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摘 要 论述了面粉吸水量的定义．预测面粉吸水量的回归方程，面粉中的水分、蛋白质、 

破捐淀粉 、ry,聚糖含量等组分对吸水量的影响。 
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面粉的吸水量对面粉的品质，尤其是对面粉的 

最终使用品质具有很重要的意义，例如，对于馒头、 

面包等面制品来说，面粉的吸水量越高，相同面粉重 

量所制作出的馒头、面包的数量就越多。 

面粉的吸水量对面团的特性有着很重要的影 

响，因为面团的形成过程就是面粉吸水形成均一体 

的过程。在和面过程中，当在面粉中加水混合时，面 

粉颗粒表面迅速发生水合，随着搅拌的进行，面粉颗 

粒充分吸水，最后形成具有粘弹性的均一体 面粉的 

吸水量不仅影响面团的特性，同时也影响面粉的最 

终食用品质 尽管面粉的吸水量对面粉品质有着非 

常重要的影响，但是国内外对其进行详细研究的却 

很步，尤其是国内对此研究几乎是空白 面粉的吸水 

量看似一个很简单的问题，其实非常复杂，因为面粉 

本身就是一个非常复杂的系统，同时影响面粉吸水 

量的因煮也较多 

面粉的组成按照干基可分为以下 6种组分 ： 

(1)淀粉；(2)储存蛋白质(即面筋蛋白质)；(3)非淀 

粉多糖(即戊聚糖)；(d)脂类；(5)水溶性蛋白质；(6) 

无机物(即灰分)。其中淀粉、面筋蛋白质、非淀粉多 

糖对面粉的吸水量有很重要的影响 除此之外，破损 

淀粉、 淀粉酶活性对面粉的吸水量也有着很重要 

的影响。早期对蛋白质、破损淀粉、 淀粉酶活性对 

面粉吸水量的影响均有研究，其中对破损淀粉对面 

粉吸水量的影响的研究较为详细，最新的研究热点 

集中于戊聚糖对面粉吸水率的影响 
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l 面粉吸水 量的定义及测定方法 

面粉的吸水量一直没有一个确切的定义，早期 

有人将面粉的吸水量定义为面粉产生理想面团所需 

要的水分，从现在的观点来看，这个定义不太确切 ， 

因为它没能与面粉的最终食用品质相联系 以下对 

面粉吸水量的定义概括了实际情况，并普遍被接 

受 ]，面粉的吸水量是指面粉与水混合后，形成具有 

以下特性面团所吸收的水分，即形成的面团具有理 

想的面团特性和操作性能，并且所制作的制品具有 

较好的质量和较高的产量 所谓理想的面团特性是 

指面团必须具有足够的刚性，使面团不会在重力的 

作用下流散 ，但是面团也不能够太紧实，以防止发酵 

时气孔的扩散 例如，对于面包生产商而言，在面团 

不出现操作问题以及所生产的面包能被消费者所接 

受的情况下，面包生产商需要较高吸水量的面粉。 

测定面粉吸水量广泛采用布拉班德粉质仪，所 

测得的吸水量称为粉质曲线吸水量。这种方法的主 

要优点是快速，但是由于其测定较为迅速，不能反映 

受时间影响的一些因索对面粉吸水率的影响，如氧 

化剂、 淀粉酶活性等 另一方面，由于粉质曲线吸 

水量是在无盐和无酵母的条件下测定的，所以它不 

能反映需较长时间发酵过程的烘焙情况，尤其是当 

面团发粘时，粉质曲线吸水量不能反映实际情况，因 

为当面团较粘时，它可以与混合的浆叶粘连在一起， 
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降低扭矩，使加水量趋向于偏多。一般情况下，粉质 

