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(57)摘要

本发明公开了一种海藻糖类烘焙产品及海

藻糖在烘焙中的应用，其中烘焙产品包括如下重

量份数的组分：小麦面粉260-330份；黄油265-

305份；海藻糖33-42份；奶粉22-35份；鲜牛奶92-

108份；核桃仁135-164份；黑芝麻粉144-162份。

也可以将海藻糖代替或部分代替甜度剂，参与制

备面包、蛋糕、西点、干点、面条、发酵酸奶。通过

上述设置，将海藻糖应用于烘焙产品的制备中，

可以得到营养价值极高的烘焙产品，提升产品的

价值，同时由于海藻糖自身特性，取代传统的甜

度剂后口感更为柔和，且甜味持久，能够提升味

感，降低甜腻，营养口感均优异。
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1.一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于，包括如下重量份数的组分：

小麦面粉260-330份；

黄油265-305份；

海藻糖33-42份；

奶粉22-35份；

鲜牛奶92-108份；

核桃仁135-164份；

黑芝麻粉144-162份。

2.根据权利要求1所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于：所述海藻糖提取于木薯

淀粉中，密度为1512g/cm3。

3.根据权利要求1所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于，包括如下重量份数的组

分：

小麦面粉280-310份；

黄油275-290份；

海藻糖35-42份；

奶粉28-32份；

鲜牛奶95-102份；

核桃仁138-154份；

黑芝麻粉146-152份。

4.根据权利要求3所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于：还包括重量份数为25-

55份的黑膨化粉，所述黑膨化粉的制备按重量比3～7∶1～2∶1～5分别称取黑米、黑豆和黑

小麦，再取黑米、黑豆和黑小麦的混合物与水按重量比10∶0.5～1混合均匀，经膨化后粉碎，

得到黑膨化粉。

5.根据权利要求4所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于：还包括重量份数为20-

40份的黑芝麻油，所述黑芝麻油的制备按重量比2∶1～2取经炒制黑芝麻和花生油混合均

匀，然后经压榨或磨制得黑芝麻油。

6.根据权利要求3所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于，制备时包括如下步骤：

1）混合调粉，将各组分按比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁进行第一次

搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉进行第二次搅拌，制得面团；

2）成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

3）烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

4）包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

7.根据权利要求5所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于：制备时包括如下步骤：

A）黑膨化粉的制备，按重量比3～7∶1～2∶1～5分别称取黑米、黑豆和黑小麦，再取黑

米、黑豆和黑小麦的混合物与水按重量比10∶0.5～1混合均匀，经膨化后粉碎，得到黑膨化

粉；

B）黑芝麻油的制备，按重量比2∶1～2取经炒制黑芝麻和花生油混合均匀，然后经压榨

或磨制得黑芝麻油；

C）混合调粉，将各组分按比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁和黑芝麻油
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进行第一次搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉和黑膨化粉进行第二次搅拌，制得面团；

D）成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

E）烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

F）包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

8.根据权利要求6或7所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于：制备所述黑膨化粉

时膨化温度为150-180℃。

9.根据权利要求8所述的一种海藻糖类烘焙产品，其特征在于：所述混合调粉时第一次

搅拌时间为10-20min，第二次搅拌时间为5-15min；所述烘烤时的温度为150～170℃，烘烤

的时间为10～20min。

10.海藻糖在烘焙中的应用，其特征在于：将海藻糖代替或部分代替甜度剂，参与制备

面包、蛋糕、西点、干点、面条、发酵酸奶，其中，

面包包括黑麦蔓越莓吐司、黑麦核桃吐司、黑麦红豆餐包；

蛋糕包括海藻糖原味蛋糕、海藻糖戚风蛋糕；

西点包括海藻糖奶油蛋糕、海藻糖草莓味蛋糕；

干点包括海藻糖蔓越莓饼干、海藻糖黑芝麻饼干；

面条包括海藻糖黑麦面条；

发酵酸奶包括海藻糖发酵酸奶、海藻糖红枣酸奶；其中黑麦为富硒黑麦粉，并替代或部

分替代小麦面粉。
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一种海藻糖类烘焙产品及海藻糖在烘焙中的应用

