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摘要：为了研究不同聚合度菊粉对面团中不同流动性水分迁移行为的影响规律，以短链、天然和长链菊粉及中筋面

粉为原料，采用差示量热扫描仪（ＤＳＣ）和核磁共振仪（ＮＭＲ）分析了不同聚合度菊粉在不同添加量（０、２５％、

５０％、７５％、１００％）时对面团中可冻结水（弱结合水和自由水）和不可冻结水（紧密结合水）的影响。ＤＳＣ结果表

明：３种不同聚合度菊粉的添加均引起面团中可冻结水含水率的下降和不可冻结水含水率的上升；ＮＭＲ结果表明：

随着菊粉添加量的增加，面团中紧密结合水和自由水含水率增大，弱结合水含水率减小，说明菊粉的添加促进了蛋

白质与水分的相互作用，而抑制了淀粉与水分的相互作用。短链和天然菊粉对面团中自由水的影响较明显，而长

链菊粉则对紧密结合水的影响较明显，３种菊粉都对弱结合水的影响较明显。分析显示 ＤＳＣ与 ＮＭＲ测得面团中

水分状态的结果具有一致性，面团中水分迁移行为与菊粉添加量之间存在显著的线性相关性。
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　　引言

在食品体系中，水分的存在状态对食品的加工

品质（包括质构品质、物化性质及感官品质）具有重

要的影响。面团的形成过程主要是水分子与面团中

的蛋白质和淀粉等大分子物质相互结合的过程，其

中用于水化面粉组分并形成面筋网络结构的水分被

称为结合水，自由水则在一定程度上代表着面团的

流动性，对面团的稳定性起着重要的作用。因此，水

分的形态和分布将直接影响面团的流变特性和加

工性能，从而改变最终产品的质量。目前，用于分

析食品体系中水分的状态、分布和流动性的方法

通常是采用差示量热扫描（ＤＳＣ）和核磁共振技术
（ＮＭＲ），例如，ＫＲＥＣＨ等［１－２］

利用 ＤＳＣ技术研究
了壳聚糖和大麦抗冻蛋白对面包和面团在制作和

贮藏过程中水分状态变化的影响，林向阳等
［３－４］

利

用 ＮＭＲ技术测定了面团形成过程中水分状态的
变化，发现随着加水量的增加自由水含水率迅速

增加，而弱结合水和紧密结合水含水率则逐渐趋

于稳定。

菊粉是一种天然果糖聚合物，平均聚合度通常

为２～６０，按其聚合度不同分为短链菊粉（平均聚合
度０～１０）、长链菊粉（平均聚合度 ２３以上）和天然
菊粉（平均聚合度 ２～６０）［５－６］。作为一种可溶性膳
食纤维，菊粉具有降血糖、维持脂类代谢平衡、增强

机体免疫力等多种生理功能
［７－８］

，并被批准为一种

功能性食品配料而广泛应用于各类食品中，以提高

产品的加工性能和营养价值
［９－１０］

。ＷＡＮＧ等［１１］
的

研究表明，菊粉的添加降低了高筋面团的吸水性，显

著提高了面团的稳定性，但研究未说明是哪种菊粉。

ＫＡＲＯＬＩＮＩＳＫＡＲＡＤＺＩＮＳＫＡ等［１２］
发 现 长 链 菊 粉

ＴＥＸ的加入会降低由２种不同蛋白质含量面粉所制
作面团的吸水性。ＰＥＲＥＳＳＩＮＩ等［１３］

的研究也证实

了不同聚合度菊粉的加入均会降低面团的吸水性，

并且随着菊粉聚合度的增大，对面团膨胀的抑制作

用也更加明显。但是，对于不同聚合度菊粉影响面

团中不同流动性水分（结合水与自由水）的变化规

律方面的研究还未见报道。

本文主要采用 ＤＳＣ和 ＮＭＲ２种分析技术研
究 ３种不同聚合度和不同添加量的菊粉对面团中
水分性质的影响，并进一步分析 ２种方法测定结
果与菊粉添加量的相关性，以期能够深入了解面

