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不同醒面次数对烩面面团特性及食用品质的影响 
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摘  要: 目的  研究不同醒面次数对烩面面团中湿面筋含量、水分状态和面筋网络微观结构变化及品质特性

的影响。方法  利用差示扫描量热仪和激光共聚焦显微镜, 结合烩面面团湿面筋含量和面筋指数指标, 同时

以烩面拉伸特性、延伸率、蒸煮特性、质构特性及感官评价为指标进行综合分析。结果  0~3 次醒面时, 随

着醒面次数的增加, 面团中湿面筋含量、面筋指数、烩面的拉伸长度、收缩长度、拉伸收缩比、延伸率、硬

度、黏合性和感官评分均显著增加(P<0.05), 但醒面次数超过 3 次后, 其各指标变化不明显(P>0.05); 0~3 次醒

面时, 随着醒面次数的增加, 面团的可冻结水含量、烩面蒸煮损失率显著降低(P<0.05), 但醒面次数超过 3 次

后, 其指标变化不显著(P>0.05); 0~3 次醒面时, 随着醒面次数的增加, 烩面的吸水率、弹性、咀嚼性、内聚性

均提高, 醒面次数超过 3 次后, 各指标变化不明显(P>0.05)。增加醒面次数, 能促进形成面团面筋网络结构, 提

高烩面拉伸特性, 改善烩面蒸煮特性、质构特性和感官品质。结论  3 次醒面能明显改善烩面面团特性, 提高

烩面食用品质, 为实际生产提供了理论依据。 

关键词: 醒面次数; 烩面; 面团; 面筋; 微观结构 

Effects of different dough wake-up times on the characteristics and edible 
quality of Huimian Noodles dough 
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ABSTRACT: Objective  To study the effects of different dough wake-up times on wet gluten content, moisture 

state, microstructure change of gluten network and quality characteristics of Huimian Noodles dough. Methods  By 

using differential scanning calorimeter and laser confocal microscope, combined with the test indexes of wet gluten 

content and gluten index of Huimian Noodles dough, the tensile properties, elongation, cooking properties, texture 

properties and sensory evaluation of Huimian Noodles were comprehensively analyzed. Results  When 0‒3 times of 

dough wake-up, with the increase of dough wake-up times, the wet gluten content, gluten index, Huimian Noodles’s 

stretching length, shrinking length, stretching-shrinking ratio, elongation, hardness, adhesiveness and sensory score 

all increased significantly (P<0.05), but after more than 3 times of dough wake-up, their indexes did not change 

significantly (P>0.05). When 0‒3 times of dough wake-up, with the increase of dough wake-up times, the freezable 
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water content and Huimian Noodles cooking loss rate of dough decreased significantly (P<0.05), but after more than 

3 times of dough wake-up, their indexes did not change significantly (P>0.05). When 0‒3 times of dough wake-up, 

with the increase of wake-up times, Huimian Noodles’s water absorption, elasticity, chewiness, cohesion all 

improved, but after wake-up times more than 3 times, the indexes did not change obviously (P>0.05). Increasing the 

dough wake-up times could promote the formation of dough gluten network structure, improve the Huimian Noodles 

tensile properties, and improve the cooking properties, texture properties and sensory quality of Huimian Noodles. 

Conclusion  The 3 times of dough wake-up can significantly improve the characteristics of Huimian Noodles 

dough, improve the edible quality of Huimian Noodles dough, and provide a theoretical basis for actual production. 

KEY WORDS: dough wake-up times; Huimian Noodles; dough; gluten; microstructur 
 
 

