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(57)摘要

本发明属于食品领域，特别涉及一种葡萄酵

母的培养方法及在面包制作中的应用。包括以下

步骤：S1、葡萄酵母液的制备；S2、制备葡萄酵母

面团；S3、制备面包团；S4、面包团醒发；S5、烘焙。

本发明制作得到的面包口感富有层次感、内部水

分不易流失，解决了面包缺乏发酵食品独有的香

气和口味，口感发干，老化快，易掉渣，易收缩皱

皮，柔软度差的问题，能够满足人们的口味需求。
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1.一种葡萄酵母在面包制作中的应用，其特征在于，利用葡萄分离酵母菌，经分离纯化

再培养后得到葡萄酵母液，将所述葡萄酵母液用于面包的制作，包括以下步骤：

S1、葡萄酵母液的制备：将葡萄用清水洗净，沥干水分，破碎后放入发酵罐中，加入去离

子水和白糖，搅拌均匀，密封，在室温下自然发酵48‑72h，中间每隔4‑6h开盖一次，释放发酵

罐内的气体，发酵完成后过滤得到葡萄酵母液，将得到的葡萄酵母液低温冷藏，备用；

S2、制备葡萄酵母面团：取低温冷藏得到的葡萄酵母液与高筋粉、白糖、有机酸混合并

加入温水，低速揉捏3‑5min，然后高速揉捏3‑5min；控制面团温度在24‑26℃，湿度为70%‑

78%的条件下将该面团发酵1‑1.5h，得到所述葡萄酵母面团；

S3、制备面包团：将高筋粉、蜂蜜、黄油、脱脂乳粉、鸡蛋、鲜奶和步骤S2得到的葡萄酵母

面团混合并加入温水，低速揉捏2‑5min后高速揉捏4‑6min，然后向其中加入海藻酸钠微球，

低速揉捏2‑5min后高速揉捏4‑6min，混合均匀后揉成面包团；

S4、面包团醒发：将步骤S3制备得到的面包团切成小块，装入面包模具，将包装在面包

模具中的面团置于25‑30℃，65%‑75%湿度的条件下发酵20‑40min；

S5、烘焙：将发酵后的面包模具盖好并放在200‑220℃的烤箱中烘烤30‑40min即得面

包；

步骤S2中所述有机酸为醋酸、乳酸、苹果酸、富马酸、柠檬酸中的一种或几种混合；

所述海藻酸钠微球的制备方法为：将海藻酸钠与水混合搅拌均匀后配制成海藻酸钠溶

液，向其中加入碳酸氢钠搅拌均匀得到海藻酸钠与碳酸氢钠混合液；将海藻酸钠与碳酸氢

钠混合液置于微囊造粒仪压力瓶中，启动仪器，设置参数，令海藻酸钠与碳酸氢钠混合液喷

雾至不断搅拌的氯化钙溶液中，过滤并用蒸馏水清洗得到所述海藻酸钠微球。

2.根据权利要求1所述的一种葡萄酵母在面包制作中的应用，其特征在于，所述微囊造

粒仪使用参数为：频率1500‑2000Hz，气压60‑80kPa，液距选取8‑15cm，电压1000‑2000V，温

度35‑45℃，喷头直径为120μm、150μm或200μm。
3.根据权利要求1所述的一种葡萄酵母在面包制作中的应用，其特征在于，所述氯化钙

的浓度为4%‑6%。

4.根据权利要求1所述的一种葡萄酵母在面包制作中的应用，其特征在于，步骤S1中低

温冷藏的温度为‑4‑5℃。

5.根据权利要求1所述的一种葡萄酵母在面包制作中的应用，其特征在于，低速揉捏的

速率为35‑45r/min，高速揉捏的速率为75‑85r/min。
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一种葡萄酵母的培养方法及在面包制作中的应用