团制作过程中菊粉的添加对水分状态迁移行为的

影响规律，为菊粉面制品相关产品的加工和贮藏

提供指导。

１　材料与方法

１１　材料和设备
短链菊粉（纯度９２４％），购买于昆山拓丰有限

公司；天然菊粉（纯度 ８６％）和长链菊粉（纯度
９４５％），购买于比利时 Ｃｏｓｕｃｒａ公司，３种菊粉均在
６０℃条件干燥至质量恒定；面粉（蛋白质质量分数
１２６２％，含水率１０８５％），洛阳市绿源石磨粮食加
工有限公司；ＨＭ７４０型和面机，青岛汉尚电器有限
公司；１０１ ２型电热鼓风干燥箱，天津市泰斯特仪
器有限公司；ＤＳＣ １型差示量热扫描仪，瑞士梅特
勒 托利多仪器有限公司；ＭｅｓｏＭＲ２３０６０Ｈ Ｉ型低
场核磁共振成像与分析系统，上海纽迈电子科技有

限公司。

１２　面团的制备
准确称取 ２００ｇ小麦面粉，不同聚合度的菊粉

分别按小麦面粉质量分数 ０、２５％、５０％、７５％、
１０％的比例加入，然后将混合粉放入和面机中并加入
９６ｍＬ去离子水（空白实验确定）进行１５ｍｉｎ搅拌。
１３　总含水率的测定

参照 ＧＢ５００９３—２０１０中的直接干燥法，平行
测定３次，取平均值。
１４　ＤＳＣ测定

参照 ＬＵ等［１４］
的方法进行调整，从制得面团的

中心部位精确称取（２０±００１）ｍｇ样品平铺于铝坩
埚底部，并用压样器进行密封；同时以密封的空坩埚

作空白参比。在氮气流量为１００ｍＬ／ｍｉｎ的条件下，
将样品放入样品池，以 ５℃／ｍｉｎ的速率从 ２５℃冷却
至 －４０℃，并在 －４０℃保温１０ｍｉｎ，然后再以相同的
速率升温至４０℃，得到相应的 ＤＳＣ曲线。记录不同
面团样品在结晶和熔融过程中的焓变。每个样品平

行测定３次，取平均值。同时，根据 ＤＳＣ曲线上的
熔化焓变 ΔＨ，即可计算出可冻结水的含水率，计算
式为

Ｆ＝ΔＨ／（ΔＨ０Ｗｔ）×１００％
式中　ΔＨ０———纯水的热焓值，取３３４Ｊ／ｇ

Ｗｔ———面团的总含水率
１５　ＮＭＲ测定

将制好的面团迅速称取（２５００±００５）ｇ放入
核磁试管中，再分别置于恒温（３２℃）的核磁永久磁
场中心位置的射频线圈中心，利用 ＣＰＭＧ脉冲序列
测量样品的自旋 自旋弛豫时间 Ｔ２，然后根据 Ｔ２的
反演程序得出相应面团样品 Ｔ２的反演谱图。每个
样品平行测定３次，取平均值。其中，ＣＰＭＧ实验的
参数设置为：采样点数 ＴＤ ＝６００１８，采样频率 ＳＷ ＝
２００ｋＨｚ，采样间隔时间 ＴＷ ＝１０００ｍｓ，回波个数
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１０００，回波时间３００μｓ，累加次数 ＮＳ＝１６。
１６　数据处理

利用 Ｏｒｉｇｉｎ８０进行数据处理和图形制作。采
用 ＳＰＡＳＳ１７０对２种方法测得的实验数据进行显
著性分析、相关性分析和线性回归分析。显著性分

析采用 Ｄｕｎｃａｎ检验，显著性差异 Ｐ＜００５；相关性
分析采用 Ｐｅａｒｓｏｎ相关系数和 Ｔｗｏｔａｉｌｅｄ显著性检
验。

２　结果与分析

２１　ＤＳＣ分析菊粉对面团中水分分配行为的影响
及其相关性

表１列出了不同聚合度和添加量的菊粉对面团
融化焓变、可冻结水和不可冻结水含水率的影响。

从表中可以看出，３种菊粉的加入均显著降低了面
团的水分融化焓变和可冻结水的含水率 （Ｐ＜
００５），说明不同聚合度的菊粉均能改变面团中水
分的分布状态，使整个体系的水分子产生了迁移和