0  引  言 

醒面又称“熟化”, 是烩面制作过程中最重要的步骤[1]。

一定温度和湿度条件下将和好的面团静置一段时间 , 面

团中水分有充足时间均衡渗透到蛋白质胶体的内部, 蛋

白质充分吸水膨胀、互相黏连, 面筋松弛缓解, 韧性及延

伸性增大, 面筋网络结构进一步规则舒展趋于完善[2‒3]。

醒面自动调节蛋白质和淀粉之间的水分, 起到对淀粉均

质化、调质作用[4‒5], 促进面团内部结构稳定, 因此醒面是

保证烩面较强韧性和弹性的关键。目前, 国内外关于醒面

对面制品品质影响的研究主要集中在醒面工艺条件。如陈

洁等[2]采用不同的醒面时间, 研究其对烩面面团水分分布

状态和麦谷蛋白大聚体含量的影响, 发现醒面过程可降

低烩面面团中半结合水比例, 麦谷蛋白大聚体发生聚合, 

面筋含量和面筋指数显著升高; 矫春苗等[6]研究了 3 次醒

面工艺对鲜湿面咀嚼性、蒸煮特性和拉伸特性的影响, 并

采用响应面法优化醒面工艺条件, 优化后的醒面工艺能

显著提升鲜湿面的食用品质; 刘婧竟[7]研究了熟化时间、

温度和湿度对面条品质的影响, 并通过正交实验得出面

片的最佳熟化条件; 魏小雁等[4]以产品断条率和烹调损失

率为指标, 研究确定了藜麦面条最优生产工艺条件; 江明

等[8]研究了天麻苦瓜面条加工工艺, 发现面团熟化 35 min

可以提升面团感官品质; TURKSOY 等[9]采用 4℃和 25℃

醒面 5 d 的条件, 研究发现醒面对面团的非线性流变学特

性变化有一定影响。综上, 醒面工艺会直接影响面团和烩

面食用品质。 

目前, 国内外关于醒面的研究关注点主要集中在醒

面工艺(温度、时间、湿度)方面, 不同醒面次数对烩面面团

和烩面食用品质影响的研究不多。本研究采用传统生产工

艺加工烩面, 探究不同醒面次数对烩面面团的湿面筋品

质、可冻结水含量、面筋微观结构及烩面的拉伸特性、蒸

煮特性、质构特性和感官等特性的影响, 以期为传统烩面

的生产确定最佳醒面次数, 并为烩面品质的提升提供一定

的理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

高筋面粉(精制粉, 蛋白质≥18%, 沈阳香雪面粉股份

有限公司); 无碘食盐(孝感广盐华源制盐有限公司); 罗丹

明 B(分析纯, 国药集团化学试剂有限公司)。 

1.2  仪器与设备 

HY-02 真空和面机(河北岳家用品有限公司); CTX 质

构仪(美国博勒飞有限公司); DSC-8000 差示扫描量热仪(美

国 PerkinElmer 股份有限公司); LSM 900 激光共聚焦显微

镜(德国卡尔蔡司有限公司); JLZM 型面筋离心指数测定仪

(上海沪粤明科学仪器有限公司); STHQ-FJ16 发酵箱(广东

圣托智能设备有限公司); DHG-9053A 电热恒温鼓风干燥

箱(上海齐欣科学仪器有限公司); JE602 多功能电子天平

(精度 0.01 g, 上海浦春计量仪器有限公司); ATY-124R 分

析天平(精度 0.1 mg, 天津市德安特传感技术有限公司); 

MD-86L408‒80℃超低温冰箱(合肥美的生物医疗有限公司); 

6250 型冷冻切片机(达科为深圳医疗设备有限公司)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  加工工艺 

准确称取 1000 g 高筋面粉、500 g 水、20 g 食盐倒入

真空和面机中和面 10 min, 和好的面团平均分成 6 份, 用

保鲜膜包裹置于发酵箱中醒面(温度 30℃, 湿度 50%), 每

次醒面 30 min, 再揉面 2 min, 制成烩面坯, 备用。 

1.3.2  烩面面团品质测定 

(1)烩面面团湿面筋含量和面筋指数的测定 

称取面团 10 g, 依据 GB/T 5506.1—2008《小麦和小

麦粉 面筋含量 第 1 部分: 手洗法测定湿面筋方法测定

面团湿面筋含量》和 LS/T 6102—1995《小麦粉湿面筋质

量测定法面筋指数法》方法, 测定面团湿面筋含量和面筋

指数。 

(2)烩面面团面筋网络结构的激光共聚焦显微镜观察 

将 0.001 g/L 的罗丹明 B 水溶液、食盐、面粉和成面

团, 揉面至面筋蛋白与染料充分结合。面团置于‒80℃冰箱
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中冷冻 2 h, 将冷冻后的面团用冷冻切片机切成 10 μm的薄

片放置于载玻片上, 盖上盖玻片, 置于激光共聚焦显微镜

下观察[10‒14]。采用 20 倍目镜观察，发射光波长: 561 nm; 扫

描方式: 双向扫描; 图像缩放尺寸: 319.45 μm×319.45 μm。 

(3)烩面面团可冻结水含量的测定 

精确称取烩面面团 10 mg 样品于铝制坩埚中压盖密封, 

置于差示扫描量热仪(differential scanning calorimeter, DSC)

