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项目1
西式面点配料

 项目描述

在西式面点制作工艺中，原料调配岗位在整个工作体系中起着非常重要的作用，合理

选择和调配原料是西点制作的重要质量控制环节，它直接影响着成品的感官形状和货架期

质量。本项目重点剖析和介绍西点制作中的面粉原料、油脂制品、乳制品、糖类制品、蛋

制品、对制品起蓬松作用的化学疏松剂、生物疏松剂等相关西点原辅料产品。

1. 知识目标

（1）掌握西点制作岗位基础原料知识。

（2）熟悉西点制作原料的分类。

2. 技能目标

（1）西点配料岗位原料选择基本技能。

（2）西点配料岗位原料选择的质量控制要点。

（3）西点配料岗位原料鉴别和产品拓展技巧。

3. 素质目标

（1）树立良好的沟通意识。

（2）具备成本节约意识。

（3）具备餐饮行业产品操作人员的基本职业要求。



西点制作技术

任务一　面粉的选料

任务描述

在日常生活中，面包、蛋糕、点心等是我们经常见到的西点制品，它们都是以面粉

为主料制作而成的。本任务重点阐述西点产品中面粉的分类方法及其在西点制品中应用范

畴、面筋含量的检测方法及操作要点。

任务要求

1. 掌握面粉原料的分类方法。

2. 学会干湿面筋含量的测定方法。

3. 学会分析各国面粉种类及在对应产品中的应用。

指点迷津
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任务探究

一、按照面粉的面筋含量面粉的分类方法

面筋是植物性蛋白质，由麦醇溶蛋白和麦谷蛋白组成。将面粉加入适量水、

少许食盐，搅匀上劲，形成面团，稍后用清水反复搓洗，把面团中的淀粉和其

他杂质全部洗掉，剩下的即是面筋。此时的面筋称为湿面筋。面筋的含量是指

湿面筋的质量占水调面团质量的百分比。将湿面筋表面的水分用毛巾或纯净纸

巾吸干即为干面筋。将干面筋投入热油锅内炸至金黄色捞出即成为油面筋。将

洗好的面筋投入沸水锅内煮 80 分钟至熟，即是“水面筋”。

知识拓展

依据面筋含量的高低可将面粉分为高筋粉、中筋粉、低筋粉三种，此分类法适用于包

括美国、英国在内大部分西方国家。

（一）高筋粉

高筋粉又称强筋粉、强力粉，蛋白质含量在 12%~15%，湿面筋含量在 35% 以上。颜

色偏深，面团表面有活性且光滑，手抓不易成面团状；适合用来做各种面包，以及各种

典型酥皮类起酥点心，例如蝴蝶酥。在西饼中多用在松饼类（拿破仑酥）和奶油空心饼类

（脆皮泡芙）中。在蛋糕方面可用于制作高面筋成分的水果蛋糕。

（二）中筋粉

中筋粉又称通用粉、中力粉，面筋含量介于高筋粉与低筋粉之间。蛋白质含量在 9%~11%
之间，湿面筋质量在 25%~35% 之间。颜色乳白，质地呈现半松散状态；包子、馒头、面

条等中式面点经常使用（注：一般市售的无特别说明的面粉，都可以视作中筋面粉使用。

适合某种产品的特殊用途，面粉包装袋上都会标明）。

（三）低筋粉

低筋粉又称薄力粉或糕点粉，蛋白质含量为 7%~9%，湿面筋质量在 25% 以下。此种

面粉适合制作蛋糕、饼干、混酥类点心。颜色发白，用手抓易成团，松手不松散；低筋粉

的蛋白质含量平均在 8.5% 左右，麸质相对较少，因此筋性较弱，适合用来做蛋糕、松糕、

饼干以及挞皮等需要蓬松酥脆口感的西点制品。
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二、按照面粉的灰分含量选料方法

（一）法国的面粉选料及分类方法

按照灰分的比例含量可分为六种，此类方法适合于法国点心制作的选料标准，具体的

选料标准如下。

灰分指的就是小麦麸皮中所含的矿物质成分。简单点说，也可以被理解为

麸皮里的杂质。

根据灰分含量，用数字的大小来限定面粉的形态，用“T+ 数字”来表示。

T=Type= 类型。

例如，T45/T55/T65/T80/T110/T150。
T 后面的数字越小，表示这类面粉的精制程度越高，面粉的颜色也越白。

T 后面的数字越大，表示这类面粉的精制程度越低，面粉颜色也相对较深。

知识拓展

（1）T45 面粉。灰分含量在 50% 以下，麦粒研磨比率 60%，主要用来生产各种高

档甜点、吐司面包及布里欧修等重奶油面包。使用 T45 制作布里欧修时，相比日本面包

粉来说，水分加入量需要减少。T45 面粉在制作面包时会保留小麦香，不易被奶油抢走

香味。

（2）T55 面粉。灰分的含量在 0.50%~0.60% 之间，麦粒研磨比率在 75%~78% 的范围

内，可以用来制作法国面包（老面发酵法）和可颂。T55 制作面包与天然酵母搭配长时间

一起发酵，外皮会呈现有虎皮般的小泡，组织颜色比一般的法国面包偏黄，皮也偏厚。

（3）T65 面粉。灰分的含量在 0.62%~0.75% 之间，麦粒研磨比率在 78%~82% 的范围

内，主要用于制作法式面包。T65 为主料面粉生产制作的法棍，外皮酥脆，较采用天然酵

母长时间发酵外皮产生气泡较少，与 T55 相比颜色更黄，皮厚酥脆。随着数字的增加，灰

分和麦粒研磨比率也增加。

（4）T80 面粉。半粒粉，适用于使用液态天然酵母的法棍。

（5）T110 面粉。准全粒粉，适用于大型法国面包的制作。

（6）T150 面粉。全粒粉，适用于生产全麦面包。
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法国面包以传统发酵方式制作，不添加添加剂，营养健康，回味丰富，形