重新分配，且随着菊粉添加量的增加，这种迁移行为

更明显。这主要归因于菊粉分子为线性直链多糖，

链长较短，溶于水溶液后有大量的羟基暴露在外，因

此具有较强的亲水性，其能与水分子以氢键相结合，

从而导致面团中水分子的移动性和可冻结水含水率

下降
［１５］
。另一方面，菊粉的加入会增加水溶液的黏

度，从而改变了面团的流变学特性，使得面团中可冻

结的水分子运动受到限制，从而减小可冻结水的含

水率。ＣＡＲＩＮＩ等［１６］
发现将胡萝卜多糖加入面团中

后因其增加了面团中亲水基的浓度，也会显著降低

面团中可冻结水的含水率。

表 １　菊粉对面团中水分状态的影响

Ｔａｂ．１　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｉｎｕｌｉｎｏｎｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｗａｔｅｒｉｎ

ｗｈｅａｔｄｏｕｇｈ

菊粉
添加

量／％

融化焓变

ΔＨ／（Ｊ·ｇ－１）

可冻结水

含水率／％

不可冻结水

含水率／％

空白 ０ ５８３７±０８１ａ ４３０８±０２４ａ ５６９２±０２６ｇ

２５ ５６０６±０７３ｂ ４２０４±０３７ｂｃ ５７９６±０３４ｅｆ

短链
５０ ５４６４±０２４ｃ ４１５１±００７ｂｃｄ ５８４９±００６ｄｅｆ

７５ ５２５７±００７ｄｅ ４０４６±００２ｅ ５９５４±００１ｃ

１００ ５１９０±０３２ｄｅ ４０３８±０４３ｅ ５９６２±０２６ｃ

２５ ５６２１±０４５ｂ ４２１０±０１３８ａｂ ５７８１±０１２ｆｇ

天然
５０ ５４３２±０６３ｃ ４１１８±０１８ｃｄｅ ５８８２±００４ｃｄｅ

７５ ５２８４±０３１ｄ ４０６４±０１０ｄｅ ５９３６±００５ｃｄ

１００ ５１４０±００４ｅｆ ４０２８±００１ｅ ５９７２±００３ｃ

２５ ５６７１±００８ａｂ ４２４１±００３ａｂ ５７５９±００２ｆｇ

长链
５０ ５４５８±０３５ｃ ４１５３±０１１ｂｃｄ ５８４７±００４ｄｅｆ

７５ ５０６７±００２ｆ ３９０４±００１ｆ ６０９６±０１１ｂ

１００ ４６５３±０８９ｇ ３６４２±０２７ｇ ６３５８±０２５ａ

　　注：同列不同字母表示水平间差异显著（Ｐ＜００５），下同。

　　当３种菊粉的添加量达到 １０％时，短链菊粉使
面团的水分融化焓变和可冻结水含水率较空白分别

降低了 １１０８％和 ６２８％，天然菊粉分别降低了
１１９４％和６５０％，长链菊粉分别降低了 ２０２８％和
１５４６％。其中，添加长链菊粉的面团可冻结水含水
率下降最明显，其次是天然菊粉，最后是短链菊粉，

产生这种差异性的原因是菊粉的聚合度不同，长链

菊粉的聚合度较高，分子链长，在水溶液中运动更容

易形成空间网络结构，从而降低了水分子运动
［１３］
。

ＨＡＧＥＲ等［１７］
实验表明添加 ３％ 的菊苣菊粉或

６８％的短链菊粉会降低面团的含水率。ＳＡＬＩＮＡＳ
等

［１８］
的研究也证实了短链菊粉的添加显著降低了

面团的含水率，同时还发现菊粉良好的持水性使得

面团在最低的含水率下达到最佳的粘稠度，使面团

的结构更加光滑柔软，但却均未对菊粉是如何影响

面团中不同流动性水分的变化进行研究，也未对天

然和长链菊粉进行对比研究。

同时，面团中不可冻结水的含水率则随着菊粉

添加量的增加而逐渐升高，且当 ３种菊粉的添加量
分别高于２５％时，不可冻结水的含水率开始显著
高于空白面团（Ｐ＜００５），说明随着菊粉添加量的
增加，面团中不可冻结水的含水率显著升高。