技术领域

[0001] 本发明属于食品领域，尤其涉及一种葡萄酵母的培养方法及在面包制作中的应

用。

背景技术

[0002] 目前我国烘焙行业中面包占比最大，约为44%。随着年轻消费者受国外饮食习惯影

响及城市生活节奏的加快，越来越多的年轻人倾向于购买方便营养的食品，使得国人对西

点的需求量日益增加。其中面包是一种经过发酵的烘焙食品。它是以小麦粉、酵母、盐和水

为基础原料，添加适量的糖、油脂、乳品、鸡蛋、果料、添加剂等，经搅拌、发酵、成型、醒发、烘

焙而制成的组织松软的方便食品。活性干酵母的上市，给我国的面包生产带来了改变，全国

兴起了采用快速发酵法来生产面包的热潮，新工艺很快得到全面普及并最后占据了主导地

位。快速发酵法的优点是生产周期短，生产效率高，制作工艺简单易于掌握，但在面包质量

上却存在致命的缺点。面包缺乏发酵食品独有的香气和口味，口感发干，老化快，保鲜期短，

易掉渣，易收缩皱皮，柔软度差。

[0003] 申请号为201910341980.4的中国专利公开了一种一种面包制作方法及采用该方

法制作的面包，以面粉、糖、鸡蛋、油、酵母、盐、防腐剂和井水为原料，将其混合均匀，得到初

次发酵面团，经压制处理、切割、装盒后置于一定湿度和温度下进行二次发酵，对二次发酵

后的面团进行烘烤处理得到面包。但采用人工酵母制备得到的面包口感较差、层次感较低，

面包贮藏后硬度变化较大，无法有效延缓面包的老化。随着人们生活水平的提高，对食物的

要求也越来越高，因此寻求一种具有独特口感、延缓老化、柔韧度好的面包制作方法成为面

包制作的难题。

发明内容

[0004] 为了解决上述问题，本发明提供一种葡萄酵母的培养方法及在面包制作中的应

用，通过葡萄酵母液的制备、葡萄酵母面团的制备、面包团的制备、醒发、烘烤等步骤制备得

到一种口感富有层次感、内部水分不易流失、比容较大、硬度较小的面包。

[0005] 本发明解决上述问题的技术方案如下：

[0006] 一种葡萄酵母的培养方法及在面包制作中的应用，利用葡萄分离酵母菌，经分离

纯化再培养后得到葡萄酵母液，将所述葡萄酵母液用于面包的制作，包括以下步骤：

[0007] S1、葡萄酵母液的制备：将25‑35重量份葡萄用清水洗净，沥干水分，破碎后放入发

酵罐中，加入250‑350重量份去离子水和10‑15重量份白糖，搅拌均匀，密封，在室温下自然

发酵48‑72h，中间每隔4‑6h开盖一次，释放发酵罐内的气体，发酵完成后过滤得到葡萄酵母

液，将得到的葡萄酵母液于‑4‑5℃低温冷藏，备用；

[0008] S2、制备葡萄酵母面团：取10‑15重量份低温冷藏得到的葡萄酵母液与25‑35重量

份高筋粉、3‑5重量份白糖、3‑5重量份有机酸混合并加入30‑45重量份温水，其中，所述有机

酸为醋酸、乳酸、苹果酸、富马酸、柠檬酸中的一种或几种混合；低速35‑45r/min揉捏3‑
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5min，然后高速75‑85r/min揉捏3‑5min；控制面团温度在22‑28℃，湿度为70%‑78%的条件下

