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摘要：以面粉和香菇菌柄粉为原料，通过对面团配比、发酵、醒发以及烘烤等工艺参数的研究，研制
出一种新型的营养面包。 结果表明，香菇面包的生产工艺条件为：高筋面粉∶香菇菌柄粉∶糖∶酵母为
１００∶２．０∶１８∶１．２，发酵温度为 ３０℃，发酵时间为 １００ｍｉｎ，醒发温度为 ３２℃，醒发时间为 １３０ｍｉｎ，烘烤温度
为上火１９０℃，底火２００℃，烘烤时间为１２ｍｉｎ。 对香菇面包进行品质评价，产品具有香菇特有的香气，膳
食纤维丰富，营养价值高于普通面包。

关键词：香菇；面包；生产工艺；配方；膳食纤维
中图分类号：ＴＳ２１９； ＴＳ２１３．２１　文献标识码：Ａ　文章编号：１００５ －１２９５（２０１３）０４ －００２４ －０４
doi：１０．３９６９／ｊ．ｉｓｓｎ．１００５ －１２９５．２０１３．０４．００７

Study on Production Technology of Mushroom Bread
ＺＨＵ Ｎｉｕ１ ，ＷＵ Ｌｉ－ｐｉｎｇ２

（１．Ｘｉａｎｙａｎｇ Ｖｏｃａｔｉｏｎａｌ Ｔｅｃｈｎｉｃａｌ Ｃｏｌｌｅｇｅ ， Ｘｉａｎｙａｎｇ ７１２０００，Ｃｈｉｎａ；２．Ｓｃｈｏｏｌ ｏｆ Ｌｉｆｅ ａｎｄ
Ｅｎｖｉｒｏｎｍｅｎｔ Ｓｃｉｅｎｃｅ，Ｈｕａｎｇｓｈａｎ Ｃｏｌｌｅｇｅ ，Ｈｕａｎｇｓｈａｎ ２４５０４１，Ｃｈｉｎａ）

Abstract：Ｗｉｔｈ ｍｕｓｈｒｏｏｍ ｆｌｏｕｒ ａｄｄｅｄ ｉｎ ｒａｗ ｍａｔｅｒｉａｌ ， ｔｈｒｏｕｇｈ ｔｏ ｔｈｅ ｒａｔｉｏ ｏｆ ｔｈｅ ｄｏｕｇｈ， ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ， ａ-
ｗａｋｅ ａｎｄ ｂａｋｉｎｇ ｐｒｏｃｅｓｓ ｐａｒａｍｅｔｅｒｓ ｓｕｃｈ ａｓ ｈａｉｒ ， ｄｅｖｅｌｏｐｅｄ ａ ｎｅｗ ｔｙｐｅ ｏｆ ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ ｂｒｅａｄ．Ｔｈｅ ｒｅｓｕｌｔｓ ｓｈｏｗ
ｔｈａｔ ｔｈｅ ｐｒｏｃｅｓｓ ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ ｏｆ ｍｕｓｈｒｏｏｍ ｂｒｅａｄ ｆｏｒ ： ｂｒｅａｄ ｆｌｏｕｒ １００ ｇ ａｎｄ ２．０ｇ ｍｕｓｈｒｏｏｍ ｐｏｗｄｅｒ， １８ ｇ ｓｕｇａｒ，
１．２ｇ ｙｅａｓｔ， ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ｆｏｒ ３０ ℃， ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ ｔｉｍｅ ｆｏｒ １００ ｍｉｎ．Ｗａｋｅ ｈａｉｒ ｆｏｒ ３２ ℃ ｔｅｍｐｅｒａ-
ｔｕｒｅ， ｔｉｍｅ ｆｏｒ １３０ ｍｉｎ ｗａｋｅ ｈａｉｒ， ｂａｋｉｎｇ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ １９０ ℃ ｆｏｒ ｆｉｒｅ， ｌｏｗ ｈｅａｔ ２００ ℃， ｂａｋｉｎｇ ｔｉｍｅ ｆｏｒ １２
ｍｉｎ．Ｉｎ ｔｈｅ ｐｒｏｃｅｓｓ ｏｆ ｍａｋｉｎｇ ｂｒｅａｄ ａｐｐｅａｒａｎｃｅ ａｎｄ ｉｎｔｅｒｎａｌ ｑｕａｌｉｔｙ ｉｓ ｇｏｏｄ ， ｕｎｉｑｕｅ ａｒｏｍａ ｗｉｔｈ ｍｕｓｈｒｏｏｍｓ，
ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ ｖａｌｕｅ ｍｏｒｅ ｔｈａｎ ｔｈｅ ａｖｅｒａｇｅ ｂｒｅａｄ．

