
 

墅 

不同胶体对面包烘焙特性的影响研究 

刘海燕，张娟娟，王晓梅，王春霞，范素琴，解素花 

(青岛明月海藻集团有限公司，青岛 266400) 

摘 要：主要研究了添加不同胶体 (海藻酸钠、黄原胶 、羧甲基纤维素钠 (CMC)、刺槐豆胶和羟丙基 

甲基纤维素 (HPMC))对面包烘焙特性的影响。研究结果表明，添加适量的胶体能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。总体来说，海藻酸钠和HPMC改善效果最 

好，黄原胶改良效果最差。 
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Effect of different hydrocolloids on baking performance of bread 

LILT Hai-yan，ZHANG Juan~uan，WANG Xiao—mei，WANG Chun—xia， 

FAN Su·qin，XIE Su-hua 

(Qingdao Bright Moon Seaweed Group Co．，Ltd．，Qingdao 266400) 

Abstract：The effect of different hydroeolloids(sodium alginate，xanthan gum，sodium earboxymethylcellulose，lo— 

eust bean gum，hydroxypropyl methylcellulose) on bread quality were investigated． The results showed that：By 

adding a certain amount of hydroeolloids，bread quality was improved effectively，such as higher specific volume，bet— 

ter springiness and cohesiveness and lower hardness and chewiness，as well as anti—aging performance and longer shelf 

life of the bread． In general，sodium alginate and HPMC showed better improvement of bread quality while xanthan 

gum did not． 
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面包发展历史悠久，它以其 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，其易发生老化， 

使口感及风味变劣，从而缩短产品的货架期，令 

众多的面包厂商深恶痛绝。因此为了改善面包品 

质及满足消费者的需求，提高面包品质的辅助物 

便成了生产者手中的宝物。目前常用的面包改 良 

剂有酶制剂 、乳化剂、氧化剂等 Ï4 。已有研究 

显示亲水胶体在烘焙行业 中有很好的应用优势， 

可改善面包的品质 。 

亲水胶体多为天然多糖大分子及其衍生物， 

它通常是指能溶解于水中，并在一定条件充分水 

化形成黏稠的溶液或者凝胶，这一特性使其在食 

品中具有特殊的质构改良以及持水等作用。已有 

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 ⋯。 

由于亲水胶体的来源、组成、结构等差异很 
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大，在性能上既有共性又有各 自的特异性，不同 

亲水胶体的亲水性、增稠性及对温度和酸碱稳定 

性也各不相同⋯J，因此有必要系统的研究不同胶 

体对面包品质的影响。本文主要 目的是研究不同 

胶体对面包烘焙特性和长期贮藏过程中面包老化 

特性的影响，为胶体应用于面包产品中提供一些 

基础理论依据。本文选用的胶体是海藻酸钠、黄 

原胶、CMC、刺槐豆胶和 HPMC。 

1 材料与方法 

1．1 材料与仪器 

高筋粉：青岛维良食品有限公 司；天使高活 

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；CMC、刺槐豆胶 丹 

尼斯克有限公司；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 (花旗专用 

油脂)：嘉里特种油脂有限公司，白砂糖、食盐： 

市售。 

搅拌机、醒发箱、烤炉、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；分析天平、温度计等。 

1．2 实验方法 

1．2．1 面包的基本配方 

表 1 制备面包的基本配方 

Tabl巴1 The basic f0rmlllation of the bread 

原料 比例 (％) 

高筋粉 

白砂糖 

起酥油 

酵母 

盐 

水 

胶体 

1．2．2 面包制作的工艺流程 

将胶体与干性物料倒入搅拌机中慢速搅拌混 

匀，然后将白砂糖倒入水中搅拌均匀，倒人面粉 

中，慢速搅拌至面团形成，然后加入油，慢速搅 

拌 3min，再快速搅拌至面筋充分形成。静置松驰 

10min，分 割 成 150g面 团，滚 圆，成 型，在 

38℃、RH 85％ 的条件下醒发 90min，上／下火 

(180／210~)烘焙 25min，冷却后测量比容、质 

构等。 

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 (mug) =体 积 (mL)／质 量 

(g)。 

1．2．4 面包全质构测定 

采用 Rouille所用的方法进行一定调整 。 

对放置不同d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，取 

中间固定位置置于 P／25探头下进行测定，每个 

样品至少重复 3次。参 数设定：测试 前速 率 

1．0mⅡ s，测 试 速 率 3．0mⅡ s，测 试 后 速 率 

3．0mn1／，s，压缩程度50％，感应力 5g，两次压缩 

问隔时间 1 s。 

1．2．5 面包感官评价 

采用九分嗜好评分法  ̈进行评定，评定在面 

包焙烤完 1h后测定。分别对面包的外观、颜色、 

风味、口感以及整体接受程度进行喜好评分，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 

所有分析重复三遍，采用 SPsS 16．0分析软 

件进行数据统计分析，运用方差分析法 (analysis 

of variance，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 不同胶体对面包比容的影响 

从表2中可以看出，添加不同胶体后，除了 

黄原胶外，其他胶体的比容都显著增大，其中添 

加 HPMC的面包比容最大，添加海藻酸钠和 CMC 

的面包比容相近，没有明显差别，其次是刺槐豆 

胶，黄原胶效果较差。这可能是由于添加胶体后 

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 
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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 引，添加海藻酸钠对面包比容没有明显变化， 

