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内容概要

本书主要包括馒头的生产原料、基本生产工艺与设备、不同发酵方法、质量鉴定与分析以及花色品种
生产技术等。
重点论述馒头生产的基本理论和关键操作技术，并且介绍了传统的方法和最先进的技术设备，较详细
地探讨了生产过程中易出现的问题及其解决方法。

本书作为一本专门涉及馒头的书籍，可为馒头工业化提供技术支持，并且可供面食加工、面粉加工、
面粉改良剂生产等企业的技术人员和研发人员阅读，也是相关研究人员和大专院校学生参考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.酵子的应用 酵子在产气发酵方面与酵母作用基本相同，除添加量外其使用方法也
大同小异，不过相对酵母的使用酵子显得更为灵活。
 （1）添加方法 酵子发酵的主要菌体是酵母菌，致使酵子的添加方法与酵母相似，同样受到温度的影
响，此部分可参考酵母添加方法部分。
另外，酵子一般为块状或团状，酵子的这些形态决定酵子不能直接加入面团中，在使用前需要经过处
理。
方法是将酵子掰成小块，在温水中浸泡至完全散开无肉眼可见颗粒。
有条件的话可以研碎或压碎，然后在清水中浸泡几分钟即可。
这样做的目的是一方面使块状酵子变为粉末状溶解在水中，有利于与面团混合均匀，另一方面，放入
温水可对酵子中的菌体进行活化，使休眠的菌体苏醒过来，更快进入工作状态。
 （2）添加量 由于酵子是多菌体混合发酵，单位质量的酵子与酵母相比，所含酵母菌的数量相差较大
，因此，酵子的添加量是酵母的4～6倍，甚至更高。
 酵子中主要发酵菌体是酵母菌，决定了酵子的添加量依然会受到温度、渗透压等的限制，其影响与酵
母相同。
酵子中除了含有酵母菌外，同时含有大量的霉菌、细菌，这些菌体在发酵的同时可分解淀粉，为酵母
菌生长提供能源，因此利用酵子发酵面团可以不需要额外加入糖作为酵母补充能源。
 （3）酵子馒头生产 由于酵子发酵力偏低，短时问发酵不能达到馒头醒发要求，因此，利用酵子制作
馒头时常采用面糊发酵法或老面发酵法。
馒头制作方法与酵母发酵法类似，区别在于酵子的添加量可根据实际需要调节，一般取面粉总量的1
％～2％。
 老面头，顾名思义，从发酵透的面团上揪下个“头”（一小团面），经过长时间放置即成为老面头。
传统的制作方法为：在蒸制馒头时，将发酵剂（不包括化学发酵剂）加入面粉后和好并发酵一段时间
后的面团（撕开面团，内部有浓密的孔洞），取其中约拳头大小一块面团置于面缸里放置，这拳头大
小的面团即为老面头。
也可以将面头阴干后贮存。
 由于我国历史悠久，地域辽阔，老面头的制作也会因地域不同而略有差异，但其本质是相同的。
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