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一种复配天然酵母发酵制备面包的方法

(57)摘要

本发明公开了一种复配天然酵母发酵制备

面包的方法，属于食品技术领域。本发明将酵母

菌乳酸菌进行复配，制备了复配天然酵母。与自

然发酵天然酵母相比，发酵性能相近，品质稳定，

缩短了培养周期，可用于代替自然发酵天然酵母

发酵制备面包。并且，不管是在游离氨基酸总含

量上，还是从必需氨基酸含量上来看，复配天然

酵母面包的营养价值都比只使用单一酵母的市

售酵母面包高出许多。本发明提供的复配天然酵

母具有极高的工业应用价值。
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1.一种复配天然酵母，其特征在于，由酿酒酵母、短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆菌

组成，其中各微生物的比例为：

短乳杆菌  4份，

罗氏乳杆菌  4份，

植物乳杆菌  4份，

酿酒酵母  1份；制备方法包括下述步骤：

（1）分别将短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆菌扩培，收集生长指数期的菌体；

（2）将酿酒酵母扩培，收集生长指数期的菌体；

（3）用灭菌水将酿酒酵母、短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆菌菌体重悬，使各菌液浓

度达到：108～1010个/mL；

（4）将重悬后的菌液按照比例复合重配，短乳杆菌：罗氏乳杆菌：植物乳杆菌：酿酒酵母

的菌液的体积比为4:4:4:1。

2.根据权利要求1所述的一种复配天然酵母，其特征在于，所述复配天然酵母是粉剂或

液体制剂，或者还包括保护剂。

3.一种制备复配天然酵母的方法，其特征在于，包括：

（1）分别将短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆菌扩培，收集生长指数期的菌体；

（2）将酿酒酵母扩培，收集生长指数期的菌体；

（3）用灭菌水将酿酒酵母、短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆菌菌体重悬，使各菌液浓

度达到：108～1010个/mL；

（4）将重悬后的菌液按照比例复合重配，短乳杆菌：罗氏乳杆菌：植物乳杆菌：酿酒酵母

的菌液的体积比为4:4:4:1；或者进一步将菌悬液制备为冻干粉。

4.根据权利要求3所述的方法，其特征在于，将菌悬液接种到面团中，接种量为复配菌

剂活菌数107～109个/g  ，20～28℃下培养8～15h。

5.根据权利要求3所述的方法，其特征在于，步骤（1）中，将乳酸菌按接种量1～3%接种

到MRS或SDB培养基。

6.根据权利要求3或5所述的方法，其特征在于，步骤（1）中，将乳酸菌按接种量1～3%接

种到MRS或SDB培养基，26～30℃下扩大培养8～14h，收集生长指数期的菌体，离心、收集菌

体，并重悬菌体。

7.根据权利要求3或5所述的方法，其特征在于，步骤（2），将酿酒酵母按接种量1～3%接

种到YPD培养基中。

8.根据权利要求3或5所述的方法，其特征在于，步骤（2），将酿酒酵母按接种量1～3%接

种到YPD培养基中，26～30℃下扩大培养8～14h，收集生长指数期的菌体，离心、收集菌体，

并重悬菌体。

9.根据权利要求7所述的方法，其特征在于，步骤（2），将酿酒酵母按接种量1～3%接种

到YPD培养基中，26～30℃下扩大培养8～14h，收集生长指数期的菌体，离心、收集菌体，并

重悬菌体。

10.根据权利要求3～9任一所述方法制备得到的复配天然酵母。

11.一种应用权利要求1或2或10所述复配天然酵母制备面包的方法，包括：

（1）取20～25份高筋粉、9～14份权利要求1或2或10所述复配天然酵母、1.2～1.5份牛
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奶、0.9～1.2份有机砂糖、0.3～0.5份盐、0.8～1份黄油、8～13份20～25℃水混合搅拌成20