将该面团发酵1‑1.5h，得到所述葡萄酵母面团；

[0009] S3、制备面包团：将35‑45重量份高筋粉、4‑8重量份蜂蜜、6‑10重量份黄油、4‑8重

量份脱脂乳粉、10‑15重量份鸡蛋、4‑8重量份鲜奶和步骤S2得到的葡萄酵母面团混合并加

入40‑55重量份温水，控制温度在22‑28℃，低速35‑45r/min揉捏2‑5min后高速75‑85r/min

揉捏4‑6min，然后向其中加入4‑8重量份海藻酸钠微球，低速35‑45r/min揉捏2‑5min后高速

75‑85r/min揉捏4‑6min，混合均匀后揉成面包团；

[0010] S4、面包团醒发：将步骤S3制备得到的面包团切成小块，装入面包模具，将包装在

面包模具中的面团置于25‑35℃，65%‑75%湿度的条件下发酵20‑40min；

[0011] S5、烘焙：将发酵后的面包模具盖好并放在200‑220℃的烤箱中烘烤30‑40min即得

面包。

[0012] 进一步地，所述海藻酸钠微球的制备方法为：将海藻酸钠与水混合搅拌均匀后配

制成海藻酸钠溶液，其中海藻酸钠溶液的配制方法为：向100‑150重量份纯净水中加入2‑8

重量份海藻酸钠，并不断搅拌；海藻酸钠溶液制备完成后向其中加入2‑8重量份碳酸氢钠搅

拌均匀得到海藻酸钠与碳酸氢钠混合液；将海藻酸钠与碳酸氢钠混合液置于微囊造粒仪压

力瓶中，所述微囊造粒仪使用参数为：频率1500‑2000HZ，气压60‑80kPa，液距选取8‑15cm，

电压1000‑2000V，温度35‑45℃，喷头直径为120μm、150μm或200μm；令海藻酸钠与碳酸氢钠

混合液喷雾至不断搅拌的氯化钙溶液中，所述氯化钙的浓度为4%‑6%；过滤并用蒸馏水清洗

得到所述海藻酸钠微球。

[0013] 本发明具有如下有益效果：

[0014] 本发明通过采用加入葡萄酵母液代替普通市售酵母的方式增加制作面包味道的

层次感，同时在面包团的制作过程找那个通过控制在一定温度使得葡萄酵母面团在面包团

的制作过程中其含有的酵母始终保持较高的活性，便于面团的整体发酵；其次在制作葡萄

酵母面团的过程中还引入了有机酸，能够使面包产生酸化面包特有的醛类、酮类和酯类物

质，给予面包较为特殊的香气；另外在制备面包团的过程中，还向其中加入了海藻酸钠微

球，海藻酸钠含有的亲水基团能够通过氢键结合大量的水分子，因此能够使得面团具有良

好的吸水性和持水性，同时海藻酸钠中部分阴离子基团与面筋蛋白中的氨基通过静电作用

形成紧实的三维网状结构，增加面包的弹性；而其中包裹的碳酸氢钠能够在烘焙过程中在

较高温度下持续发生分解释放CO2，使得面包能够进一步膨胀，增强了面包的蓬松感。

附图说明

[0015] 图1为实施例及对比例制作面包储藏1d‑30d的水分含量图；

[0016] 图2为实施例及对比例制作面包比容的测定图；

[0017] 图3为实施例及对比制作面包硬度随时间的变化关系图。

实施方式

[0018] 下面将结合本申请实施例中的附图，对本申请实施例中的技术方案进行清楚、完

整地描述，显然，所描述的实施例仅仅是本申请一部分实施例，而不是全部的实施例。基于

本申请中的实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他
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实施例，都属于本申请保护的范围。

