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我们都知道，平时所食用的馒头、包子、面包等食品都离不开酵母的作用，除了使
产品膨松外，还可以产生特殊风味。 但其实酵母的种类很多，用于面包发酵这类酵
母只是一种，现在市面上的酵母种类可以说是五花八门，茶酵母、酿酒酵母、饲料
酵母、产香酵母、药用酵母、美容酵母等，已被应用于各个行业，不再仅仅局限于
食品行业。 下面我们就来深入了解一下这个功能强大的生物吧。

By 亚洲咖啡西点

用料

一、酵母的生物特性
二、酵母的分类
2.1根据酵母含水量分类
（1）液态酵母 含水量一般为80%~86%
（2）鲜酵母 含水量一般在66%~70%
（3）半干酵母 含水量大约为25%左右
（4）干酵母 含水量一般在4%~6%
2.2根据活性不同分类
（1）活性酵母
（2）即发酵母
2.3根据酵母用途分类
（1）高糖酵母
（2）低糖酵母
三、酵母发酵的原理
（1）有氧呼吸进行的发酵
（2）无氧呼吸进行的发酵
四、影响酵母发酵的因素
（1）温度
（2）pH
（3）乙醇（酒精）
（4）糖
（5）渗透压
（6）酵母浓度
（7）死酵母
五、酵母的作用
（1）生物膨松作用
（2）面筋拓展作用
六、酵母的使用量
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（1）发酵方法
（2）配方
（3）面粉筋力
（4）季节变化
（5）面团软硬度
（6）水质
（7）不同酵母间的用量

做法步骤

1、一、酵母的生物特性 烘焙中所使用的酵母是一种椭圆形的肉眼看不见的微小单
细胞微生物，它是一种兼性厌氧性微生物，意思也就是说它能进行有氧呼吸也能进
行无氧呼吸。 多数酵母可以分离于富含糖类的环境中，比如一些水果（葡萄、苹果
、桃等）或者植物分泌物（如仙人掌的汁），这也是我们平时行业中制作天然酵母
液的酵母来源。 还有一些酵母会在昆虫体内生活。酵母的繁殖分为无性繁殖和有性
繁殖，而酵母的繁殖需要碳源供给生长的能量，也就是我们所说的糖了。

2、二、酵母的分类 烘焙用的酵母在分类学上归于啤酒酵母，属于食品加工用酵母
中的面用酵母，在工业生产中的分类有以下几种。

3、2.1根据酵母含水量分类

4、（1）液态酵母 液体酵母由酵母经纯种培养和大生产扩大培养后离心脱水洗涤
而成的乳液状酵母，含水量一般为80%~86%，需在2~10℃下保存。 这种酵母使
用方便，但由于含水量大保存期短，也不便于运输，所以市场上很少见到。

5、（2）鲜酵母 鲜酵母又称压榨酵母，是由酵母乳液经压榨脱水制成的。鲜酵母
含水量一般在66%~70%，需在0~4℃下保存，其保质期一般在6周左右，开封后保
质期会变短（不同品牌的鲜酵母含水量和保质期存在一定的差异性）。 如果存放温
度低于0℃，由于鲜酵母含70％左右的水，鲜酵母会开始结冰，酵母会停止代谢逐
渐死亡，导致酵母逐渐失活，发面速度逐渐变慢。冷冻使水结冰后还会将酵母细胞
壁胀破，酵母受到损伤，过多的水结成冰块后还使酵母块周边鼓起来，化冻后酵母
变软没弹性、严重的变成稀糊状，酵母彻底死亡，不能发面。

6、如果存放温度高于5℃，鲜酵母开始复苏，若存放温度过高，酵母代谢旺盛，老
化加快，活酵母减少，发面速度变慢甚至不发面。酵母死亡后成了营养丰富的培养
基，会生长霉菌。 鲜酵母因为其含水量较大所以同等重量鲜酵母活性较干酵母要低
，所以在使用中用量较大，是干酵母的1-2倍（一般市场上为了加速发酵会使用3倍
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的量），但与干酵母相比，鲜酵母具有活细胞多，发酵速度快、发酵风味足、使用
成本低等优点。一般制作冷冻面团会选择使用鲜酵母，其耐冻性要优于干酵母。

7、（3）半干酵母 半干酵母是安琪酵母公司国内首创的酵母产品。 半干酵母的含
水量大约为25%左右。半干酵母可以在-18℃条件下保存，可以和鲜奶油等其他冻
品放在一起，方便使用。半干酵母活细胞数高，而干酵母中含有15%左右的死酵母
，因此其发酵活性更强。冷冻保存最多可以保存两年，但即使冷冻保存2年，也只
有10%的酵母菌会死亡，耐冷性极佳，适合长期保存的冷冻面团，开封后的使用期
限也很长。 半干酵母的使用量和干酵母是一样的，制作产品时相对于干酵母可以按
1:1的比例添加半干酵母。

8、（4）干酵母
干酵母是由鲜酵母经低温干燥而制成的，一般为条状或颗粒状，颜色为浅黄色或 浅
棕色。干酵母含水量一般在4%~6%，可在常温下保存2年左右。干酵母容易储存和
运输，使用也很方便，活性较高，发酵时间短，用量少，所以能被广泛应用。

9、2.2根据活性不同分类

10、（1）活性酵母
活性酵母的活性较低，发酵时间长，用量多，目前国内已很少生产。

11、（2）即发酵母 即发酵母也叫速发酵母或高活性酵母，发酵力较高，发酵速度
快，用量少，是目前主流的酵母种类。

12、2.3根据酵母用途分类 （1）高糖酵母 高糖酵母可以耐受较高的渗透压，在有
糖条件下发酵力较高，一般适用于8%含糖量以上的面团发酵，如甜面包、甜糕点
等。 （2）低糖酵母 低糖酵母不能耐受较高的渗透压，在无糖条件下发酵力较高，
因此适用于8%含糖量以下的面团发酵，如法式面包、苏打饼干等。

