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提升杂粮面包品质及营养特性的加工工艺研究

陈银霞，杨玉红

鹤壁职业技术学院，河南鹤壁  458030

前言

杂粮指除水稻、小麦、大豆等之外的其他粮豆作物，

包括谷子、高粱、荞麦、黄豆、花生等粮豆作物和红薯、

土豆等薯类。杂粮作物在我国被广泛种植，每年产量巨大，

且我国人民对杂粮生产与食用具备丰富经验。随着现代

食品工业的发展，杂粮作物也在许多食品的生产中显现

出了广阔的应用前景，而在面包加工中合理使用杂粮粉，

有利于提升面包的品质及营养价值。

1  杂粮在面包中的应用现状及相关杂粮的营养价

值分析

1.1  应用现状

面包这一发酵烘焙食品，一般以小麦粉为主原料，

添加糖、油脂、鸡蛋等辅料，经材料搅拌、发酵、醒发、

焙烤等过程加工制得，具有组织松软、弹性强、口感好

等特点。如今人们对面包的需求，不再局限于饱腹充饥，

还追求健康、营养全面，因此以精制小麦粉为主原料制

作的面包，因纤维量低、维生素不全面等因素，已无法

满足人们健康饮食的需求，还可能增大患肥胖、糖尿病

等疾病的概率，因此需要添加更多样的粗粮粉来提升食

物纤维量、平衡营养元素。当前杂粮面包常添加的杂粮

有高粱、红薯、燕麦、玉米、亚麻籽等，具有更丰富、

全面的营养，经酵母发酵后具有独特的风味，食用方便

且易于消化；近年来国内对于杂粮面包进行了许多研究，

如刘云宏等人研究了杂粮面包的配方及添加剂用量等问

题，利用谷朊粉，燕麦粉、芝麻、亚麻籽、玉米粉等制

作了一款营养均衡的面包，如徐海菊等人以红薯粉、番

茄汁等为主原料，制作了一款口味特别的面包，还有一

些研究者对杂粮面包的制作工艺、制作方案进行了优化

研究。总体而言，尽管出现了许多粗粮面包的研究，但

市面上粗粮面包的品类依然不多，可见还需要进一步研

究杂粮面包的制备方案与制作工艺，优化其品质和营养

特性。

1.2  营养价值

杂粮具有丰富成分与营养价值，能够为人们提供每

日必需的蛋白质、各种维生素、矿物质等膳食能量与膳

食纤维，而每种杂粮中的营养及功效有所不同，以下介

绍本试验中使用到的几种杂粮：

1.2.1  燕麦

裸燕麦粉中含有大量蛋白质、多种氨基酸、亚油酸

等重要脂肪，维生素 B1、B2、E、叶酸，纤维素、果胶等

膳食纤维钙、镁、锌、硒等矿物质，且燕麦粉中这些成

分的含量比小麦粉、大麦粉、荞麦粉等谷物中的这些成

分的含量要高很多。燕麦中的 β- 葡聚糖等纤维成分，

在人体摄入后，在小肠中被消化为胶状物，从而包围了

周围的胆酸，减少小肠吸收胆固醇进入血液，从而具有

一定的降血脂功能；燕麦能吸收肠胃中大量的水分，且

易使人产生饱腹感，从而避免人摄入过多的食物，以控

制体重、保持身材；燕麦中的纤维能一定程度延缓人体

吸收糖类物质，人体不会增加胰岛素的分泌，因此有利

于调节血糖，糖尿病病人也可放心食用；燕麦中的各种

维生素、矿物质有利于促进人体发育、消除疲劳、保持

健康。

1.2.2  荞麦

荞麦粉中的蛋白质含量虽然不高，但含有多种氨基

酸，其中有多种人体必需的赖氨酸，因此能与大米、小

麦等赖氨酸含量少的主食互补食用，且荞麦颗粒小、易

煮熟但口感粗糙，因此适宜与大米等谷类综合烹调，来

获得更好的口感和更丰富全面的营养；荞麦中还富含膳

食纤维和多种维生素、烟酸，有利于增强血管壁弹性、

韧度及致密性，有助于降低血脂、保护血管、预防脑淤血；

荞麦中含有镁、锰等微量元素和黄酮类化合物，镁有利

于溶解纤维蛋白、扩张血管，芦丁等酮类化合物有利于

提升毛细血管通透性，易更好地维持微血管的血液循环。

【摘要】本文在分析杂粮粉在面包中的应用现状及本研究使用到的相关杂粮的营养属性的基础上，通过试验研究不同发

酵方式、烘烤方式对杂粮面包品质的影响，并分析最好加工工艺之下面包的营养特性，探究如何优化加工工艺，提升杂粮面

包的品质及营养特性，希望能为相关杂粮面包的生产提供有价值的理论参考。

【关键词】杂粮面包；面包品质；营养特性

【中图分类号】TS213.21    【文献标识码】A    【DOI】10.12325/j.issn.1672- 5336.2022.14.001



