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面包是一种受欢迎的食品，其制作过程涉及多个关

键因素，其中烘焙温度和时间是影响面包品质的重要因

素。控制烘焙温度和时间可以使面包达到最佳的口感、

香气和外观等方面的表现。因此，研究烘焙温度和时间

对面包品质的影响是非常重要的。在本研究中，我们将

探讨不同的烘焙温度和时间对面包品质的影响，并通过

实验记录和定量分析来确定最佳的烘焙条件。我们的研

究结果可以为面包制作的实践提供有价值的指导，同时

也为面包制造商提供更好的制造工艺。

一、面包烘焙原理及烘焙过程中的变化

烘焙工艺就是将面包生胚在高温干热的作用下使得

面包逐渐熟化，而面包在烤箱内的过程就是一项完整的

能量传递的流程。有传导、对流和辐射这三种传热方式

在烤箱中同时进行，共同协作，使得生面包逐渐变熟。

在烘烤过程中，面包中的水分与炉内的蒸汽不断进行物

质交换，水分也在不断地以液体的形式向面包中心不断

地转移，当烘烤结束之后，原来水分均匀分布的生面包

胚变成了水分分布不同的面包 [1]。

（一）烘焙的原理

1. 传导

传导就是在面包和热源之间进行热量传输的直接过

程，从物理学的角度出发，分子在不断地运动，而在高

温的情况下，物质内的分子会加快自身的运动频率，传

导是面包加热的主要方式。传导加热的特点是火候小，

能对食品内的物质起到良好的保护，对它们的风味破坏

较小，烘烤出的食品香气足，风味正。至今，在法国巴

黎、哈尔滨的秋林公司食品厂等地，仍用木炭加热的砖

烤炉烘烤面包，这一烘焙方式就是传导的主要体现。

2. 对流

对流是依靠气体或液体的流动，即流体分子相对

位移和混合来传递热量的传热方式。在制作面包的过程

中，面包生胚中的水分子受热后加快了自身的运动频

率，就使得其在面包生胚内的分布发生改变，烤炉中的

面包表面与烤炉内的热蒸汽环境形成一个密闭的气体对

流空间，烤炉内的热量并无法跑出，就只能使得面包充

分利用热量使得自身的面包胚进行发酵。

3. 辐射

辐射是用电磁波来传递热量的过程。以这一原理为

基础，我国目前广泛地在面包烘焙行业使用现代化烤炉

辐射加热工具，大大提高了面包的制作效率和质量，更

多的热量在面包制作过程中被充分利用，使得能耗降低，

烤炉内的热量能以较高的传输效率传递到面包中。这样
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的面包口感更加松软，赢得了更多消费者的喜爱和认可。

