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(57)摘要

本发明公开了一种面包改良剂及其制备方

法，属于面包制备技术领域。上述面包改良剂由

以下组分组成：维生素C 2-6重量份；葡萄糖氧化

酶0.1-1重量份；脂肪氧化酶0.1-1重量份；过氧

化氢酶0.1-1重量份；聚丙烯酸钠2-12重量份；黄

原胶4-10重量份；蔗糖酯10-20重量份；葡萄糖

酸-δ-内酯5-8重量份；玉米淀粉50-60重量份。

本发明制备的面包改良剂可以大幅提高面包粉

吸水率，延缓面包老化、延长面包货架期。
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1.一种面包改良剂，其特征在于，由以下组分组成：

2.根据权利要求1所述的面包改良剂，其特征在于，由以下组分组成：

3.根据权利要求2所述的面包改良剂，其特征在于，由以下组分组成：

权　利　要　求　书 1/2 页

2

CN 110200036 A

2



4.根据权利要求1-3任一所述的面包改良剂，其特征在于，所述维生素C葡、萄糖氧化

酶、脂肪氧化酶、过氧化氢酶的重量比为8：1:1:1。

5.权利要求1-4任一所述的面包改良剂的制备方法，其特征在于，包括：

步骤1：将聚丙烯酸钠、黄原胶、蔗糖酯、葡萄糖酸-δ-内酯混合均匀，形成混合液；

步骤2：向步骤1中形成的混合液中加入维生素C、葡萄糖氧化酶、脂肪氧化酶和过氧化

氢酶，混合均匀；

步骤3：向步骤2中加入玉米淀粉，混合均匀，即得面包改良剂。

6.一种面包粉，其特征在于，包括权利要求1-4任一所述的面包改良剂。

7.根据权利要求6所述的面包粉，其特征在于，所述面包改良剂占面包粉的质量百分含

量为1000-2000ppm。
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一种面包改良剂及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及面包制备技术领域，特别是提供一种面包改良剂及其制备方法。

背景技术

[0002] 面包是一种大众化方便食品。随着人们生活水平的提高和膳食结构的不断改进，

人们越来越青睐面包。品质优良的面包应具有食用安全、松软可口、营养丰富、容易消化、携

带方便等特点。要生产出好的面包，其最终面团的质量指标必须符合如下要求:面粉的吸水

率在60％左右、面团稳定时间在10～12min、软化度小于50Bu、面团的抗拉伸阻力在600～

700Bu、抗拉伸阻力与延伸性的比值在3～5、面团的能值在120～180cm2。而现有面包粉一般

只有面筋含量、稳定时间、软化度等指标符合要求。其面团的缺点是：面团吸水率差、弹性

强、硬度大、易断裂、面团发酵时膨胀阻力大、发酵时间长；其产出的面包则体积小、组织紧

密、疏松度差、表皮易断裂。因此，必须添加面包改良剂对之进行改良。

[0003] 面包改良剂一般是由乳化剂、氧化剂、酶制剂、无机盐和填充剂等组成的复配型食

品添加剂。常用的乳化剂有离子型乳化剂SSL、CSL、单硬脂酸甘油酯、大豆磷脂、硬脂酰乳酸

钙(钠)、双乙酰酒石酸单甘酯、山梨糖醇酯等。常用的氧化剂有碘酸钾、Vc、过氧化钙、偶氮

甲酰胺、过硫酸铵、二氧化氯、磷酸盐等。用于面包的酶制剂则有麦芽糖α-淀粉酶、真菌α-淀

粉酶、葡萄糖氧化酶、真菌木聚糖酶、脂酶、真菌脂肪酶、半纤维素酶等。

[0004] 但是，现有技术中即便添加面包改良剂，面包在贮藏过程中也会出现“老化”现象，

其中由于面包粉自身原因，造成面包制作过程中加水量有限，导致了“老化”现象严重；但是

面包中水分含量过高容易导致面包长霉变质。

发明内容

[0005] 本发明的目的是为克服现有技术的不足，提供一种面包改良剂及其制备方法，本

发明制备的面包改良剂可以大幅提高面包粉吸水率，延缓面包老化、延长面包货架期。

[0006] 为解决上述技术问题，本发明提供技术方案如下：

[0007] 一方面，本发明提供一种面包改良剂，由以下组分组成：
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[0008]