Key words：ｍｕｓｈｒｏｏｍ；ｂｒｅａｄ；ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ；ｆｏｒｍｕｌａ；ｄｉｅｔａｒｙ ｆｉｂｅｒ

0　引言

　　香菇素有“山珍之王”之称，是高蛋白、低脂
肪、高纤维的营养食品。 香菇含有多种维生素和
矿物质，对促进人体新陈代谢、提高机体适应性有
很大作用。 香菇还对糖尿病、肺结核、传染性肝
炎、神经炎等起治疗作用，也可用于消化不良、便
秘、减肥等。 民间用来助痘疮、麻疹的诱发、治头
痛、头晕［１］ 。 香菇的主要成分是香菇多糖，具有

强烈的抗癌活性，可以促进机体的免疫系统的建
立。 李兆兰等证实香菇的活性与香菇多糖的结构
密切相关。 香菇多糖具有降血脂等作用多种生理
活性功能

［２］ 。 目前人们食用的主要是香菇菌盖，
而香菇菌柄在香菇干制过程中部分被剪掉，利用
率低。
世界上绝大多数的国家都是以面包为主食，

我国国民消费面包的比例也较高。 营养学家提倡
人们食用主食面包，这是因为面包是营养素含量
较全面、营养价值较高的一种食品［３］ 。
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随着人民的健康理念不断增强，生活品质和
质量不断提高，因此，消费者的消费观念也随之发
生改变。 人民更加注重健康、营养饮食。 在选择
日常消费食品的过程中，除了关注食品的色、香、
味以外，消费者把目光更多地投到营养均衡和功
能食品上来。 因此，在食品上复合多种有益营养
成分成为一种趋势，受到广大消费者的欢迎。 试
验尝试将香菇菌柄干制磨成粉末添加到面粉中进

行香菇面包的研制，丰富面包的营养和风味，更好
地满足消费者的需求。

1　试验材料与方法

１．１　试验材料
高筋面粉、香菇菌柄粉、活性干酵母、鸡蛋、白

砂糖、食盐、奶油，及面包改良剂。
１．２　仪器与设备

６０ 目筛；ＳＭＦ-２８ 型发酵醒发箱；ＴＤＧＷ-４ 型
高温烤箱；ＳＹＭ-２０ 小型搅面机；ＹＰ-Ｎ／６００ 型电子
天平。
１．３　试验方法
１．３．１　工艺流程