ＫＥＲＣＨ等［１９］
认为不可冻结水即为面团中的紧密结

合水，其冰点较低，甚至在 －４０℃都不结冰。因此，
不可冻结水含水率的升高表明菊粉的加入会降低面

团的冰点温度，有利于抑制面团在冷冻过程中冰晶

的形成和冻藏过程中冰晶的长大，提高了面团的冷

冻稳定性，能够有效地保护面团的结构和质构不受

破坏，防止面团开裂，从而提高了面团的贮藏稳定

性，并延长了其货架期
［２０］
。

表２为 ＤＳＣ方法测定的菊粉添加量与面团中
水分状态的相关性分析。从表中可以看出，３种菊
粉的添加量均与面团中可冻结水含水率呈显著负相

关，其中，天然菊粉与可冻结水含水率之间的线性相

关系数高于短链和长链菊粉，且相关系数均超过

０９５。通过线性回归方程可知，加入长链菊粉的面
团中可冻结水含水率的变化斜率最大，表明长链菊

粉的添加对面团中水分分配行为的影响最明显，其

次是天然菊粉，最后是短链菊粉。

２２　ＮＭＲ分析菊粉对面团水分弛豫时间和峰面
积的影响及其相关性

图１为通过ＣＰＭＧＴ２脉冲序列及拟合后得到的
空白面团和３种菊粉添加量在５％时面团水分的 Ｔ２
反演示意图。从图中可以看出，每条曲线上均存在

３个峰，这表明面团中至少存在 ３种状态的水分，分
别对应于 Ｔ２１（００１～１ｍｓ）、Ｔ２２（１～４０ｍｓ）和 Ｔ２３
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　　 表 ２　ＤＳＣ方法测定的菊粉添加量与面团中水分状态的相关性

Ｔａｂ．２　ＣｏｒｒｅｌａｔｉｏｎａｎａｌｙｓｉｓｏｆｉｎｕｌｉｎｃｏｎｔｅｎｔｗｉｔｈｗａｔｅｒｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｉｎｗｈｅａｔｄｏｕｇｈｍｅａｓｕｒｅｄｂｙＤＳＣ

菊粉 含水率 回归方程 相关系数 Ｒ 决定系数 Ｒ２

短链
可冻结水含水率 ｙ＝－０２７９ｘ＋４２８９０ －０９７５

０９５１
不可冻结水含水率 ｙ＝０２７９ｘ＋５７１１０ ０９７５

天然
可冻结水含水率 ｙ＝－０２８６ｘ＋４２９００ －０９８２

０９６５
不可冻结水含水率 ｙ＝０２８６ｘ＋５７１００ ０９８２

长链
可冻结水含水率 ｙ＝－０６６８ｘ＋４３８３４ －０９６１

０９２４
不可冻结水含水率 ｙ＝０６６８ｘ＋５６１６６ ０９６１

　　注：表示在 Ｐ＜００１水平上显著，ｘ表示菊粉添加量，ｙ表示含水率。

图 １　面团的水分横向弛豫时间 Ｔ２反演图

Ｆｉｇ．１　Ｗａｔｅｒｉｎｖｅｒｓｉｏｎｒｅｓｕｌｔｓｏｆｔｒａｎｓｖｅｒｓｅｒｅｌａｘａｔｉｏｎ

ｔｉｍｅｓＴ２ｉｎｗｈｅａｔｄｏｕｇｈ
　
（４０～２００ｍｓ）。Ｔ２１表示紧密结合水，主要是水与蛋
白质大分子表面极性基团紧密结合的弛豫时间；Ｔ２２
表示弱结合水，主要是水与淀粉和糖类等大分子连

接的弛豫时间；Ｔ２３则表示游离在外的自由水
［２１－２２］

。

Ｔ２值越小表示水分结合的越紧密，面团持水性越好。
其中，加入长链菊粉面团的弛豫时间 Ｔ２１值没有明显
变化（０２７ｍｓ），而 Ｔ２２（９３３ｍｓ）和 Ｔ２３（７６２８ｍｓ）
均显著小于空白面团对应的时间（１０７２ｍｓ、１００ｍｓ）；
加入短链和天然菊粉面团的弛豫时间 Ｔ２１（０２５～
０２８ｍｓ）和 Ｔ２２（１０７２ｍｓ）相比空白面团的 Ｔ２２没有
　　