式多样，受到全世界面包爱好者的追捧。法国人的饮食生活少不了法棍面包。

外皮酥脆、中间湿软、蓬松且富有弹性，这是法棍的三要素。

法国面包使用的面粉以 T45、T55、T65、谷物粉和黑麦粉为主。T45 面粉

适合于制作牛角包、丹麦酥，花式面包为主。T55 主要是制作 Baguette（法棍面

包）。T65 适合制作法国乡村面包、硬面包等。

知识拓展

（二）德国的面粉选料及分类方法

德国的面粉类型是按照矿物质含量来划分型号的，同法国类似或者相同，以“ Type+
数字”来进行标记和区分，数字高低与面粉筋度无关，只是代表矿物质含量的高低。

常 见 的 有 Type400、Type405、Type480、Type812、Type1050、Type1060、Type1150
等。前三种面粉为德国的蛋糕制作面粉，后面几种多用于制作面包，其中 Type1050 与

Type1060 是全麦面粉，Type1150 是黑裸麦粉。

Type 后面数字越大，矿物质含量越丰富，面粉颜色越深。相反，则矿物质含量相对

较少，颜色较亮。

（三）意大利的面粉选料及分类方法

在意大利，会以 W 与 1 号、0 号、00 号来区分面粉。W= 面粉强度指数。

W 值表示面粉的“筋力”，代表在指定的方法内 1 克面团变形所用的功。W 和图形的

面积相关，研究表明 W 值和面包的体积有很好的相关性。

1. 按照 W 值大小分类

W<100：适用于几乎不需要发酵的产品，是面筋很小的面粉。

100<W<180：适用于短时间发酵的产品，相当于我们的低筋粉。

180<W<250：适用于白面包的制作，不适合比萨，比低筋粉强一点。

250<W<280：适用于比萨的快速直接发酵，属于中筋粉。

280<W<330：适用于长时间发酵的有一定筋度的面粉。

W>330：适用于超过 48 小时长时间发酵的高筋粉。

W 值数字越大，面筋越强，反之亦然，要根据需要选择不同的面粉来做不同的产品。

2. 按照灰分含量分类

2 号、1 号、0 号、00 号是什么意思呢？它们表示灰分。

“00”类面粉最大灰分含量为 0.55%。

“0”类面粉最大灰分含量为 0.65%。
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“1”类面粉最大灰分含量为 0.80%。