～25℃的面团；

（2）在18～25℃的室温下发酵1.5～4h；

（3）整型：将面包面团分割成50～80g/份，整型；

（4）醒发：将整型后的面团在温度28～38℃，相对湿度70～85%下进行醒发，醒发1～3h；

（5）焙烤：将醒发后的面团放入烤箱焙烤即得面包，焙烤温度为上火190～220℃，下火

温度170～190℃，焙烤时间25～30分钟。
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一种复配天然酵母发酵制备面包的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种复配天然酵母发酵制备面包的方法，属于食品技术领域。

背景技术

[0002] 目前，越来越多的人以面包为日常主食，在全球多个国家的消费量也在逐年递增。

面包是以小麦粉、酵母、食盐、水为主要原料，添加适量辅料，经面团调制、发酵、整型、醒发、

烘烤等工序制成的食品，具有营养丰富、易于消化吸收、食用方便且便于储存等优点。随着

经济发展和消费观念的改变，越来越多的现代人更青睐于无添加、安全、健康的食品。酵母

作为面包制作的主要原料之一，也受到了广大消费者群体的关注。

[0003] 天然酵母发酵虽然是一种古老的生物发酵技术，但是与现代技术结合可为消费者

生产不含防腐剂和更有利于肠道健康的食品。目前，天然酵母仍存在以下问题：培养过程时

间较长、培养过程复杂、菌种受到原料种类或产地等多重因素的影响、发酵过程不易控制、

最终产品的风味不稳定，使得这种方法难以用于大规模生产而被局限于家庭及手工作坊。

发明内容

[0004] 本发明提供了一种复配天然酵母，可稳定面包发酵过程和产品风味，为工业化生

产打下良好基础。

[0005] 所述复配天然酵母由酿酒酵母、短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆菌组成，其中各

微生物的比例为：

[0006] 短乳杆菌4份，

[0007] 罗氏乳杆菌4份，

[0008] 植物乳杆菌4份，

[0009] 酿酒酵母1份。

[0010] 本发明还提供制备所述复配天然酵母的方法，包括：

[0011] (1)将乳酸菌按接种量1～3％接种到MRS或SDB培养基，26～30℃下扩大培养8～

14h，收集生长指数期的菌体，通过3500～5000rpm离心10～20分钟，去掉上清液，用5～50倍

体积的无菌水洗涤菌体两次，离心去掉上清液；

[0012] (2)将酵母菌按接种量1～3％接种到YPD培养基中，26～30℃和35～39℃下扩大培

养8～14h，收集生长指数期的菌体，通过3500～5000rpm离心10～20分钟，去掉上清液，用5

～50倍体积的无菌水洗涤菌体两次，离心去掉上清液；

[0013] (3)分别用10～50倍体积的灭菌水将酿酒酵母、短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆

菌菌体重悬，并利用比浊法测定菌液浓度，各菌液浓度达到108～1010个/mL。

[0014] (4)重悬后的菌液按照比例复合重配，短乳杆菌：罗氏乳杆菌：植物乳杆菌：酿酒酵

母的菌液的体积比为4:4:4:1，接种到面团中20～28℃下培养8～15h得到复配天然酵母，接

种量为复配菌剂总活菌数107～109个/g面团。

[0015] 本发明还提供应用所述复配天然酵母制备面包的方法，包括：
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[0016] 1.取20～25份高筋粉、9～14份所述复配天然酵母、1.2～1.5份牛奶、0.9～1.2份