[0019] 本发明中采用的市售酵母购买自安琪酵母股份有限公司药业分公司，海藻酸钠购

买自河南凯邦生物科技有限公司（食品级），碳酸氢钠购买自淮安三石化工有限公司（食品

级），氯化钙购买自衢州市华亚化工有限公司（食品级）；本发明中所用物质均为市售。

实施例

[0020] 本实施例提供一种葡萄酵母的培养方法及在面包制作中的应用，利用葡萄分离酵

母菌，经分离纯化再培养后得到葡萄酵母液，将葡萄酵母液用于面包的制作，包括以下步

骤：

[0021] S1、葡萄酵母液的制备：将30重量份葡萄用清水洗净，沥干水分，破碎后放入发酵

罐中，加入300重量份去离子水和12重量份白糖，搅拌均匀，密封，在室温下自然发酵56h，中

间每隔4h开盖一次，释放发酵罐内的气体，发酵完成后过滤得到葡萄酵母液，将得到的葡萄

酵母液于0℃低温冷藏，备用；

[0022] S2、制备葡萄酵母面团：取12重量份低温冷藏得到的葡萄酵母液与30重量份高筋

粉、4重量份白糖、4重量份有机酸乳酸混合并加入40重量份温水，低速40r/min揉捏5min，然

后高速80r/min揉捏5min；控制面团温度在25℃，湿度为75%的条件下将该面团发酵1.5h，得

到葡萄酵母面团；

[0023] S3、制备面包团：将40重量份高筋粉、6重量份蜂蜜、8重量份黄油、6重量份脱脂乳

粉、12重量份鸡蛋、6重量份鲜奶和步骤S2得到的葡萄酵母面团混合并加入50重量份温水，

控制温度在25℃，低速40r/min揉捏5min后高速80r/min揉捏6min，然后向其中加入6重量份

海藻酸钠微球，低速40r/min揉捏5min后高速80r/min揉捏6min，混合均匀后揉成面包团；

[0024] S4、面包团醒发：将步骤S3制备得到的面包团切成小块，装入面包模具，将包装在

面包模具中的面团置于28℃，70%湿度的条件下发酵40min；

[0025] S5、烘焙：将发酵后的面包模具盖好并放在220℃的烤箱中烘烤40min即得面包。

[0026] 其中海藻酸钠微球的制备方法为：将海藻酸钠与水混合搅拌均匀后配制成海藻酸

钠溶液，其中海藻酸钠溶液的配制方法为：向120重量份纯净水中加入5重量份海藻酸钠，并

不断搅拌；海藻酸钠溶液制备完成后向其中加入5重量份碳酸氢钠搅拌均匀得到海藻酸钠

与碳酸氢钠混合液；将海藻酸钠与碳酸氢钠混合液置于微囊造粒仪压力瓶中，启动仪器，设

置参数，微囊造粒仪使用参数为：频率2000HZ，气压65kPa，液距选取12cm，电压1500V，温度

40℃，喷头直径为120μm；令海藻酸钠与碳酸氢钠混合液喷雾至不断搅拌的氯化钙溶液中，

氯化钙的浓度为6%；过滤并用蒸馏水清洗得到海藻酸钠微球。

实施例

[0027] 本实施例与实施例1相比，葡萄酵母培养过程中及面包制作过程中用量及培养和

制作条件不同，其余参照实施例1。

[0028] 包括以下步骤：

[0029] S1、葡萄酵母液的制备：将25重量份葡萄用清水洗净，沥干水分，破碎后放入发酵

罐中，加入250重量份去离子水和10重量份白糖，搅拌均匀，密封，在室温下自然发酵48h，中

间每隔6h开盖一次，释放发酵罐内的气体，发酵完成后过滤得到葡萄酵母液，将得到的葡萄
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酵母液于‑4℃低温冷藏，备用；

