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编者的话
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《实用食品加工新技术》丛书①~⑦在 1986

年~1992 年由中国食品出版社与中国轻工业出版

社相继出版。该书内容包括:谷类食品、豆类食品、薯

类食品、保健食品、油脂食品、糖果、冷食、饮料、酱

类、调味品和食品添加剂等加工新技术。在每项新技

术中，对食品加工所需的原料、制作工艺及效果作了

详细说明，并列举了实例。该书自出版以来，卡分畅

销，读者争相整套购买。该书停版以来，询问者不断。

它的影响正说明了它对于食品行业的使用价值。

1996 年国内贸易部将此套丛书作为科技成果上报，

经国家科委、国防科委、中国科学院、中国科协、国家

自然科学基金会五部委组织专家论证，认为此套丛

书具有科学性、实用性、超前性和引导性，对于我国

食品工业借鉴国外先进技术，促进我国食品工业发

展起到了桥梁和媒介作用，并肯定了作者所做的贡

献是很突出的，因此将此套丛书评为全国科技信息

系统优秀成果三等奖。

为 r满足读者要求， 1999 年作者已将原出版的

《实用食品加工新技术》①~⑦册精选后改编成精选

本c1 )(2)(3) 出版。自本书起，作者将采用国外最新

技术资料编写，为读者借鉴国外经验，开发新食品提

供新思路和方法。以后每年出版一二本。

电扇~气户、4气、4电庐险'-~/，/萄心再~马南J、庐、4
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在精选本中，一律使用法定计量单位、规范的单

位名称和符号。如:

①在科技出版物中，采用符号代替名称:

天=d 小时=h 分钟=mln 秒=s

公斤=kg 克=g 转/分=r/min

②常见非法定计量单位与 SI 单位的换算关系:

1mmHg= 133. 322Pa

1mmH20=9.80665Pa

1kg/cm2 = 98kPa

1 托 =0.133kPa

③其他常用表示方法:

克当量用 mol 表示

克分子用 mol 表示

ppm=mg/kg= 1 X 10-6

mg% =mg/100g表示

(W/V)%用 g/100mL表示

书中凡以"%"表示的量，除己注明外，均为质量

分数，"份"即质量份，酶制剂用量"单位"均用"U"表

刁亏。

本书的出版对食品行业的科研生产人员及有关

院校师生有实用价值。

参加本书编写的还有徐翠玲、姜贵花、于静云、

陈孝君、施雨彤。本书错误之处敬请同行们指正。
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圄高品质面包的制法

为了增大面包体积，改善面包的外观、内瓢及口!茧，人们进

行了各种试验，例如向面团中添加 L 抗坏血酸。但是，添加抗坏

血酸只能在一定程度上改善面包的体积，而对加工性及面包品质

的改善效果不很理想。

发明者经反复研究发现，将 L 抗坏血酸与丙氨酸或甘氨酸、

乳酸铁、咖啡因、自蛋白、乙二股四乙酸(以下略写为 EDTA) 、

亚麻酸等添加剂中的一种由合，可加工出品质极好的面包。

本发明中的面包系指在小麦粉中添加面包酵母、水及其他辅

料，调制面团后，烘培或油炸的制品 o

本发明使用的 L 抗坏血酸类为 L-抗坏血酸或脱氢抗坏血酸，

添加量为小麦粉质量的 3~30mg/kg，最佳用量为 5~15mg/kgo

添加量低于最低限无效果，高于最高限无特殊效果。

丙氨酸、甘氨酸、乳酸铁、咖啡因、白蛋白、 EDTA、亚麻酸

及硬脂酸的添加量为小麦粉质量的 lO~lOOmg/kg ，最佳添加量

为 30~50mg/kg。添加量高于上限，加工的面包内瓢粗糙，体积

小，添加量低 r下限，无效果。

除了上述添加剂外，添加天冬氨酸或谷氨酸可进一步改善面

包品质 o

上述物质可在调制面团时添加，充分混捏。如果采用中种法，

可在中种面团中添加 o

利用本发明方法加工的面包体积大，外观(烘暗色、表面状

态)、内瓢(面包切片状态)及触感(用手指按压切片的感觉)均

比较理想，而且面团不发粘，容易操作。特别是不使用氧化剂时

效果尤为明显。

在下述配方中添加表 1 所示添加剂，用直捏法加工各种面包。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