发生变化，但 Ｔ２３值（８６９７～９３４９ｍｓ）也均小于空
白面团。表明不同聚合度菊粉的添加均导致面团中

水分的流动性变差，其中长链菊粉的水分流动性最

弱，水分子与面团体系中其他组分之间的相互结合

更为紧密。ＬＩＵ等［２３］
的研究表明，菊粉能够通过氢

键与蛋白质相结合，且长链菊粉与蛋白质的相互作

用强于短链和天然菊粉，因此加入长链菊粉制得面

团的水分自由度最低。同时拟合计算各峰所覆盖范

围的信号幅度，以每个峰的积分面积占总峰面积的

百分比表示面团中不同形态水分的相对含量，分别

记为 Ａ２１、Ａ２２和 Ａ２３。其中，弱结合水 Ａ２２的信号幅度
所占的百分比最大，高达 ９４％以上，表明在面筋网
络充分形成的面团中最主要的水分形态是弱结合

水。

表３为不同聚合度和添加量的菊粉对面团弛豫
时间 Ｔ２及对应峰面积百分比 Ａ２的影响。由表 ３可
以看出，随着菊粉添加量的增加，短链菊粉和天然菊

粉对面团的弛豫时间 Ｔ２１、Ｔ２２无显著性影响（Ｐ＞
００５）；对于长链菊粉，不同添加量对面团的 Ｔ２１也无
显著性影响，但当添加量高于 ２５％时，面团的弛豫
时间 Ｔ２２开始显著小于空白面团（Ｐ＜００５），且添加
　　表 ３　菊粉对面团水分弛豫时间 Ｔ２和峰面积的影响

Ｔａｂ．３　ＥｆｆｅｃｔｏｆｉｎｕｌｉｎｏｎｒｅｌａｘａｔｉｏｎｔｉｍｅＴ２ａｎｄｐｅａｋａｒｅａｓｏｆｗｈｅａｔｄｏｕｇｈｓ

菊粉 添加量／％
紧密结合水横向

弛豫时间 Ｔ２１／ｍｓ

弱结合水横向

弛豫时间 Ｔ２２／ｍｓ

自由水横向弛豫

时间 Ｔ２３／ｍｓ

紧密结合水峰面积

百分比 Ａ２１／％

弱结合水峰面积

百分 Ａ２２／％

自由水峰面积

百分比 Ａ２３／％

空白 ０ ０２８ａ １０７２±００１ａ １００００ａ ２９０±０１６ａ ９５５１±０１９ａ １６０±００３ｇ

２５ ０２７±００２ａ １０７２±００１ａ ９３４９±６５２ａｂ ３１５±０３２ａ ９５１０±０２４ａｂ １７６±００８ｆｇ

短链
５０ ０２５ａ １０７２±００１ａ ９３４９±６５２ａｂ ３５３±０６２ａ ９４３０±０４６ｂ ２１９±０１６ｂｃｄ

７５ ０２５ａ １０７２±００１ａ ９３４９±６５２ａｂ ３３０±０２１ａ ９４４５±０２５ａｂ ２２５±００４ｂｃ

１００ ０２５ａ １０７２±００１ａ ８６９７ａｂ ３３０±００６ａ ９４１９±００２ｂ ２５２±００８ａ

２５ ０２５±００３ａ １０７２±００１ａ ９３４９±６５２ａｂ ３４５±０１６ａ ９４６８±０１５ａｂ １８８±００１ｅｆ

天然
５０ ０２８ａ １０７２±００１ａ ８６９７±６５２ａｂ ３２８±００４ａ ９４６３±００７ａｂ ２１０±００１ｃｄｅ

７５ ０２８±００６ａ １０７２±００１ａ ９３４９±６５２ａｂ ３１１±００１ａ ９４６３±００２ａｂ ２２７±００２ｂｃ

１００ ０２８ａ １０７２±００１ａ ８６９７ａｂ ２９９±１０８ａ ９４６０±００４ａｂ ２４１±００４ａｂ

２５ ０２８±００４ａ １０７２±００１ａ ８６９７ａｂ ３２９±０５４ａ ９４９６±０９６ａｂ １７７±０１４ｆｇ

长链
５０ ０２７±００２ａ ９３３±００１ｂ ７６３８±１０５９ａｂ ３２９±００１ａ ９４９１±０４８ａｂ １８０±００６ｆｇ

７５ ０２８ａ ９３３±００１ｂ ７６３８±１０５９ａｂ ３３６±００１ａ ９４６７±００１ａｂ １９９±００１ｄｅｆ

１００ ０２５ａ ８１１±００１ｃ ７２１０±１４８７ｂ ４１４±００１ａ ９４００±００１ｂ １８７±００３ｅｆ
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量越多 Ｔ２２值越小。面团的弛豫时间 Ｔ２３也随着 ３种
菊粉的添加逐渐下降，当菊粉添加量达到最大值