“2”最大灰分含量为 0.95%。

“全麦”类面粉最大灰分含量为 1.40%~1.60%。

（1）00 号面粉：00 号面粉是用纯粹小麦的麦芯（也就是最中间的精华部分）磨制而

成的，蛋白质的质量极佳，但是数量比较少，色泽最为洁白，质地也最为细腻，有一股浓

郁的田园麦香味，用手触摸 00 号面粉的时候会明显感觉到光滑，不沾手。这种面粉比较

适合制作意大利面、蛋糕、饼干和比萨。00 号面粉的价格要比一般面粉贵出不少，但面

粉的品质和风味足以对得起它的价格。如果你想吃一份正宗的意大利面或那不勒斯比萨，

那么就必须选择这种面粉。

（2）0 号面粉：0 号面粉的粗细程度介于 00 号与 1、2 号面粉之间，但面筋含量很

高，特点是柔韧性比较好，比较适合做一些质地松软的面包，如法式手撕面包、牛角

包、黄油面包、吐司面包、热狗面包等，此外该面粉还可适用制作中式点心，如包子、饺

子等。

（3）1、2 号面粉：1 号与 2 号面粉差不多，相对于 0 号与 00 号面粉来说要粗一些，

比较适合做一些粗狂风味浓郁的硬欧等。所以，我们可以通过面筋强度和灰分组合起来的

例子，来了解意大利面粉。例如：

00 号 W340 面粉，就是一款灰分含量低、粉质细腻、面筋很强的面粉。

1 号 W340 面粉，就是一款灰分含量在 0.8%、粉质粗、面筋强的面粉。

00 号 W180 面粉，就是一款灰分含量低、粉质细腻、面筋强度低的面粉。

任务实训

面粉中面筋含量的测定

一、实训目的要求

掌握面筋值、面筋的弹性和延伸性的简易的测定方法和基本原理。

二、实训原理

小麦粉内所含的营养成分，就其含量来说，主要是淀粉和蛋白质。蛋白质不溶于

水，但吸水性很强，吸水后膨胀形成与胶质类似的弹性物质即为面筋。根据面筋不溶于

水的特性，将面粉加水后揉成面团，再用大量的水冲去其中的淀粉及麸皮，即可得到

面筋。
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三、实训流程与步骤

表 1-1　面粉中面筋含量的测定实训流程表

流程 步骤

准备

1. 实验材料

特一粉 10g、特二粉 15g、标准粉 20g、普通粉 25g、碘液等。

2. 设备

不锈钢小盆、量筒、玻璃棒、玻璃板、电热烘箱、干燥器、天平、平皿、玻璃烧杯等。

湿面筋量

的测定

1. 称样：从样品中称取定量试样（w），特一粉 10.00g，特二粉 15.00g，标准粉 20.00g，
普通粉 25.00g。

2. 和面：将试样放入洁净的不锈钢小盆中，加入相当试样一半的室温水（20—25℃），

用玻璃棒调成光滑的面团，将黏附在平皿和玻璃棒上的面屑刮下，并入面团。然后放进盛

有水的烧杯中，静置约 20min。
3. 洗涤：将面团放手上，在放有圆孔筛的不锈钢小盆的水中缓慢揉搓，洗去面团内的

淀粉、麸皮等物质。洗涤过程中要更换 1—2 次清水，注意不要把面筋碎块扔掉，最终洗

至面筋挤出的水用碘液（0.2g 碘化钾和 0.1g 碘溶于 100mL 蒸馏水中）实验不显蓝色为止。

4. 排水：将洗好的面筋放在洁净的玻璃板上，用另一块玻璃板压挤面筋，排出面筋中

游离水，每压一次后取下并擦干玻璃板。反复压挤直到稍感面筋有粘手或粘板时为止（如

无玻璃板则可用手挤水分至稍感粘手）。

5. 称重：排水后将面筋放在预先烘干称重的表面皿上（w0），称得总质量（w1）。

弹性
是指面筋拉长或压缩后立即恢复其原有状态的能力。指压时不粘手，指压后恢复能力

快，不留指印为弹性强面筋。面筋弹性以强、中、弱表示。

延伸性

是指面筋拉长到某种程度而不至于断裂的特性。通常以 4g 湿面筋，先在 25~30℃水中

静置 15min，然后取出，搓成 5cm 长条，用双手的拇、食、中三指拿住两端，左手放在米

尺的零点处，右手沿米尺拉伸到断裂为止，记拉断时的长度。长度在 15cm 以上为延伸性

长，在 8—15cm 为延伸性中等，在 8cm 以下为延伸性短。

四、实训结果

表 1-2　面粉中面筋含量的测定结果记录表

原料 面筋含量（%）
面筋品质

弹性 延伸性

上白粉

特制一等粉

特制二等粉

标准粉

1. 湿面含量 %=
w1-w0

w
×100

一般面筋含量 30% 以上者为高面筋含量，26%~30% 的为中等面筋含量，小于 20% 为

低面筋含量。
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2. 干面筋含量

（1）将称重的湿面筋置于 105℃烘箱中，烘至恒重，称量。

（2）将湿面筋质量除以 3，即得干面筋质量。

进行平行实验，求其平均值，即为测定结果，测定结果取小数点后一位。

3. 湿面筋延伸速度 = 延伸长度 / 延伸时间（mm/min）

一般生产饼干的面粉的面筋延伸速度为 10~15mm/min，生产面包的面粉的延伸速度

为 5~8mm/min。

五、实训注意事项

注意不要把面筋碎块扔掉，最终洗至面筋挤出的水用碘液实验不显蓝色为止。否则测

定出来的实验结果有误差。

六、思考题

1. 什么是面筋？它的主要成分是什么？为什么要洗面筋洗至挤出的水遇碘液不变蓝

为止？

2. 根据实验结果讨论几种不同面粉的品质差异？

任务拓展

西点制作中的其他粉类原料及选料技巧

1. 专用粉：是以面粉为主要原料的食品，经过专门调配而适合生产代表性食品的

面粉。

2. 预混粉：是依据西点制品的配方将面粉、糖、奶粉、粉末油脂、乳化剂、奶粉、改

良剂、盐等预先混合好的面粉种类。目前市场常见的有海绵蛋糕预混粉、曲奇预混粉、松

饼预混粉。

3. 全麦粉：是由整粒小麦磨成，包含胚芽，大部分麦皮和胚乳等成分在内的面粉。因

为麦皮和胚芽中含有丰富的蛋白质、纤维素、维生素和矿物质等营养素，所以全麦粉具有

较高的营养价值。

4. 自发粉：在面粉中加入了发粉（泡打粉），通常每 100 克至 120 克面粉加入一茶勺

发粉，便成自发粉了。做司康（一种英式小点心）所用的面粉，一般不建议使用。

5. 玉米淀粉：又称为玉米粉、粟米淀粉、粟粉、生粉，是从玉米粒中提炼出的淀粉。

在糕点制作过程中，在调制糕点面糊时，在面粉中掺入一定量的玉米淀粉，可增加制品的

疏松程度。玉米淀粉还具有的凝胶作用，可用于制作克林姆酱等派类产品的馅料。

6. 吉士粉：又称为卡士达粉，是一种预拌粉，与少量的水或牛奶等液体搅拌即可调制

成为浓稠的卡士达酱。
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7. 塔塔粉：是一种酸性的白色粉末，蛋糕制作时的主要用途是帮助蛋白打发以及中和

蛋白的碱性，因为蛋白的碱性很强。而且蛋白储存得愈久，蛋白的碱性就愈强，而用大量

蛋白做制作的食物都有碱味且色带黄，加了塔塔粉不但可中和碱味，颜色也会较雪白。如

果没有塔塔粉，也可以用一些酸性原料如柠檬汁或橘子汁或者白醋来代替。

8. 杏仁粉：“杏仁粉”并非磨坊制粉的产品（如小麦磨制成面粉），而是将杏仁研磨成

像面粉一样细致的粉末。

任务二　糖类原料的选料

任务描述

糖作为西点制品的一种重要原料，是西点制品甜味的主要来源。在西点制品感官上起

着酥脆的作用，也是面包类制品表皮颜色的发色物质，合理地选用糖类原料在产品制作过

程中尤为重要。

任务要求

1. 熟悉糖类原料的分类方法及代表产品。

2. 掌握糖类在西点中的主要功能作用。

3. 学会糖类物质的鉴别在西点制品中的应用技巧。
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指点迷津