制粉→过筛→调粉→揉面→发酵→整形→摆
盘、醒发→烘烤→冷却→包装
１．３．２　操作要点

在多次试验的基础上，确定影响产品感官的
主要因素，进行单因素试验。 在单因素试验的基
础上进行正交试验设计，确定最佳工艺配方。 操
作要点如下：

（１）调粉：按配料比例，每 １００ｇ 面粉中添加
的各种配料来计算比例。 将原料混合之后进行过
筛，混匀；

（２）揉面：将活性干酵母与调好的粉、水、鸡
蛋和奶油等调和均匀，反复揉擦成光滑的面团；

（３）发酵：温度 ３０℃，时间 ９０ｍｉｎ，用手按压
面团进行判断，标准：手指一旦松开，不会塌陷，不
会立即反弹；

（４）醒发：醒发箱内的温度 ３２℃，醒发时间控
制在 ２ｈ左右，一般体积膨胀至原来的 ２倍左右则
醒发完全；

（５）烘烤：烘烤温度 ２００℃左右，烘烤时间为
１２ｍｉｎ，为了防止面包表面出现干裂现象，可以在
表面刷一层色拉油。
１．４　产品的感官评分标准

如表 １ 所示，面包品质评定标准：参照 ＧＢ／
Ｔ１４６１１ －１９９３枟面包烘焙品质评分标准枠。

表 １　面包品质评分标准 （分）

项目 满分标准 满分

外观 外形 饱满，光泽度好，外形均匀 ５ k
皮质 薄而匀 １０ 亖
皮色

应呈均匀的金黄色，
没有片状条纹

１０ 亖
触感 手感柔软，有适度的弹性 ５ k
体积 以比容评定 １０ 亖
内部组织

面包气孔细密。 均匀并呈
长形，壁薄光亮者为好

１０ 亖
内质面包瓤颜色 洁白、乳白，有光泽 １０ 亖

触感 手感柔软又弹性 １０ 亖
口感 柔软适口，不酸不黏 １０ 亖
气味

有正常面包的香味

和酵母味，无异味
５ k

口味 无异味，有小麦粉的特殊香味 １５ 亖

2　试验结果与分析

２．１　香菇面包的生产工艺确定
２．１．１　香菇面包发酵工艺确定

面包加工过程中，合理的面团发酵尤为重要。
面包的品质很大程度上取决于面团的发酵成熟状

况，这与面粉的性质及添加的富含膳食纤维的香
菇菌柄粉有很大的关系

［４］ 。 因此，重点研究了面
团的发酵工艺，这是生产高品质面包的关键。 而
这其中对面团发酵时间的把握非常关键。
参考表 １对生产的香菇面包进行评分，考虑

表 ２中的各项参数对香菇面包品质的影响。 结果
见表 ２。

表 ２　质量评分

水平
发酵温度

／℃
发酵时间

／ｍｉｎ
外观质量

／分
内在质量

／分
总分

／分
１ 邋２８ K７０ 滗３６ P．８ ４１ 殚．２ ７８ e．０
２ 邋２８ K１００ �３８ P．６ ４３ 殚．５ ８２ e．１
３ 邋２８ K１３０ �３９ P．０ ４３ 殚．６ ８２ e．６
４ 邋３０ K７０ 滗３８ P．２ ４５ 殚．１ ８３ e．３
５ 邋３０ K１００ �４０ P．０ ５０ 殚．２ ９０ e．２
６ 邋３０ K１３０ �３８ P．０ ４０ 殚．７ ７８ e．７
７ 邋３２ K７０ 滗３６ P．０ ４５ 殚．８ ８１ e．８
８ 邋３２ K１００ �３８ P．１ ４７ 殚．４ ８５ e．５
９ 邋３２ K１３０ �３６ P．２ ４１ 殚．７ ７７ e．９
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　　由表 ２可以得出面团发酵的较优工艺：面团
发酵的最适温度为 ３０℃，最佳时间为 １００ｍｉｎ，在
此条件下，参考评分标准所得分数值最高。 在该
较优条件下，面包富有弹性，外观圆滑，手感比较
柔软。 手指按压面团，有弹性，按下凹坑能慢慢恢
复、鼓起，做拉伸试验，有伸缩性，揪断不连丝，手
指拍面团，嘭嘭作响，面团色泽鲜亮，滋润，做出香
菇的面包外观质量与内在质量都比较高

