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不同食品胶对面包烘焙
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摘　要：研究了不同食品胶（海藻酸钠、黄原胶、羧甲基纤维素钠、刺槐豆胶和羟丙基甲基纤维素）
对面包烘焙特性的影响。结果表明，添加适量的食品胶可以有效提高面包的焙烤品质，增大面包的

比容，提高面包的整体接受度，改善面包的质构特性，增加面包的弹性和内聚性，显著降低面包的硬

度和咀嚼性，有较好的抗老化效果，延长产品的货架期。海藻酸钠和羟丙基甲基纤维素改善效果最

好，黄原胶改良效果最差。
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　　面包发展历史悠久，具有口味多样、易于消化吸
收及食用方便等特点，深受消费者的喜爱。然而随

着储藏时间的延长，面包易发生老化，使口感及风味

变劣，从而缩短产品的货架期，造成产品浪费。因此

为了改善面包品质，通常添加各种面包改良剂，包括

酶制剂、乳化剂、氧化剂等［１－４］。研究表明亲水食品

胶在烘焙行业中也有很多应用，可改善面包的品

质［５－９］。

亲水胶体多为天然多糖大分子及其衍生物，通

常是指能溶解于水中，并在一定条件充分水化形成

粘稠的溶液，在食品中具有改良质构和保持水分等

作用。研究表明亲水胶体能加强面筋与淀粉颗粒之

间的相互作用，形成更强的三维网状结构，改善面团

的流变特性和面包品质［１０］。

由于亲水胶体的来源、组成、结构等差异很大，

在性能上既有共性又有各自的特异性，不同亲水食

品胶的亲水性、增稠性及对温度和酸碱稳定性也各

不相同［１１］，因此有必要系统的研究不同食品胶对面

包品质的影响。本实验研究不同食品胶对面包烘焙

特性和长期贮藏过程中面包老化特性的影响，为食
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品胶应用于面包产品中提供理论依据。

１　材料与方法
１．１　材料与设备

高筋粉：青岛维良食品有限公司；活性干酵母：

安琪酵母股份有限公司；海藻酸钠：青岛明月海藻集

团有限公司；羧甲基纤维素钠（ＣＭＣ）、刺槐豆胶：丹
尼斯克有限公司；羟丙基甲基纤维素（ＨＰＭＣ）：陶氏
化学有限公司；黄原胶：淄博中轩生化有限公司；起

酥油：嘉里特种油脂有限公司；白砂糖、食盐：市售。

ＳＭ－２５搅拌机、ＳＰＣ－４０ＳＰ型醒发箱、ＳＭ－
５０３＋１Ｓ型电烤炉、ＳＭ－３０２Ｎ型切片机：新麦机械
有限公司；ＴＭＳ－Ｐｒｏ质构分析仪：北京盈盛恒泰科
技有限公司；ＬＰ３００１Ａ型分析天平：常熟仪器厂。
１．２　实验方法
１．２．１　面包的基本配方

高筋粉１００％，食盐 １％，白砂糖 １５％，起酥油
８％，酵母１．２％，食品胶０．３％，加水量５６％。
１．２．２　面包制作的工艺流程

将食品胶与干性物料倒入搅拌机中慢速搅拌混

匀，将白砂糖倒入水中搅拌均匀，倒入小麦粉中，慢

速搅拌至面团形成，加入油，慢速搅拌３ｍｉｎ，再快速
搅拌至面筋充分形成。静置 １０ｍｉｎ，分割成 １５０ｇ
面团，滚圆，成型，在３８℃、ＲＨ８５％的条件下醒发
９０ｍｉｎ，在上／下火为 １８０／２１０℃的烤炉中烘焙
２５ｍｉｎ，冷却后测量比容、质构特性等。
１．２．３　面包比容测定