2

工艺技术 Technology

1.2.3  玉米

玉米中有大量维生素，相比小麦等谷物中的维生素

含量多很多倍，其中核黄素等物质对人体十分有益，有

利于人体抗癌防衰；玉米中含有的维生素 E 等成分，能

促进人体细胞分裂，降低血清中的胆固醇，有利于防治

皮肤病，维生素 E还有利于延缓衰老、抑制脑功能衰退，

因此能避免一定程度降低痴呆、动脉粥样硬化等疾病的

发生几率；玉米中的胡萝卜素等成分，被人体吸收后有

利于保护视力，抑制因化学致癌物导致的肿瘤等疾病；

玉米中的黄体素、黄质等物质有利于预防眼睛的老化，

一定程度能减少老年人常见的眼干燥问题及气管炎、神

经麻痹等问题。

1.2.4  糯米

糯米含有丰富淀粉、蛋白质及钙、磷、铁等矿物元素，

糯米粉味甘性温，中医认为糯米能温补脾胃、益肺养气。

糯米粉宜被制作成各类糕点，或者与其他谷物搭配烹饪，

糯米胚乳为粉状的淀粉，具有排列疏松的性质，含糊精

较多，糊化后具有较强的黏性，因此其制作的食物韧性

较强且柔软，能吸收大量油脂、糖分，因此也适合用于

重油重糖的食物中，或作为增稠剂用于面包等糕点中，

起到粘结、避免走油跑糖等作用。

1.2.5  红薯

红薯以淀粉、蛋白质等成分为主，其蛋白质含量远

超大米，且蛋白质组成合理；红薯维生素 A、B2、B2 等

含量十分高，及钙、磷、铁等物质，能够提高人脑细胞

活及各种激素的活性，从而提升人体抗病能力，延缓智

力、机体衰老；同时红薯中脂肪量极少，但纤维素丰富、

味道甜美，因此易消化、易产生饱腹感，能使人较好控

制体重。

2  添加杂粮粉制备面包研究其感官品质与营养特

性的试验

2.1  试验材料及设备

本试验选择燕麦粉、荞麦粉、玉米粉、糯米粉、红

薯粉作为杂粮面包主原料，均选择市面上较好的产品，

并保证这些杂粮粉不含任何速溶剂、未经膨化，辅料有

谷朊粉、面包粉、酵母、白糖、黄油、烘焙乳粉等。

食用的仪器与设备包括：制备面包所用的气流粉碎

机、和面机、发酵箱、烤箱、恒温干燥箱，分析面包品

质与营养特性的质构仪、电子分析天平等仪器。

2.2  加工工艺

杂粮面包的制备流程为：选择处理杂粮，过筛主料，

添加辅料，和面，静置整型，发酵醒发，烘烤及冷却。

添加材料及和面、发酵是面包加工的重点，需要将方案

中的各类杂粮严格称重，按配料比及顺序依次倒入和面

机中进行混合，待拌匀后按比例加入水、鸡蛋、盐等材

料，和好的面团需要在恒温干燥箱中静置、分割和整型。

然后在一定的湿度、温度等环境下进行发酵。

2.3  试验方法

本试验主要研究发酵、烘烤方式对面包品质及营养

特性的研究。因此试验前先确定具体的发酵、烘烤方式，

然后考察杂粮面包的配方及工艺。关于发酵方式的研究，

选择三种发酵方式，第一种为直接发酵，第二种为二次

发酵，第三种为二次搅拌一次发酵，一次发酵即在和面

时一次投入全部材料进行和面和发酵，然后直接成型进

行烘烤，二次发酵即分两次进行原料调配和发酵，二次

搅拌一次发酵方法为在第一次搅拌后静置，在第二次搅

拌时再加入酵母，除了发酵方法上的不同，豁免时间、

烘烤等操作保持一致，如和面时间为 30min，烘烤温度上

火为 160℃，烘烤下火为 180℃，烘烤时间为 20min。关

于烘烤方法的研究，发酵等操作保持一定，采用直接发

酵方式，发酵时间、静置环境等均保持一致，烘烤分三

种方法，第一种为上火 180℃下火 160℃烘烤 17min，第

二种为上火 160℃下火 180℃烘烤 17min，第三种方法较

为复杂，先上火 160℃下火 180℃烘烤 5min，然后上火

175℃、下火 180℃烘烤 5min，再上火 185℃下火 180℃

烘烤 7min 进行烘烤。

本试验采用袁蓓蕾等人经试验得出的一种较好的配

方比，杂粮面包的主料配方比具体为：燕麦粉 16%、荞麦

粉 6%、玉米粉 6%，糯米粉 6%，红薯粉 6%、面包粉 60%。

配料即添加剂的配方比为：瓜尔豆胶 0.3%、谷朊粉 4%、

硬脂酰乳酸钠 0.3%、乳粉 4%、蛋液 10%、水 40％。

3  试验结果及分析

3.1  面包品质研究

