郾 0

玉 84郾 57 90郾 11 5郾 54 72郾 36 610 4 5 8 28 20郾 8

裕田麦 126
域 96郾 21 95郾 91 - 0郾 3 72郾 99 680 3 4 8 28 26郾 7

芋 106郾 09 107郾 48 1郾 39 76郾 11 785 5 5 9 32 35郾 4

郁 102郾 48 101郾 64 - 0郾 84 87郾 52 710 3 5 8 25 29郾 2
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2郾 2摇 酵母和糖用量对面包品质的影响

面包机不同烘焙程序下,超强筋小麦济麦 229
面粉不同处理得到的面包品质性状见表 4。 品牌面

包机根据面包种类设定不同的烘焙程序,每个程序

的和面时间、醒面时间、发酵时间、烘烤时间都是固

定的。 烘焙面包时只需根据设定程序的物料按照要

求填入面包机,即可制作出不同类型的面包。 烘焙

济麦 229 面包时,采用吐司面包程序,处理吁中干酵

母和糖的用量是该程序固定的量,面包体积相对较

小;当将干酵母用量增加 1 倍(3 g)、糖相应增加 6 g
(处理遇),烘焙面包的体积比处理吁显著增大,面
包高度增加 13郾 19% ,面包冠颈部的长和宽分别增

加 0郾 81% 和 2郾 29% ;当将干酵母用量增加 1郾 5 倍

(4郾 5 g)、糖相应增加 12 g(处理喻),烘焙面包的体

积比处理吁极显著增大,面包高度增加 26郾 19% ,面

包冠颈部的长和宽分别增加 2郾 32%和 2郾 40% ,但面

包冠超出面包机内胆、两侧出现塌陷、外观差。 采用

法式面包程序烘焙时,处理峪中干酵母和糖的用量

是该程序固定的用量,面包体积较大,当将干酵母的

用量增加 1 倍(3 g)、糖相应增加 6 g(处理御),烘焙

面包的体积显著增大,面包高度增加 12郾 22% ,面包

冠颈部的长和宽分别增加 5郾 77% 和 14郾 76% ,但面

包冠超出面包机内胆、两侧出现塌陷、外观差。 研究

发现,酵母在发酵过程中产生的代谢产物能提高面

团的黏弹性,增大面包体积,降低面包芯硬度[16 - 17]。
在利用面包机烘焙强筋粉济麦 229 的面包过程中,
应根据程序适当增加辅料的用量从而烘焙出品质优

良的面包,比如在选用吐司面包程序时,适当增加干

酵母和糖的用量至 6 g 和 24 g;在选用法式面包程序

时,干酵母和糖的用量为程序设定的量即可。

表 4摇 不同酵母和糖用量处理的面包性状

Tab. 4摇 Bread characters treated with different amount of yeast and sugar

处理 程序
冠颈部

l / mm 增幅 / % b / mm 增幅 / %
h / mm 增幅 / %

吁(对照) 吐司面包 131郾 36 — 110郾 43 — 147郾 6 —

遇 吐司面包 132郾 42 0郾 81 113郾 0 2郾 29 167郾 0 13郾 19

喻 吐司面包 134郾 41 2郾 32 113郾 08 2郾 40 186郾 2 26郾 19

峪(对照) 法式面包 133郾 26 — 110郾 06 — 170郾 2 —

御 法式面包 140郾 95 5郾 77 126郾 31 14郾 76 191郾 0 12郾 22

2郾 3摇 配粉对面包品质的影响

面包加工品质与小麦品种品质性状的协调有很

大关系,通过配粉可以协调面团的综合品质特性,提
高面包的加工品质。 超强筋小麦济麦 229 面粉中添

加不同比例的普通小麦济麦 22 面粉后制得的面包

品质结果见表 5。 济麦 229 面粉用面包机标准程序

制作的面包体积小、内部结构弹性差,品种的品质特

性没有得到充分体现(处理愈);通过添加普通小麦

摇 摇

济麦 22 面粉并增大添加量,面包体积逐渐变大,内
部结构逐渐变好(处理欲、狱、愈芋)。 其中,处理欲
的体积略有增加、内部结构一般;处理狱的体积大、
内部结构好,品种的品质特性得到充分表现,面包品