［５］ 。 因
此，发酵的较优的工艺条件为发酵温度 ３０℃，最
佳发酵时间为 １００ｍｉｎ。
２．１．２　醒发工艺参数的筛选与确定

对不同醒发工艺参数下的香菇面包进行品质

评分，得出最佳的醒发工艺参数试验条件见表 ３。
由表 ３得出，醒发温度为 ３２℃，醒发时间为

１３０ｍｉｎ的工艺条件下，香菇面包的得分最高，体
积膨大到原来的 ２ 倍左右，且外观质量和内在质
量均较合格。 因此，醒发的工艺条件为温度
３２℃、时间 １３０ｍｉｎ。

表 ３　不同醒发工艺参数质量评分

水平
醒发温度

／℃
醒发时间

／ｍｉｎ
外观质量

／分
内在质量

／分
总分／分

１ 1３０ 棗７０ 0３４ 湝．３ ４２ 5．８ ７７ 北．１
２ 1３０ 棗１００ G３７ 湝．９ ４６ 5．２ ８４ 北．１
３ 1３０ 棗１３０ G３８ 湝．０ ４７ 5．２ ８５ 北．２
４ 1３２ 棗７０ 0３８ 湝．３ ４６ 5．２ ８４ 北．５
５ 1３２ 棗１００ G３５ 湝．４ ４７ 5．２ ８２ 北．６
６ 1３２ 棗１３０ G４２ 湝．６ ４７ 5．８ ９０ 北．４
７ 1３４ 棗７０ 0３７ 湝．１ ４７ 5．３ ８４ 北．４
８ 1３４ 棗１００ G３９ 湝．０ ４７ 5．１ ８６ 北．１
９ 1３４ 棗１３０ G３８ 湝．２ ４１ 5．０ ７９ 北．２

２．１．３　烘烤工艺参数的筛选与确定
熟练掌握烘烤面包的火候是制作面包的最后

一个关键的环节。 通过对不同烘烤工艺参数下的
香菇面包进行品质评分，确定最佳的烘烤工艺参
数，见表 ４。

由试验结果可知，烘烤最佳工艺参数：烘烤温
度为上火 １９０℃，下火 ２００℃，烘烤时间为 １２ｍｉｎ。
该工艺条件下面包中心完全成熟，面包有香气产
生，表皮颜色为棕黄色。 而在上火 ２００℃，下火
２１０℃的条件下烤出的香菇面包体积较小，且内部
组织有大的孔洞，颗粒小，表皮有焦黑色出现。 而
在上火 １８０℃，下火 １９０℃条件下烤出的香菇面包
由于需要的烘烤时间会延长，使得面包表皮过于

