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冷冻面团焙烤面包的生产技术
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　　面包加工厂里大批量烤制的面包, 经成品库及运

往各商店或快餐店销售过程中的存放, 烤制面包的香

气、风味都有所损失,因此消费者很难吃上特别新鲜的

面包,从而直接影响了面包制造业的销售量。

近年来推出的用冷冻面团烤制的面包, 给消费者

提供了“即烤”型面包, 它是在面包加工厂生产冷冻面

团,把冷冻面团运往各烘焙面包厂或烤面包作坊或快

餐店 (可以是几十至二百个分店)保存, 此面团可以随

吃随烤, 解除了每家面包厂均需夜间及清晨操作的难

题,解决了消费者吃新鲜早餐面包的难题,也节省了各

面包厂的设备投资和劳动力。冷冻面团面包 94年已占

法国面包销售量的一半以上,在日美等国倍受青睐,发

展十分迅速。

一、耐冷冻酵母的特性

冷藏面团时, 由于在低温下酵母仍进行着缓慢的

发酵,保存时间较长时 (2天以上) ,会给产品带来不良

影响,对此日本协和发酵工业株式会社 94年开发了在

低温时发酵力显著弱化的耐冷藏酵母 (R E IZO ) , 这种

酵母在 20℃以上时和一般面包酵母具有同样的发酵

力,而在 5- 10℃时其发酵力是一般面包酵母的五分之

一,几乎没有发酵作用。用此酵母制成的面团冷藏 7天

之后,升温到 30℃进行发酵,其发酵力不下降, 发酵良

好,而一般面包酵母发酵力明显降低 (且耗糖量大)。

对于冻藏面团, 其酵母的耐低温性也直接影响面

团的发酵 (一般酵母在- 20℃时将受到损害)。对比日

本选育了用于重糖面包的耐冷冻酵母 FR I- 501,它在

面团中,从前发酵开始,经冷冻、解冻后,发酵力基本不

变,适用于油脂含量少的点心面包。日本的 FTV - 3酵

母适用于无糖 冷冻面团。蔡静平等人对广东丹宝牌酵

母、自制压榨酵母和梅山牌干酵母的实验表明: 三种酵

母面团冻藏后,常温解冻并发酵,丹宝牌酵母发酵效果

最佳,其发酵速度和面团品质均好,而后二种酵母的发

酵特性和面团品质都有不同程度的劣变 (色泽深、体积

小、有酸味等)。先发酵后冷冻的上述三种面团,面团品

质都较好 (用于蒸馒头品质相当)。

可知生产冷藏或先冻藏后发酵面团都必须使用耐

冷冻酵母,先发酵后冻藏面团也宜使用耐冷冻酵母。

二、冷藏面团烤制面包

工厂生产的整形面团,在分厂冷藏一夜 (有部分发

酵)后,第二天早晨经醒发就可烘烤早餐面包。此冷藏

面团虽保质期较短, 但冻藏面团需经冻结、解冻等操

作, 能量消耗较高, 为减少生产成本, 冷藏保存 (未发

酵)面团法生产面包也得到了一定的发展。

1. 冷藏面团生产面包工艺:

冷藏面团制面包工艺流程一般有三种:

装盘烘烤→成品②成品①←装盘烘烤

成品③醒发

醒发
解冷 装盘烘烤

醒发冷藏
整形

整形整形
解冷

切块工作台暂存
冷藏

面包坯

切块 解冷

台面暂存→大块面团冷藏

搅拌 (加辅料)

前发酵

原材料→搅拌混合

　　2. 冷藏面包配方及工艺要点:

按流程①用冷藏面团生产面包, 现举一例, 配方:

富强粉 80kg、一般面粉 20kg、砂糖 12kg、食盐 1. 8kg、脱

脂乳粉 2kg、油脂 15kg、全蛋液 15kg、耐冷藏酵母 4kg

(协和)、添加剂 0. 1kg、水 45kg,若使用复合添加剂 (甘

油酸酯、维 C、酶鲜卵磷胆、Α- 淀粉酶和小麦蛋白质)

015- 1%效果更好。

工艺要点: 一次投料,搅拌 16分钟,搅拌温度 27-

28℃, 发酵时间 60 分钟、发酵温度 27℃, 切块、35 -

40g, 5℃冷藏保存, 25℃解冷藏 60分钟 (坯料温度约 15

- 20℃) ,整形,醒发 (38℃、相对湿度H = 85% )约 50-

60分钟, 200℃烘烤 8- 10分钟,即为成品面包。

按流程②生产面包, 不用前发酵, 此法省力效果

好,适宜中等规模以上的面包加工厂使用,举一例如
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下,配方:强力粉 80kg、一般面粉 20kg、砂糖 20kg、食盐