[0009] 优选的，所述面包改良剂由以下组分组成：

[0010]

[0011] 优选的，所述面包改良剂由以下组分组成：

[0012]

[0013]
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[0014] 进一步的，所述维生素C、葡萄糖氧化酶、脂肪氧化酶、过氧化氢酶的重量比为8：1:

1:1。所述聚丙烯酸钠、黄原胶的重量比为1:1。

[0015] 葡萄糖氧化酶氧气存在的条件下能将葡萄糖转化为葡萄糖酸，同时产生过氧化

氢；脂肪氧化酶一方面可氧化面粉中的色素使之褪色，增加面包内部组织光泽和白度，另一

方面，脂肪氧化酶可催化多元不饱和脂肪酸加氧反应，氧化生成具有共轭双键的过氧化氢

物。

[0016] 过氧化氢是一种强氧化剂，能将面筋分子中巯基(-SH)氧化为二硫键(-S-S-)，增

加面筋筋力。过氧化氢在面团中过氧化氢酶的作用下产生自由基，促进水溶性戊聚糖中阿

魏酸过氧化交联凝胶作用，从而形成较大网状结构，增强面筋网络弹性，生成更强、更具有

弹性的面团，增大面包体积，从而提高烘焙质量。

[0017] 维生素C和葡萄糖氧化酶是安全有效的面团氧化剂，它们能促使蛋白质间二硫键

的形成，强化面筋网络结构，它能提高面包面团揉制阶段的工作效率。

[0018] 本发明中通过维生素C、葡萄糖氧化酶、脂肪氧化酶、过氧化氢酶四者协同作用，一

方面增强了面筋网络弹性，增加面包体积；另一方面，具有较高的抗菌性，延长了面包的保

质期。

[0019] 同时，本发明中联合使用聚丙烯酸钠和黄原胶，一方面能够增强原料面粉中的蛋

白质粘接力，式淀粉离子相互结合，分散渗透至蛋白质的网络状结构中，形成之地致密的面

团，表面光滑而具有弹性，可有效防止淀粉渗出；另一方面，具有较好的吸水和保水性能，可

将水分均有保持于面团中防止干燥，可有效抑制面包老化。

[0020] 另一方面，本发明提供一种上述面包改良剂的制备方法，包括：

[0021] 步骤1：将聚丙烯酸钠、黄原胶、蔗糖酯、葡萄糖酸-δ-内酯混合均匀，形成混合液；

[0022] 步骤2：向步骤1中形成的混合液中加入维生素C、葡萄糖氧化酶、脂肪氧化酶和过

氧化氢酶，混合均匀；

[0023] 步骤3：向步骤2中加入玉米淀粉，混合均匀，即得面包改良剂。

[0024] 本发明中，首先将具有乳化作用的蔗糖酯、葡萄糖酸-δ-内酯和聚丙烯酸钠、黄原

胶混合均匀，然后再向其中加入维生素C和葡萄糖氧化酶、脂肪氧化酶、过氧化氢酶，使的这

四种物质均匀的分散，形成稳定的系统，然后再加入玉米淀粉，可以形成稳定的改良剂胶

体，防止淀粉渗出。

[0025] 再一方面，本发明还提供一种面包粉，包括上述面包改良剂。

[0026] 优选的，所述面包改良剂占面包粉的质量百分含量为1000-2000ppm。

[0027] 与现有技术相比，本发明具有以下有益效果：

[0028] 本发明通过维生素C、葡萄糖氧化酶、脂肪氧化酶、过氧化氢酶四者协同作用，一方

面增强了面筋网络弹性，增加面包体积；另一方面，具有较高的抗菌性，延长了面包的保质

期；

[0029] 采用聚丙烯酸钠和黄原胶，与上述四种物质共同作用，曾强面粉中的蛋白质粘接

力；同时，优异的吸水和保水性能，能够有效防止面包老化；

[0030] 特定的制备工艺，得到较为稳定均匀的面包改良剂胶体体系；

[0031] 采用本发明的面包粉制备的到的面包具有较好的柔软度，组织结构更加均匀细

腻，包心色泽更加洁白，同时可以大幅提高面包粉吸水率，延缓面包老化、延长面包货架期。
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具体实施方式