的炉体中, 盖上炉盖, 并用空的坩埚作参照。在 20 mL/min

的氮流速条件下, 用液氮以 5℃/min 降温速度使样品温度

从 20℃降到‒40℃, 然后以 5℃/min 的升温速度升至 40℃, 

得到结晶和融化过程中的焓变[15]。每个样品重复测定 3 次, 

计算可冻结水含量, 公式如式(1):  

可冻结水含量/%=
0

Δ

Δ

H

H
×100%         (1) 

式中, ΔH为样品单位质量水分融化焓变, J/g; ΔH0为纯水单

位质量焓变, 334 J/g。 

1.3.3  烩面品质的测定 

(1)烩面拉伸特性的测定 

参照齐兵建等[16]、赖彩如等[17]的方法并稍作修改, 拉

制好的生烩面切成 20 cm 长, 一端固定在光滑桌面的一端, 

另一端用手匀速拉伸生烩面直至拉断, 记录测定拉断时的

长度及拉断后重新搭接在一起的长度, 重复实验 3 次取平

均值, 计算公式如式(2):  

K= 2

1

L

L
                      (2) 

式中, K 为拉伸收缩比; L1 为拉伸长度, cm; L2 为收缩长度, 

cm; L1=LA‒20, L2=LA‒LB; LA 为拉断时长度, cm; LB 为拉断

后重新搭接在一起的长度, cm。 

(2)烩面最佳蒸煮时间的测定 

量取 500 mL 纯净水于锅中煮沸, 拉制 10 根烩面放入

开始计时。保持沸腾状态下煮制 2 min 后取出一根剪断, 观

察断面是否有白芯, 间隔 30 s 取样观察, 无白芯的时间就

是最佳蒸煮时间[6,18]。重复实验 3 次。 

(3)烩面延伸率的测定 

取 10 根 20 cm 长的鲜烩面, 放入沸腾蒸馏水中, 参考

1.3.3 (2)最佳蒸煮时间煮好捞出, 用冷水冲洗后置于漏网上

沥干水分后, 测量烩面长度 L3, 重复实验 3 次取平均值[17]。

延伸率计算公式如式(3):  

延伸率/%= 3 20

20

L  ×100%          (3) 

式中, L3 为煮后烩面长度, cm。 

(4)烩面吸水率的测定 

准确称取适量鲜拉制烩面, 放入盛有 1000 mL 的沸水

中, 参考 1.3.3 (2)最佳蒸煮时间煮好捞出沥干, 准确称量, 

重复实验 3 次, 取平均值[19‒20]。吸水率计算公式如式(4):  

吸水率/%= 2 1

1

M M

M

 ×100%          (4) 

式中, M1 为鲜拉制烩面质量, g; M2 为煮后沥干烩面质量, g。 

(5)烩面蒸煮损失率的测定 

煮烩面后的面汤移至烧杯中, 在电炉上蒸去大部分

的水, 然后将烧杯放入 105℃烘箱内烘至恒重, 准确称量, 

重复实验 3 次取平均值[18‒19,21]。公式如式(5):  

蒸煮损失率/%= 4 3

1

M M

M

 ×100%      (5) 

式中, M1 为鲜拉制烩面质量, g; M3 为空烧杯质量, g; M4 为

干物质加空烧杯质量, g。 

(6)烩面质构的测定 

将鲜拉制烩面煮至最佳蒸煮时间, 取 1 根 10 cm 长烩

面置于测试平板上[22‒23]。测试标准: 全质构(texture profile 

analysis, TPA); 测试速度: 1 mm/s; 触发力: 5 g; 形变度: 