这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2 不同胶体对面包比容的影响 

Table．2 Effects of different hydrocolloids 

on specific volume of bread 

胶体 比容 (mL／g) 

空白 

黄原胶 

刺槐豆胶 

CMC 

海藻酸钠 

HPMC 

5．69 

5．75 

6．01 

6．14 

6．15 

6．34d 

注：不同字母表示存在显著性差异 (P<0．05)。 

2．2 不同胶体对面包全质构的影响 

表3 添加不同胶体对新鲜面包质构的影响 

Table．3 Effects ofdifferent hydrocolloids 

on texture parameters of bread 

注 ：相 l司列 中不 l司字 母 表不 存 在显 著性 差 异 ， F l司 (P‘ 

0．05)。 

食用品质反映的多为食品的质构特性，如硬 

度、弹性、咀嚼性、脆性和黏性等。经过大量实 

验确定 ，弹性、内聚性、回复性与面包品质正相 

关，即数值越大，面包吃起来柔软又筋道、爽口 

不黏牙；而硬度、胶黏性和咀嚼性与面包品质负 

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3中可以看出，添加不同胶体后，面包 

硬度、胶黏性和咀嚼性下降，面包 内聚性增大， 

弹性变化各异。总体来看，引入胶体后面包品质 

得到很好的改善，其中引入海藻酸钠和 HPMC后 

新鲜面包品质最好，如引人海藻酸钠后面包弹性 

最好，胶黏性低、硬度和咀嚼性低，面包 品质 

好，这与 Guarda等 研究结果一致。这表明引入 

海藻酸钠后对新鲜面包的品质有很好的改 良作 

用，可替代其他胶体。 

2．3 不同胶体对面包感官评分的影响 

表 4 面包感官评定分析 

Table．4 Sensory evaluation of bread 

由表4可以看出，从外观、颜色、风味和总 

体接受程度看，添加胶体后面包感官评分提高， 

但不同胶体改善效果不同。对于面包外观而言， 

仅仅添加黄原胶的面包得分最低；对于面包颜色 

添加胶体没有明显差别；对风味、口感和总体接 

受程度而言，添加胶体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。添加亲水胶体后外观明显光 

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 

是亲水胶体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  ̈。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 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。 

2．4 不同胶体对面包质构的影响 

2．4．1 不同胶体对面包硬度的影响 

硬度是使面包芯达到一定形变所需的力，是 



生
Chi na F oo d A 1，P ： =：二= 

8

9 

主 

鋈 
i j一 豳勘 
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图1 不同胶体对面包硬度的影响 

Fig．1 Effects of different hydrocolloids on hardness of bread 

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，添加胶体后，除了黄原 

胶面包硬度增大外，添加其他胶体后面包的硬度 

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。添加胶体后面包硬度显著下降，其原因 

飘空白 

圈黄原胶 

目 e C 

率l槐点胶 

卸海藻馥钠 

翰 }{PMe 

可能是：(1)胶体持水性能好，控制水分迁移， 

使水分子处于相对稳定的状态；(2)胶体能抑制 

面筋和淀粉的相互作用，从而降低面包的老化速 

率。Guarda等 与 Davidou等  ̈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。这表明添加胶体对面包能起到很好的抗老 

化效果。 

2．4．2 不同胶体对面包弹性的影响 

4 

贮藏时河 ‘哇) 

■空白 

图黄原胶 

目 e粥 e 

圈刺槐豆胶 

田海藻酸锛 

豳HpMC 

图2 不同胶体对面包弹性的影响 

Fig．2 Effects of different hydrocolloids on springiness of bread 

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，爽口不黏牙。 

从图 2中可以看出，在第一天时，添加海藻酸 

钠的面包弹性增加，其他胶体反而下降，放置 

时间增长 时，添加胶体后 面包 弹性全部增加 

(个别除外)，这表明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。 

2．4．3 不同胶体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 

有弹性有劲道，吃起来爽口不黏牙。从图 3中可 

以看出，面包在长期贮藏过程中，添加胶体后面 

包的内聚性增大，尤其是在贮藏 6d和 8d时添加 

8  7  6  5  4  
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海藻酸钠和 HPMC的面包内聚性显著增加，对面 2．4．4 不同胶体对面包咀嚼性的影响 

包有较好的改良效果。 
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贮藏时两 (d) 

图3 不同胶体对面包内聚性的影响 

Fig．3 Effects of different hydrocolloids on cohesiveness of bread 

l 4 6 8 

藏时闻 《d) 

图4 不同胶体对面包咀嚼性的影响 

Fig．4 Effects of different hydrocolioids on chewiness of bread 

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。添加胶体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。 

综合上述各项参数可以看出，不同胶体对面 

包质构有不同的变化。总的来说添加适当的胶体 

可以显著降低面包的硬度和咀嚼性，增加面包的 

弹性，可以很好的改善面包的品质。对比各种胶 

体，海藻酸钠和 HPMC效果最好，抗老化效果最 

明显。 

翻空白 

圈黄顾胶 
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3 结论 

添加胶体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 ，可 

以显著降低面包的硬度和咀嚼性 ，增加面包的 

弹性和内聚性。对比不同胶体，黄原胶改 良效 

果最差 ，从面包感官 品质和抗老化效果来看， 

海藻酸钠和 HPMC改善效果最好 ，较易受人们 

喜爱，有很好的市场前景 ，可在实际生产 中推 

广应用。 
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