技术领域

[0001] 本发明涉及烘焙产品制备技术领域，特别涉及一种海藻糖类烘焙产品及海藻糖在

烘焙中的应用。

背景技术

[0002] 海藻糖又称漏芦糖、蕈糖等海藻糖对生物体具有神奇的保护作用，是因为海藻糖

在高温、高寒、高渗透压及干燥失水等恶劣环境条件下在细胞表面能形成独特的保护膜，有

效地保护蛋白质分子不变性失活，从而维持生命体的生命过程和生物特征。许多对外界恶

劣环境表现出非凡抗逆耐受力的物种，都与它们体内存在大量的海藻糖有直接的关系。而

自然界中如蔗糖、葡萄糖等其它糖类，均不具备这一功能。这一独特的功能特性，使得海藻

糖除了可以作为蛋白质药物、酶、疫苗和其他生物制品的优良活性保护剂以外，还是保持细

胞活性功能糖。

[0003] 而目前市场上的烘焙产品如面包、蛋糕和饼干等，产品迭代更新较快，一方面消费

者追求价格亲民，另一反面也会追求产品的品质，因此海藻糖在烘焙产品上的应用极具空

间和市场。

发明内容

[0004] 针对现有技术存在的不足，本发明的目的一在于提供一种海藻糖类烘焙产品，本

发明的目的二在于提供一种海藻糖在烘焙产品中的应用。

[0005] 本发明的上述技术目的一是通过以下技术方案得以实现的，一种海藻糖类烘焙产

品，包括如下重量份数的组分：

小麦面粉260-330份；

黄油265-305份；

海藻糖33-42份；

奶粉22-35份；

鲜牛奶92-108份；

核桃仁135-164份；

黑芝麻粉144-162份。

[0006] 通过采用上述技术方案，海藻糖的甜度相当于蔗糖的45％，是一种甜味柔和的优

质糖质，其温和的甜味比砂糖更为持久，可改善高砂糖含量食品的甜腻感，与其他的甜味料

配合能将食品素材特有的味感提升出来。同时还可以防止淀粉老化、防止蛋白质变性、抑制

脂质氧化变质、矫味作用、保持蔬菜、肉类的组织稳定和保鲜作用、持久稳定的能量来源，加

入上述组分中与各组分搭配，营养均衡，口感出众，甜而不腻，香气清新。

[0007] 本发明的进一步设置为：所述海藻糖提取于木薯淀粉中，密度为1512g/cm3。

[0008] 本发明的进一步设置为，包括如下重量份数的组分：

小麦面粉280-310份；
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黄油275-290份；

海藻糖35-42份；

奶粉28-32份；

鲜牛奶95-102份；

核桃仁138-154份；

黑芝麻粉146-152份。

[0009] 通过采用上述技术方案，上述组分为优选，具备更好的营养和口感。

[0010] 本发明的进一步设置为：还包括重量份数为25-55份的黑膨化粉，所述黑膨化粉的

制备按重量比3～7∶1～2∶1～5分别称取黑米、黑豆和黑小麦，再取黑米、黑豆和黑小麦的混

合物与水按重量比10∶0.5～1混合均匀，经膨化后粉碎，得到黑膨化粉。

[0011] 通过采用上述技术方案，黑米的颜色与其他种类的米不同，主要是因为其外部的

表皮层中含有花青素类色素，这种色素本身具有很强的抗衰老作用。国内外的研究也表明，

米的颜色越深，其表皮色素的抗衰老效果越强，因此可以说黑米色素的抗衰老作用在各种

颜色的米中是最强的。此外，黑米还富含黄酮类活性物质，是精白米的5倍之多，对预防动脉

硬化有很大的作用；黑米中的B族维生素含量是精白米的4倍左右；黑米中的钾、镁、铁、锌、

锰等微量元素含量分别是精白米的4.4倍、6倍、1.7倍、3.8倍和1.7倍；黑米中的赖氨酸含量

是精白米的2～2.5倍。

[0012] 本发明的进一步设置为：还包括重量份数为20-40份的黑芝麻油，所述黑芝麻油的

制备按重量比2∶1～2取经炒制黑芝麻和花生油混合均匀，然后经压榨或磨制得黑芝麻油。

[0013] 通过采用上述技术方案，黑芝麻含有大量的脂肪和蛋白质，还有糖类、维生素A、维

生素E、卵磷脂、钙、铁、铬等多种营养成分。黑芝麻含有多种人体必需的氨基酸，在维生素E

和B1的作用下能加速人体的代谢功能；黑芝麻含有的铁和维生素E是预防人体贫血、活化脑

细胞、消除血管胆固醇的重要成分；黑芝麻含有的脂肪大多为不饱和脂肪酸，有延年益寿的

作用；中医中药理论还认为，黑芝麻具有补肝肾、润五脏、益气力、长肌肉、填脑髓的作用，可

用于治疗肝肾精血不足所致的眩晕、须发早白、脱发、腰膝酸软、四肢乏力、步履艰难、五脏

虚损、皮燥发枯、肠燥便秘等病症，在乌发养颜方面的功效更是有口皆碑。因此，素食者应多

吃黑芝麻，而对脑力工作者来说更应多吃黑芝麻。此外，黑芝麻所含有的卵磷脂是胆汁中的

成分之一，如果胆汁中的胆固醇过高或者与胆汁中的胆酸、卵磷脂的比例失调均会沉积而

形成胆结石，而卵磷脂可以分解、降低胆固醇，因此卵磷脂可以防止胆结石的形成。现代医

学研究结果证实，凡胆结石患者其胆汁中的卵磷脂含量一定不足，常吃黑芝麻可以帮助人

们预防和治疗胆结石，同时还有健脑益智、延年益寿的作用。

[0014] 本发明的进一步设置为，制备时包括如下步骤：

1)混合调粉，将各组分按比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁进行第一次

搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉进行第二次搅拌，制得面团；

2)成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

3)烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

4)包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

[0015] 通过采用上述技术方案，制备得到的成品海藻糖类烘焙产品营养价值高，酥脆爽

口。
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[0016] 本发明的进一步设置为：制备时包括如下步骤：