任务探究

一、按照糖类原料的来源的分类方法

制 糖：是以甘蔗、甜菜为原料制作成品糖，以及以原糖或砂糖为原料精炼

加工各种精制糖的生产活动。包括： 甘蔗制原糖； 甘蔗成品糖，如白砂糖、绵白

糖、赤砂糖（红糖）、黄砂糖等； 甜菜成品糖，如白砂糖、绵白糖； 加工糖，如冰

片糖、冰糖、方糖、精制糖浆、精炼砂糖等； 桔水等制糖副产品。不包括： 以淀

粉为原料生产的麦芽糖、葡萄糖、果糖、高果糖、葡萄糖浆等，列入淀粉及淀

粉制品的制造； 糖果制造，列入糖果、巧克力制造。

知识拓展

（一）按国家生产许可证发放要求分类

白砂糖、绵白糖、赤砂糖、多晶体冰糖、单晶体冰糖、方糖、冰片糖、黄砂糖、加工红糖。

（二）按日常生产习惯食用糖分类

原糖、白砂糖、绵白糖、赤砂糖、黄砂糖、红糖粉、块红糖、人造红糖。
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二、按照糖类制品在西点制品中的应用分类

1. 白砂糖

白砂糖是以甘蔗或甜菜为原料，经提取糖汁、清净处理、煮炼结晶和分蜜等工艺加工

制成的蔗糖结晶（GB 13104—2014）。按照白砂糖的粗细程度可分为以下几种。

（1）粗砂糖：是一种颗粒较粗的白砂糖，在面包和西饼类的制作中作为主要原料或撒

在饼干表面装饰之用。

（2）细砂糖：又称幼砂糖，是烘焙食品制作中常用的一种糖，除了少数品种外，其他

都适用，例如戚风蛋糕等。

（3）糖粉：糖粉是粗砂糖经过粉碎机磨制成粉末状砂糖粉，并混入少量的淀粉，以

防止结块。糖粉颜色洁白、体轻、吸水快、溶解快速，适用于含水量少、搅拌时间短的产

品，如小西饼类、面包馅类、各式面糊类产品。糖粉还是西点装饰的常用材料，如白帽糖

膏、札干等。

糖粉根据粒度可分为 2X、4X、6X、10X 四种。10X 是最细的糖，它能使糖

霜呈现最光滑的质地；而 6X 则为标准的糖粉。传统的糖粉在保存过程中会添加

3%~10% 左右的淀粉混合物（一般为玉米粉），有防潮及防止糖粒纠结的作用。

知识拓展

2. 绵白糖

绵白糖是以白砂糖、原糖为原料，经过溶解后重新结晶而制成。绵白糖是一种常用食

用糖类。它质地绵软、细腻，黏性偏高，结晶颗粒细小，因产品中含有 2.5% 左右的转化

糖浆，所以口感比砂糖要微甜。绵白糖有精制、优级和一级等三个级别。

3. 赤砂糖与红糖

赤砂糖又称赤糖，是制造白砂糖的初级产物，是未脱色、洗蜜精制的蔗糖制品，蔗糖

含量为 85%~92%，含有一定量的糖蜜、还原糖及其他杂质，颜色呈棕黄色、红褐色或黄

褐色，晶粒连在一起，有糖蜜味。红糖属土制糖，是以甘蔗为原料土法生产的蔗糖。赤砂

糖与红糖因其具有特殊风味，且在烘焙中使制品易于着色，因而有一定的应用，但需化成

糖水，滤去杂质后使用。

4. 黄砂糖

也称为金砂糖，色泽呈现淡黄色。其生产工艺和白砂糖相似，因在生产过程中并不完

全过滤里边的营养物质，所以它保存了部分甘蔗香味和营养，并且保留了很多天然矿物质。

5. 冰糖

冰糖是一种纯度高、晶体大的蔗糖制品，由白砂糖溶化后再结晶而制成，因其形状似

冰块，故称冰糖。有单晶冰糖和多晶冰糖之分。
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三、糖在西点制品中的功能