质最好;处理愈芋的体积过大,超出了面包机的内

胆,致使冠部坍塌。 综上所述,对于面筋强度较大的

面粉比如超强筋小麦粉,需要添加一定比例的面筋

强度相对较弱的面粉,这种混合粉的品质特性正好

摇 摇
表 5摇 不同配粉处理的面包性状

Tab. 5摇 Bread characters of different flour blending treatments

处理
冠颈部

l / mm 增幅 / % b / mm 增幅 / %
h / mm 增幅 / % 外边形状 内部结构

愈 131郾 36 — 110郾 43 — 147郾 55 — 小 差

欲 132郾 76 1郾 07 112郾 88 2郾 22 150 1郾 66 较小 一般

狱 132郾 86 1郾 14 111郾 76 1郾 20 173郾 08 17郾 30 大 好

愈芋 135郾 54 3郾 18 111郾 85 1郾 29 184郾 22 24郾 85 过大 好
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适合面包制作的要求。 前人研究结果表明,优质强

筋小麦粉与中筋小麦粉复配可以显著改善小麦粉的

面筋指数、抗延阻力、稳定时间等;沉淀值、面团形成

时间、稳定时间、拉伸特性和淀粉品质与面制品品质

高度相关[18 - 21],对于超强筋小麦济麦 229 的面粉而

言,200 g 面粉中添加 100 g 普通小麦粉(济麦 22 面

粉)可以很好地满足烘焙品质优良面包的要求。

3摇 结摇 论

研究通过设置不同变量对超强筋小麦济麦 229
面粉面包烘焙工艺及品质进行了研究,从而探索出

烘焙超强筋小麦粉面包的优化实验技术和方法。 对

于面筋强度较强的超强筋小麦品种,比如济麦 229,
适当延长面团的醒发时间和面包胚的醒发时间能改

善面包品质。 面团和面包胚的优化醒发时间为标准

方法的基础上各延长 10 min,即分别为 30 min 和 50
min。 添加一定比例的面筋强度相对较弱的面粉,即
200 g 超强筋面粉中添加 100 g 普通小麦粉(济麦 22
面粉),或适当增加酵母和糖的用量均可以制作出

品质优良的面包。
济麦 229 属于超强筋小麦品种,其理化指标非

常适合用于制作面包,但只有采用合理的加工工艺

才能使其高筋优质特性得到充分表现,制作出高质

量的面包。 通过对济麦 229 小麦粉面包的加工工艺

的研究,摸索出了其合理的面包加工工艺参数,提高

了面包的品质。
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Study on Bread鄄Baking Technology of Super Gluten Wheat Flour

MAO Fengxin1,2,摇 WANG Canguo1,摇 LI Haosheng1,摇 CHENG Dungong1,摇 LIU Jianjun1,摇
CAO Xinyou1,摇 GE Chao1,2,摇 WANG Kesen1,2,摇 LIU Aifeng1,*,摇 ZHAO Zhendong1,*

(1. Crop Research Institute,Shandong Academy of Agricultural Sciences,Jinan 250100,China;
2. Agronomy College,Qingdao Agricultural University,Qingdao 266109,China)

Abstract: In order to bake out fine bread which can fully express the quality characteristics of super glu鄄
ten wheat Jimai 229, there are several techniques and methods were used including four time treatments
of fermentation, five dosage treatments of yeast and sugar, four flour blending treatments. The results are
as followings. Within the four treatments of fermentation time, the bread showed excellent quality when
the fermentation time of dough and bread dough were 30 min and 50 min, respectively. And for the five
dosage treatments of yeast and sugar, the bread has the best quality baked by toast procedure with amount
of dry yeast and sugar was 6 g and 24 g, respectively, and the bread showed excellent quality baked by
French bread procedure with amount of dry yeast and sugar was 3 g and 18 g, respectively. For the flour
blending treatments between Jimai 229 and Jimai 22, the bread quality was changed markedly, and the
bread showed the best quality when 100 g Jimai 22 flour was blended to 200 g Jimai 229 flour. Therefore,
for super gluten wheat proper adjustment dough and bread embryo wake up time, to adjust the material to
bake out of good quality bread.

Keywords: wheat; super鄄strong gluten; bread; baking; quality
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