70%。每组做 3 次平行测试, 取其平均值。 

(7)烩面感官评价的测定 

烩面感官评定参照 LS/T 3212—2014《挂面》方法和

指标进行制定。10 名食品专业人员组成评定小组, 对煮制

好的烩面进行观察、触压和品尝, 分别对烩面色泽、表观

状态、韧性、黏性、弹性、光滑性、食味等指标评定。 

1.4  数据处理 

数据以平均值±标准偏差表示, 重复实验 3 次。采用

Excel 2007、Origin 2017 制作图表, 运用统计分析软件 IBM 

SPSS Statistic 25.0 进行单因素方差分析, 以 P<0.05 为显著

性标准。 

2  结果与分析 

2.1  醒面次数对烩面面团品质的影响 

2.1.1  醒面次数对烩面面团湿面筋品质的影响 

面筋是由麦醇蛋白和麦谷蛋白组成的胶体混合蛋白

质, 蛋白质吸水溶胀后形成网状结构。面筋蛋白网络结

构的形成有利于包裹淀粉颗粒, 且面筋的生成数量和质

量直接影响面团的拉伸弹性, 完善的面筋网络结构会赋

予面团良好的黏弹性, 所以是影响面团加工品质的主要

因素[24‒25]。 

由图 1 可知, 0~3 次醒面时, 随着醒面次数的增加, 面

团湿面筋含量和面筋指数显著增加(P<0.05), 3 次醒面后, 

面筋蛋白质间作用力平衡, 湿面筋含量和面筋指数变化不

明显(P>0.05)。醒面次数少的面团, 水分没有完全渗入面筋

蛋白 , 面筋结构不完善 , 面团的湿面筋含量和面筋指数

低。醒面次数的增加使水分逐渐渗入面团, 充分吸水的麦

醇蛋白、麦谷蛋白通过氢键、疏水键等蛋白质间的作用力

紧密结合[26], 形成连续稳定的面筋网络结构, 面团中湿面

筋含量增加。同时面筋蛋白中的巯基转化为二硫键, 增加

了麦谷蛋白含量, 面筋指数升高[27‒28]。 
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注: 同组数据不同字母表示具有显著性差异(P<0.05), 图4~6同。 

图1  醒面次数对烩面面团湿面筋品质的影响 

Fig.1  Effects of dough wake-up times on wet gluten quality of 
Huimian Noodles dough 

 

2.1.2  醒面次数对烩面面团面筋网络微观结构的影响 

图 2 为不同醒面次数面团的光学切片图像, 面筋蛋白

被罗丹明 B 染成红色。0 次醒面面团面筋网络结构没有充

分形成, 导致结构疏松(圆圈所示)。1 次、2 次醒面后的面

团中网络结构自动调节, 面筋蛋白吸水胀润, 形成了面筋

网络骨架结构, 但面筋网络结构分布不均匀、不紧密。3

次、4 次醒面的面团面筋蛋白充分吸水溶胀, 蛋白质的空

间结构发生变化, 面筋蛋白分子相互间的连接性越来越好, 

逐步形成更均匀紧密且稳定的面筋网络结构。观察 4 次、5

次醒面面团的面筋网络微观结构, 与 3 次醒面变化不明

显。表明经过 3 次醒面后, 面团中面筋结构已经稳定形成, 

再增加醒面次数, 面筋结构没有明显变化。 

 

 
 

图2  醒面次数对烩面面团面筋网络微观结构的影响 

Fig.2  Effects of dough wake-up times on microstructure of  
Huimian Noodles dough gluten network 

 

2.1.3  醒面次数对烩面面团可冻结水含量的影响 

水分在面团形成过程中起重要作用[29]。面筋蛋白和水

结合形成面筋网络结构, 水分含量、分布及与其他组分的

结合状态、结合程度会影响面筋网络结构[15,30]。面团中的

水根据存在状态可以分为强结合水、弱结合水和自由水[31], 

与面筋蛋白和淀粉以氢键结合形成面筋网络结构的水称为

结合水, 形成面筋结构的结合水越多, 面团中的可冻结水

含量越低。 

图 3是DSC测定烩面面团融化焓值分析曲线, 计算吸

热峰面积可得出样品单位质量水分融化焓变。由图 4 可知, 

0~3 次醒面时, 随着醒面次数的增加, 面团的可冻结水含

量显著降低(P<0.05), 3 次醒面后, 面筋网络结构达到稳定

状态, 可冻结水含量变化不明显(P>0.05)。原因是醒面过程

中水分与面筋蛋白和淀粉形成氢键, 促进水合作用发生, 

增加了深层结合水相对含量, 舒展了面筋网络, 改善面团

延展性能, 增加了面团的稳定性[31]。5 次醒面可冻结水含

量又稍增加, 可能是过度醒面导致面团内部结合水从已形

成的网络结构内向外迁移, 向外延伸了面筋网络结构, 破

坏了原来稳定结构, 打开了面筋蛋白内部二硫键, 部分强

结合水再次转化为弱结合水, 束缚水的能力降低, 增加了

面团中水分子的流动性[31‒32]。 
 

 
 

图3  DSC测定烩面面团融化焓值图 

Fig.3  DSC determination of melting enthalpy of Huimian  
Noodles dough 

 

 
 

