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谷朊粉对非油炸方便面专用粉品质影响的研究 
 

杨铭铎，曲彤旭 
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摘要：为了改善非油炸方便面的面筋含量，提高非油炸方便面的品质与复水性，进行了添加不同含量谷朊粉的试验。结果表明，

谷朊粉可有效改善非油炸方便面的面筋形成时间和稳定时间而且可以提高面筋含量，可改善产品品质。  
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Abstract: Using of wheat gluten to improve the quality of special flourfor non-fried instant noodle was investigated in this paper. 

Different contents of vital wheat gluten were added to non-fried instant noodle to improve its gluten content and its quality and the rehydration 

property. Results indicated that wheat gluten could improve the time for gluten forming, which was helpful to the improvement of the quality of 

the product.  
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由于国产小麦粉面筋含量较低，弹性和延展性较

差，只适合制作中国传统主食馒头和面条，不能满足

对面筋特性要求较高的烘烤食品和方便面的需要，因

此如何对现有面粉原料进行品质改良，进而改善非油

炸方便面的品质，一直是食品研究领域的重要课题。 
谷朊粉作为一种纯天然食品添加剂，是以小麦粉

为原料，将面粉中蛋白质和淀粉分离后提炼而成的。

谷朊粉含麦谷蛋白和麦醇溶蛋白，其水合形式与水洗

面筋性质相似，在提取过程中未破坏其胶体性质故称

活性面筋，其蛋白质含量在 80%以上。同时，谷朊粉

又是一种优良的面团改良剂，广泛应用于面包、面条、

方便面的生产中。同时还是增加食品植物蛋白质含量

有效方法[1]。 
谷朊粉主要由分子量较小、呈球状、具有较好延

伸性的麦胶蛋白与分子量较大、呈纤维状、具有较强

弹性的麦谷蛋白组成。当谷朊粉吸水后则形成具有网

络结构的湿面筋，具有优良的粘弹性，延伸性，热凝

固性，乳化性，以及薄膜成型性。一般情况下，湿面

筋含量 35%以上的面粉，称强力粉，适合制作面包。

湿面筋含量在 26%~35%的称中力粉，适合作面条。我 
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国生产的面粉品种湿面筋含量（%）：特一粉>26，特

二粉>25，标准粉>24，普通粉>22。这些面粉面筋含

量很难满足某些食品的需要，故须添加谷朊粉以解决

面筋含量不足的问题，达到改良面团品质的目的。 

1  材料与方法 

1.1  材料 
A4面粉：黑龙江北大荒丰缘麦业责任有限公司提

供。面粉质量标准如表 1 所示。 
表1 面粉质量指标 

项目 水分/% 湿面筋/% 灰分/% 降落数值/mm 破损淀粉/%
指标 ≤14 28~32 ≤0.6 ≥380 ＜10 

谷朊粉（河南省莲花味精集团有限公司生产）：蛋

白质干基≥75%（NX 5.7），水分含量≤8.0%，灰分≤

1.0%。 
其它：变性淀粉，水（软水，硬度小于 8 度），食

盐，食碱，复合磷酸盐，瓜尔胶，Vc，卵磷脂，蛋白

粉。(除和面用水外，其他添加剂均为市售) 
1.2  仪器与设备 

德国布拉本德粉质仪（GB/T 14614-93 中华人民

共和国国家标准 ICC 标准 115/1ISO 5530-1 AACC 标
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准 54-21），电子天平（SL-502N），试验用微波干燥箱，