A)黑膨化粉的制备，按重量比3～7∶1～2∶1～5分别称取黑米、黑豆和黑小麦，再取黑

米、黑豆和黑小麦的混合物与水按重量比10∶0.5～1混合均匀，经膨化后粉碎，得到黑膨化

粉；

B)黑芝麻油的制备，按重量比2∶1～2取经炒制黑芝麻和花生油混合均匀，然后经压榨

或磨制得黑芝麻油；

C)混合调粉，将各组分按比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁和黑芝麻油

进行第一次搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉和黑膨化粉进行第二次搅拌，制得面团；

D)成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

E)烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

F)包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

[0017] 通过采用上述技术方案，提前制备黑膨化粉和黑芝麻油，再与其余原料制备得到

海藻糖类烘焙产品，进一步的提升了营养价值和保健功能，也改善口感，提升清香。

[0018] 本发明的进一步设置为：制备所述黑膨化粉时膨化温度为150-180℃。

[0019] 本发明的进一步设置为：所述混合调粉时第一次搅拌时间为10-20min，第二次搅

拌时间为5-15min；所述烘烤时的温度为150～170℃，烘烤的时间为10～20min。

[0020] 本发明的上述技术目的二是通过以下技术方案得以实现的：海藻糖在烘焙中的应

用，将海藻糖代替或部分代替甜度剂，参与制备面包、蛋糕、西点、干点、面条、发酵酸奶，其

中，

面包包括黑麦蔓越莓吐司、黑麦核桃吐司、黑麦红豆餐包；

蛋糕包括海藻糖原味蛋糕、海藻糖戚风蛋糕；

西点包括海藻糖奶油蛋糕、海藻糖草莓味蛋糕；

干点包括海藻糖蔓越莓饼干、海藻糖黑芝麻饼干；

面条包括海藻糖黑麦面条；

发酵酸奶包括海藻糖发酵酸奶、海藻糖红枣酸奶；其中黑麦为富硒黑麦粉，并替代或部

分替代小麦面粉。

[0021] 通过采用上述技术方案，添加海藻糖取代蔗糖，添加含富硒黑麦粉，使用的原麦

粉，添加了大量的蔓越莓干/核桃仁/红豆，经过低温发酵制作柔软的甜味吐司切片面包；添

加海藻糖取代蔗糖，添加含富硒黑麦粉，使用的原麦粉，添加了丰富的蔓越莓干/黑芝麻粉/

核桃仁制作的酥脆的甜味西式饼干；添加海藻糖取代蔗糖，添加含富硒黑麦粉，使用的原麦

粉，制作的蛋糕胚底，使用无蔗糖的进口淡奶油制作的草莓小方蛋糕或原味小方蛋糕；添加

海藻糖取代蔗糖，生鲜乳和进口的乳酸菌，经过10小时左右，低温发酵的乳酸菌酸奶。

[0022] 海藻糖能调节蛋糕、饼干和糕点上的糖霜、面包奶油和水果馅的甜味与芳香，不损

害贮藏寿命，使人们品尝到产品原有的风味，同时，海藻糖有助于甜饼、面包奶油和糖霜中

脂肪的降低，在可口饼及快餐中产生独特的糖霜感觉。它使消费者因良好的甜质更容易接

受含高脂肪和糖的高热量产品。在保持产品贮藏期时，海藻糖能减少多成分的烘烤制品中

湿气流动，以能使甜味更佳。同样的海藻糖在饮料品中微甜口感好，能与其他大多数增甜剂

结合使用，使其甜味更完善，可全面提高产品风味。

[0023] 综上所述，本发明具有以下有益效果：将海藻糖应用到烘焙产品中，提升了烘焙产