[0030] S2、制备葡萄酵母面团：取10重量份低温冷藏得到的葡萄酵母液与25重量份高筋

粉、3重量份白糖、3重量份有机酸苹果酸混合并加入30重量份温水，低速35r/min揉捏3min，

然后高速75r/min揉捏3min；控制面团温度在22℃，湿度为70%的条件下将该面团发酵1h，得

到葡萄酵母面团；

[0031] S3、制备面包团：将35重量份高筋粉、4重量份蜂蜜、6重量份黄油、4重量份脱脂乳

粉、10重量份鸡蛋、4重量份鲜奶和步骤S2得到的葡萄酵母面团混合并加入40重量份温水，

控制温度在22℃，低速35r/min揉捏2min后高速75r/min揉捏4min，然后向其中加入4重量份

海藻酸钠微球，低速35r/min揉捏2min后高速75r/min揉捏4min，混合均匀后揉成面包团；

[0032] S4、面包团醒发：将步骤S3制备得到的面包团切成小块，装入面包模具，将包装在

面包模具中的面团置于25℃，65%湿度的条件下发酵20min；

[0033] S5、烘焙：将发酵后的面包模具盖好并放在200℃的烤箱中烘烤30min即得面包。

[0034] 其中海藻酸钠微球的制备方法为：其中海藻酸钠溶液的配制方法为：向100重量份

纯净水中加入2重量份海藻酸钠，并不断搅拌；海藻酸钠溶液制备完成后向其中加入2重量

份碳酸氢钠搅拌均匀得到海藻酸钠与碳酸氢钠混合液；微囊造粒仪使用参数为：频率

1500HZ，气压60kPa，液距选取8cm，电压1000V，温度35℃，喷头直径为150μm；令海藻酸钠与

碳酸氢钠混合液喷雾至不断搅拌的氯化钙溶液中，氯化钙的浓度为4%；过滤并用蒸馏水清

洗得到海藻酸钠微球。

实施例

[0035] 本实施例与实施例1相比，葡萄酵母培养过程中及面包制作过程中用量及培养和

制作条件不同，其余参照实施例1。

[0036] 包括以下步骤：

[0037] S1、葡萄酵母液的制备：将35重量份葡萄用清水洗净，沥干水分，破碎后放入发酵

罐中，加入350重量份去离子水和15重量份白糖，搅拌均匀，密封，在室温下自然发酵72h，中

间每隔6h开盖一次，释放发酵罐内的气体，发酵完成后过滤得到葡萄酵母液，将得到的葡萄

酵母液于5℃低温冷藏，备用；

[0038] S2、制备葡萄酵母面团：取15重量份低温冷藏得到的葡萄酵母液与35重量份高筋

粉、5重量份白糖、5重量份有机酸柠檬酸混合并加入45重量份温水，低速45r/min揉捏5min，

然后高速85r/min揉捏3min；控制面团温度在28℃，湿度为78%的条件下将该面团发酵1.5h，

得到葡萄酵母面团；

[0039] S3、制备面包团：将45重量份高筋粉、8重量份蜂蜜、10重量份黄油、8重量份脱脂乳

粉、15重量份鸡蛋、8重量份鲜奶和步骤S2得到的葡萄酵母面团混合并加入55重量份温水，

控制温度在28℃，低速45r/min揉捏5min后高速85r/min揉捏4min，然后向其中加入8重量份

海藻酸钠微球，低速45r/min揉捏5min后高速85r/min揉捏4min，混合均匀后揉成面包团；

[0040] S4、面包团醒发：将步骤S3制备得到的面包团切成小块，装入面包模具，将包装在

面包模具中的面团置于35℃，75%湿度的条件下发酵40min；

[0041] S5、烘焙：将发酵后的面包模具盖好并放在220℃的烤箱中烘烤40min即得面包。

[0042] 其中海藻酸钠微球的制备方法为：其中海藻酸钠溶液的配制方法为：向150重量份
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纯净水中加入8重量份海藻酸钠，并不断搅拌；海藻酸钠溶液制备完成后向其中加入8重量