[0032] 为使本发明要解决的技术问题、技术方案和优点更加清楚，下面将用具体实施例

进行详细描述，但本发明绝非限于这些例子。以下所述仅为本发明较好的实施例，仅仅用以

解释本发明，并不能因此而理解为对本发明专利范围的限制。应当指出的是，凡在本发明的

精神和原则之内所做的任何修改、等同替换和改进等，均应包含在本发明的保护范围之内。

因此，本发明专利的保护范围应以所附权利要求为准。

[0033] 除特殊说明，本发明所用组分均为市售产品。

[0034] 本发明提供一种面包改良剂及其制备方法，具体实施方式如下。

[0035] 实施例1

[0036] 一种面包改良剂，由以下组分组成：

[0037]

[0038] 一种上述面包改良剂的制备方法，包括：

[0039] 步骤1：将聚丙烯酸钠、黄原胶、蔗糖酯、葡萄糖酸-δ-内酯混合均匀，形成混合液；

[0040] 步骤2：向步骤1中形成的混合液中加入维生素C、葡萄糖氧化酶、脂肪氧化酶和过

氧化氢酶，混合均匀；

[0041] 步骤3：向步骤2中加入玉米淀粉，混合均匀，即得面包改良剂。

[0042] 实施例2

[0043] 一种面包改良剂，由以下组分组成：

[0044]
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[0045]

[0046] 实施例3

[0047] 一种面包改良剂，由以下组分组成：

[0048]

[0049] 实施例4

[0050] 一种面包改良剂，由以下组分组成：

[0051]

[0052] 实施例5

[0053] 一种面包改良剂，由以下组分组成：
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[0054]

[0055] 为进一步说明本发明制备的面包改良剂的有益效果，因篇幅有限，仅以实施例5为

例构建如下对比例。

[0056] 对比例1

[0057] 省略维生素C，其余与实施例5相同。

[0058] 对比例2

[0059] 省略脂肪氧化酶，其余与实施例5相同。

[0060] 对比例3

[0061] 将脂肪氧化酶替换成等量的脂肪酶，其余与实施例5相同

[0062] 对比例4

[0063] 省略黄原胶，其余与实施例5相同。

[0064] 对比例5

[0065] 将黄原胶替换成等量的聚丙烯酸钠，其余与实施例5相同。

[0066] 对比例6

[0067] 省略聚丙烯酸钠，其余与实施例5相同。

[0068] 对比例7

[0069] 将聚丙烯酸钠替换成等量的黄原胶，其余与实施例5相同。

[0070] 将上述实施例1-5和对比例1-7制备的面包改良剂，添加到面包粉中，依据现有技

术，制备小麦面包，其中改良剂添加量均为面包粉质量的1500ppm，以不添加改良剂为空白

组，以市售面包改良剂为对照组进行对照。

[0071] 将制备的面包室温放置4h，然后放入包装袋中，室温密封存储4天，然后在中间部

位切出15mm厚的面包进行测试，每个样品平行测试3次。面包老化数据见表1。

[0072] 表1

[0073]

序号 硬度/g 弹性 咀嚼性g

空白组 4617.6 0.61 1425.3

对照组 3986.2 0.65 1319.6
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实施例1 3765.2 0.72 1305.7

实施例2 3754.8 0.71 1294.3

实施例3 3412.6 0.73 1216.5

实施例4 3396.1 0.74 1194.3

实施例5 3056.1 0.78 1106.9

对比例1 3916.5 0.72 1301.8

对比例2 4218.6 0.69 1292.6

对比例3 4282.2 0.68 1287.4

对比例4 4015.9 0.71 1242.5

对比例5 4162.3 0.70 1269.4

对比例6 4236.8 0.72 1292.3

对比例7 4136.5 0.73 1246.4

[0074] 由上表可知，本申请制备的面包改良剂对老化速率有一定程度的改良作用；对比

对照组和实验组的实验数据可以看出，本申请给出的面包改良剂在改善面包老化速率方面

优于市售面包改良剂，实现了良好的改良效果。

[0075] 以上所述是本发明的优选实施方式，应当指出，对于本技术领域的普通技术人员

来说，在不脱离本发明所述原理的前提下，还可以作出若干改进和润饰，这些改进和润饰也

应视为本发明的保护范围。
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