图4  醒面次数对烩面面团可冻结水含量影响 

Fig.4  Effects of dough wake-up times on freezable water  
content of Huimian Noodles dough 
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2.2  醒面次数对烩面食用品质的影响 

2.2.1  醒面次数对烩面面团拉伸特性和最佳蒸煮时间的影响 

烩面拉伸长度越大, 烩面的延伸性越好, 越有利于面

团的拉伸; 收缩长度越大, 烩面的弹性越强, 面团内部结

构越细腻均匀, 口感越筋道; 拉伸收缩比 K 表示面团弹性

和延伸性之间的配合是否恰当。当拉伸长度等于正常区间

的较大值时, K 值越大, 面团的强度越高[16]。 

由表 1 可知, 0~3 次醒面时, 随着醒面次数的增加, 烩

面的拉伸长度、收缩长度、拉伸收缩比、延伸率显著增加

(P<0.05), 3 次醒面后, 面筋网络结构已经达到最佳状态, 

变化不明显(P>0.05)。没有醒面或醒面不充分时, 面筋网络

结构无序不紧密, 面团结构粗糙硬度大, 不易被拉伸。多

次醒面后, 面筋网络结构松弛缓和, 面团变软, 易于被拉

伸, 表明醒面可以提高烩面的拉伸特性和筋力[6]。不同醒

面次数的烩面的最佳蒸煮时间变化不显著(P>0.05)。 

对于拉伸性要求较高的面条, 只有保证面团中的面

筋蛋白充分吸水, 面筋网络结构充分形成, 才能使面团的

拉伸性显著提高[10]。烩面筋道的口感要求保证足够的醒面

次数和时间, 才能使面团面筋蛋白与水分充分结合, 烩面

坯的拉伸性才能显著的提高。 

2.2.2  醒面次数对烩面吸水率和蒸煮损失率的影响 

张影全等[33]利用红外显微成像分析技术, 清晰地展

示淀粉颗粒吸水膨胀、扩展和被蛋白质网络包被的过程, 

以及蛋白质扩展和面筋网络形成过程。如图 5 所示, 0 次醒

面面团没有形成网络, 蛋白质胶体粒子和淀粉颗粒吸水不

充分, 烩面吸水率低, 蒸煮过程中游离蛋白小分子和淀粉

颗粒易析出, 烩面蒸煮损失率大[34]。0~3 次醒面时, 随着醒

面次数的增加, 面筋结构逐渐完善, 蛋白质、淀粉、水分

自动调节, 面团中蛋白质胶体粒子充分吸水膨胀, 吸水率

呈增加趋势。同时蛋白质结构扩展黏连, 形成稳定连续紧

密的面筋网络组织[35], 淀粉颗粒及小分子物质被充分包裹, 

蒸煮过程中不容易流失, 蒸煮损失率显著降低(P<0.05)。3

次醒面后, 面团形成稳定致密网络结构, 烩面的吸水率和

蒸煮损失率变化不明显(P>0.05)。 

2.2.3  醒面次数对烩面质构和感官品质的影响 

由表 2 可以看出, 随着醒面次数的增加, 烩面的硬

度、弹性、内聚性、黏合性呈先增加后稳定趋势。0~3 次

醒面时, 硬度和黏合性随着醒面次数的增加呈增加趋势, 

具有显著差异(P<0.05), 3 次醒面后变化不明显(P>0.05)。与

0 次醒面组相比, 3 次醒面时弹性发生显著变化(P<0.05), 3

次醒面后变化不明显(P>0.05)。与 0 次醒面组相比, 3 次醒

面烩面的咀嚼性和内聚性发生显著变化(P<0.05)。醒面使

麦谷蛋白分子间氢键含量增加, 麦谷蛋白、麦醇蛋白和水

更加紧密结合, 优化形成了面筋网络, 提高了面筋强度。

醒面缓解了面团的紧张结构, 松弛了面筋蛋白, 增加了烩

面的黏弹性, 赋予了烩面筋道顺滑口感[36]。当面筋网络结

构已经达到最佳状态时, 再继续增加醒面次数, 不能显著

改善烩面质构特性(P>0.05)。 

 

 
 

图5  醒面次数对烩面面团蒸煮特性的影响 

Fig.5  Effects of dough wake-up times on cooking characteristics  
of Huimian Noodles dough 

 