（二）面包在烘焙过程中发生的相关变化

1. 温度变化

整个面包制作的过程中，烤炉内的温度环境也在发

生着变化，想要做好面包，就需要面包在软硬事适宜的

外壳内包含松软的面包体，这就要求在烘烤过程中，保

证面包内部温度不超过 100℃，而表皮温度超过 100℃，

才能使得面包的口感得到保障。

2. 水分变化

水分作为面包烘焙过程中不可缺少的一部分，在

整个面包烘烤的过程中发挥着重要的作用。面包的含

水量直接决定着面包的口感是否达标，我们在制作面

包生胚时往往要将面粉与适量的水结合形成面糊，以

确保我们的面包生胚在制作过程中就能具有良好的黏

结性，使得面粉与面包内的原料较好的结合。水的渗

透性能较强，可以湿润其他干性材料。更能有效地使

面包生胚自由扩展，达到我们所需要的要求。面包内

有充足的水分，才能支持面包的后期变化，足够多的

水分能保证面包在烘烤时产生更多的气体，而生胚内产

生气体后面包就会逐渐膨胀，使得面包的体积变大，水

分越多的面包，体质就更松软，富有弹性，食用时更为

爽口。但是面包内的水分变化是根据我们所要制作的面

包灵活变动的，并不是所有的面包都要放足够多的水才

能完成生胚的发酵过程，面包的用水量要根据面包配方

进行调整，面点师在制作生胚时，灵活选用水的类型和

用水量。一般而言，甜面包、吐司面包适合用硬水以增

加韧性，防止面包瘫软；而法棍则适合用软水，以延长

搅拌时间，在一定程度上抑制面筋的产生。一句话概括

就是：软面包用硬水，硬面包用软水。面包内的水分变

化并不能一概而论，不同的面包其在制作过程中发生的

水分变化是不一样的，关于水的软硬程度，在不同的制

作过程中所采取的措施也是不一样的，高档的面包店中

会用含有碳酸钙与碳酸镁的改良剂来改变水的软硬程

度，但就一般的家庭烘焙而言，可将纯净水视作软水，

白开水视作硬水 [2]。

3. 面包内部变化

生面包胚做好后，我们要将它放在烤盘内然后转

移到制作面包的主阵地—烤箱。在面包被放进烤箱开始

加热时，面包内部就会发生一系列的变化，烤箱产生的

热量被面包胚有选择地吸收，温度环境的变化不断促进

面包产生一些明显的发酵过程，面包内部产生气体开始

膨胀，内外温度的不断交替变化使得面包开始定型，内

部温度不断上升，温度呈外高内低的梯度分布，热量由

外向内传递 [3]。面包中水呈外低内高的梯度分布，水分

子由内向外扩散，并在表皮下形成蒸发层。随着烘烤的

进行，面包内部温度不断上升，便会干燥成无水的面包

壳。伴随着烘烤的进行，热量不断地向面包内传递，但

又由于预先形成的面包皮对于面包内环境和外环境进行

热量交换起到了一个明显的阻隔作用，就使得面包内部

淀粉糊化，往外扩散的水分越来越少，当面包内部温度

不断上升时，面包的蛋白质开始变性，淀粉糊化和蛋白

质变性凝固成蜂窝状组织，最终形成面包馕。

二、实验方法

本实验选用了标准的法国面包配方，包括面粉、酵

母、盐和水等成分。按照配方，将所有成分混合均匀，

并揉成面团。随后，将面团进行发酵，发酵时间和温度

分别为 60 分钟和 30℃。发酵后，将面团分成几份，每

份重量为 500 克。在烘焙过程中，分别将面团放置在预

热好的烤箱中，并设置不同的烘焙温度和时间。烘焙温

度分别为 150℃、180℃、210℃和 240℃，烘焙时间分

别为 10 分钟、20 分钟、30 分钟和 40 分钟。实验过程

中，记录每个面包的色泽、口感、香气和外观等方面的

指标，并进行定量分析。

对于色泽方面的分析，采用比色法来测定面包的

表面颜色。使用了一款普通的色差仪来测定面包的 L*、

a*、b* 值，然后通过计算得到面包的色差值。

对于口感方面的分析，采用质感仪来测定面包的硬

度、弹性、咀嚼度等指标。质感仪会对面包进行压缩和

拉伸等测试，以确定面包的口感质量。

对于香气方面的分析，采用气相色谱 -质谱联用

仪（GC-MS）来分析面包中的挥发性化合物。使用

GC-MS 来鉴定面包中的主要挥发性成分，以确定不同

烘焙条件下面包的香气特征。

对于外观方面的分析，通过观察面包的外观、纹

路和形状等指标，以确定不同烘焙条件下面包的外观特

征。

三、实验结果分析

实验结果表明，不同的烘焙温度和时间对面包品质

有着显著的影响。

在色泽方面，随着烘焙温度的升高，面包的色差

值逐渐增大，表明面包的颜色逐渐变深。但是在烘焙时

间较长的情况下，即 T30 和 T40，面包的色差值开始下

降，表明烤制过度的面包会出现色泽不佳的情况。

在口感方面，随着烘焙温度的升高，面包的硬度和
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咀嚼度都逐渐增加，而弹性则逐渐降低。烘焙时间的延

