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一、面包的基础知识 

1.1 面包的诞生  

大约在公元前 6000 年，古埃及人发现：吃剩下的麦子粥，受到空气中野生酵母菌的侵

入，导致发酵、膨胀、变酸，再放在加热的石头上烤制，人们惊喜地得到了远比“烤饼”

松软美味的一种新面食，这便是世界上最早的面包。公元前 3000 年左右，古希腊人最早发

明了用酿制酸啤酒滤下来的渣，也就是新鲜啤酒酵母来发酵面包。 

19 世纪法国生物学家巴斯葛（Louis Pasteur）成功的发现发酵作用的原理，从而为

面包制造业揭开了自古埃及传下来的神秘之谜。原来，空气中散播着无数菌类，其中有一

种酵母菌，若落在适宜的环境中，便会进行缺氧呼吸，把糖分解后，使之产生二氧化碳及

酒精。这种菌若落在面团中，二氧化碳气体便会使面团发胀，从而制成松软的面包。 

1.2 面包的基本概念 

所谓面包，就是以黑麦、小麦等粮食作物为基本原料，先磨成粉，再加入水、盐、酵

母等和面并制成面团坯料，然后再以烘、烤、蒸、煎等方式加热制成的食品。 

     

1.3 面包的配方设计 

(1)确定产品的地位 

(2)适应工艺特性、营养与卫生要求 

(3)符合当地居民的口味 

(4)充分利用当地原料的优势 
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1.4 面包的制作流程 

 

1.5 面包的制作原料 

 

二、彩色面包的制作工艺 

2.1 主、辅材料  

序号 主、辅材料 
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1 面粉 

2 鸡蛋 

3 彩色蔬菜粉 

4 砂糖 

5 酥油 

6 水 

7 酵母粉 

8 食盐 
 

2.2 设备、器具  

序号 设备、器具 

1 和面机 

2 压面机 

3 醒发箱 

4 烤炉 

5 分块搓圆机 

6 真空充氮包装机 

7 质构仪 

8 收模机 

9 打包机 
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2.3 工艺流程  

 

三、原料预处理 

3.1 面粉预处理  

3.1.1 面粉后熟 

面粉后熟：又称为熟化、成熟和陈化，新磨的小麦粉粘性大，缺乏弹性和韧性，不易

用来做面点，会出现皮色暗、不起个、易塌陷，而且组织不均匀，但是小麦粉经过一段时

间的贮藏后，则上述缺点会得以改善，这种现象称为小麦粉的“后熟”。 

3.1.2 面粉调温 

根据季节的不同调节面粉的温度，使之符合调制面团的温度要求。冬季应将面粉搬入

车间或暖房中，以提高面粉温度；夏季存放在低温，以降低粉温。 

3.1.3 面粉过筛 

为什么面粉在和面发酵前必须过筛呢？ 面粉在贮运保管过程中，可能混入杂质或产生结块现象，

过筛可以消除杂质，打碎团块，并起到调节粉温作用，有效地保证产品额质量。 
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3.2 水的预处理  

3.2.1 水的硬度处理 

水的软硬度是根据水中的钙离子和镁离子的含量来计算的，这两种离子的含量越高，

水的硬度就越大。 

饮用水的硬度标准：总硬度小于等于 450mg/L(具体标准：GB5749-2006)。 

3.2.2 水的酸度处理 

水的酸碱度是用 pH 值来衡量。 

水的 pH 值和矿物质含量对面团调制有密切的关系，最适合 pH5-6，pH 值过高使蛋白质

吸水性和面团延伸会受到影响，也会延长发酵时间。 

3.2.3 水的温度处理 

水的温度是控制面团适合发酵温度的重要手段，面团松弛和基本发酵时最合适的温度

是 25-28℃，最后发酵的最佳温度是 38℃左右，同时控制水温是控制面团温度的主要手段，

而面团的温度是影响其发酵过程质量的重要因素。 

3.3 酵母的预处理  

3.3.1 质量检测 

外观：外表颜色（白色，没有不良斑点），味道（具有清香的酵母味，无臭味），用手摁时， 比

较容易破破碎显微境检：用 0.1％美蓝染色，算出活酵母与死酵母的比例 

3.3.2 酵母活化 

将鲜酵母放在 26-30℃的温水中，加入少量糖，用手或木棒，把酵母块搅碎，静置 20-30min，当表

面出现大量气泡时此时的酵母以活化，即可投入生产。 

3.3.3 辅料预处理 

（1）白砂糖：砂糖需用水溶化，再经过虑后使用； 

（2）食盐：食盐用水溶化，过虑后使用； 

（3）鸡蛋：用打蛋器打散后使用； 

（4）酥油：用温水溶化至没有块状物后使用。 
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四、面团调制 