1. 2kg、脱脂乳粉 4kg、全蛋液 10kg、起酥油 12kg、耐冷

藏酵母 6kg、水 43- 45kg、复合添加剂 (配比同上) 1kg

(可防冷藏时面包坯的脱水) ,其他添加剂 0. 15kg。

工艺要点: 一次加料, 搅拌温度 25- 28℃, 台面暂

存 20分,切块、工作台暂存 20分, 5℃冷却坯料 5小时,

折叠 3次 (6层) , 5℃延时 16小时,整形, 5℃冷藏保存,

升温 25℃放置 60分、33℃H = 75%醒发 60分钟, 200℃

烘烤 8- 10分,即为成品面包。

流程③不进行前发酵,和好的大块面团,直接在冷

藏的过程中发酵, 一般酵母在 5℃、耐冷酵母在 10-

15℃一天可完成发酵 (使用一般酵母、5℃保藏的面团

应在 48小时焙烤,耐冷酵母面团可达 1周) ,然后按工

艺制成产品。

三、冻藏面团烤制面包

由于冷藏面团保存时间在一周之内, 难以达到长

时间保存,难以达到想何时烤制就何时烘烤的目的,因

而开发了冻藏面团。

首先出现的冻藏面团工艺为: 原料→混合搅拌→

切块→整形→发酵→冷冻 (运输)→烘烤→产品。此工

艺可使面包坯长时间保存, 但烘烤是面包坯料的膨胀

度和风味都受死亡酵母的影响。而先冻藏后发酵面团

工艺: 原料→混合搅拌→切块→整形→冷冻→解冻→

发酵→烘烤→产品。由于此发酵操作一般不以在面团

生产厂进行, 且需一定的发酵时间, 对烘焙工厂来说,

面团达不到能随时烤制的要求。因而法国卡里夫公司

研制了“即烤冷冻面团”, 工艺流程和首先出现的冻藏

面团工艺相同,但面团无需解冻,可在冷冻状态下直接

进入烤炉烘烤, 此发酵操作只进行到发酵完全成熟程

度的 60% ,接着冻藏, 冻结面团运往各焙烤地直接烘

烤。因其焙烤时间、烘烤温度变化和排出水蒸气的速度

及数量都和普通面包坯不同, 所以需要特制的烤炉才

能使面团在烤炉中充分膨胀,烤制出外观漂亮、风味美

好的面包。

总之,日、法等国开发的“即烤型面团”在面食行业

中占有较大的市场,相信随着社会发展,这一美味方便

的食品,必将在我国食品工业中成为富有活力的产品。

(作者单位:徐州彭城大学食工系　221008)

对“面包的化学防霉技术”的几点看法

陈　平

　　《食品科技》1996年第 5期刊出了周晓莉与魏振枢

二位同志撰写的“面包的化学防霉技术”一文 (以下简

称周文)。文章中提出“须正确地使用一些有效的化学

防腐剂来抑制微生物的生长繁殖,延长面包的有效期,

保证面包在贮期内的质量。”作者对七类化学防腐剂进

行比较, 发现可以使面包添加化学防腐剂后的贮存时

间延长到 8天、12天、甚至达到 1- 3个月。笔者认为作

者对国内外面包生产与消费情况了解不够, 研究在面

包中添加化学防腐剂来延长面包的贮存期, 在实际生

活中似乎并无太大实用价值。现与作者商榷如下:

一、面包宜新鲜食用,最好不超过 48小时

面包约 5000 年前, 在埃及“诞生”以来, 逐渐传遍

世界。生产面包的主要原料为小麦粉、酵母、水、食盐。

决定面包保存时间长短的关键问题是面包的老化速

度,面包的老化也称“陈化”、“硬化”或“固化”, 引起面

包老化的原因,主要是小麦粉中淀粉的老化。面包出炉

冷却后即开始逐渐老化, 若采用一次发酵法生产的面

包,第二天即出现较明显的老化现象。面包老化后,风

味变劣,由软变硬,易掉渣,营养价值下降,消化吸收率

降低。100多年来,世界上许多国家都在研究延缓面包

老化的问题, 而研究出的老化延迟剂不是有毒性就是

有坏味, 有的方法对工艺及原料要求很高, 无法推广,

故进展不大。近几年来,随着面包冷冻技术的发展,可

以做到使生产者更简便、灵活,使消费者吃到更新鲜的

面包,这也将是我国面包今后的发展方向。国内外烘焙

业都在致力于把最新鲜的面包推向消费者, 日本国的

面包生产销售商,把第一天未销售完的面包,第二天半

价销售,第三天则处理作饲料。面包的新鲜程度已从很

大程度上决定了产品竞争力的大小,在市场上存放上 5

- 7天的面包,消费者是很少问津的。在市场经济的年

代里,就意味着谁的面包在货架上存放的时间长,谁的

产品就会失去竞争力,失去消费者,就会被挤出市场。

二、化学防腐剂会影响面包质量及增加生产成本

周文中提出“调粉时加入乳酸、柠檬酸或富马酸等

可代替发酵过程中有机酸的自然积累, 使面团在较短

时间内达到规定的酸度。”这段话失当。发酵是面包生

产中的两个关键工序之一,发酵好与否,对面包产品的

质量影响极大, 有人认为发酵对面包品质和影响负有

70%的“责任”。面包面团充分发酵后,除产生有机酸、

无机酸外,还会产生酒精、二氧化碳等物质,同时还会
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