根据上述的 3 种发酵方式进行杂粮面包不同发酵方

法的比较研究，根据上述 3 种烘烤方式进行杂粮面包不

同烘烤方式的比较。试验主要通过检测不同试验组杂粮

面包硬度、弹性等特性，来评价杂粮面包的品质。测定时，

取每组面包成品同等重量的面包作为样品，使用质构仪

测试样品硬度、弹性等评价指标的数据。

从表 1 中可以清晰看出不同发酵方法下面包各项品

质指标的数据，在硬度方面，第二种发酵方法能获得最

低的硬度值，在弹性方面，采用第二种发酵方法制得的

面包有最好的弹性。硬度方面，由于二次搅拌一次发酵

会更多地破坏面团结构，因此硬度很大，而只采用一次

表 1  3 种发酵方式及 3种烘烤方式制得的杂粮面包的品质测定结果表

项目 发酵法 1 发酵法 2 发酵法 3 烘烤方式 1 烘烤方式 2 烘烤方式 3

硬度值 2�9 2�8 7 2�6 2�1 2�4

弹性值 0�85 0�87 0�72 0�9 0�88 0�91
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发酵可能导致发酵不足，因此面包老化速度较快，因此

硬度比二次发酵略高。面包弹性方面，二次发酵时面团

中有了新的气体，从而一定程度恢复了柔韧性、延伸性，

从而获得更好的弹性指标。因此，二次发酵法能获得最

好的面包品质，在烘烤方式的研究中，也采用二次发酵

法进行。

表 1 也显示了不同烘烤方式下杂粮面包的各项品质

指标数据，可以发现，第二种烘烤方式制得的面包硬度

最小，第三种烘烤方式制得的面包弹性最大。这是由于

面包烘烤经历了体积膨胀、面包成熟、增加色香味这三

个阶段，这三个阶段的温度从低到高再降低是最合适的，

而开始炉温高，会导致面包表皮成型早，限制了面团的

继续膨胀，导致成品体积不大，但炉温过低、膨胀时间

长，会导致面包体积过分膨胀，因此出现塌陷、弹性降低。

综合而言，第三种烘烤方式能较好地平衡硬度与弹性两

个面包品质指标。

3.2  营养特性研究

在营养特性的研究中，本文使用了如表 2 所示的各

种材料，对各种成分的含量进行了详细的测定，然后测

量了基于本试验杂粮面包配方比及第二种发酵方式、第

三种烘烤方式制得的面包中每 100g 营养成分的含量，并

将其与一般小麦面包每 100g 营养成分的含量进行对比，

主要对比内容主要包括水分、蛋白质、脂肪、膳食纤维等，

根据相关国家标准进行测定，对比信息如表 2，可见相比

一般小麦面包，粗粮面包有更全面、丰富的营养元素（如

表 3）。

表 2  杂粮粉主要组分的百分比含量表

项目 水分 蛋白 灰分 粗脂肪 湿面筋

玉米粉 12�67 9�10 1�43 3�91 /

燕麦粉 12�12 9�42 1�71 2�64 /

荞麦粉 11�24 14�78 1�56 9�46 /

糯米粉 13�12 7�84 / / /

红薯粉 6�26 6�53 0�51 0�76 /

面包粉 14�50 12�60 0�63 1�77 33�31

谷朊粉 6�31 79�63 0�31 0�66 /

表 3  营养特性对照表

项目 能量 蛋白 脂肪 纤维 碳水 维生素 E 烟酸 叶酸 镁 硒

杂粮面包 987 8�1 5�6 4�1 58�6 1�66 4�95 160 37 4�2

小麦面包 1308 9�5 4�1 1�3 40�2 0�48 1�70 74 25 2�7

4  结束语

综上，相比小麦面包，添加各种粗粮粉制作的粗粮

面包拥有更丰富、全面的营养，特别是维生素、纤维、

微量元素的含量明显更高更全面，因此人体食用后，能

摄入大部分人体所需的营养元素，且不会造成体重飙升、

血糖快速上升等问题，从而更好地维持身体健康。基于

本文的实验，在采用一定的原料配比方案的情况下，使

用二次发酵方法，即上火 160℃下火 180℃烘烤 5min，

上火 175℃、下火 180℃烘烤 5min，再上火 185℃下火

180℃烘烤 7min 的烘烤工艺，制得的杂粮面包的面包品

质最佳。
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