曲线吸水量比实际操作时的吸水量低 2～4个百分 

。 

许多用户在使用布拉班德粉质仪测定面粉的吸 

水量时，为了使测定结果更接近实际，人为地设置丁 
一 些因素，如一些用户使用在 600B．U处来测定面 

粉的吸水量，而不是在 500B．U处。另一方面，若面 

团需进行拉伸试验时，在用粉质仪测定吸水量时，需 

加入 2 的盐 。 

另一种测定面粉吸水量的方法是采用西蒙挤压 

机，其原理是通过一个小孔挤压面团测定其流变行 

为 该机器与粉质仪相比较为便宜，但测定较慢，除 

英国外，其他国家应用较少。 

2 面粉吸水量的回归方程 

许多科研人员试图通过研究得到预测面粉吸水 

量的方程，以指导实际应用时面粉的加水量，因为影 

响面粉吸水量的因素较多，一般采用多元回归的方 

法来预测面粉的吸水量。 

Farrand通过研究得出面粉的吸水量方程 ]： 

FWA一 57．3+ 1．4P+ 0．38DS～ (1．6M + 

0．004DS(P+M)+l2(6DS／P 一1)／P 

式中：FwA——粉质曲线吸水量， ； 

P——蛋白质含量， ； 

Ds——破损淀粉含量，Farrand单位； 

M——水分含量， 

Farrand认为蛋白质的作用是在面粉与水发生 

水台过程时，产生足够的面筋薄膜以覆盖水化的淀 

粉粒表面。并且得出蛋白质的适宜含量为 12 ，破 

损淀粉的适宜含量为P ／6(按 FaTro．nd方法测定)。 

随着破损淀粉含量的增加，面包体积增加，但是超过 

P ／6后，随破损淀粉含量增加，面包体积会降低，质 

量会恶化。 

1959年，Greet和Stewart通过对 23种小麦粉 

的吸水量研究，得到如下方程 ]： 

EWA 37．51+ 0．zi8P+ 12．2DS 

式 中：EwA——挤压吸水量(西蒙挤压机测 

得)， ； 

P——蛋白质含量， ； 

Ds——破损淀粉含量，Steward单位， 。 

1959年，Farrand通过对 2d种面粉研究得到如 

下回归方程[ ： 

Fw A=68．26+ 0．878P+ 0．334DS+ l_97M 

式中：FwA——粉质曲线吸水量， ； 

P——蛋白质含量， ； 

Ds——破损淀粉含量，F~rrand单位； 

M——水分含量， 。 

以前，人们对面粉吸水量的研究主要集中于蛋 

白质和破损淀粉对面粉吸水量的影响，最新研究发 

现，戊聚糖对面粉的吸水量也有着非常重要的影响， 

Tipple~通过对加拿大硬麦的 20种面粉物料流的吸 

水量研究，得到如下回归方程口]： 

FWA一43．5+ 1．06P+ 0．254DS——0．88TP 

式中：FwA——粉质曲线吸水量， ； 

P——蛋白质含量， ； 

Ds——破损淀粉含量，Farrand单位； 

TP——总戊聚糖含量， 
一 些研究人员通过对 23种面包粉的吸水量研 

究，得到如下回归方程0]： 

EWA一33．57+ 1．16P+ 0．19613S+ 21．07SP 

式中：FwA——粉质曲线吸水量， ； 

P一 蛋白质含量， 

Ds——破损淀粉含量，Farrand单位} 

sP——水溶性戊聚糖含量， 

3 影响面粉吸水量的因素 

面粉的特性及组成影响面粉的吸水量，主要包 

括以下因素： 

(1)面粉的水分含量(一般可忽略) 

(2)面粉的蛋白质含量 

(3)面粉的淀粉及破损淀粉含量 

(4)面粉的戊聚糖含量 

(5)面粉的“一淀粉酶活性 

面粉中蛋白质、完整淀粉粒、破损淀粉及戊聚糖 

的相对吸水量如表 1所示 

表 l 面粉组分对吸水量的影响 

3．1 水分对面粉吸水量的影响 

水分含量对面粉吸水量的影响通常可被忽略， 

当面粉中含水量高时，面粉的吸水量会下降，这是显 

丽易见的 在研究面粉的吸水量时，只需将水分统一 
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到一标准水分即可(1 d 水分含量)。 