份碳酸氢钠搅拌均匀得到海藻酸钠与碳酸氢钠混合液；微囊造粒仪使用参数为：频率

2000Hz，气压80kPa，液距选取15cm，电压2000V，温度45℃，喷头直径为200μm；令海藻酸钠与

碳酸氢钠混合液喷雾至不断搅拌的氯化钙溶液中，氯化钙的浓度为6%；过滤并用蒸馏水清

洗得到海藻酸钠微球。

[0043] 对比例1

[0044] 与实施例1相比在制备葡萄酵母面团时不加入有机酸，其余参照实施例1。

[0045] 具体如下：

[0046] S2、制备葡萄酵母面团：取12重量份低温冷藏得到的葡萄酵母液与30重量份高筋

粉、4重量份白糖混合并加入40重量份温水，低速40r/min揉捏5min，然后高速80r/min揉捏

5min；控制面团温度在25℃，湿度为75%的条件下将该面团发酵1.5h，得到葡萄酵母面团。

[0047] 对比例2

[0048] 与实施例1相比面团的制作过程不同，其余参照实施例1。

[0049] 具体如下：

[0050] S1、葡萄酵母液的制备：将30重量份葡萄用清水洗净，沥干水分，破碎后放入发酵

罐中，加入300重量份去离子水和12重量份白糖，搅拌均匀，密封，在室温下自然发酵56h，中

间每隔4h开盖一次，释放发酵罐内的气体，发酵完成后过滤得到葡萄酵母液，将得到的葡萄

酵母液于0℃低温冷藏，备用；

[0051] S2、制备葡萄酵母面包团：取12重量份低温冷藏得到的葡萄酵母液与70重量份高

筋粉、4重量份白糖、4重量份有机酸乳酸、6重量份蜂蜜、8重量份黄油、6重量份脱脂乳粉、12

重量份鸡蛋、6重量份鲜奶、6重量份海藻酸钠微球混合并加入90重量份温水，低速40r/min

揉捏15min，然后高速80r/min揉捏17min；控制面团温度在25℃，湿度为75%的条件下将该面

团发酵2h，得到葡萄酵母面包团；

[0052] S3、葡萄酵母面包团醒发：将步骤S2制备得到的面包团切成小块，装入面包模具，

将包装在面包模具中的面团置于28℃，70%湿度的条件下发酵40min；

[0053] S4、烘焙：将发酵后的面包模具盖好并放在220℃的烤箱中烘烤40min即得面包。

[0054] 对比例3

[0055] 与实施例1相比，在制备面包团时不加入海藻酸钠微球，其余过程参照实施例1。

[0056] 具体如下：

[0057] S3、制备面包团：将40重量份高筋粉、6重量份蜂蜜、8重量份黄油、6重量份脱脂乳

粉、12重量份鸡蛋、6重量份鲜奶和步骤S2得到的葡萄酵母面团混合并加入50重量份温水，

控制温度在25℃，低速40r/min揉捏5min后高速80r/min揉捏6min，混合均匀后揉成面包团。

[0058] 对比例4

[0059] 与实施例1相比，在制备过程采用市售酵母代替葡萄酵母，其余参照实施例1。

[0060] 具体如下：

[0061] S2、制备酵母面团：取6重量份市售酵母与30重量份高筋粉、4重量份白糖、4重量份

有机酸乳酸混合并加入40重量份温水，低速40r/min揉捏5min，然后高速80r/min揉捏5min；

控制面团温度在25℃，湿度为75%的条件下将该面团发酵1.5h，得到酵母面团；

[0062] S3、制备面包团：将40重量份高筋粉、6重量份蜂蜜、8重量份黄油、6重量份脱脂乳
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粉、12重量份鸡蛋、6重量份鲜奶和步骤S2得到的酵母面团混合并加入50重量份温水，控制

温度在25℃，低速40r/min揉捏5min后高速80r/min揉捏6min，然后向其中加入6重量份海藻

酸钠微球，低速40r/min揉捏5min后高速80r/min揉捏6min，混合均匀后揉成面包团；

[0063] S4、面包团醒发：将步骤S3制备得到的面包团切成小块，装入面包模具，将包装在

面包模具中的面团置于28℃，70%湿度的条件下发酵40min；

[0064] S5、烘焙：将发酵后的面包模具盖好并放在220℃的烤箱中烘烤40min即得面包。

[0065] 相关试验

[0066] 面包水分含量测定

[0067] 按照GB  5009.3‑2016中的方法测定面包芯在储藏期间（1d、3d、7d、14d、21d和30d）

的水分含量，测试数据如图1所示。

[0068] 面包的水分含量是判断面包湿润度和保湿性的重要指标，图1为实施例1‑3和对比

例1‑4制备的面包储藏1d‑30d时面包芯的水分含量。结果表明实施例1‑3制备的面包在储藏

过程中面包芯的水分含量始终高于对比例1‑4，其中实施例1制备的面包在储藏过程中面包

芯的水分含量最高；说明实施例1中面包的制备工艺能够有效的延缓面包中水分的迁移和

散失。

[0069] 面包比容的测定

[0070] 按照GB/T  20981‑2007的方法，通过小米置换法测定面包体积，用电子天平测定面

包质量，面包比容计算公式如下：

[0071] 比容（mL/g）=体积（mL）/质量（g）；测试结果如图2所示。

[0072] 面包比容是面包外形的重要指标。图2为实施例1‑3及对比例1‑4制备的面包的比

容的测试结果。由图2测试数据可以看出，实施例1制备面包的比容要大于其他试验组，这说

明采用实施例1的配方及制备工艺能够有效的提高面包制备过程中的产气量并促进面筋蛋

白的交联，改善面筋结构。

[0073] 面包硬度的测定

[0074] 采用BROOKFIELD  CT3质构仪进行面包质构测定，并选用TA  4/1000直径为38.1mm

的圆柱形平底探头进行测试。测试方式选用TPA测试模式，触发力设置为5g，测试时探头的

测前速度为30mm/min，测后速度为30mm/min，面包质构测定的压缩速度和压缩程度分别设

置为30mm/min和40%。面包样品厚度为12.5mm×2片。选定所要测定的硬度参数进行相关测

试，测试结果如图3所示。

[0075] 图3为实施例1‑3和对比例1‑4制备的面包的硬度与时间的关系，由图中可以看出

面包的硬度随贮藏时间的延长而增大，面包硬度在保藏初期迅速增加，在后期，采用实施例

1‑3的面包制备工艺与对比例1‑4相比能够有效的延缓面包的老化。

[0076] 面包感官品质评定

[0077] 对实施例1‑3及对比例1‑4制备的面包进行感官品质评定，评定结果如表1所示。

[0078] 面包感官评价指标和评分标准如下所示：
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[0079]