4.1 操作目的  

（1）使各种原、辅料充分分散和混合。 

（2）加速面粉吸水形成面筋。 

（3）促进面筋网络的形成。 

（4）拌入空气有利于酵母发酵。 

4.2 材料与设备  

序号 材料与设备 

1 和面机 

2 操作台 

3 压面机 

4 面粉 

5 彩色蔬菜粉 

6 鸡蛋 

7 水 

 

4.3 操作步骤  
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4.4 拓展知识  

4.4.1 面团调制的定义 

面团是指用粮食的粉料或其他原料，加入水和油、糖、蛋、糖浆等原料，经过调制使

粉粒相互粘连成一个整体的团块。 

面团调制是指将主要原料与调辅料等配合，采用调制工艺使之适合于各式面点加工需

要的面团的过程。 

4.4.2 面团形成的过程 

 物料拌合阶段。 

 面团形成阶段 

 物料拌合阶段 

 物料拌合阶段  

4.4.3 影响面团的因素 

 面粉中蛋白质的质和量（影响吸水胀润） 

 面团温度（与蛋白吸水关系很大） 

 面粉粗细度（影响胀润速度和面团质量） 

 油脂（降低面团弹性，提高可塑性） 

 糖（起到反水化作用） 

4.4.4 面团的调制技术 

 在搅打过程中，不断揉捏，是原辅料充分与空气接触，发生氧化。 

 空气的搀和，掺入的空气是很重要的，气泡越多，焙烤出的产品越细软。 

 加水必须适量，加水多了会造成面团过软，给工艺造成困难，加水少了造成面团发

硬，延迟发酵时间。 

 搅拌必须适度，搅拌不足，面筋没有充分形成，搅拌过度，会破坏面团的工艺性能。 

 为了控制面团的温度，现调粉机械多采用夹层调粉缸，用水浴保温。 
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五、面团醒发 

5.1 操作目的  

 使酵母大量繁殖，产生 CO2，促进面团体积膨胀。 

 改善面团的加工性能，使之具有良好的延伸性。 

 改善面团和面包的组织结构，使其疏松多孔。 

 使面包具有诱人的芳香风味。 

5.2 材料与设备  

序号 材料与设备 

1 醒发箱 

2 操作台 

3 经过调制的面团 

 

5.3 操作步骤  

 

5.4 拓展知识  

5.4.1 醒发的定义 

  面团在酵母的转化酶、麦芽糖酶和酒化酶等多种酶的作用下，将面团的糖分解为酒精
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和二氧化碳，并产生各种糖、氨基酸、有机酸、脂类等，使面团具有芳香气味，这种复杂

的过程就称之为面团的发酵。 

5.4.2 辅料的影响 

 糖：糖类用量在 20％以下，可以提高气体保持能力，但超过这一值，则气体保持能

力逐渐下降。 

 牛奶：牛奶类可以提高面团 pH，也就有抑制 pH 下降的缓冲作用。 

 蛋：蛋的 pH 高，不仅对酸有缓冲作用，还起乳化剂的作用。 

 食盐：食盐有强化面筋，抑制酵母发酵的作用，另外还抑制所有酶类的活性。 

5.4.3 时间的影响 

 

 

5.4.4 技术参数 

 面团产气量：是指面团发酵过程中产生气体的量 

 面团持气量：指在发酵过程中保留气体而不逸出的能力 

 湿度：湿度要求 75%左右 

 温度：温度要求 27-28℃ 

 时间：一次醒发时间为面团长大 2倍体积 

5.4.5 发酵的判定 

食指沾些干面粉，然后插入到面团中心，抽出手指，根据面团情况判断： 
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①凹孔很稳定，收缩很缓慢，表明发酵完成。 