电热恒温培养箱（DH-4000A），多用途食品加工机（枣

庄巨鑫机械有限公司制造）。 
1.3  实验方法 
1.3.1  粉质曲线 

将已经测定出水分含量和吸水率的 A4 面粉用天

平称取 300 g，待仪器预热 30 min，然后将 A4面粉倒

入粉质仪中，1 min 后开始按照吸水率将水注入到揉

面钵中，水温为 29.8 ℃。注水为一次性，时间不超过

25 s。然后，将没有添加谷朊粉的面粉与添加谷朊粉

的面粉分别用布拉本德粉质仪对其进行检测，所检测

的指标为：吸水率、面团形成时间、面团稳定时间、

弱化度及粉质质量指数[2]。 
1.3.2  感官评定 

感官评定以不同含量谷朊粉对面带的压延次数、

复水时间（min）、压延后面带的成型性为评价指标。

面带的能否形成决定了非油炸方便面工艺的能否继

续，而压延次数的多少对面带形成后的切条工艺有直

接影响。面带的压延次数主要是根据面带的压延过程

中面带的成型性为依据，通过观察面带压延的成型性

来确定压延次数[3]；复水时间是衡量方便面品质的一

个重要指标。而复水时间的测定，我们采用国家行业

标准 SB/10250-95[4]。取面块一块置于带盖保温容器

中，加入约 5 倍于面块质量的沸水，立即将容器加盖，

同时用秒表记时。当用玻璃片夹紧软化面条，观察糊

化状态无明显硬心时，记录所用复水时间；面带的压

延效果，我们则采用对面带的压延效果进行评定，评

定采用打分法。由 10 位评审人员进行评估打分，满分

为 5 分，扣除 1 个最高分和 1 个最低分，取其余 8 个

分数的平均值，即得结果。如表 2 所示， 
表2 感官评定标准 

压延效果/5 分 得分

压面很容易,面带组织光滑,黏弹性较好,切条后不断条 4～5

压面容易,面带组织光滑,具黏弹性,切条后稍有断条 3～4

压面容易,面带组织光滑,黏弹性差,切条后约 25%断条 2～3
压面难,面带组织硬,易断裂,切条后断条率在 50%以上 1～2

1.3.3  电镜扫描 
对各原料分别在面絮、面带、复水后各加工状态

点取样。将所取样块放入 30 mL/L 的戊二醛溶液中静

置过夜进行固定处理，随后用 0.1 mol/L 的磷酸缓冲液

清洗 3 次，每次 5 min，之后依次用 500 mL/L，600 
mL/L，700 mL/L，800 mL/L 和 900 mL/L 的乙醇溶液

进行脱水处理 15 min，再用无水乙醇脱水 2 次，每次

20 min，最后经干冰真空干燥、喷涂后观察、拍照。 

2  结果与讨论 

2.1  谷朊粉对面粉粉质特性的影响 
图 1 为未加入谷朊粉的 A4面粉的粉质曲线，图 2

为加入谷朊粉的 A4面粉的粉质曲线（其添加量为面粉

用量的 2.5%）。 

 

图1 未加入谷朊粉的A4面粉的粉质曲线 

 

图2 加入谷朊粉的A4面粉的粉质曲线 

通过对小麦粉中添加谷朊粉，可以发现谷朊粉的

添加不仅能够缩短面团的形成时间而且还可以增加面

团的稳定时间，从而缩短和面、醒面的时间，进而解

决面筋形成时间过长的问题等。如表 3 所示。 
表3 添加谷朊粉前后的面粉性质 

 未添加谷朊粉 添加谷朊粉

揉面钵/g 300 300 
揉面钵速度/(次/min) 63 63 

水分/% 11.8 11.8 
稠度/FU 497 505 

吸水率/% 64.0 64.0 

吸水率(校正至 500 FU)/% 63.9 64.1 

吸水率(校正至 14.0%)/% 61.4 61.6 

面团形成时间/min 5.2 4.7 

稳定性/min 5.1 5.5 

弱化度(开始后 10 min)/FU 59 60 
弱化度(ICC 标准/最高点后

12 min)/FU 103 101 

粉质质量指数 71 70 
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2.2  谷朊粉对面带压延品质的影响 
谷朊粉最大缺点是在水中吸水形成小面筋球，阻

