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面粉和酵母的比例用什么量.酵母和面比例-股识吧

一、酵母和面粉的比例是，一克酵母要多少面粉啊，

面粉：酵母：水=500g：0.3g：250-300g不同品种的面粉需要的水量是不一样的，而
且不同地区做不同的馒头比例也是不一样的。
、一般来讲，面粉和水的比例是2：1，面粉和酵母的比例是50：1，或者说添加酵
母是面粉量的1-3%之间，添加量主要看天气，一般夏天少一些，冬天多一些，通
常在2%左右，适当的添加糖会有助于酵母的发酵，添加量不要超过酵母的用量。
酵母和糖通常最好加入到水里面，搅拌均匀，然后再开始和面，这里有一个很重要
的注意事项，就是水的温度绝对不要高于40度，因为酵母的最佳活性温度在36-38
度之间，如果水温高了，酵母就没有活性了，不能产生二氧化碳，低了活性很差，
加糖也是有助于产生更多的二氧化碳气体，使馒头醒发的更大一些。
扩展资料：生理特性酵母是单细胞微生物。
它属于高等微生物的真菌类。
有细胞核、细胞膜、细胞壁、线粒体、相同的酶和代谢途经。
酵母无害，容易生长，空气中、土壤中、水中、动物体内都存在酵母。
有氧气或者无氧气都能生存。
酵母是兼性厌氧生物，未发现专性厌氧的酵母，在缺乏氧气时，发酵型的酵母通过
将糖类转化成为二氧化碳和乙醇（俗称酒精）来获取能量。
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）。
一些酵母在昆虫体内生活。
酵母菌是单细胞真核微生物，形态通常有球形、卵圆形、腊肠形、椭圆形、柠檬形
或藕节形等，比细菌的单细胞个体要大得多，一般为1～5或5～20微米。
酵母菌无鞭毛，不能游动。
酵母菌具有典型的真核细胞结构，有细胞壁、细胞膜、细胞核、细胞质、液泡、线
粒体等，有的还具有微体。
参考资料来源：股票百科-酵母

二、酵母粉与面粉的比例是多少

一般酵母和面粉的比例是1：100，也就是说每一百克面粉需要加酵母1克。
制作馒头发面技巧：主要食材：面粉500克，酵母粉5克。
步骤：1、将干酵母溶解在水中，一斤面需要酵母5克，然后用筷子拌匀。
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2、把中筋面粉和全麦粉混合后加入糖，用油拌匀，边倒入酵母水边用筷子搅拌。
3、水倒完后，再用手和成光滑的面团。
4、盖上湿布，放在温热处发酵至2倍大。
用手戳个洞，不回弹就说明发酵好了。
扩展资料：饺子、馒头、饼等的面食的做法：1、面条：面粉加入约1/3的冷水，搅
拌均匀，醒面20分钟后压成面片，然后分几次在家用压面机上压成约1毫米厚的面
片，切条即可。
若用手擀面，面团可和的稍软一些。
放2%的精盐及少量食用碱，醒面30分钟后操作。
这样不仅会增加筋力，而且口感光滑，不易断条。
2、饺子：制作饺子时，和面加水量介于馒头和面条之间（约为45%）。
放2%的精盐，充分揉和，醒面30分钟开始操作。
面中放盐不仅会增加面筋，出锅的饺子也不粘皮。
3、蒸馒头：500克面粉加50%左右的温水，放酵母1%，可加少量白糖，充分揉和后
置暖处充分醒发，这样蒸出来的馒头柔软芳香。
4、烙饼：500克面粉加50～60%的温水，醒面20分钟后揉做，效果极佳。
参考资料：面粉选择有讲究，3招教你做出好面食—人民网

三、面粉和干酵母的比例是多少

发酵的要诀：加面肥要适量，用自制的面肥可多加些，每500克面粉，加面肥80克
左右，如用鲜酵母，每500克面粉加5-10克即可；
如用鲜酵母，可将其用温水溶化，再按比例加入面粉中和匀，置温暖处，待其发酵
，如用面肥，可分两步进行，先用小半碗面粉加面肥揉匀，约3-4小时发起，再将
其它面粉揉入，再发2-3小时即可，如时间有限，可将两个步骤和二为一；
面肥多，环境温度高，发酵快，反之，则发酵慢；
和面时可加少许盐，可促使酵母菌更快繁殖，产生二氧化碳更多，蒸出的馒头松软
有劲，香甜可口，也可加点啤酒，效果更好。
用手按面团，筋力大，弹性好，说明发酵好，如果切开面团后，面团的孔洞小而又
少，酸甜味不明显，说明面团发酵不足，还需继续发酵；
用力按面团有弹性，略有下陷，有一定筋力，用力拍打时面团“嘭嘭”作响，切开
面团看，孔洞较多，有一股酒香味，说明面团发得正好；
面发起后，用手摸面团立即下陷，筋力差，切开后，面团象棉絮，孔洞较大又密，
酸味重，说明发酵过火，此时要放碱或重新加些面粉再和，加面多少视发酵程度而
定。
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四、酵母粉和面粉的比例是多少？我要做馍馍

干酵母吧？一般1斤面粉放10克，放在面粉里，同时还要放泡打粉。
一般每次做最少1斤面粉。
加了酵母粉的面粉过夜就成为老面了，它可以做下一次包子的发酵剂（点心店都这
么操作，可以不用再买酵母）。
提醒你的是：不管做包子还是馒头，需要有人指点，按说明失败的居多。
但愿你成功。
是苏打粉，5克。
面粉干的时候混合在里面，然后一堆面粉中间挖出一个洞往里加水，大约一菜碗水
。
然后搅拌成面花，然后揉面。

五、酵母和面比例

比例大概为酵母：面=1g：500g。
发面方法： 1、为了健康，用了一半全麦面，再加一半白面，倒入面盆，中间用筷
子拨一个坑，倒入少量水，放适量的酵母粉。
“适量”可看酵母包装上的说明，刚开始做可能没有经验，会有多放少放的问题，
不过没有关系，如果放少了，发酵时间就长一些，放多了，反之，不影响什么。
关键是一定要看清酵母的生产日期和保质期，用过了期的酵母是怎么也发不起面的
。
2、一边加水，一边用筷子搅拌，直至面粉成片状。
3、手揉面成团，直到“三光”，面光、盆光、手光，就行了。
4、抹一些水在面团表面，保湿。
5、盖上盖，放温暖处发酵。
6、发酵时间依气温而定，夏天短一些，冬天长一些。
当面团体积涨大到原来的两到三倍，就可以了。
7、测试发酵是否成功，可用手指沾一些面粉，在面团上戳孔，如果孔马上回弹，
表示发酵不够，仍需发酵；
如果面团表面塌陷，表示发酵过头，面团会有酸味，可用碱，比如小苏打中和。
8、检视面团内部，会有蜂窝状小孔存在。
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