
图!" #$对酵母发酵力的影响

抑制酵母生长，使其发酵力明显降低。双乙酸钠和#$
对酵母发酵力的影响比较相似，随着添加量的增加，酵

母发酵力无明显变化，但都比不添加食品抗菌添加剂

时大，原因是"者的添加为酵母的生长提供了必须的
物质，使酵母的发酵力增加。从图%中可以看出，随着

蔗糖添加量的增加，酵母发酵力先增大后减小，但都比

不添加时的发酵力强，说明糖可以促进酵母发酵。但

是蔗糖浓度太大时，由于水分活度降低，会抑制酵母的

生长，使其发酵力略有下降。乙醇和食用纯碱对酵母

发酵力的影响比较相似，随着添加量的增加，酵母发酵

力呈直线下降，其中食用纯碱对酵母发酵影响最大。

乙醇使酵母细胞原生质中蛋白质变性［&］，而食用纯碱

则可使面团的’(值增大［)］，"者都极不利于酵母生
长，使酵母发酵力呈急剧下降之势。

!!种食品抗菌添加剂中蔗糖能显著增加酵母发酵
力；双乙酸钠和#$对酵母发酵无明显影响；丙酸钙、山
梨酸钾、苯甲酸钠和乳酸能降低酵母发酵力，但影响不

大；而醋酸、乙醇、*+$,和食用纯碱则能使酵母发酵力
明显降低。

酵母发酵力的高低对馒头的质量有很大影响，一

般要求在-)./0以上［-］。因为检测酵母发酵力实验
所用的酵母、面粉、蔗糖、*+$,和水的用量均为12!")"
3!44!标准方法的!／"，所以在选择这些食品抗菌添
加剂的用量时，要求在国家标准范围内，且酵母发酵力

不低于5../0的前提下，为了突出研究添加剂对馒头
是否有延长保质期的效果，选择尽可能大的添加量。

这!!种食品抗菌添加剂选择的添加量各自分别为：丙
酸钙.6")7（发酵力!85-)/0）、山梨酸钾.6!.7（!
85../0）、苯甲酸钠.6!.7（!85&)/0）、双乙酸钠
.6!.7（!8&4./0）、乙醇57（!85&"/0）、醋酸
.657（!85!./0）、乳酸!7（!8&5&/0）、蔗糖"7（!
8)%./0，馒头是微利成品，选择"7添加量主要考虑
的是成本问题）、*+$,"7（!85."/0）、食用纯碱
.657（!!5"./0）、#$.6.)7（!8&%"/0）。
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日本积极开发竹纤维饮料

日本科学家最近研究发现，竹子普遍含有一种特殊的纤维素（日本学者称之为“竹纤维”），这种竹纤

维能溶于水，成为清澈透明的溶液。更令人叫绝的是，竹纤维还是一种极其出色的保健食品新型原料，

竹纤维属于天然低聚多糖类物质，它在大肠内可成为双歧杆菌等益生菌的天然培养基，故可增加肠道内

益生菌的数量，防止杂菌引起的腹泻与肠炎等症，因此，具有预防肠炎的功效。

据悉，日本一家公司已利用嫩竹提取的竹纤维加工制成了新型保健饮料，据该公司介绍，消费者口

服后可降低小肠中的脂肪的吸收，有显著的减肥作用。
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