②如果凹孔收缩速度很快，说明还没有发酵好；        

③如果抽出凹孔后，凹孔的周围也连带很快塌陷，说明发酵过度。 

六、面团分块及搓圆 

6.1 操作目的  

经过搓圆之后，使面团内部组织结实、表面光滑，再经过 15-20min 静置，面坯轻微发

酵，使分块切割时损失的二氧化碳得到补充。 

6.2 材料与设备  

序号 材料与设备 

1 主面团 

2 分块搓圆机 

3 操作台 

 

6.3 拓展知识 

6.3.1 面团分块的定义 

面团分块：就是将主面团分割成若干个小面块。 

面团搓圆：就是将分割后的不规则小块面团搓成圆球状 

6.3.2 面团分块的注意事项 

 分块时，面团发酵仍然在进行中，因此要求面团的分割时间越短越好； 

 由于面包坯在烘烤后将有重量损耗，故在称量时要把这一重要损耗计算在内； 

 如果是手动分块，一定要确保每个小分块的重量一致 

七、烘烤 

7.1 操作目的  

 制止生物活动、破坏微生物和酶； 

 使淀粉充分的糊化； 
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 使糖类、蛋白质发生反应产生香味和色泽； 

 综合了物理、生物化学、微生物学的变化。 

7.2 材料与设备  

序号 材料与设备 

1 烤炉 

2 操作台 

3 面包坯子 

 

7.3 操作步骤  

 面包在烘烤过程中的 4个阶段： 

   1）胀发：制品内部的气体受热膨胀，体积迅速增大。 

    2）定型：蛋糕糊中的蛋白质凝固，制品结构定型。 

    3）上色：当水分蒸发到一定程度后再加上蛋糕表面温度的上升，在表面形成了由

焦糖化反应和美拉德反应表皮色泽逐渐加深产生的金黄色，同时也产生了特色的蛋糕香味。 

    4）熟化：随着热的进一步渗透，蛋糕内部温度继续升高，原料中的淀粉糊化而使

制品熟化，制品内部组织烤至最佳程度，既不粘湿，也不发干，且表皮色泽和硬度适当。 

7.4 拓展知识  

7.4.1 烘烤的定义 

烘烤是将醒发成熟的面包生坯放入烤炉内，使它在烤炉的热量下，由生变熟的过程。 

7.4.2 烘烤中温度变化 

 面包皮各层的温度都达到并超过 100℃，最外层可达 180℃以上，与炉温几乎一致 

 面包皮与面包心分界层的温度，在烘烤将近结束时达到 100℃，并且一直保持到烘

烤结束 

 面包心内任何一层的温度直到烘烤结束均不超过 100℃   
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7.4.3 烘烤中水分变化 

 

7.4.4 烘烤中重量变化 
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7.4.5 烘烤的三个阶段 

★  初期阶段：应当在温度较低和湿度较高的条件下进行。上火不超过 120℃，下火一般为

250-260℃，时间 2-3min 

★ 固定阶段：面包温度达到 50-60℃，上下火可同时提高温度，最高可达 270℃。 

★ 着色阶段：面包皮着色和增加香气，这时上火可使用 180-270℃，下火 140-160℃。 

八、面包质构 

9.1 操作目的  

1、检测面包的硬度值； 

2、检测面包的粘附性； 

3、检测面包的咀嚼性； 

4、检测面包的弹性。 

9.2 材料与设备  

序号 材料与设备 

1 质构仪 

2 操作台 

3 电脑 

 

9.3 拓展知识  

9.3.1 食品质构的定义 

食品质构（ISO）:用力学的、触角的方法能够感知的食品流变学特性的总和感觉。是

食品除色、香、味外的一种重要性质。是决定食品档次的最重要标志之一，在某种程度上

可以反映出食品的感观质量。 

9.3.2 质构仪的定义 

质构仪，也叫物性分析仪，是通过模拟人的触觉，分析检测触觉中的物理特征，使用

统一的测试方法，对样品的物性概念做出准确表述，它是量化和精确的测量仪器。 
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9.3.3 质构仪测定原理 