[0080] 表1面包感官品质的影响:
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[0081]

[0082] 由表1数据可以看出，实施例1‑3制备的面包相比于对比例1‑4制备的面包在面包

形状、芯皮色泽、纹理结构、风味和口感上都有所提高，总体评价实施例1制备的面包的综合

分数最高，与上述面包水分测试、比容测试、硬度测试的试验结果相符。

[0083] 在现有制备面包过程中，通常采用市售酵母一次性发酵制备得到，在本发明中，利

用葡萄分离酵母菌，经分离纯化再培养后得到葡萄酵母液，在面包制作过程中通过加入葡

萄酵母液来代替普通市售酵母。和普通酵母相比，天然酵母是一种复合酵母，每一种菌都会

散发出不同的香味，使得制作出来的面包具有多种酵母菌风味，使得面包的味道更富有层

次感；其次在面包团的制作过程中，采取分步制作的方法，首先将部分高筋粉与葡萄酵母

液、白糖和有机酸混合，控制面团在一定温度和一定湿度下进行发酵得到葡萄酵母面团，确

保葡萄酵母菌保持较高的活性，同时在下一步制备面包团的过程中同样加入温水以使面团

保持在适宜的温度范围内，由于面团本身作为绝缘材料，导热性能较差，若在制备面包团的

过程中不对温度进行控制，则会造成葡萄酵母面团的温度与后续加入的高筋粉等物质之间

具有较大的温差，导致面团整体的发酵状态不均匀；而在本发明中对温度进行了控制，使得

葡萄酵母菌能够在面包制作过程中始终保持较高的活性，避免了温度突然降低导致酵母菌

的活性降低，同时保证了面团外部与内部的温差相差不大，有利于面团的整体发酵。另外在

制作葡萄酵母面团的过程中还加入了有机酸，而面包在经有机酸处理后会产生酸化面包特

有的醛类、酮类和酯类物质，给予面包较为特殊的香气，使得面包具有较好的口感。在制备

面包团的过程中，还向其中加入了海藻酸钠微球，海藻酸钠含有的亲水基团能够通过氢键

结合大量的水分子，因此能够使得面团具有良好的吸水性和持水性，吸水时发生溶胀，能够

有效的增加面团中结合水的含量，同时海藻酸钠中的部分阴离子基团与面筋蛋白中的氨基

通过静电作用，形成紧实的三维网状结构，淀粉分子被包裹其中，能够有效提高面团的耐柔

性和机械搅拌力，增加面包的弹性和回复性。进一步地，在本发明中将碳酸氢钠加入到海藻

酸钠溶液中形成海藻酸钠与碳酸氢钠混合液，利用微囊造粒仪制备中包裹有碳酸氢钠的海

藻酸钠微球，并在制备面包团时将其加入，由于球形具有良好的流动性，在与面团进行混合

时能够分散的更为均匀，使得制备的面包整体口感均一性较好；另一方面，由于碳酸氢钠在

50℃时开始分解释放CO2，生成碳酸钠，直至270℃能够彻底分解成碳酸钠，因而在后续面包

团进行烘焙过程中，在较高温度下，海藻酸钠微球中含有的碳酸氢钠依旧能够分解释放

CO2，使得面包进一步膨胀，增强了面包的蓬松感，同时海藻酸钠与面筋蛋白形成的紧实的
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三维网状结构能够有效的提高面团的持气能力，从而有效的提高了面包的弹性。

[0084] 需要说明的是，在本文中，诸如第一和第二等之类的关系术语仅仅用来将一个实

体或者操作与另一个实体或操作区分开来，而不一定要求或者暗示这些实体或操作之间存

在任何这种实际的关系或者顺序。而且，术语“包括”、“包含”或者其任何其他变体意在涵盖

非排他性的包含，从而使得包括一系列要素的过程、方法、物品或者设备不仅包括那些要

素，而且还包括没有明确列出的其他要素，或者是还包括为这种过程、方法、物品或者设备

所固有的要素。

[0085] 尽管已经示出和描述了本申请的实施例，对于本领域的普通技术人员而言，可以

理解在不脱离本申请的原理和精神的情况下可以对这些实施例进行多种变化、修改、替换

和变型，本申请的范围由所附权利要求及其等同物限定。
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图 1

图 2
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图 3
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