（1）增加西点制品甜味，提高产品营养价值。

（2）在烘烤过程中，用于改善产品表皮颜色，使蛋糕表面变成褐色并散发出香味。

（3）填充作用，使面糊光滑细腻，产品柔软，这是糖的主要作用。

（4）吸收空气的水分，使产品保持水分，延缓老化，具有防腐作用。

任务实训

白砂糖中蔗糖含量的测定

（旋光—检糖计法）

一、实训目的

1. 了解白砂糖中蔗糖的含量。

2. 掌握全自动指示检糖计的使用与维护。

二、实训原理

蔗糖分子中含有不对称碳原子而具有旋光性，旋光度的大小与蔗糖含量成正比，利用

旋光计或检糖计即可测定出白砂糖中蔗糖的含量。

表 1-3　白砂糖中蔗糖含量的测定实训流程表

流程 步骤

准备

1. 旋光计或检糖计；

2. 容量瓶 100 mL；
3. 烧瓶 100 mL。

湿面筋量的测定

1. 精确称取白砂糖样品 13.00g，用水溶解并定容至 100 mL，摇匀，用干滤纸

过滤，弃去初始滤液 25 mL；
2. 取洁净的 200 mm 旋光管一支，用其体积的 2/3 样品溶液洗涤两次，将样液

充满旋光管，放入旋光计或检糖计中测定；

3. 读取样液的旋光度数或国际糖刻度值，最好取 3~5 个读数的平均值，并记录

样品溶液的温度。

计算

1. 采用检糖计测定时

在实际测定温度 t℃下读数为 StStS（国际糖度 oS），将 StStS 对温度进行校正得到校正

糖度 S20S20S （即测定结果），经计算可求出白砂糖中蔗糖的含量。

白砂糖中蔗糖的含量（蔗糖克数 /100g 白砂糖）

=2×S20S20S
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流程 步骤

=2×StStS [1+0.00034（t-20）]
          式中：S20S20S —校正到 20℃时检糖计读数；

                      StStS—t℃时检糖计读数；

                      t℃—测定时样液的温度。

2. 用旋光计测定时

在温度 t℃下读取旋光度 αt，由于 α=[α]×CL/100

则
100

][ CLt
Dt ×= αα

[ ] L
C t

D

t

×

×
=
α
α 100

式中：C—样品溶液中蔗糖含量；C—样品溶液中蔗糖含量；C
            L—旋光管长度，200mm；

            [ ]tDα —t℃时，蔗糖的比旋光度；

            [ ] [ ] )20(0144.020 −−= tD
t
D αα （t=12~25℃）。t=12~25℃）。t

其中 [ ]20
Dα 为 20℃时蔗糖比旋光度， [ ]20

Dα =+66.536°。
由于被检样液是将 13g 样品溶解并稀释至 100 mL，亦即此样液 100 mL 中有

13g 样品，现已求出 C（100mL 样液中含蔗糖克数），则白砂糖果中蔗糖含量为：

白砂糖果中蔗糖含量（g/100g）= 100
13

×
C

任务拓展

糖浆及其辅助甜味料制品

1. 饴糖

又称米稀、糖稀或麦芽糖浆，是谷物利用淀粉酶的水解作用将淀粉分解而制得。饴糖

呈黏稠状透明类液体，色泽淡黄而透明，含糊精、麦芽糖和少量葡萄糖。

2. 葡萄糖浆

又称化学稀或淀粉糖浆，是淀粉经酸或酶水解制成的葡萄糖含量较高的糖浆。其主要

成分是葡萄糖、麦芽糖、高糖和糊精。淀粉糖浆的黏度与甜度与淀粉水解糖化程度有关，

糖化率越高，味越甜，黏度越低。

3. 蜂糖

蜂糖是一种含天然糖浆，主要成分是葡萄糖和果糖，此外还含有少量的蔗糖、糊精、

淀粉酶、有机酸、维生素、矿物质、蜂蜡及芳香物质等成分，味道很甜，风味独特，营养

价值较高。蜂糖因来源不同，在味道和颜色上存在较大差异。

4. 转化糖浆

转化糖浆是蔗糖在酸的作用下加热水解生成的含有等量葡萄糖和果糖的糖溶液。蔗糖

在酸的作用下的水解称为转化。1 分子葡萄糖和 1 分子果糖的混合物称为转化糖。含有转

表 1-3（续）
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化糖的水溶液称为转化糖浆。

5. 焦糖

砂糖经过加热溶化后呈现棕黑色，常用于作为产品的香味剂或食用色素。

6. 翻糖

由转化糖浆再予以搅拌使之凝结成块状，用于蛋糕和西点的表面装饰。

7. 蜂蜜干粉

又称固体蜂蜜，它具有综合营养价值高、功能多、效果好、运用广泛等众多优点而被

西方发达国家广泛用作焙烤行业以及其他甜味食品的配料。

蜂蜜干粉对烘焙食品中色、香、味、形均具有显著效果，使用蜂蜜干粉的

焙烤食品适合各类消费群体，尤其是儿童和老人。它的出现为各种类型的焙烤

企业改良产品、研发高档新品、无糖甜味烘焙产品创造了良好条件。添加蜂蜜

蜂蜜干粉主要由优质蜂蜜、小麦淀粉、卵磷脂等原料加工而成。其色泽为金黄

色、淡黄色或浅琥珀色， 根据不同用途，生产蜂蜜净含量为 40%~70% 不同规格

的系列产品。

知识拓展

任务测试

1. 请说明糖类原料在西点制作中的作用。

2. 请列举原糖类制品的种类有哪些。

任务三　油脂类原料的选料

任务描述

油脂作为西点制作的一种主要原料，是西点制品香味的主要来源，使西点制品具有可

塑性、柔韧性。它是重油类蛋糕、饼干类、泡芙类制品的主要乳化充气物质，香味的主要

来源。
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任务要求

1. 熟悉油脂类原料的分类方法及代表产品。

2. 掌握油脂在西点中的主要功能作用。

3. 学会人造油脂与精炼油脂的性能区别及其在西点制品中的应用技巧。

指点迷津

 

 

 

 

 

