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桑葚面包加工工艺研究实践与探索
覃曲虹

（广西农业职业技术大学，广西 南宁 530007）

摘要：以高筋面粉，桑葚粉，黄油等烘焙食材为主要试验材料，首先，通过单因素实验进行主要影响因素的分析，其次，进行综

合性的正交试验分析，最终研究和分析桑葚面包的加工工艺。实验结果表明，当在面团中添加 10 克桑葚粉，3.5g 干酵母，烘烤时间为

10min，发酵时间为 1.5 ｈ时，是桑葚面包的加工工艺的最优组合。经过了多种配方、烘烤时间和发酵时间的调试，研究这些因素对桑葚

面包组织和风味的影响，探究出具有高营养价值和独特风味的新型水果面包，进而不断改进桑葚面包的工艺。
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一、前言

（一）桑葚面包加工前景广阔

广西桑产业种植面积连续 13 年位列全国第一，桑葚又名桑果、

葚子等，其为药食同源，营养丰富，跟悬钩子、沙棘等水果被称为“第

三代水果”，深受广大客户特别是注重健康、养生人群的喜爱。

桑葚多在每年 3-5 月份成熟，鲜食酸甜可口，但桑葚容易落果且

采收后不易保存。广西农户采收的桑葚大多数用于酿制桑果酒，

但果酒市场长期被葡萄酒所占据，桑果酒市场推广困难，桑葚面

包通过产品创新融入桑葚独特的口感和营养价值，市场开发前景

十分广阔。

（二）发酵食品优点

1. 利于身体健康

由于酵母发酵后具有很强的抗氧化性，食用具有抗氧化性的

食品有利于促进人体的排毒。肝脏作为人体的主要排毒器官，人

们常吃发酵食品对肝脏的保护有所裨益。另外，由于面粉中的植

酸对钙、镁、铁等营养元素的吸收起着影响作用，植酸在酵母发

酵的过程中被逐渐分解，有利于提高人体对这钙、镁、铁等这三

种等重要营养物质的吸收。还有，在预防衰老、肿瘤、动脉硬化

和提高人体免疫力等方面，酵母中的矿物质——硒、铬的作用比

较突出。

2. 利于消化吸收

肠胃功能弱的人比较容易吸收经过发酵工艺处理食品，这

是因为人的肠胃比较容易吸收发酵食品里面的营养物质。所以，

发酵食品十分适宜这类人群食用。由于酵母中的酶对营养物质

的分解有促进作用，所以经过发酵工艺的面食，如面包和馒头

中的营养物质对肠道消化吸收起到积极作用。因此，这类食品

比较适合身体瘦弱的人、消化功能较弱的人食用。在一日三餐

当中，早餐往往是最重要的环节。因为发酵面食在食用过后能

迅速进行能量的释放，所以早餐食用这类食品往往能让人元气

满满，斗志昂扬。

3. 助力广西烘焙市场进行产品创新

就如前面所提到的，桑葚是广西盛产的一种水果，而面包又

是从西方传来的一种食物。为了助力广西烘焙市场的发展，采用

当地人喜爱的水果作为烘焙食品的食材研发出适合本地人口味的

烘焙食品，能够充分激发广西的烘焙市场活力，给行业和企业的

创新注入新鲜的血液。

二、材料与试剂

（一）实验耗材

桑葚粉（市售，草根养生坊）；乐斯福耐高糖干酵母（乐斯福（管

理）上海股份有限公司），高筋面粉（益海嘉里），安佳无盐黄油（新

西兰恒天然集团旗下品牌），食盐（市售），韩国细砂糖（市售）。

（二）设备与器具

电子称、面粉筛、刮板、温度计、搅拌机（无锡新麦）、醒

发箱（无锡新麦）、烤箱（无锡新麦）、凉网、凉架。其他小型

仪器和实验室由学校提供。

（三）试验设计

采用感官评定的方法对不同工艺的桑葚面包品质进行测定，

从酵母添加量、桑葚粉添加量、发酵时间、烘焙时间四个指标进

行综合评估。首先对 4 个影响因素分别进行单因素实验，分析其

对桑葚面包的影响及变化，再通过正交试验找出最优的工艺组合。

桑葚面包的基础配方见表 1。

表 1 桑葚面包的基础配方

原料 质量 /g

面粉 100%

酵母 0.5%，0.8%，1.1%，1.4%，1.7%

食盐 1.7%

桑葚粉 5g，10g，15g，20g，25g

糖 7.1%

水 55.7%

黄油 6.3%

三、试验方法

（一）工艺流程

1. 面团调配与熟制

高筋面粉、桑葚粉→过筛→混合（白糖、酵母、水）→和面

至七成→加入黄油和食盐→第一次发酵→分割→滚圆→整形→第

二次发酵→烘烤→冷却→成品。

2. 单因素实验

进行因素实验，使用烘焙百分比来表示面包的配方。烘焙

百分比以面粉为基础，本实验的面粉用量为 350g。由于基础配

方中的面粉只使用一种面粉——高筋面粉，所以，其他原料占

面粉总量的百分比分别除以高筋面粉的用量之后，基本固定为：

水 55.7%，糖 7.1%，食盐 1.7%，黄油 6.3%，研究桑葚粉添加

量 5 个水平（5g，10g，15g，20g，25g），耐高糖干酵母添加

量 5 个 水 平（0.5g，0.8g，1.1g，1.4g，1.7g）， 发 酵 时 间 5 个

水平确定为（1h，1.5h，2h，2.5h，3h），烘烤时间 5 个水平（10min，

15min，20min，25min，30min）对桑葚面包总体品质与感官的

影响。

3. 正交实验设计

在对每一个因素进行实验之后，摸索其对桑葚面包的影响规

律，最后再对活性干酵母添加量，桑葚粉添加量，发酵时间，烘

烤时间等 4 个单因素进行正交试验，每个因素取三个典型的水平

进行研究——Ls（43）正交实验。正交试验设计如表 2。
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表 2 正交因素水平表

