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빵의 3 가지
전 발효 방법
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Pre-ferments are used at the start of the breadmaking process and are referred to as an

indirect method. A piece of dough made by flour, water, and yeast is prepared and allowed to

ferment for a period of time under controlled conditions before incorporating it back in the

final mix. 오토리제는 이스트가들어가지않음으로전발효로간주가어려워제외

Introduction

• Yeast activation 이스트활성화
빵반죽의가스 생성을촉진키위하여

• Flavor enhancement 향미증진
이스트는 발효과정중 젖산과 여러 부산물을
생선함으로 빵의 풍미를 올려주며 버터의 풍미 조차
올려줍니다

• Dough development글루텐발전

전 발효의 기능

• Sponge중종법

• Liquid sponge or flour brew 풀리쉬
French liquid sponge: poolish

• Water brew 브루

3 가지 전발효 방법
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Sponge & dough 중종법

SPONGE AND DOUGH CHARACTERISTICS

INGREDIENTS

밀가루 60-70% 의 밀가루를중종에투입

물 약 30% 정도의물을중종에 투입

이스트 0,5-3%

설탕 0%

PROCESS

발효시간
2 ~ 24 시간발효. 온도나이스트량에
따라달라짐

발효온도 5 ~ 25°C
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중종법의 설계

Sponge 
process
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중종의
밀가루 량

이스트 량 발효 시간과 온도

일반적 빵과
식빵의 중종법
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Liquid sponge 풀리쉬

LIQUID SPONGE CHARACTERISTICS

INGREDIENTS

밀가루
20-50% 로 물이밀가루량과같거나
많아야풀리쉬로불린다. 밀가루가
많으면스폰지가된다

물

이스트 0,2-4%

설탕 0%

PROCESS

발효시간
3 ~ 12 시간. 온도와이스량에따라
달라짐

발효온도 5 ~ 25°C
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Water brew 브루

WATER BREW CHARACTERISTICS

INGREDIENTS

밀가루 0%

물 이스트량의 4~ 20배

이스트 3-4%

설탕 2-5%

PROCESS

발효시간 1 ~ 2 시간

발효온도 27 to 30°C
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각 방법의 장단점

중종법 풀리쉬 브루

이스트 활성화 예 예 예

풍미 증진 높음 중간 낮음

글루텐 발전 높음 중간 낮음