知识探究

一、按照油脂原料的来源分类方法

液态油：油在室内温度（26℃）呈流质状态的都列为液体油。常用于制作海

绵蛋糕和戚风蛋糕（靠泡打粉或者打发蛋液产生气泡）时，能够使蛋糕更细腻美

味。液态油要在蛋液打发、面糊拌匀之后加入，如果油量过多，不能与蛋液和面

糊融合，就会沉淀在底部，使蛋糕分层，且过量的油会破坏已经产生的泡沫。

知识拓展
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（一）植物油

主要有菜籽油、花生油、大豆油、棉籽油、玉米油、棕榈油等。植物油中的不饱和脂

肪酸含量较高，常温下呈现液态，具有流动性；但棕榈油中所含的饱和脂肪酸较多，为固

态。植物油不含胆固醇，但易酸败变质；成膜能力比不上硬化油，故起酥性较差。可用于

潮湿性食品面包和蛋糕的水分的保持，起到保鲜作用，故有时可用于液态起酥油的配制。

但一般主要用于制品的外表涂抹和烤盘的脱模。

（二）动物油

1. 奶油

是牛乳中分离出来的油脂，称为黄油或白脱，具有良好的天然乳香，熔点较高

（28~34℃），常温下呈凝固态，具有细腻的口感和良好起酥性。

奶油常做糕点的奶饰原料或直接作为食用油。缺点是热值高，含胆固醇。

2. 猪油

由猪肉板油和网油精炼而成。具有独特的芳香，常温上一般为固态，晶粒较粗，具有

优良的起酥性。

3. 牛乳脂肪

牛乳脂肪是取自牛奶中脂肪的无水或含水油脂产品。

（1）无水牛乳脂肪类产品。

在大多数国家中常只用无水乳脂肪与水、风味物和其他配料（糖、乳化剂、稳定剂

等）按恰当的比例掺和来制备各种制品，如甜炼乳、冰激凌、复配型白脱或牛奶（含脂为

1%~2% 的全脂牛奶）。并且无水乳脂产品常被用来加工奶油松饼、蛋糕和饼干等。

（2）含水类牛乳脂肪产品。

①黄油。黄油常被人们称为白脱，乳黄色，有着独特的奶香味，产品含脂量不得少于 80%。

②稀奶油。又称鲜奶油。不同稀奶油产品的脂肪含量差异较大，最低为 40% 左右，

最高为 60% 以上。

③低脂奶油。有多种称谓，也可称低卡路里奶油、不完全奶油或轻质奶油。其脂肪含

量通常为 20% 以下。通常含 15%~20% 的低脂奶油经发酵处理后，大量用作焙烤制品的顶

端装饰料或夹心料。

④掼奶油。专用于焙烤食品顶端料用的掼奶油，通常含乳脂 30%~40%。这类产品应

在 2~5℃储存和打发。通常，含固脂量较高、熔点较高的冬季产稀奶油比春、夏季的打发

快。夏季产品要提高乳脂肪含量，以求得较好的打发效果。

（3）用无水乳脂肪分提得到的产品

使用乳脂肪分提产品的优势是：脂肪产品的组成和性质十分稳定，如不同批次的同类

脂肪产品在色泽、风味和物性方面的差异很小。分提乳脂肪获得的流态或液态奶油（这些

脂肪中富含三油酸甘油酯）中，因富含有低分子风味物而风味独特。

①硬质奶油。硬质奶油是指无水乳脂肪分提获得的高熔点馏分，其熔点为 40~44℃。
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在 20℃时的固脂含量达 28%~40%，十分适合用来加工层状结构的酥性糕点。

②硬奶油。硬奶油是指无水乳脂肪分提获得的中等熔点馏分，其熔点为 36~38℃，在

20℃含有 24%~31% 固脂。它的充气性能很好，可用于制作蛋糕或食品的顶端装饰物，制

作丹麦酥那样的酥性糕点起酥效果也很好。另外可用这种硬奶油来制作含黄油的粉末油

脂，俗称奶精。

③软质奶油。软质奶油是指无水乳脂肪分提获得的较软的脂肪，其熔点只有 26~29℃，

20℃时它的固体脂肪含量为 12%~16%。它主要被用来制作冰激凌。用它做曲奇等酥性饼干，

有优秀的油感。用它加工蛋糕，可改善面糊乳化稳定性，还使蛋糕更为柔软润湿。

④流态奶油。无水乳脂肪分提获得的低熔点的馏分，因其在 20℃的固体脂肪含量只

有 2%~8%，可被泵送，所以称为流态奶油，其熔点为 20~22℃，可以作为焙烤食品表面

涂抹料用油。

⑤液态奶油。在室温下呈液态的奶油是无水乳脂肪分提获得的最低熔点馏分。它的熔

点常低于 10℃。被用来制作蛋黄酱和作为低温下可涂抹黄油使用。

（4）重组黄油。

将分提得到的各种不同熔点的乳脂肪与脱脂乳重新加工成含水 16% 的黄油，被称为

重组黄油。用高熔点的分提乳脂肪重组的黄油，非常适用在酥层（puff）糕点中，它不光

有优秀的可制作性品质，而且烘烤后产品在体积、胀发、口感等方面都很好。

4. 氢化油

即将植物油和动物油的不饱和脂肪酸的双键用氢原子在镍、镍 - 铜二元催化剂作用下

还原成饱和脂肪酸的硬化油脂。

氢化油不能直接食用，常作为人造奶油、起酥油主要原料。用作食用油原料的氢化油

要符合以下的要求。

①常温下具有可塑性，但在 37℃下又能迅速熔化。这要求氢化程度要适当。

②保证亚油酸的含量、降低多不饱和脂肪酸（如亚麻酸）和反式异构酸（天然的为顺

式，熔点低；反式熔点则增高。如油酸，顺式为 16℃、反式为 44℃）之含量。

5. 人造奶油

人造奶油被 WHO/FAO 推荐的国际标准定义为：人造奶油是可塑的或流态乳化状食

品，主要是 W/O 型，原则上由食用油脂加工而成，不是从牛乳中提取。

人造奶油是以氢化油为主料，添加牛奶或水等液体辅料、色素、食盐、维生素、香精、

乳化剂、防腐剂、抗氧化剂等。人造奶油可分为家庭用人造奶油和食品工业用人造奶油。

（1）玛淇淋（Hydrogenated Margarine）：是人造黄油。是植物油经过氢化，增加制品

的饱和度，形成固态的脂肪物质，再加入黄色素和奶油味香料配制而成为外观、味道与黄

油性状相似的人造黄油。其价格要比黄油低。部分玛淇淋制品添加了少量食盐。原则上，

玛淇淋是可以完全替代黄油的，但实际玛淇淋应用时味道不如天然黄油香醇，熔点略低，

一般只用来做起酥的裹入油。制作牛角面包、酥皮蛋挞及需有层次感的面团时，包入的片

状玛淇淋油脂含水分以不超过 20% 为佳。
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（2）酥油（Shortening）：是一种人造无水奶油，是一种加工酥油，它是利用氢化白油