面包冷却１ｈ后，用油菜籽置换法测面包体积，
并称重。

面包比容／（ｍＬ／ｇ）＝体积（ｍＬ）／质量（ｇ）。
１．２．４　面包质构特性测定

采用Ｒｏｕｉｌｌｅ的方法，进行一定调整［１２］。对放

置不同天数的面包进行质构测定，用切片机将面包

切成厚度为２０ｍｍ的厚薄均匀的薄片，置于 Ｐ／２５
探头下进行测定，每个样品至少重复三次。参数设

定：测试前速率１．０ｍｍ／ｓ，测试速率３．０ｍｍ／ｓ，测
试后速率３．０ｍｍ／ｓ，压缩程度５０％，感应力５ｇ，两
次压缩间隔时间１ｓ。
１．２．５　面包感官评价

采用九分嗜好评分法［１３］进行评定，在面包焙烤

完１ｈ后进行测定。分别对面包的外观、颜色、风
味、口感以及整体接受程度进行评分，１到９分别代
表极度不喜欢、非常不喜欢、适度不喜欢、轻微不喜

欢、既不喜欢也不讨厌、轻微喜欢、适度喜欢、非常喜

欢、极度喜欢。整个评定过程由１１个培训过的感官

评价员进行评定。

１．３　数据分析处理
采用ＳＰＳＳ１６．０分析软件进行数据统计分析，

运用方差分析法（ａｎａｌｙｓｉｓｏｆｖａｒｉａｎｃｅ，ＡＮＯＶＡ）进行
显著性分析，显著水平值为Ｐ＜０．０５。

２　结果与分析
２．１　食品胶对面包比容的影响

从表１可以看出，添加不同食品胶后，除了黄原

胶外，其它食品胶的比容都显著增大，其中添加

ＨＰＭＣ的面包比容最大（比空白增大了１１．４％），添

加海藻酸钠和 ＣＭＣ的面包比容相近（比空白增大

８．１％），其次是刺槐豆胶（比空白增大５．６％），黄原

胶效果较差（比空白增大１．１％）。可能是由于添加

食品胶后可以与面筋蛋白相互作用产生更强的网络

结构，并能将发酵产生的二氧化碳尽可能多的保留

在网络中，改善面筋的持气性能，增强面团发酵稳定

性，使得面包比容增大。然而 Ｇｕａｒｄａ等研究表

明［８］，添加海藻酸钠对面包比容没有明显变化，可

能是由于面包配方不同及所用原料海藻酸钠不同所

致。

表１　食品胶对面包比容的影响

食品胶 比容／（ｍＬ／ｇ）
空白 ５．６９ａ

黄原胶 ５．７５ａ

刺槐豆胶 ６．０１ｂ

ＣＭＣ ６．１４ｃ

海藻酸钠 ６．１５ｃ

ＨＰＭＣ ６．３４ｄ

　　注：不同字母表示存在显著性差异（Ｐ＜０．０５）。

２．２　食品胶对面包质构特性的影响
食品的质构特性包括硬度、弹性、咀嚼性、脆性

和粘性等。大量实验表明，弹性、内聚性、回复性与

面包品质呈正相关，即数值越大，面包吃起来柔软又

筋道、爽口不粘牙；而硬度、胶粘性和咀嚼性与面包

品质呈负相关，即这三个指标数值越大，面包吃起来

就越硬，缺乏弹性、绵软的感觉。

从表２可以看出，添加不同食品胶后，面包硬

度、胶粘性和咀嚼性下降，面包内聚性增大，弹性变

化各异。总体来看，加入食品胶后，可以改善面包品

质，其中添加海藻酸钠和 ＨＰＭＣ后，面包品质最好，

与Ｇｕａｒｄａ等［８］研究结果一致。
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表２　食品胶对新鲜面包质构特性的影响