有机砂糖、0.3～0.5份盐、0.8～1份黄油、8～13份20～25℃水混合搅拌成20～25℃的面团；

[0017] 2.在18～25℃的室温下发酵1.5～4h；

[0018] 3.整型：将面包面团分割成50～80g/份，整型；

[0019] 4.醒发：将整型后的面团在温度28～38℃，相对湿度70～85％下进行醒发，醒发1

～3h；

[0020] 5.焙烤：将醒发后的面团放入烤箱焙烤即得面包，焙烤温度为上火190～220℃，下

火温度170～190℃，焙烤时间25～30分钟。

[0021] 本发明的优点和效果

[0022] (1)本发明将酵母菌乳酸菌进行复配，制备了复配天然酵母。本发明制备的复配天

然酵母与自然发酵天然酵母相比，发酵性能相近，品质稳定，缩短了培养周期，可用于代替

自然发酵天然酵母发酵制备面包。

[0023] (2)本发明制作的复配天然酵母面包比容大，质地柔软细腻，营养价值高，货架期

长，与自然发酵天然酵母面包品质相近。并且，不管是在游离氨基酸总含量上，还是从必需

氨基酸含量上来看，复配天然酵母面包的营养价值都比只使用单一酵母的市售酵母面包高

出许多。

附图说明

[0024] 图1利用不同酵母制作的面包在储藏过程中全质构参数(CB：市售酵母面包，SDB：

自然发酵天然酵母面包，RSDB：复配天然酵母面包)，

[0025] 图2利用不同酵母制作的面包的游离氨基酸含量。

具体实施方式

[0026] 培养基配制方法：

[0027] YPD培养基：酵母提取物1％，蛋白胨2％，葡萄糖2％，混匀所有成分，装入容器，封

口，115℃灭菌20～30分钟；

[0028] MRS培养基：蛋白胨1％，牛肉膏1％，酵母提取物0.5％，柠檬酸钠0.57％，磷酸氢二

钾0 .262％，乙酸钠5％，葡萄糖2％，七水硫酸镁0 .058％，一水硫酸锰0 .019％，吐温-

800.1％，将除了吐温80、七水硫酸镁、一水硫酸锰和葡萄糖外的成分混匀，调节pH至6.2～

6.4，将剩余成分加入混匀，装入容器，封口，121℃灭菌15～20分钟；

[0029] SDB培养基：麦芽糖2％，酵母提取物0.3％，新鲜酵母抽提物0.5～1 .5％，吐温-

800.03％，蛋白胨0.6％，将所有成分混匀，装入容器，封口，121℃灭菌30分钟。

[0030] 实施例1自然发酵天然酵母液及天然酵母原种的制备

[0031] 1.水果天然酵母液的培养：葡萄清水洗净，沥干水分，取200g放入消毒后的密封罐

内加入500g无菌水和40g砂糖搅拌均匀，密封放置在室温下，发酵8天，每天打开瓶盖一次，

用消毒的筷子搅拌，等到出现大量气泡并散发酒香味，过滤得到葡萄天然酵母液。

[0032] 2.水果天然酵母原种的培养：第一天：取300g葡萄天然酵母液与300g面粉混匀，在

温度18～25℃，湿度40％～85％的环境下放置24h；第二天：取前一天的葡萄天然酵母泥留

下300g，与300g葡萄天然酵母液和300g面粉混匀，在温度18～25℃，湿度40％～85％的环境
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下放置24h；第三天：取第二天的葡萄天然酵母泥留下300g，与300g葡萄天然酵母液和300g

面粉混匀，在温度18～23℃，湿度40％～70％的环境下放置6h，出现大量气泡和酒香味，得

到葡萄天然酵母原种。

[0033] 实施例2复配天然酵母的制备

[0034] 1 .将酿酒酵母、短乳杆菌、罗氏乳杆菌和植物乳杆菌以1～3％的接种量接种在相

应培养基(酵母：YPD，乳酸菌：MRS)中26～30℃(酿酒酵母、短乳杆菌)和35～39℃(罗氏乳杆

菌和植物乳杆菌)下扩大培养8～14h，收集生长指数期的菌体，通过3500～5000rpm离心10

～20分钟，去掉上清液，用5～50倍体积的无菌水洗涤菌体两次，离心去掉上清液。

[0035] 2.用10～50倍体积的灭菌水将菌体重悬，并利用比浊法测定菌液浓度，各菌液浓

度达到108～1010个/mL。

[0036] 3.重悬后的菌液按照不同比例(体积比)复合重配，接种到面团中20～28℃下培养

8～15h，接种量为复配组合总活菌数107～109个/g面团，得到如表1所示的不同复配比例的

复配天然酵母。

[0037] 表1 不同复配组合

[0038]

[0039]