3．2 蛋白质对面粉吸水量的影响 

面粉中含有水溶性蛋白及不溶性蛋白(面筋蛋 

白)，Greer通过研究发现 ]，水溶性蛋白及不可溶性 

蛋白均可吸水，只不过面筋蛋白的吸水较为重要，对 

面团流变特性的影响也较大。一般情况下，1g蛋白 

质可吸收 1．5g左右的水分，小麦面筋蛋白的充分吸 

水，可形成面团特有的具有粘弹性的网络结构。 

3．3 破损淀粉对面粉吸水量的影响 

完整的淀粉粒由于其表面被一层物质包目着， 

很难受外界物质的侵入，如酶、酸、水等。淀粉粒表面 

所包裹的物质主要是脂类、蛋白质等。从表 1中可以 

看出，完整淀粉粒的吸水量在面粉吸水量中占的比 

例较高，这主要是由于其含量在面粉中较多之故。 

大部分破损淀粉在小麦制粉的过程中形成，另 

外发芽小麦由于u一淀粉酶的作用，也可以形成破损 

淀粉。由于碾磨过程中硬麦所需的作用力比软麦大． 

再加上软硬麦自身胚乳结构的不同，硬麦的破损淀 

粉含量一般较软麦高 据报道 ，面粉粒度对面粉吸水 

量起着很重要的作用，因为它可以反映小麦的硬度 

及破损淀粉含量。淀粉破损后容易吸水，也容易授 

n淀粉酶所作用。破损淀粉与面粉的吸水量之间有 

着非常重要的关系，完整的淀粉粒可吸收自身重量 

i／3的水分，而淀粉破损后则可吸收其自身重量2 

倍的水分。 ． 

测定破损淀粉的方法主要有两类，一种是根据 

破损淀粉被 u一淀粉酶的易作用性，测定还原糖量； 

另一种方法是根据破损淀粉的直链淀粉的水可溶 

性，然后比色测定其碘复合物的含量。 

3．4 戊聚糖对面粉吸水量的影响 

尽管蛋白质和破损淀粉被认为是影响面粉吸水 

量的主要因素，其它一些微量成分对面粉的吸水量 

也有着非常重要的影响。戊聚糖是胚乳细胞壁的主 

要组成部分，它具有亲水胶体的性质 面粉中含有 

2 ～3 左右的戊聚糖，其中水溶性的占 0．u"，0／o左 

右。虽然戊聚糖在面粉中的含量很少，但对面粉的品 

质却有着重要的影响。戊聚糖对面粉特性的影响主 

要体现在 下两个方面：·是影响面粉的吸水量，二 

是通过与蛋白质之间的氧化交联作用影响面团的特 

性。另外，它还可 抑制淀粉的回生，从而可以延缓 

面包的老化。 

关于戊聚糖对面粉吸水量的影响，结论不一 

Bushukp 通过测定面团的持水能力以评价面团中水 

分的分布，发现面团中23 的水分与戊聚糖有关。 

Kulp和 Jelaca[ 通过研究发现，在面粉中加入水溶 

性及水不溶性戊聚糖均可大大增加面粉的粉质曲线 

吸水量，加入 1 戊聚糖可使面粉的吸水量增加5 

上，而有的研究结果发现，在面粉中加入水溶性戊 

聚糖对面粉的吸水量影响较大，而水不溶性戊聚糖 

则对面粉的吸水量影响较小。造成研究结果不同的 

原因有很多方面，例如，原料小麦品种的不同、戊聚 

糖分离方法的不同等等。 

除上述影响面粉吸水量的因素外， 淀粉酶活 

性对面粉的吸水量也有影响。 
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芝 美国改良大豆品种生产更符合健康标准豆油 
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美国农业部的研究凡员正在实施一项改良大豆品种的计划．目的在于生产更符合健康标准的豆油。该计划得到丁美国大豆种植者行 

业联台大豆理事会的资助。 

新豆油的特点是饱和脂肪和亚麻酸音量都较低。联合大豆理事舍说，已经在食品行业征询过意见，发现这种豆油将扳受欢翘。对食品行业 

来说，最理想的豆油必须油酸古量高．而饱和脂肪和亚麻酸古量较低 

大豆是美国的主要油料作物．据美国农业部的资料，美国今年预计生产油料作物 8770万吨，其中大豆为 78 4O万吨．夸年大豆出口将遗 

2530万吨，但豆油出口只有 l0D万吨。 (张缸樱) 
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