食品胶 硬度／Ｎ 内聚性 弹性／ｍｍ 胶黏性／Ｎ咀嚼性／ｍＪ

空白 ３．３９ａ ０．４２ａ ６．８３ａ １．６９ａ １１．７１ａ

黄原胶 ３．１２ａｂ ０．４９ｂ ６．９８ａ １．５３ａｂ １０．６８ａｂ

刺槐豆胶 ３．０２ｂ ０．５１ｂ ６．３３ｂ １．２３ｂ ９．１６ｂ

ＣＭＣ ３．０２ｂ ０．４９ｂ ６．６６ａｂ １．５１ａｂ １０．０６ａｂ

海藻酸钠 ２．７９ｃ ０．５０ｂ ７．０２ｃ １．３１ｂ ９．４３ｂ

ＨＰＭＣ ２．６５ｃ ０．５０ｂ ６．８３ａ １．３３ｂ ９．０５ｂ

　　注：相同列中不同字母表示存在显著性差异，下同（Ｐ＜０．０５）。

２．３　食品胶对面包感官评分的影响
由表３可以看出，从外观、颜色、风味和总体接

受程度看，添加食品胶后面包感官评分提高，但不同

食品胶改善效果不同。对于面包外观而言，添加黄

原胶的面包得分最低；对于面包颜色添加食品胶没

有明显差别；对风味、口感和总体接受程度而言，添

加食品胶后面包评分都有一定程度的提高。对照组

面包外观皱缩，内部呈现较多的大小不一的网孔。

添加亲水食品胶后外观明显光滑，内部结构要细腻，

网孔大小一致，与空白比明显改善了面包的外观和

内部结构，其原因可能是亲水食品胶能与小麦粉中

淀粉和蛋白质相互作用形成复合物，从而改善面团

的面筋网络结构，提高面包的品质［１４］。总体来说，

海藻酸钠和ＨＰＭＣ改善了面包的感官特性，面包的
总体接受程度高。Ｇｕａｒｄａ等［８］也研究表明，添加海

藻酸钠和ＨＰＭＣ能提高新鲜面包的感官特性，有比
较高的感官评分。

表３　面包感官评定

食品胶 外观 颜色 风味 口感 总体评分

空白 ５．９７ａ ６．５０ｂ ５．１７ａ ５．８３ａ ５．５０ａ

黄原胶 ５．８９ａ ６．５６ｂ ５．４０ａ ５．７７ａ ６．１３ａｂ

ＣＭＣ ６．６３ｂ ６．６７ｂ ６．６７ａｂ ６．５０ａｂ ６．６７ａｂ

刺槐豆胶 ６．１７ａｂ ６．１７ｂ ６．００ａｂ ６．４７ａｂ ６．５０ａｂ

海藻酸钠 ６．４７ａｂ ６．８３ｂ ６．６７ａｂ ７．０９ｂ ６．９３ｂ

ＨＰＭＣ ６．２０ａｂ ６．８３ｂ ６．８３ｂ ７．１２ｂ ６．８０ａｂ

２．４　食品胶对面包贮存品质的影响
２．４．１　食品胶对面包硬度的影响

硬度是使面包芯达到一定形变所需的力，是评

价面包质构的主要指标，它与面包品质呈负相关，硬

度越大，面包越缺乏柔韧、绵软、爽口的感觉，口感越

差。面包老化最显著的特点是面包心硬度增加以及

风味与口味的下降。由图１可看出，在长期放置过
程中，添加食品胶后，除了黄原胶面包硬度增大外，

添加其它食品胶后面包的硬度显著降低，表明有很

好的抗老化效果，延长面包货架期。其中海藻酸钠

和ＨＰＭＣ效果最明显，硬度显著下降，其次是 ＣＭＣ
和刺槐豆胶，黄原胶效果最差。添加食品胶后面包

硬度显著下降，其原因可能是食品胶持水性能好，控

制水分迁移，使水分子处于相对稳定的状态；其次是

食品胶能抑制面筋和淀粉的相互作用，从而降低面

包的老化速率。Ｇｕａｒｄａ等［８］与 Ｄａｖｉｄｏｕ等［１５］也发

现添加海藻酸钠和 ＨＰＭＣ后，在长期贮藏过程中面
包的硬度以及硬度的增加速率显著降低，面包的老

化速率下降。表明添加食品胶对面包能起到很好的

抗老化效果。

图１　不同食品胶对面包硬度的影响

２．４．２　食品胶对面包弹性的影响
弹性是样品经过第一次压缩以后能够再恢复原

状的程度，它与面包品质呈正相关，弹性值越大，面

包吃起来柔软有劲道，爽口不粘牙。从图２中可以
看出，在第一天，添加海藻酸钠的面包弹性增加，其

它食品胶反而下降，放置时间增长时，添加食品胶后

面包弹性基本上都增加，表明食品胶对面包品质有

一定的改良效果，尤其是添加海藻酸钠和 ＨＰＭＣ的
面包弹性较好。

图２　不同食品胶对面包弹性的影响

２．４．３　食品胶对面包内聚性的影响
内聚性表示面包经过第一次压缩变形后所表现

出来的对第二次压缩的相对抵抗能力。它与面包品

质正相关，内聚性值越大，面包心越柔软富有弹性有
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劲道，吃起来爽口不粘牙。从图３中可以看出，面包
在长期贮藏过程中，添加食品胶后面包的内聚性增

大，尤其是在贮藏 ６ｄ和 ８ｄ时添加海藻酸钠和
ＨＰＭＣ的面包内聚性显著增加，对面包有较好的改
良效果。

图３　不同食品胶对面包内聚性的影响

２．４．４　食品胶对面包咀嚼性的影响
咀嚼性反映了面包芯对咀嚼的持续抵抗性，它

与面包品质呈显著负相关。咀嚼值越大，面包吃起

来就越硬，面包的整体品质越差。从图４中可以看
出，随着贮藏时间延长，面包咀嚼性逐渐增加。添加

食品胶后面包的咀嚼性降低（黄原胶除外），尤其是

添加海藻酸钠和ＣＭＣ后下降最明显，对面包有较好
的改良效果，但是添加黄原胶后对面包咀嚼性没有

明显改善，甚至增加，效果最差，这也与上面感官评

分中口感得分最低相对应。

图４　不同食品胶对面包咀嚼性的影响

综合上述各项参数可以看出，不同食品胶对面

包质构有不同的变化。总的来说添加适当的食品胶

可以显著降低面包的硬度和咀嚼性，增加面包的弹

性，可以很好地改善面包的品质。对比各种食品胶，

海藻酸钠和ＨＰＭＣ效果最好，抗老化效果最明显。

３　结论
添加食品胶可以显著提高面包的比容，提高面

包的整体接受度，改善面包的质构特性，显著降低面

包的硬度和咀嚼性，增加面包的弹性和内聚性。对

比不同食品胶，黄原胶改良效果最差；海藻酸钠和

ＨＰＭＣ改善效果最好，易受人们喜爱，市场前景好，
可在实际生产中推广应用。
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