测定原理是：力量感应源连接探头，探头可以随主机曲臂做上升或下降运动，主机内

部电路控制部分和数据存储器会记录探头运动所受到的力量，转换成数字信号显示出来，

质构的客观测定结果用力来表示 

9.3.4 质构仪检测方法 

质构仪的检测方法包括五种基本模式：压缩实验、穿刺实验、剪切实验、弯曲实验、

拉伸实验，这些模式可以通过不同的运、拉伸实验，这些模式可以通过不同的运动方式和

配置不同形状的探头来实现。 

十、成品包装 

10.1 操作目的  

当面包、蛋糕中心部位冷却到 35℃左右时，应立即进行包装。其包装的主要目的是： 

 1、延迟产品老化； 

 2、防止污染和霉变； 

 3、防止破损； 

 4、美化商品，提高价值。 

10.2 材料与设备  

序号 材料与设备 

1 充氮机 

2 打包机 

3 收膜机 

 

10.3 拓展知识  

10.3.1 面包变质的原因 

   面包配料为鸡蛋、面粉、白砂糖、 

食用植物油、奶粉、再根据口味加上食用香料及膨松剂，水分保持剂等。经烘焙后其含水

量通常大于15%，这样蛋糕的口感会比较好。通常霉菌，如青霉、毛霉、根霉等在物品含
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水量为14-18%，有良好培养基，在有足够适量氧气的环境中，极易生长繁殖。蛋糕的组成

及其合适的含水量，使其在自然的环境中极易产生霉变。同时保持合适的含水量，又避免

霉变就是蛋糕保鲜的关键。 

10.3.2 充气包装介绍 

      充气包装，也叫气调包装，其原理是用CO2（二氧化碳），N2（氮气）等非活性气

体置换空气，从而使包装容器内不含氧气。而霉菌，好气性细菌，及其他微生物，只有在

有氧气的环境中才能繁殖。充气包装就是利用微生物的特点进行包装，从而延长蛋糕的保

鲜期。蛋糕充气包装所用的气体通常为CO2（二氧化碳），N2（氮气）的混合气体，主要

是起到防止霉菌繁殖的作用。 

10.3.3 成品包装 

 合格产品进行包装： 

 包装形式：分为箱包装、纸包装、 

袋(纸袋、塑料袋)包装及盒(纸盒、塑料盒、铁盒)包装 

 包装材料：符合卫生要求。 

 大包装产品：应使用清洁、干燥、无异味的糕点专用箱，产品不得外露，箱内应垫

以包装纸，装箱高度应低于箱边2cm以上。 

 标志：包装上的标志应符合GB7718的要求。 

十一、制作操作步骤 

10.1 彩色面包基础知识  

 点击《总貌图》查看彩色面包车间总貌 

 点击《基础知识》学习彩色面包工艺中相关基础知识 

 点击《仿真工艺》学习彩色面包生产的工艺过程 

 点击学习面包的基本概念 

 点击学习面包的配方设计 

 点击学习面包的制作流程 
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 点击学习面包的制作原料 

10.2 原料与处理  

 点击学习面粉预处理知识 

 点击学习水预处理知识 

 点击学习酵母预处理知识 

 点击学习面包辅料预处理知识 

10.3 面团调制 

 点击《操作目的》学习面团调制的操作目的 

 点击《材料设备》学习面团调制所用到的材料及设备 

 点击《操作步骤》学习面团调制操作步骤 

 从画面右侧选择操作，点击流程中相应的空白位置，完成完整的面团调制的操作流

程，点击完成按钮 

 点击面厨上的鸡蛋，进去鸡蛋去壳画面，分别点击右下角的三个鸡蛋，完成鸡蛋去

壳操作 

 点击和面机，打开和面机上的防护栏 

 点击盛有去壳后鸡蛋的盆，将其加入和面机内 

 点击盛有面粉的盆，将其加入和面机内 

 点击盛有水的盆，将其加入和面机内 

 点击和面机，放下和面机上的防护栏 

 点击和面机的操作面板，弹出操作面板画面 

 点击 START 按钮，开始搅拌 

 点击搅拌速度档位按钮，先选择 1档搅拌几分钟 

 点击搅拌速度档位按钮，先选择 2档进行搅拌 

 待搅拌结束后，点击 STOP 按钮，停止搅拌 

 点击《拓展知识》学习面团调制的相关知识 

10.4 面团醒发 

 点击《操作目的》学习面团醒发的操作目的 

 点击《材料设备》学习面团醒发所用到的材料及设备 
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 点击《操作步骤》学习面团醒发操作步骤 