碍形成大分子面筋网络；因此，使用时应预先与面粉

混合，不可直接加入水中，防止结块，以影响感官评

定。谷朊粉在强力粉中添加量为 1%~1.5%，在弱力粉

中添加量为 2%~5%。但是，由于不同地区小麦的蛋白

质含量的差异性，本试验所使用的小麦面粉又是由黑

龙江北大荒丰缘麦业提供的强力粉，所以我们对谷朊

粉的使用量以占地产龙江小麦面粉使用量的 2%为标

准。结果如表 4。 
表4 谷朊粉对面带压延品质的影响 

添加量/% 压延次数 压延后成型性/分数 复水时间/min

0 7 4.5 7 

0.04 6 4 8 

0.08 6 3.5 8 

0.1 8 2.5 9.5 

1 10 2 10 

2 ＞10 1 ＞10 
2.5 ＞10 1 ＞10 

从表 4 知不同谷朊粉的添加量对产品品质有一定

影响。当然相同的谷朊粉添加量对不同地区、不同蛋

白质含量的小麦粉来说效果也不尽相同。 
2.3  谷朊粉对非油炸方便面微观结构的影响 

    
1A                     1B 

    
1C                     1D 

图1 

1A 和 1B.加入 25 g/kg 谷朊粉的面带表面×800 和内部×

800；1C和 1D.加入 25 g/kg谷朊粉的面条煮制后内部结构×800

和表面结构×400 

在面粉中加入谷朊粉会使面带和湿面条表面的蛋

白质基质变得更加密实，几乎连成一片，内部的蛋白

质则除了形成网络之外，彼此之间相互聚集成堆的现

象较多(图 1A，图 1B)。当谷朊粉的添加量控制在 25 
g/kg 时，煮熟后的面条内部，蛋白质网络结构变得更

加结实，空隙变大，部分地方呈块状堆积，残留于网

络之中的淀粉粒分布密度减少，淀粉粒的变形程度减

小(图 1C)；加入谷朊粉后，处于面条表面的蛋白质在

经蒸制处理后，由原本较为密实的状态变得松散，空

隙率也有所增大(图 1D)。 

   
2A                  2B 

   
2C                  2D 

   
2E                 2F 

图2 

2A.纯面粉颗粒×600；2B.纯面粉和成的面絮×300；2C.

纯面粉制成的面带×300；2D.煮制后纯面粉面条内部结构×

600；2E 和 2F.蒸制后纯面粉面条表面结构×600 和内部结构×

600 

在面粉中，蛋白质呈不连续状与淀粉粒紧紧包裹

在一起（图 2A）。当面粉加水和成面絮并放置 15 min
后，蛋白质则逐渐从淀粉粒的表面部分脱离，彼此粘

连，形成一个连续的、不定向的蛋白质基质群(图 2B)。
经逐步压延之后，面带内部的蛋白质基质逐步趋向于

整体性定向排列，并形成一种丝状的网络结构，淀粉

粒则或游离、或借助于蛋白质基质连粘连于此网络之

上(图 2C)。当面条经自然干燥失水后，蛋白质又会粘

附于淀粉颗粒表面，整个面条内部呈松散的干混凝土

状:蛋白质象泥浆，淀粉颗粒象石子。挂面在经水煮至

可食程度的过程中，面条内部的蛋白质网络进一步吸
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水扩张，成为松散的海绵状网络结构；淀粉颗粒虽有

一定程度的变形，但其外形轮廓仍清晰可见，基本呈

完整的颗粒状存在，但其在蛋白质网络中的分布密度

远低于生面条（图 2D）。经蒸面处理后，部分变性的

蛋白质呈不连续膜状与体积膨胀但外形依然完整的淀

粉粒共存于面条之中；两者在面条表面结合的紧密程

度稍高于面条内部（图 2E，图 2F）。 

3  结论 

当向小麦粉中添加谷朊粉时，对面团的粉质参数

和品质性状都有一定程度的改善，但各性状所受的影

响不同；随着添加量的增加，面团的形成时间缩短、

稳定时间延长，弱化度降低，面团的耐揉性和稳定性

增强；当向小麦粉中添加谷朊粉时，能显著地提高面

团中的面筋含量，从而促进面团网络结构的形成。 
添加谷朊粉可以使有一定筋力和蛋白质含量的地

产龙江小麦粉达到非油炸方便面专用粉的生产要求，

并且谷朊粉的添加直接影响到非油炸方便面的品质和

复水后的口感。同时，小麦面粉的自身品质也是决定

谷朊粉添加效果的重要因素。添加谷朊粉对于蛋白质

和面筋含量低，形成时间短的小麦面粉的改良效果较

为明显。但是改良后的面粉所能达到的质量等级却是

由面粉自身原有的品质所决定的。 
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