干燥，面包皮会变厚，同时面包水分蒸发过多，增
加了烘烤的损耗。

表 ４　不同烘烤工艺参数质量评分

水平
烘烤温度

／℃
烘烤时间

／ｍｉｎ
外观质量

／分
内在质量

／分
总分

／分
１ 滗上火 １８０ 刎８  ３６ 槝．１ ４１ "．３ ７７ r．４

下火 １９０ 刎
２ 滗上火 １８０ 刎１０  ３８ 槝．１ ４６ "．４ ８４ r．５

下火 １９０ 刎
３ 滗上火 １８０ 刎１２  ３５ 槝．３ ４９ "．３ ８４ r．６

下火 １９０ 刎
４ 滗上火 １９０ 刎８  ３７ 槝．５ ４５ "．０ ８２ r．５

下火 ２００ 刎
５ 滗上火 １９０ 刎１０  ３７ 槝．０ ４６ "．２ ８３ r．２

下火 ２００ 刎
６ 滗上火 １９０ 刎１２  ３７ 槝．４ ５３ "．５ ９０ r．９

下火 ２００ 刎
７ 滗上火 ２００ 刎８  ３１ 槝．３ ４８ "．０ ８１ r．３

下火 ２１０ 刎
８ 滗上火 ２００ 刎１０  ３７ 槝．９ ４８ "．４ ８６ r．３

下火 ２１０ 刎
９ 滗上火 ２００ 刎１２  ３４ 槝．９ ４１ "．８ ７６ r．７

下火 ２１０ 刎

２．１．４　香菇面包配方的确定
在多次试验的基础上，确定香菇粉、白砂糖、

酵母对产品质量的影响较大。
我们对香菇粉、白砂糖、酵母这 ３种配料的比

例添加进行了单因素试验，通过分析选择出 ３ 种
配料的适宜范围，设计因素水平表见表 ５。 根据
表 ５的因素水平表进行正交试验设计，试验结果
见表 ６。

表 ５　因素水平表

水平
因素

Ａ（香菇粉／ｇ） Ｂ（白砂糖／ｇ） Ｃ（酵母／ｇ）
１
２
３ 耨

１ 垐．５
２．０
２．５

１４
１８
２２ ^

０ ǐ．８
１．０
１．２

　　正交试验评分结果如表 ６ 所示：香菇粉（Ａ），
蔗糖（Ｂ），酵母（Ｃ）在香菇面包生产的配方中对
面包品质成品的质量影响主次关系 Ａ ＞Ｂ ＞Ｃ，最
佳的配方组合是 Ａ２Ｂ２Ｃ３ ，即香菇粉 ２．０ｇ、糖 １８ｇ
和１．２ｇ干酵母（以每 １００ｇ 面粉原料确定配方比
例）。
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表 ６　正交试验结果分析

试验
序号

因素

Ａ Ｂ Ｃ 综合评分

１
２
３
４
５
６
７
８
９ 行

１
１
１
２
２
２
３
３
３ i

１
２
３
１
２
３
１
２
３  

１
２
３
２
３
１
３
１
２ 洓

８０ ,．７
８１．８
８０．２
８２．９
８６．９
８３．６
８０．３
８１．８
７８．５

K１

K２

K３

R
k，１
k，２
k，３
R，

２４２ h．７
２５３．４
２４０．６
１２．８
８０．９
８４．４７
８０．２
４．２７

２４３  ．９
２５０．５
２４２．３
８．２
８１．３
８３．５
８０．７７
２．７３

２４６ 殮．１
２４３．２
２４７．４
４．２
８２．０３
８１．０７
８２．４７
１．４

２．２　香菇面包的品质评价
在正交试验得出的配方条件下，进行香菇面

包的制作，并对产品品质进行品质评价。 评分标
准参见表 １。

（１）香菇面包的外观质量。 香菇粉中富含纤
维，会使体积缩小，但在上述最佳工艺配方下制作
的面包饱满，光泽度较好，有弹性［６］ ；

（２）香菇面包的内在质量。 新型香菇面包内
在组织蜂窝大小一致，皮薄，有韧性，无酸味，无异
味，较硬，柔软性不如一般的面包，但与一般面包
相比富有香菇的清香

［７ －９］ 。

3　结论

　　（１）通过试验研究得出香菇面包的最佳工艺
参数及配方：原辅料高筋面粉 １００ｇ、香菇粉 ２．０ｇ、
糖 １８ｇ、干酵母 １．２ｇ、若干食盐和色拉油；当发酵

温度为 ３０℃，发酵时间为 １００ｍｉｎ，醒发温度为
３２℃，醒发时间为 １３０ｍｉｎ，烘烤温度为上火
１９０℃，下火 ２００℃，烘烤时间为 １２ｍｉｎ。 在此工艺
条件下制作的面包外观质量和内在质量都比较

好，具有良好的风味和较高的营养价值［１０ －１１］ 。
（２）由于香菇菌柄中含有丰富的膳食纤维，

吸水性强，在面团的搅拌过程中，时间较普通的面
包有所延长，香菇粉的加入也在一定程度上降低
了面粉的蛋白质含量，改变了面粉的加工特
性

［１２］ 。 因此香菇粉的加入量对香菇面包产品的
品质影响很大，试验过程发现香菇粉添加量超过
２．０％后品质有明显下降。
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