长会导致面包硬度增加，而弹性和咀嚼度则相对减少。

在香气方面，不同烘焙条件下面包的香气成分有

所不同。在烤制时间较短的情况下，面包中的芳香化合

物含量较低，而在烤制时间较长的情况下，面包中的

芳香化合物含量会增加。此外，在烘焙温度为 210℃和

240℃的情况下，面包中会出现烤焦的味道。

在外观方面，不同烘焙条件下面包的外观特征也有

所不同。在较低的烘焙温度下，面包外皮较为柔软，纹

路比较明显；而在较高的烘焙温度下，面包外皮则变得

脆硬，纹路比较浅。在烘焙时间较短的情况下，面包外

皮比较酥脆，而在烘焙时间较长的情况下，面包外皮则

变得干燥和硬度增加。

综上所述，烘焙温度和时间是影响面包品质的关

键因素之一，需要通过实验和优化来确定最佳的烘焙条

件。研究结果可为面包制造商提供指导，帮助他们制定

更优化的制造工艺，提高产品质量和市场竞争力。

四、合理控制烘焙温度与时间提高面包品质的措施

（一）控制烤箱温度

控制烤箱温度是提高面包品质的重要措施之一。对

于不同的面包类型和配方，需要根据其特点和要求来设

置烤箱温度。通常来说，较低的烘焙温度会使面包外皮

较为柔软，颜色较浅；而较高的烘焙温度则会使面包外

皮变得脆硬，颜色较深。因此，在制作面包时，需要对

烤箱温度进行仔细控制。可以通过预热烤箱、调整烤箱

温度、增加热风循环等措施来达到更好的控制效果。

（二）控制烘焙时间

控制烘焙时间也是提高面包品质的重要措施之一。

烘焙时间较短的面包口感比较酥脆，但内部可能还没有

完全熟透；而烘焙时间过长的面包则容易烤焦或过干。

因此，在烤制面包时，需要根据面包的类型和配方来确

定最佳的烘焙时间，同时需要密切监控烤制过程，以便

及时调整烘焙时间。

（三）预热烤箱

预热烤箱是提高面包品质的关键措施之一。在烤制

面包之前，需要对烤箱进行预热，以确保烤箱达到适当

的温度。预热的时间和温度应该根据烤箱类型和面包类

型进行设置，以确保烤箱内部温度均匀且稳定。预热时

间一般为 15-30 分钟，烤箱温度应该与面包配方和烘

焙要求相匹配，以确保面包烤制得恰到好处。

（四）监控面包的状态

在烤制过程中，需要密切监控面包的状态，以确

保其烤制得恰到好处。可以通过观察面包的色泽、外

观、纹路等指标，以及通过测量硬度、弹性、咀嚼度等

指标，来判断面包的状态。如果面包出现烤焦、烤制不

均或硬度过高等问题，需要及时调整烤箱温度和烤制时

间，以确保面包品质符合要求。

（五）使用先进的烤箱技术

现代烤箱技术可以提供更加精准的烘焙控制，帮助

制造商更好地控制烘焙温度和时间，提高面包品质。例

如，温度控制技术可以根据面包类型和配方来调整烤箱

温度，确保面包烤制得恰到好处。湿度控制技术可以调

节烤箱内部的湿度，以改善面包口感和色泽。热风循环

技术可以增加热风的流动性，使面包烤制更均匀。此

外，一些先进的烤箱还配备了智能控制系统，可以根据

实时监测的面包状态和烤箱参数来自动调整烤箱温度和

时间，提高烤制效率和面包品质。

五、结语

通过对烘焙温度和时间对面包品质的影响进行研

究，我们得出了一些有价值的结论和指导意见。首先，

不同的烘焙温度和时间会对面包的色泽、口感、香气和

外观等方面产生显著影响，因此在面包制作过程中需要

精细控制这些因素。其次，烤制时间较长和烘焙温度较

高都可能导致面包品质下降，因此需要确定最佳的烘焙

条件，避免出现烤焦或烤制过度的情况。最后，本研究

的结论可以为面包制造商提供有价值的参考，帮助他们

改进制造工艺，提高产品质量和市场竞争力。本研究也

为未来的相关研究提供了借鉴和启示，如进一步探究面

包品质的其他关键因素，以及开发更为精准的控制方法

和技术等。
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