添加黄色素和奶油香料配制而成。

（3）起酥油（Oleo Margarine）：起酥油是以低熔点的牛油混合其他动物油或是植物油

做成的高熔点油脂，专为生产起酥皮的制作。熔点在 44℃以上，是油脂类中熔点最高的

品类之一，所以制作点心的口感比较好。

起酥油可分为以下几种。

①通用型起酥油。主要由不同油脂混合，经添加适量乳化剂、抗氧化剂并充入氮气冷

塑而成。可直接用于面包、饼干的原料。

②乳化型起酥油。含有的乳化剂较多（只含有 10%~20% 的甘油酸酯），多用于蛋糕等

西点的加工。

③高稳定型起酥油。全氢化油为主要原料，抗氧化稳定性优良。多用于生产饼干或人

为油炸食品用油。

④面包、蛋糕专用液体起酥油。主要用大豆油、棉籽油加入 10%~20% 乳化剂。起作

用的主要为乳化剂，使制品保鲜性提高。

⑤粉末起酥油。是由 50%~80% 的油脂与乳化剂、明胶、酪朊酸或淀粉在水中乳化，

然后经过喷雾干燥而成。主要用于汤料、快食方便食品、冰激凌粉、忌廉粉。

二、油脂的工艺性能

（一）可塑性

可塑性是指固态油脂在外力作用下可以改变自身形状，撤去外力后能保持一定形状的

性质。可塑性好的油脂在西点制品面团中可呈条状、片状、薄膜状分布，而相同状态下液

态油分散成球状。因此，固态油脂要比液态油润滑的面团表面积更大，面团具有的延伸性

更好。可塑性好的人造奶油加到面包面团中，可改善面包的瓤心呈层状结构；可塑性较好

的起酥油加到蛋糕作为原料时，有利于蛋糕的体积增大，应用到饼干和酥性点心中，食用

时口感更加酥脆。

（二）起酥性

起酥性是指油脂具有能使食品酥脆易碎的性能。在调制酥性面团时会加入大量油脂，

由于油脂的疏水性限制了面筋蛋白质的吸水润胀，面团含油越多，吸水率越低，面筋形成

越少。油脂能在面团中形成均匀的油膜，发生隔离作用，阻碍了面筋网络的形成，使淀粉

颗粒之间不能结合，降低了面团的弹性和韧性，增加了面团的塑性，从而使西点制品口感

酥松，入口即化。

（三）充气性

又称为油脂的融合性，是指油脂在空气中高速搅打时，空气被裹入油脂中，在油脂内

形成大量小气泡的性质。充气性良好的油脂可使蛋糕和面包体积增大，使饼干和酥性点心

产品酥脆适口，质地疏松。起酥油的充气性要比人造奶油、猪油的充气性要好。
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（四）乳化分散性

乳化分散性是指油脂在与含水的原料混合时的分散亲和性质。乳化分散性良好的油

脂可使韧性饼干在制作过程中油水在面团中均匀分散。制作蛋糕时，油脂的乳化分散性越

好，油脂小粒子分布越均匀，得到的蛋糕体积越大，质地越柔软。因此，添加了乳化剂的

起酥油、人造奶油以及植物油最适宜制作高糖、高油类糕点和饼干。

（五）吸水性

起酥油、人造奶油都具有可塑性，在没有乳化剂的情况下也具有一定的吸水能力和持

水能力。硬化处理的油脂还可以增加水的乳化性。吸水性对生产冰激凌、西式点心类制品

生产具有重要意义。

（六）稳定性

油脂的稳定性是指油脂抗氧化酸败的性能。对植物油来说，油脂的稳定性取决于其不

饱和脂肪酸和天然抗氧化剂的含量。固态油脂、起酥油的稳定性好于猪油和人造奶油，因

而常用起酥油来制造需要保存时间长的如饼干、点心、油炸西点类产品。

三、油脂在西点制品中的作用

（一）影响西点制品的组织结构，赋予食品柔软性或酥松性

加入油脂后，油脂以小球状分散于面团中，经碾轧，塑性脂肪能延展成膜状，在面粉

颗粒表面形成保护膜，阻挡了蛋白质与水接触，从而影响了蛋白质与水结合形成面筋束的

速度，阻碍了面筋的扩展，从而使焙烤食品具有特定的结构和质地，变得酥松或柔软。另

一方面，液态油是一种很好的润滑剂，大大降低了和制面团时的摩擦力。烤后会从食品内

部向外部渗漏，使食品表面油润光亮。

（二）影响西点制品的体积，提供富有吸引力的外观

油脂本身或在表面活性剂的协助下，可以具有非常优秀的持气能力，例如制备蛋糕面

糊时，如采用油脂与糖粉搅打的方法来制备蛋糕面糊，大量细小的茸毛状的脂肪晶体酪化

了大量气泡。用这样的面糊烤制的蛋糕体积大，瓤心颗粒结构细腻，烘烤时不易坍塌。

许多西点制品表面的装饰物也是由油脂与糖浆或糖粉搅打而成，搅打物的比容、光泽

度、挺立度、稠度都与油脂的固脂含量、脂晶体尺寸和晶型、表面活性剂的种类和浓度有

密切的关系。

（三）赋予西点制品美妙的口感和风味

西点制品所用的油脂的熔融特性将影响食品的适口性。在咀嚼过程中，如油脂缓慢熔

融将产生丰满的油腻食感，如油脂迅速熔融将产生冷爽的口感。

油脂熔融的过程，也是风味物释放出来的过程。因此油脂熔融的速度将影响口中味蕾
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对风味物的感受。