１００％时，面团的 Ｔ２３最小。表明菊粉的添加增强了
面团体系对自由水的束缚力，导致这部分水的自由

度下降。这可以归因于菊粉具有较强的亲水性及持

水性，其分子链上的羟基与水分子通过质子交换降

低水的流动性，从而减小弛豫时间，且菊粉添加量越

多，对水分子流动的抑制能力就越强，自由水的弛豫

时间 Ｔ２３下降得就越快。
此外，从表３中还可以看出，３种菊粉的加入均

导致面团的紧密结合水峰面积百分比 Ａ２１升高和弱
结合水峰面积百分比 Ａ２２下降，但变化都不显著
（Ｐ＞００５，除１００％的长链菊粉添加量外）；而面团
的自由结合水峰面积百分比 Ａ２３则随着 ３种菊粉添
加量的增加均呈上升趋势，且相对空白面团变化显

著（Ｐ＜００５）。总体看来，３种菊粉的加入均引起面
团中弱结合水向自由水和紧密结合水的方向迁移，

导致弱结合水含水率的下降、紧密结合水与自由水

含水率的升高。弱结合水主要是由面团中淀粉与水

分子间相互作用产生的，其含水率下降表示两者间

的相互作用减弱，在面团搅拌的过程中，相对于淀粉

分子来说，菊粉的分子量较小，因此其会作为一种稀

释物质在淀粉颗粒的周围形成一种障碍，此时，菊粉

由于吸水作用而占据了一部分水分，使得淀粉颗粒

周围的水分分配量下降，从而延缓了淀粉颗粒的吸

水膨胀
［２４－２５］

。紧密结合水主要是由面团中蛋白质

与水分子相互作用产生的，其含水率上升表示两者

间相互作用增强，在面筋网络形成的过程中，菊粉会

与面团中的面筋蛋白以氢键和疏水方式相结合，从

而形成更加致密的网络结构，增强了对水分子的截

留能力，促进了蛋白质的水合作用
［２３］
。对于 ３种菊

粉，在引起自由水含水率上升方面，加入短链和天然

菊粉的面团自由水含水率变化大于长链菊粉；而在

引起紧密结合水上升方面，加入长链菊粉的面团紧

密结合水含水率变化大于短链和天然菊粉，出现这

种差异性的原因可能是因为短链和天然菊粉的聚合

度相似，而长链菊粉的聚合度高，分子量相对较大，

疏水性也会随之增强，且其分子链上含有的羟基数

量高于短链和天然菊粉，因此，长链菊粉对淀粉的包

裹作用会更强，同时长链菊粉在提高面筋网络致密

性和面筋蛋白乳化活性能力方面也均强于短链和天

然菊粉
［２３，２６］

。

　　表４为 ＮＭＲ方法测定的菊粉添加量与面团中
水分分布的相关性。从表中可以看出３种菊粉的添
加量均与面团的质子信号幅度具有明显的线性相关

性。长链菊粉添加量与 Ａ２１和 Ａ２２之间的线性相关系

表 ４　ＮＭＲ方法测定的菊粉添加量与面团中水分

状态的相关性

Ｔａｂ．４　Ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎａｎａｌｙｓｉｓｏｆｉｎｕｌｉｎｃｏｎｔｅｎｔｗｉｔｈ

ｗａｔｅｒｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｉｎｗｈｅａｔｄｏｕｇｈｍｅａｓｕｒｅｄｂｙＮＭＲ