因素

水平 Ａ（活性

干酵母 /％）

Ｂ

（桑葚粉 /g）

Ｃ（烘烤

时间 /min）

Ｄ（发酵

时间 /h）

1 0.8 7 7 1.2

2 1.1 10 10 1.5

3 1.4 13 13 1.8

（二）操作过程

1. 面团调制。根据当天的室温情况，将除了黄油和食盐之外

的所有材料，如高筋面粉、桑葚粉、糖、酵母、水加入搅拌机内

进行搅拌，低速搅拌至无干粉的状态，之后高速搅拌至面团起 7

成面筋（比较厚的膜），加入黄油、食盐低速搅拌至面团形成手

套膜的状态。对面团进行测温，搅拌好的面团控制在 26 摄氏度

左右。2. 一发。将搅拌好的面团从四面向内搭扣，盖上保鲜膜，

室温下静置 30min，温度 28° C，相对湿度 70%~80%。3. 面团分

割。将面团分割成 40g/ 个的剂子。4. 滚圆。将分割好的面团进行

滚圆。5. 二发。将面团放置在醒发箱内，醒发箱内温度设置为（温

度 35~38℃，相对湿度 70%~80%） ，醒发时间大约 90min，目测

面包体积蓬发至 1.5 倍即可取出进入下一步操作。6. 烘烤。预热

烤箱上火 150℃，下火 170℃，烘烤 10min。7. 出炉冷却。烤好的

面包出炉后，大力振出热气，放置在凉网上冷却。

（三）数据处理

运用 Microsoft Excel 2007 软件进行实验数据的处理和分析。

四、结果与分析

（一）桑葚粉的添加量对桑葚面包的影响

从根据实验数据绘制出的图 1 可以看出，桑葚粉添加量处于

5-25 ｇ时，桑葚面包的感官评分呈现出先上升后下降的趋势。

当桑葚粉添加量处于 5-10 的区间的时候，面包的感官品质上升

了 20%，当处于 10g-25g 的区间时，桑葚面包的感官品质下降了

20%。当桑葚粉的添加量为 10 ｇ时，桑葚面包获得了最高的评分，

高达 90 分。

图 1 桑葚粉添加量对桑葚面包感官品质的影响（桑葚粉添加量 /g）

（二）耐高糖干酵母添加量对桑葚面包的影响

从根据实验数据绘制出的图 2 可以看出，可以看出随着耐高

糖干酵母添加量的逐渐增加，桑葚面包感官评分的走势为先上升

后下降。当耐高糖干酵母添加量位于 1.75 ～ 2.8g 的区间时，桑葚

面包的感官评分有所升高，上升 24.3％；当耐高糖干酵母添加量

位于 2.8g ～ 5.95g 的区间时，桑葚面包的感官评分有所下降，降

幅 16.1％ . 因此耐高糖干酵母添加量为 2.8g，即对应的烘焙百分比

为 1.1％时，桑葚面包感官评分最高，为 87 分。

图 2 耐高糖干酵母添加量对桑葚面包感官品质的影响（耐高糖干

酵母烘焙百分比 %）

（三）发酵时间对桑葚面包的影响

从根据实验数据绘制出的图 3 可以看出，可以解读出随着发

酵时间的逐渐增加，桑葚面包的感官评分呈现出先上升后下降的

趋势。当实验中发酵时间控制在１～ 1.5h 时，桑葚面包的感官评

分上升，提高了 30％；当把发酵时间控制在 1.5 ～３ｈ时，桑葚

面包的感官评分下降，降幅 29.4％ . 因此，当使用了 1.5h 进行发

酵时，桑葚面包感官评分最高，高达 87。