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品的营养价值和口感风味，同时添加的黑膨化粉和黑芝麻油也进一步的提升了营养，赋予

产品更高的价值。

具体实施方式

[0024] 实施例1，黑膨化粉的制备，按重量比3∶1∶1分别称取黑米、黑豆和黑小麦，再取黑

米、黑豆和黑小麦的混合物与水按重量比10∶1混合均匀，经膨化后粉碎，得到黑膨化粉，膨

化温度为155℃。

[0025] 实施例2，黑膨化粉的制备，按重量比5∶2∶3分别称取黑米、黑豆和黑小麦，再取黑

米、黑豆和黑小麦的混合物与水按重量比10∶0.7混合均匀，经膨化后粉碎，得到黑膨化粉，

膨化温度为175℃。

[0026] 实施例3，黑芝麻油的制备，按重量比2∶1取经炒制黑芝麻和花生油混合均匀，然后

经压榨或磨制得黑芝麻油。

[0027] 实施例4，黑芝麻油的制备，按重量比1∶1取经炒制黑芝麻和花生油混合均匀，然后

经压榨或磨制得黑芝麻油。

[0028] 实施例5-9，一种海藻糖类烘焙产品，含有的组分及其对应的含量如表1所示，其中

黑膨化粉均选用实施例2制备得到的，黑芝麻油选用实施例3制备得到的，且海藻糖提取于

木薯淀粉中，密度为1512g/cm3。

表1实施例5-9中各组分及含量(g)

组分 实施例5 实施例6 实施例7 实施例8 实施例9

小麦面粉 260 280 300 310 330

黄油 265 275 280 290 305

海藻糖 33 35 40 42 42

奶粉 22 28 30 32 35

鲜牛奶 92 95 100 102 108

核桃仁 135 138 150 154 164

黑芝麻粉 144 146 150 152 162

黑膨化粉 25 35 0 42 55

黑芝麻油 20 28 0 33 40

[0029] 实施例10，一种海藻糖类烘焙产品，制备时包括如下步骤：

1)混合调粉，将各组分按实施例7中比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁进

行第一次搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉进行第二次搅拌，制得面团；混合调粉时第一次

搅拌时间为10min，第二次搅拌时间为7min；烘烤时的温度为155℃，烘烤的时间为12min；

2)成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

3)烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

4)包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

[0030] 实施例11，一种海藻糖类烘焙产品，制备时包括如下步骤：

1)混合调粉，将各组分按实施例7中比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁进

行第一次搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉进行第二次搅拌，制得面团；混合调粉时第一次

搅拌时间为17min，第二次搅拌时间为12min；烘烤时的温度为165℃，烘烤的时间为18min；
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2)成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