[0040] 实施例3面包的制备

[0041] 1.取20～25份高筋粉、9～14份实施例2制备得到的复配天然酵母、1.2～1.5份牛

奶、0.9～1.2份有机砂糖、0.3～0.5份盐、0.8～1份黄油、8～13份20～25℃水混合搅拌成20

～25℃的面团；

[0042] 2.在18～25℃的室温下发酵1.5～4h；

[0043] 3.整型：将面包面团分割成50～80g/份，整型；

[0044] 4.醒发：将整型后的面团在温度28～38℃，相对湿度70～85％下进行醒发，醒发1

～3h；
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[0045] 5焙烤：将醒发后的面团放入烤箱焙烤即得面包，焙烤温度为上火180～220℃，下

火温度170～190℃，焙烤时间25～30分钟。

[0046] 对比不同复配比例对面包品质的影响，如表2所示。

[0047] 表2 不同复配比例对面包品质的影响

[0048]

[0049]

[0050] 从表2中可以看到，复配比例的不同对面包品质有影响。复配7和复配11两个组合

的面包比容较大，面包芯硬度较小，但根据面包感官评分来看，复配11组合感官评价较低，

复配7组合的感官评分最高。从面包的营养价值方面来看，复配7的游离氨基酸含量最高。综

合考虑确定复配7为最适复配比例，即短乳杆菌：罗氏乳杆菌：植物乳杆菌：酿酒酵母＝4:4:

4:1，以此作为复配天然酵母的复配比例。

[0051] 实施例4分别采用市售酵母、实施例1制备的自然发酵天然酵母以及本发明复配天

然酵母制备面包

[0052] 按照实施例3所得复配组合7进行复合重配，接种到面团中20～28℃下培养8～15h

得到复配天然酵母，接种量为复配组合活菌数107～109个/g。

[0053] 参照实施例3中制备面包的方法，分别采用市售酵母、实施例1制备的自然发酵天

然酵母以及实施例3中复配7相应的复配天然酵母制备面包。比较所得面包的品质。

[0054] 表3 不同酵母的发酵性能

[0055]
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[0056]

[0057] 表3是通过肖邦发酵流变仪对比不同酵母的发酵性能的结果，其中自然发酵天然

酵母为实施例1中的天然酵母原种，复配天然酵母为根据上表2中的复配7组合制备的天然

酵母。从表3中可知，市售酵母的发酵产气量明显高于自然发酵天然酵母和复配天然酵母的

产气量。但市售酵母的持气性能不如本实施例制备的复配天然酵母，使得复配天然酵母面

包的比容较市售酵母面包大。复配天然酵母的发酵性能与自然发酵天然酵母的较为相近，

说明复配天然酵母可以替代自然发酵天然酵母用于面包制备。

[0058] 表4 不同酵母面包品质

[0059]

[0060] 表5 不同酵母面包的游离氨基酸含量

[0061]

[0062]

[0063] 从表4和图1中可以得知，本发明复配天然酵母发酵制备的面包质地柔软，营养价

值高，保质期长，在比容、质构、感官和货架期方面均能达到与自然发酵天然酵母面包相近

的性能。本发明复配天然酵母面包的比容比市售酵母面包的多0.35，硬度降低了24.0％，感

官评分为市售酵母面包的1.1倍。随着储藏时间的延长，复配天然酵母面包的硬度增长速率

显著比市售酵母面包的增长速率慢。

[0064] 从表5和图2可以得知，本发明复配天然酵母面包游离氨基酸总量显著高于市售酵

母面包，是市售酵母面包的1.5倍。其中，本发明复配天然酵母面包的必需氨基酸的含量约

为市售酵母面包的2倍。复配天然酵母的使用使得一半以上的游离氨基酸含量得到了提高。

复配天然酵母面包的品质与自然发酵天然酵母面包的品质相近，复配天然酵母可以用于替

说　明　书 5/6 页

8

CN 108102985 B

8



代自然发酵天然酵母。复配天然酵母面包质地柔软，风味丰富，口感良好，营养价值高，货架

期长。

[0065] 虽然本发明已以较佳实施例公开如上，但其并非用以限定本发明，任何熟悉此技

术的人，在不脱离本发明的精神和范围内，都可做各种的改动与修饰，因此本发明的保护范

围应该以权利要求书所界定的为准。
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图1
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图2
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