菊粉
相关系数

Ｒ
回归方程

决定系数

Ｒ２

Ａ２１ ０６５０ — —

短链 Ａ２２ －０９１３ Ｙ＝－０３３０ｘ＋９５６９８ ０８３３

Ａ２３ ０９８０ Ｙ＝０２３４ｘ＋１３５８ ０９５９

Ａ２１ ０５２９ — —

天然 Ａ２２ －０７５１ — —

Ａ２３ ０９９０ Ｙ＝０２０１ｘ＋１４４４ ０９８１

Ａ２１ ０８８９ Ｙ＝０２５５ｘ＋２６２７ ０７９１

长链 Ａ２２ －０９５８ Ｙ＝－０３３３ｘ＋９５８０４ ０９１７

Ａ２３ ０８４５ — —

　　注：表示在 Ｐ＜００５水平上显著，表示在 Ｐ＜００１水平上

显著，“—”表示不存在线性相关性，ｘ表示菊粉添加量，Ｙ表示峰面

积百分比。

数均高于短链和天然菊粉，其中 Ａ２１与菊粉添加量呈
显著线性正相关（Ｒ＝０８８９），Ａ２２与菊粉添加量呈显
著线性负相关（Ｒ＝－０９５８）；而短链和天然菊粉的
添加量与 Ａ２３之间的线性相关系数（Ｒ＝０９８０和
０９９０）高于长链菊粉，且均显著。通过线性回归方
程可知，就紧密结合水和弱结合水的变化而言，加入

长链菊粉的面团变化速率大于短链菊粉和天然菊

粉；而对于自由水的变化，加入短链菊粉的面团变化

速率大于天然和长链菊粉。

２３　ＤＳＣ和ＮＭＲ测定水分状态结果的相关性分析
ＤＳＣ和 ＮＭＲ２种测定方法分析菊粉对面团中

水分迁移行为的影响，结果的相关性分析如表 ５所
示。ＤＳＣ测得的可冻结水含水率与 ＮＭＲ测得的深
层结合水的峰面积 Ａ２１极显著负相关（Ｒ＝－０８１１，
Ｐ＜００１），与弱结合水峰面积 Ａ２２极显著正相关
（Ｒ＝０７６７，Ｐ＜００１）。不可冻结水含水率与横向
弛豫时间 Ｔ２２和对应的峰面积 Ａ２２极显著负相关，分
别为 Ｒ＝－０７８９和 Ｒ＝－０７６７（Ｐ＜００１）；同时，
与深层结合水峰面积 Ａ２１呈极显著正相关（Ｒ＝
０８１１，Ｐ＜００１）。这些表明 ＤＳＣ测得的可冻结水
峰面积百分比的变化趋势与 ＮＭＲ测得的弱结合水
峰面积百分比 Ａ２２的变化趋势一致，不可冻结水的百
分比与深层结合水峰面积的百分比 Ａ２１也具有相同
的变化趋势。

３　结束语

３种不同聚合度菊粉的添加均能改变面团中水
分的分布状态，ＤＳＣ结果表明，菊粉的添加引起可冻
结水含水率的下降和不可冻结水含水率的上升，但

菊粉聚合度不同，对水分迁移行为的影响也不同。
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　　 表 ５　ＤＳＣ和 ＮＭＲ测定面团中水分形态结果的相关性分析

Ｔａｂ．５　ＣｏｒｒｅｌａｔｉｏｎａｎａｌｙｓｉｓｏｆｒｅｓｕｌｔｓｏｆｗａｔｅｒｓｔａｔｅｉｎｄｏｕｇｈｄｅｔｅｒｍｉｎｅｄｂｙＤＳＣａｎｄＮＭＲ

含水率
紧密结合水横向

弛豫时间 Ｔ２１

弱结合水横向

弛豫时间 Ｔ２２

自由水横向弛豫

时间 Ｔ２３

紧密结合水峰面积

百分比 Ａ２１

弱结合水峰面积

百分比 Ａ２２

自由水峰面积

百分比 Ａ２３
可冻结水含水率　 ０３３９ ０４９２ ０３５４ －０８１１ ０７６７ －０３０２

不可冻结水含水率 －０１９２ －０７８９ －０２７６ ０８１１ －０７６７ ０３０２

　　注：表示在 Ｐ＜００１水平上显著。

而 ＮＭＲ结果表明，短链和天然菊粉对面团中自由
水的影响较明显，而长链菊粉则对紧密结合水的影

响较明显，３种菊粉都对弱结合水的影响较明显。
３类菊粉中长链菊粉对面团的弱结合水影响最显
著，当长链菊粉添加量高于 ５０％时，长链菊粉能显
著降低面团的弛豫时间 Ｔ２２。随着菊粉添加量的增

加，面团中紧密结合水和自由水含水率增大，弱结合

水含水率减小，说明菊粉的添加促进了蛋白质与水

分的相互作用，而抑制了淀粉与水分的相互作用。

同时，通过相关性分析可知，ＤＳＣ与 ＮＭＲ测得的面
团中水分状态结果具有一致性，面团的水分迁移行

为与菊粉添加量之间存在显著的线性相关性。
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