如图 6 所示, 0~3 次醒面时, 随着醒面次数的增加, 烩

面的感官评分呈增加趋势, 具有显著差异(P<0.05), 3 次醒

面后, 面筋网络结构已形成, 变化不明显(P>0.05)。醒面次

数少, 面团结构粗糙, 面筋网络结构不紧密, 淀粉颗粒不

能完全被包裹在面筋网络结构中, 烩面不光滑、不筋道、

不爽口, 游离在面筋网络结构外的淀粉使烩面口感发黏。

醒面次数的增加, 缓解了面团紧张结构, 松弛了面筋蛋白, 

烩面口感筋道柔软。 

 
表 1  醒面次数对烩面面团拉伸特性和最佳蒸煮时间影响 

Table 1  Effects of dough wake-up times on tensile properties and optimal cooking time of Huimian Noodles dough 

醒面次数/次 拉伸长度/cm 收缩长度/cm 拉伸收缩比(K) 延伸率/% 最佳蒸煮时间/s 

0 32.93±0.71d 14.48±0.03d 0.43±0.01d 14.69±0.15d 246±1.52a 

1 45.46±0.37c 22.69±0.16c 0.50±0.01c 16.30±0.20c 244±2.08a 

2 53.45±0.14b 28.86±0.13b 0.54±0.01b 18.91±0.04b 243±2.08a 

3 61.29±0.06a 38.18±0.06a 0.62±0.00a 21.47±0.24a 243±6.51a 

4 61.35±0.07a 38.21±0.04a 0.62±0.00a 21.51±0.16a 241±3.61a 

5 61.35±0.03a 38.27±0.05a 0.62±0.00a 21.60±0.26a 243±6.51a 

注: 同列不同小写字母表示具有显著性差异(P<0.05), 下同。 
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表 2  醒面次数对烩面面团质构的影响 
Table 2  Effects of wake-up times on texture of Huimian Noodles dough 

醒面次数/次 硬度/g 弹性/mm 咀嚼性/mJ 内聚性 黏合性/g 回复性 

0 4289.67±60.04d 0.85±0.02b 3470.33±54.90d 0.67±0.04c 2806.33±32.25d 0.44±0.03a 

1 4697.00±49.24c 0.87±0.02b 3594.33±17.62c 0.74±0.03b 3277.00±52.42c 0.44±0.02a 

2 5058.00±80.88b 0.87±0.03b 3615.33±20.84c 0.78±0.03b 3648.00±70.93b 0.43±0.01a 

3 5322.67±68.88a 0.93±0.02a 3791.67±30.71b 0.83±0.02a 3869.67±50.77a 0.46±0.01a 

4 5373.33±35.58a 0.94±0.02a 3745.33±49.90ab 0.84±0.03a 3946.00±75.49a 0.45±0.01a 

5 5389.33±61.50a 0.93±0.02a 3815.00±28.51a 0.83±0.02a 3863.00±67.44a 0.44±0.02a 

 

 
 

图6  醒面次数对烩面面团感官品质的影响 

Fig.6  Effects of wake-up times on sensory quality of  
Huimian Noodles dough 

 

3  结  论 

本研究结果表明 3 次醒面能够明显促进蛋白质、淀粉

和水结合作用, 降低面团中可冻结水含量, 增加面团面筋

含量, 有利于形成稳定紧密的面筋网络结构, 改善烩面面

团品质; 3 次醒面能明显增强烩面弹性及拉伸特性, 增加蒸

煮烩面的吸水性, 降低烩面蒸煮损失率, 提高烩面感官品

质。醒面次数不是越多越好, 3 次醒面后烩面面团和烩面食

用品质不再明显改善, 原因是面团中蛋白质、淀粉和水分

相互调节已形成平衡的连续相和稳定的面筋网络结构。醒

面次数过多, 面团在微生物作用下轻微发酸, 颜色发黄暗

淡, 且会增加生产成本。醒面是面团加工的重要步骤, 广

泛应用于面条加工中。已有研究发现, 和面的过程中, 挤

压和机械拉伸使面团内部形成应力, 醒面熟化松弛面筋网

络组织, 改善面团紧张状态[37‒38]。醒面促进了水分进入面

团内部, 使面团结构均匀且表面光滑, 增加面团水分含量

和降低水分流动性可能增加面筋网络强度, 提高面条的延

伸性[36]。 

本研究探究了不同醒面次数对面团中可冻结水含量、

湿面筋品质、面筋网络微观结构及烩面食用品质的影响, 

后期还可以更深入研究不同醒面次数对面团水分迁移规

律、面团流变特性、蛋白质二级结构、分子间作用力等的

影响, 为烩面生产工艺优化提供理论依据。 
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