3)烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

4)包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

[0031] 实施例12，一种海藻糖类烘焙产品，制备时包括如下步骤：

A)黑膨化粉的制备，按重量比5∶2∶3分别称取黑米、黑豆和黑小麦，再取黑米、黑豆和黑

小麦的混合物与水按重量比10∶0.7混合均匀，经膨化后粉碎，得到黑膨化粉，膨化温度为

175℃；

B)黑芝麻油的制备，按重量比2∶1取经炒制黑芝麻和花生油混合均匀，然后经压榨或磨

制得黑芝麻油；

C)混合调粉，将各组分按实施例8中比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁和

黑芝麻油进行第一次搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉和黑膨化粉进行第二次搅拌，制得面

团；混合调粉时第一次搅拌时间为10min，第二次搅拌时间为7min；烘烤时的温度为155℃，

烘烤的时间为12min；

D)成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

E)烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

F)包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

[0032] 实施例13，一种海藻糖类烘焙产品，制备时包括如下步骤：

A)黑膨化粉的制备，按重量比5∶2∶3分别称取黑米、黑豆和黑小麦，再取黑米、黑豆和黑

小麦的混合物与水按重量比10∶0.7混合均匀，经膨化后粉碎，得到黑膨化粉，膨化温度为

175℃；

B)黑芝麻油的制备，按重量比2∶1取经炒制黑芝麻和花生油混合均匀，然后经压榨或磨

制得黑芝麻油；

C)混合调粉，将各组分按实施例8中比例称取，将黄油、海藻糖、奶粉、鲜牛奶、核桃仁和

黑芝麻油进行第一次搅拌，再加入小麦面粉、黑芝麻粉和黑膨化粉进行第二次搅拌，制得面

团；混合调粉时第一次搅拌时间为17min，第二次搅拌时间为12min；烘烤时的温度为165℃，

烘烤的时间为18min；

D)成型，将面团用辊印成型制得饼坯；

E)烘烤，将饼坯放入烤箱中烘烤；

F)包装，待饼坯冷却至室温，包装密封，得到成品。

[0033] 实施例14，海藻糖在烘焙产品制备上的应用，将海藻糖代替或部分代替甜度剂，参

与制备面包、蛋糕、西点、干点、面条、发酵酸奶，其中：

面包包括黑麦蔓越莓吐司、黑麦核桃吐司、黑麦红豆餐包；

蛋糕包括海藻糖原味蛋糕、海藻糖戚风蛋糕；

西点包括海藻糖奶油蛋糕、海藻糖草莓味蛋糕；

干点包括海藻糖蔓越莓饼干、海藻糖黑芝麻饼干；

面条包括海藻糖黑麦面条；

发酵酸奶包括海藻糖发酵酸奶、海藻糖红枣酸奶；其中黑麦为富硒黑麦粉，并替代或部

分替代小麦面粉，具体的为：

添加海藻糖取代蔗糖，添加含富硒黑麦粉，使用的原麦粉，添加了大量的蔓越莓干/核
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桃仁/红豆，经过低温发酵制作柔软的甜味吐司切片面包；添加海藻糖取代蔗糖，添加含富

硒黑麦粉，使用的原麦粉，添加了丰富的蔓越莓干/黑芝麻粉/核桃仁制作的酥脆的甜味西

式饼干；添加海藻糖取代蔗糖，添加含富硒黑麦粉，使用的原麦粉，制作的蛋糕胚底，使用无

蔗糖的进口淡奶油制作的原味小方蛋糕或草莓小方蛋糕；添加海藻糖取代蔗糖，生鲜乳和

进口的乳酸菌，经过10小时左右，低温发酵的乳酸菌酸奶。
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