13、三、酵母发酵的原理 酵母的发酵主要有两种，一种是有氧呼吸进行的发酵，
另一种是无氧呼吸进行的发酵。

14、有氧呼吸主要是酵母在有氧的条件下进行呼吸作用，将糖类物质分解成水和二
氧化碳，释放大量的能量。 这个过程能够让酵母繁殖产生更多的细胞。在面团发酵
前旗，面团里有微量的氧气存在，这时会发生短暂的“有氧呼吸”，酵母利用自身
体内或分泌到体外的酶，使面团中的糖类物质发生生化反应，从中获取能量，进行
生长代谢。

15、无氧呼吸就是我们平时所说的发酵反应了，能够将糖类物质分解成酒精和二氧
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化碳以及少量能量。 当面团中氧气耗尽之后，进入到了厌氧发酵阶段，酵母细胞中
含有大量的酶，这使得面团中的糖被他们催化，在无氧情况下，糖类物质经过复杂
的生化反应变成了二氧化碳、酒精和热量。 无氧呼吸发酵产生的酒精与其他有机酸
发生反应，生成酯类物质（也就是风味物质），这是面包香味的主要来源。

16、四、影响酵母发酵的因素

17、（1）温度 一般随着温度的升高，酵母发酵速度增加，面团的理想发酵温度为
30℃，超过30℃虽然产气快，对气体产生有利，但是会引起乳酸菌和醋酸菌的繁殖
，面包发酵过快，成品粗糙，变得较酸。 根据不同的生产条件，我们会选择不同的
发酵温度，如门店生产和工厂化生产的发酵温度差异性还是较大的，但是最高我们
一般不会超过40℃。

18、（2）pH 酵母对pH的适应力强，最适的发酵pH是4~6。 （3）乙醇（酒精）
酵母对乙醇耐受力较强，但是发酵时，乙醇含量越高，发酵会受抑制。 （4）糖 不
同的糖对酵母发酵影响不一，特别是可以被酵母利用的四种糖：砂糖、葡萄糖、果
糖、麦芽糖，在前三种糖用完后才会用到麦芽糖。糖浓度越高，发酵会受到抑制，
所以高糖的面包适合使用高糖酵母。

19、（5）渗透压 酵母细胞是靠半透性的细胞膜以渗透的方式获得营养的，所以外
面的溶液浓度高低影响酵母活力。 面包中影响渗透压的主要物质是盐和糖。糖量在
超过8%~10%时，由于渗透压增加会对酵母有一定的抑制作用，盐比糖的抑制作用
更大。通常情况下，干酵母因为水分含量较少要比鲜酵母耐高渗透压。（渗透压相
当值为：2%盐=12%蔗糖）。 （6）酵母浓度 短时间发酵的面包和含糖量较多的
面包一般需要用较多的酵母促进发酵，但是酵母成倍增加，不可能使发酵速度也成
倍增加。 （7）死酵母 死的酵母中含有谷胱甘肽，有降低面筋气体保持性的作用。

20、五、酵母的作用

21、（1）生物膨松作用 这是酵母的主要作用之一，利用糖发酵产生二氧化碳，是
面团膨松并在烘烤过程中膨大，面包网状组织得到填充，疏松多孔，体积膨大。

22、（2）面筋扩展作用 酵母可以增加面筋的伸展性，具体作用为：
一是酒精发酵完成时浓度约为2%，可以使脂质与蛋白质的结合松弛、面团软化；
二是二氧化碳在形成气泡时从内部拉伸面团组织，增强面团的黏弹性； 三是在酵母
发酵的同时，乳酸菌和醋酸菌也起作用，生成乳酸和醋酸，这些酸的生成不仅使面
团pH下降，有利于酵母发酵，而且增加了面团中面筋胶体的吸水和膨润，使面筋软
化，延伸性增大。
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23、六、酵母的使用量

24、（1）发酵方法 发酵次数越多，酵母用量越少，反之越多。因此，快速发酵法
用量最多，一次发酵法次之，二次发酵法用量最少。 （2）配方 辅料越多，特别是
糖、盐用量越高，对酵母产生的渗透压越大；鸡蛋、奶粉用量多，面团韧性强，应
增加酵母用量。因此，点心面包酵母用量多，主食面包酵母用量少。
（3）面粉筋力 面粉筋力大，面团韧性强，应增加酵母用量；反之，应减少用量。

25、（4）季节变化 夏季温度高，发酵快，可减少酵母用量；春、秋、冬温度低，
应增加酵母用量，以保证面团正常发酵。 （5）面团软硬度
加水多的软面团发酵快，可少用酵母。加水少的硬面团则应多用。 （6）水质
使用硬度较高的水时增加酵母用量，使用较软的水时则应减少用量。
（7）不同酵母间的用量 鲜酵母、即发干酵母、半干酵母发酵力存在差异性，他们
在用量上的比例一般为2（3）:1:1。

26、酵母在实际使用中还是有很多学问需要继续去观察和研究的，不同产品、生产
方式、酵母品牌、环境等都对实际酵母发酵有影响，这需要一定的经验去在实际制
作产品中慢慢摸索。

小贴士

部分图片来源于网络，侵删。由王森品牌综合编辑发布,如有问题请与我们联系。

做菜好吃都有技巧，我的每道菜都有小妙招，大家搜索“豆果”可以直接查看我的
菜谱！

喜欢这个食谱记得收藏、关注哦！欢迎在下方留言分享您对这道美食的建议。
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