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日式甜面团老面添加量比例是多少，老面馒头怎样加盐加
糖它们的比例是多少？-股识吧

一、CMC在面制品中的添加量是多少百分比？

1般添加量低于主料的0.5%

二、老面馒头怎样加盐加糖它们的比例是多少？

不用加盐，糖的比例是一斤面粉二两糖

三、制作甜面团，面团打到什么程度加黄油和盐啊

等到最后面团表面看起有光泽，而且面团能拉伸到比较厚的模，这个时候加入黄油
和盐比较好。

四、汤种面包配方比例是多少？

一般是5：5的比例。
汤种面包面团制作配方的做法：1、制作汤种：将水倒入面粉中，搅拌到无颗粒，
用小火熬制到成浆糊透明状态，放凉备用！（最好是冰箱冷藏一夜使用，效果更好
）该配方的材料熬制好的汤种应该是110克！2、主面团制作：将水，盐，糖，110
克的汤种，面粉，酵母5克加入面包桶先揉到扩展阶段，再加入黄油，继续完全扩
展即可。
汤种面包是起源于日本的一种面包制作方法。
类似于中种法、酸老面或液种法，汤种面包是在一些面
包配方中添加一定比例的汤种面团使该面包更加柔软和更具有保水性。
“汤种”在日语里意为温热的面种或稀的面种。
“汤”的意思有开水、热水、泡温泉之意。
“种”为种子、品种、材料、面肥（种）之意。
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五、做甜面包液体和面粉的比例大概是多少？

做甜面包中各成分比例：假如面粉的重量为100克，那么水量可以为面粉量的60%
，当然可以适当增加到70%，这需要看面粉的吸水量；
可以先放入60%的水，然后根据面团的软硬程度适当增加水量，直至达到适合自己
做面包的软硬，这个软硬的程度是有些粘手，但不至于过度粘手即可。
（这是在不加入鸡蛋的情况下） 鸡蛋的用量：鸡蛋和水统称为液体，拿100克的面
粉来计算，液体的含量为面粉含量的60%-70%，也就是说如果你加入鸡蛋后那么再
加水的话，那水的量就等于100克面粉*（60%-70%）-鸡蛋的重量即可。
糖的含量为面粉含量的6%以下为咸面包；
面粉含量的8%以上的一般为甜面包，如果喜欢甜食的朋友可以增加含糖量至面粉
含量10%-15%，甚至更高些。
盐的含量为面粉含量的1%即可。
酵母（耐高糖酵母，我一般常用的是安琪耐高糖及法国燕子酵母）的含量为面粉含
量的2%，当然这要看气温，如果气温低些（达到18度以下），可以适当增加酵母
的用量，一般不超面粉含量的3%。
黄油的用量：一般情况下为面粉重量的10%即可，也可适当增加到15%。
多少由你自己掌握，没有严格的规定。

六、老面在发面中的比例是多少

材料：普通面粉2碗（平时吃饭的碗），老面做法：1、取老面用热水泡开，自然冷
却；
2、加入面粉和匀，揉至成面团；
3、揉至三光（盆光、面光、手光），盖上布或用塑料袋套好，底部扎紧垫上书或
毛巾放至暖和处。
4、等面发至都是蜂窝状时，说明发好了，现在天热一般发三个小时足够了，天冷
我一般发的时间长一些；
5、取碗加入少许碱面倒入一点点热水，将碱面化开倒入发好的面中，使劲揉匀；
经验分享：1、老面不要放太多，二碗面放三分之一个馒头大小的就可以，面粉放
的多老面也要增加，如果老面多了就容易粘手；
2、化碱面的水不要太多，一点点能化开就可以了，如果面揉的太硬可以多加点，
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如果面没发好也没关系，加入同等份量的小苏打一样的，而且当时就能做无须再等
。
不过加了小苏打就不能再碱了，加了碱就不能放小苏打，面揉至面不粘手时，闻着
没有酸味正好，实在拿捏不好可以拿一点尝尝酸不酸；
3、篦子上放油可以防止饼沾上篦子，不过事实证明还是加纱布比较好，要不底下
发干；
4、蒸时应该用大碗扣住锅盖，毛巾围住锅边，以防漏气；
注意这几点你也可以做好发面滴！顺便带一句：照楼上的说法，几千年来，中国人
早就应该死得差不多了（因为吃馒头的人不在少数），为啥没有呢？真是无知者无
畏，没文化，真可怕。

七、100g老面要加多少碱

完全在你的感觉看，闻，摸放碱水不要一次太多，放到面没有酸味儿了，手感有弹
性了，千万不要发黄（那就是放多碱水了）还不放心，用刀在面团上切一下，切开
的两侧有许多小孔，这就是适中了其实揣碱水，百分之九十是凭感觉和经验你多练
几次，总结经验，就会越做越好
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