图 3 发酵时间对桑葚面包感官品质的影响（发酵时间 /h）

（四）烘烤时间对桑葚面包的影响

图 4 烘烤时间对桑葚面包感官的品质影响（烘烤时间 /min）
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从根据实验数据绘制出的图 4 可以看出，随着烘烤时间的增

加，桑葚面包的感官评价总体呈现出下降的趋势。当烘烤时间处

于在 10-30min 的区间时，桑葚面包的感官品质的评分也因此而下

降了 33%. 因此，烘烤时间定格在 10min 的时候，桑葚面包获得的

感官评分最高，高达 90 分。

（五）桑葚面包感官评分正交试验与结果分析

1. 桑葚面包感官评分

在广西烘焙行业的专家库中选取 15 人组成感官评价小组，对

桑葚面包进行感官评价，评价指标确定为形态、色泽、组织、滋味、

口感等几个主要项目，总分 100 分。桑葚面包感官评定标准见下表。

表 3 桑葚面包的感官评定标准

评分项目 评分细则 得分

外表形态 饱满、对称、不变形、无皱纹 １１

表面色泽 均匀正常、有光泽 8

表面质地 厚、硬、脆度和粗糙度都适中 5

颗粒与气孔 无颗粒、气孔均匀细腻 15

内部颜色 色泽紫色、有光泽 10

口味 具有发酵和烘烤后面包香味、具有桑葚风味、

无苦杂味

15

口感 蓬松、绵密、不粘 15

组织结构 弹性好、气孔均匀、纹理清晰，呈海绵状，

切片后不断裂

21

2. 正交试验与结果分析

正交试验结果如表 4 所列。由表 4 可知，影响桑葚面包的加

工工艺中４个因素影响大小为Ｄ＞ C ＞ B ＞Ａ，即发酵时间＞

烘烤时间＞桑葚粉添加量＞活性干酵母 . 其中最佳工艺工组合为

A1、B2、C2、D2，即当面粉总量为 350g 时，耐高糖干酵母添加

量为 0.8%（2.8g）、桑葚粉添加量为 10 ｇ、烘烤时间为 15min、

发酵时间为 2 ｈ时，经验证性试验得到最高感官评分 90 分时候的

最佳加工工艺流程。

表 4 正交试验结果

试验号 A（耐高糖干酵母 /%） B（桑葚粉 /g）
C（烘烤时间 /

min）
D（发酵时间 /h） 感官评分

1 0.8 5 10 1.5 80

2 0.8 10 15 2 90

3 0.8 20 20 2.5 83

4 1.1 5 15 2.5 87

5 1.1 10 20 1.5 82

6 1.1 20 10 2 84

7 1.4 5 20 2 83

8 1.4 10 10 2.5 84

9 1.4 20 15 1.5 81

K1 84 83 83 81

K2 84 85 86 85

K3 82 83 83 85

R 2 2 3 4

五、结论

经验证性试验得到桑葚面包最佳加工工艺为：耐高糖干酵母

添加量为 0.8％、桑葚粉添加量为 10 ｇ、烘烤时间为 15min、发酵

时间为 2 ｈ。桑葚粉的添加除了使得面包具有特殊的香气、风味

之外，还能使面包的感官品质得到全体提升。因此，桑葚面包具

有进一步进行生产加工和开发利用的价值。
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