6g

12g

219mL

盐

起酥油

水

300g

6g

O. 3g

15g

酵母营养剂由碳酸钙、硫酸钙、氧化镀、磷酸氢钙、曲、麦芽酶

等成分组成。

基本配方:

小麦粉

酵母

酵母营养剂

砂糖

表 1

例 添加剂 添加量

本发明 1
〈抗坏血酸 1. 8mg

丙氨酸 3.0mg

本发明 2 <抗丙坏血酸 1. 8mg (6mg/kg)

氨酸 12.0mg C40mg/kg)

本发明 3 〈抗丙坏血酸 1. 8mg

氨酸 24.0mg (80mg/kg)

对照 未添加

参考例 1 抗坏血酸 1.8mg (6mg/kg)

参考例 2 丙氨酸 12.0mg (40mg/kg)

比较用上述配方加工的面包的体积、内瓢、外观及触感，结

果如表 2 所示。由 5 名评审员按以下标准评分，取平均值。

评分标准:

内瓢

5:蜂窝组织沿纵向充分延伸，膜很薄。

4: 蜂窝组织有延伸性，膜稍薄。

3· 蜂窝组织无筋力，膜稍薄。

2: 蜂窝组织为圆形，膜厚无延伸性。
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1· 蜂窝组织为圆形，无筋力，膜很厚。

外观

5· 延伸性与筋力适宜。

4· 有延伸性，外皮稍有裂纹。

3· 延伸性较差，外皮稍不光滑。

2· 延伸性差，外皮不光滑。

1· 延伸性很差，外皮粗糙。

触感

5:有弹性，光滑，松软。

4:有弹性，松软，光滑性稍差。

3· 有弹性，稍软，发干。

2· 稍硬，欠松软。

1· 硬。

表 2

体积/mL 内瓢/分 外观/分 触感/分

本发明 1 1920 4.2 4· 6 4.4

本发明 2 1970 4.8 4.6 4. 6

本发明 3 1950 4.6 4.6 4. 6

对照 1800 1. 4 1· 4 1. 6

参考例 1 1900 3.4 3.2 3.4

参考例 2 1850 2.0 2.0 2.2

添加 1. 8mg L-抗坏血酸、 lOr吨丙氨

实 {~IJ 1

按下面配方调制面团，

酸。按下述条件加工面包。

配方:

小麦粉 300g 酵母 6g

3



12g

219mL

起酥油

水

O. 3g

15g

6g

酵母营养剂

砂糖

食盐

加工条件:

第 1 次发酵 2TC 、 75min 最终发酵 35'C 、 50min

第 2 次发酵 2TC 、 25min 烘惜 200'C 、 35min

对照组不添加 L-抗坏血酸，参考例 1 只添加1. Sr吨 L-抗坏血

酸，参考例 2 只添加 lOmg 丙氨酸。

对各例主食面包进行评价，结果如表 3 所示。

表 3

本发明 对照 参考例 1 参考例 2

添加剂

L-抗坏血酸 1. 8mg C6mg/kg) 。 1. 8mg C6mg/kg) 。

丙氨酸 10mg C33mg/kg) 。 。 10mg C33mg/kg)

面包品质

体积/mL 1930 1780 1850 1800

内瓢/分 4.4 1. 8 3.0 2.0

外观/分 4.8 2.0 3.2 2.2

触感/分 4.6 1. 6 3.6 2.0

实例 2

在下面中种面团配方中添加50mg 脱氢抗坏血酸、25mg 天冬

氨酸及 60mg 丙氨酸，充分氓捏，调制成面团。将面团放在25C

的温度中发酵仙，然后根据主面团配方添加原料，进行混捏，并

按加工条件加工成点心面包。

中种面团配方:

小麦粉 3500g 酵母 125g

4



250g

lOOg

780mL

1950mL水

蛋

脱脂奶粉

水

5g

l500g

750g

70g

250g

酵母营养剂

主面团配方:

小麦粉

砂糖

食盐

起酥油

加工条件:

中间发酵 lOmin 排气 l5min

最终发酵 38C 、 50min 烘倍 2I0C 、 10min

加工点心面包时，在中种面团中添加主面团原料，分割成2

块，每块重230g，最终醒发后用I85C的温度烘蜡25min，加工成

英式主食面包。测定面包的体棋、内瓢及外观，结果如表4 所示。

表 4

本发明 I 本发明 2 对~\t 参考例 1 参考例 2 参考例 3

添加剂

脱氢抗坏血酸
50mg 50mg

。
50mg

。 。C1 0mg/kg) C1 0mg/kg) C1 0mg/kg)

丙氨酸
60mg 60mg

。 。
60mg 60mg

C1 2mg/kg) C1 2mg/kg) C1 2mg/kg) C1 2mg/kg)

天冬氨酸
25mg

。 。 。 。
25mg

(5mg/kg) (5mg/kg)

面包品质

体积/mL 1860 1820 1600 1770 1700

内瓢/分 4.8 4.6 1. 4 3.2 2.4 3.0

外观/分 4.8 4.8 1. 6 3.6 2.6 3.2

触感/分 5.0 4.8 1. 6 3.6 2.8 3.6

对照组为不添加脱氢抗坏血酸、丙氨酸及天冬氨酸的制品。参

5



6g

12g

219mL

食盐

起酥油

水

300g

6g

O.3g

15g

考例 1 只添加 50mg 脱氢抗坏血酸，参考例2 只添加 60mg 丙氨

酸，参考例 3 添加 60mg 丙氨酸与 25mg 天冬氨酸。同样制成英式

主食面包。各例制品的品质评价结果如表4 所示。

实例 3

按下面配方将原料;昆合，添加1.8mg L 抗坏血酸及6mg 乳

酸铁，调制面团。然后按加工条件加工主食面包。

面团配方:

小麦粉

酵母

酵母营养剂

砂糖

加工条件:

第 1 次发酵 2TC 、 75min 醒发 35'C 、 50min

第 2 次发酵 27'C 、 25min 烘培 200C 、 35min

对照组不添加L-抗坏血酸及乳酸铁，参考例1 添加1. 8mg L

抗坏血酸，参考例 2 添加 6mg 乳酸铁。对各例主食面包进行品质

评价，结果如表 5 所示。

表 5

本发明 对照 参考例 l 参考例 2

添加剂

L 抗坏血酸 1. 8mg (6mg/kg) 。 1.8mg (6mg/kg) 。

乳酸铁 6mg (20mg/kg) 。 。 6mg (20mg/kg)

面包晶质

体积/mL 1900 1800 1850 1810

内瓢/分 4.0 1.6 3.0 1. 0

外观/分 4. 4 1.8 3.4

触感/分 4.4 1. 4 3.4
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Z50g

lOOg

780mL

5g

I950mL

蛋

脱脂奶粉

水

酵母营养剂

水

l500g

750g

70g

Z50g

3500g

IZ5g

食盐

起酥油

加工条件:

中间发酵 IOmin 排气 I5min

最终发酵 38C 、 50min 烘倍 ZIOC 、 IOmin

将调制好的面团分割成2 块，每块重 Z3饨，最终发酵后用

I85C的也度烘倍Z5min，制成英式主食面包，测定面包的体积、内

瓢及外观，结果如表6 所示。

对照组不添加脱氢抗坏血酸及咖啡因，参考例1 添加 50mg

脱氢抗坏血酸，参考例2 添加 50r吨咖啡因。各例制品的品质评价

结果如表 6 所示 o

实例 4

在下面中种面团配方中添加50mg 脱氢抗坏血酸及50mg 咖

啡因，充分泪捏。将调制好的面团放在Z5C中发酵仙。添加主面

团配方原料， 1.昆捏后按加工条件加工点心面包。

中种面团配方:

小麦粉

酵母

主面团配方:

小麦粉

砂糖

表 6

本发明 M¥.\l 参考例 1 参考例 2

添加剂

脱氢抗坏血酸 50mg (]Omg/kg) 。 50mg (]Omg/kg) 。

咖啡因 50mg OOmg/kg) 。 。 50mg (] Omg/kg)
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