 从画面右侧选择操作，点击流程中相应的空白位置，完成完整的面团醒发的操作流

程，点击完成按钮 

 点击打开醒发箱 

 点击盛有面团的容器，将其放入醒发箱 

 点击关闭醒发箱 

 点击醒发箱操作面板，弹出操作面板页面 

 点击电源按钮，给醒发箱通电，并设置好需要的温度、湿度和时间 

 完成醒发时间后，点击打开醒发箱 

 点击完成醒发的面团，将其取出 

 点击关闭醒发箱 

 点击面厨上的金属盘子，盘子中会出现整形后的面团 

 点击打开醒发箱 

 点击盛有面团的容器，将其放入醒发箱 

 点击关闭醒发箱 

 点击醒发箱操作面板，弹出操作面板页面，设置好需要的温度、湿度和时间 

 完成醒发时间后，点击打开醒发箱 

 点击完成醒发的面团，将其取出 

 点击关闭醒发箱 

 点击《拓展知识》学习面团醒发的相关知识 

10.5 面团分块及搓圆  

 点击《操作目的》学习面团整形的操作目的 

 点击《材料设备》学习面整形发所用到的材料及设备 

 点击面团切块、搓圆机的电源开关，给面团切块、搓圆机通电 

 点击面厨上的面团，将其放在面团分块搓圆机上 

 点击 START 按钮，机器开始工作 

 分块搓圆结束后，点击 STOP 按钮，机器停止工作 

 此时分块搓圆机上已经是被分块并搓圆后的面包坯子了，点击将其取出 
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 点击《拓展知识》学习面团整形的相关知识 

10.6 烘烤 

 点击《操作目的》学习面包烘烤的操作目的 

 点击《材料设备》学习面包烘烤所用到的材料及设备 

 点击打开烤炉 

 点击面厨上已经准备好的面包坯子，将其放入烤炉 

 点击关闭烤炉 

 点击烤炉的操作面板，弹出操作面板页面 

 点击设定上火温度 

 点击设定下火温度 

 点击设定上火时间 

 点击设定下火时间 

 点击左侧红色按钮开始上火烘烤 

 点击左侧红色按钮开始下火烘烤 

 烘烤时间到之后，点击左侧红色按钮关闭上火烘烤 

 烘烤时间到之后，点击左侧红色按钮关闭下火烘烤 

 点击打开烤炉，面包已烘烤完成 

 点击取出面包 

 点击关好烤炉 

 点击《拓展知识》学习面包烘烤的相关知识 

10.7 质量检测 

 点击《操作目的》学习面包质构的操作目的 

 点击《材料设备》学习面包质构所用到的材料及设备 

 点击操作手柄，弹出手柄操作面板 

 点击 START 按钮，质构仪处于工作状态 

 点击电脑主机电源开关，打开电脑 

 点击面包，将其放在质构仪探针下面 

 点击电脑屏幕，弹出操作界面 
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 在应变栏，设置应变为 6 

 点击确定按钮，质构仪探针放下，开始检测 

 完成检测后，点击电脑屏幕，查看结果曲线图 

 点击弹出手柄操作面板，点击 STOP 按钮，停止质构 

 点击电脑开关，关闭电脑 

 点击《拓展知识》学习面包质构的相关知识 

10.8 成品包装 

 点击《操作目的》学习面包包装的操作目的 

 点击《材料设备》学习面包包装所用到的材料及设备 

 点击真空充氮包装机启动按钮，开启包装机 

 点击真空充氮包装机，观看其工作动画 

 点击真空充氮包装机停止按钮，停止包装机 

 点击打包机启动按钮，开启打包机 

 点击打包机，观看其工作动画 

 点击打包机停止按钮，停止打包机 

 点击收模机启动按钮，开启收模机 

 点击收模机，观看其工作动画 

 点击打收模停止按钮，停止收模机 

 点击《拓展知识》学习面包包装的相关知识
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十一、主要操作界面截图 

黑木耳蛋糕制作车间总图 

 

黑木耳蛋糕制作工艺流程总图 
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面团调制画面 

 

 

面团醒发界面 
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面包整形画面 

 

 

面包烘烤画面 
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质构分析画面 

 

真空充氮包装画面 
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