在制作面包、比萨饼坯（靠酵母发酵产生气泡）时，软化的黄油或者色拉油

必须在面团揉好后再加入，否则会妨碍面粉吸收水分形成筋度。

在制作泡芙、苏打饼干时，用到融化的黄油或者玛淇淋，也可以用色拉油

代替。

一、色拉油：最常用在戚风蛋糕或海绵蛋糕中，而花生油等其他液态油脂

因为本身味道比较重，所以不太适合加进蛋糕中。

二、橄榄油：有些食谱会在面包制作过程中在面团中加入橄榄油，比较健

康，但味道比较淡。

三、融化黄油：可代替色拉油加入戚风蛋糕或海绵蛋糕中，会使做好的蛋

糕有比较重的油脂味。

知识拓展

（四）为西点制品制作工艺的改善提供条件

特油新产品的问世为改善食品制作工艺提供了有利的条件，例如适用于生产流水线使

用的可泵式流态起酥油的成功研发，为大批生产品质稳定长线的产品提供了可能。

（五）为西点制品的推陈出新提供可能

不同乳化型式（油包水型、水包油型、双重乳化型等）或不同物性的特油产品的不断

问世，为不同品质和风味的食品的制备提供了保障。例如冷冻面团制备用的低温塑性起酥

油、入口即化的蛋糕制备用的高比率蛋糕油等。

（六）提高了西点制品的货架寿命

西点制品中的油脂能改善食品的保存性，因为油脂具有持水能力，防止了食品失水。

另一方面油脂在食品表面形成保护层，阻隔了食品在湿度较高的场合吸水，降低了发生微

生物污染的风险。

任务实训

油脂酸败的测定——过氧化值的测定方法

一、实训原理

食品中含有油脂，油脂在空气中易氧化生成过氧化物，这些过氧化物在酸性条件下可
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将碘离子氧化成碘，碘的量可用标准硫代硫酸钠溶液来滴定。其反应方程式如下：

R-CH=CH-CH-CH2-R+2KI+2H+ → R-CH=CH-CH-CH2-R+I2+H2O+2K+

             |                                                                      |
            OOH                                                              OH
                                     I2+2 Na2S2O3 → Na2S4O6+2 NaI

表 1-4　油脂酸败的测定实训表

流程 步骤

准备

1. 饱和碘化钾溶液：称取 14g 碘化钾，加 10mL 水溶解，必要时微热使其溶解，

冷却后储存于棕色瓶中。

2. 三氯甲烷 - 冰乙酸混合液：量取 40mL 三氯甲烷，加 60mL 冰乙酸，混匀。

3. 硫代硫酸钠标准溶液 [c（Na2S2O3）=0.01000mol/L]。
4. 淀粉指示剂（10g/L）：称取可溶性淀粉 0.5g，加少许水，调成糊状，倒入

50mL 沸水中调匀，煮沸。临用时现配。

5. 沸腾后冷却的蒸馏水。

电子天平、具塞三角瓶、碱式滴定管、移液管、量筒。

油脂酸败的测定

1. 在天平上仔细称取 2.00-3.00g 混匀的样品两份（用作平行测定），置于干燥洁

净的 250mL 具塞三角瓶，加 30mL 三氯甲烷 - 冰乙酸混合液，使样品完全溶解。

2. 加入 1.00mL 饱和碘化钾溶液，紧密塞好瓶塞，并轻轻振摇 0.5min，然后在

暗处放置 3min。
3. 取出加 100mL 已煮沸并冷却的蒸馏水，摇匀，立即用 Na2S2O3 标准溶液滴

定，至淡黄色时，加入 1mL 淀粉指示剂，继续滴定至蓝色消失时为终点。

4. 取 30mL 三氯甲烷 - 冰乙酸混合液，加入 1.00mL 饱和碘化钾溶液，紧密塞

好瓶塞，并轻轻振摇 0.5min，然后在暗处放置 3min。然后加入 100mL 已煮沸并冷

却的蒸馏水和 1mL 淀粉指示剂，摇匀。如有蓝色，用 Na2S2O3 标准溶液滴定，至

蓝色消失，记录读数 V0V0V 。

计算

X1X1X =
（V1V1V -V0V0V ）×c×0.1269

m
×100

X2X2X =X=X= 1X1X ×78.8

X1X1X =X=X= 2X2X ×0.01269

式中：X1X1X ——样品的过氧化值，POV 值，g/100g；
            X2X2X ——样品的过氧化值，POV 值，meq/kg；
            V1V1V ——样品消耗 Na2S2O3 标准溶液的体积，mL；
            V0V0V ——试剂空白消耗 Na2S2O3 标准溶液的体积，mL；
            c——Na2S2O3 标准溶液的摩尔浓度，mol/L；
            0.1269——与 1.00mL Na2S2O3 标准溶液 [c（Na2S2O3）=0.01000mol/L] 相

当的碘的质量，g；
            78.8——换算因子；

            m——样品质量，g。

POV 值：过氧化值，可用质量分数（%）表示，也可用毫克当量数 / 千克（meq/kg）表示。两者之

间可以换算。
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二、思考题

1. 饱和碘化钾溶液用时应注意些什么？

2. 为何要做试剂空白实验？哪些因素会影响其结果？

3. 实验过程中使用的蒸馏水为何须预先煮沸？

4. 油脂的酸价、碘价、皂化价是如何定义的？

任务拓展

可可脂代用品

可可脂代用品比天然可可脂具有更广泛的应用领域。根据油脂的物性、甘油三酸

酯的组成以及与可可脂的相容性，可分为类可可脂、可可脂替代品和可可脂取代品三

大类。

1. 类可可脂（简称 CBE）
类可可脂是指具有可可脂相类似的物理性质的植物性硬脂，根据类可可脂与可可脂

相容的程度，可以分为两类。一类是可可脂的等同物，即它们可以以任何比例与可可脂混

配，而不改变可可脂的熔点和流变性，并且用与可可脂相同的工艺来生产巧克力。另一类

是可可脂的延伸物，即它可能不具有与可可脂完全相同的物理特性，并且它只能以一定的

比例与可可脂混配才不会明显地改变可可脂的熔融特性和流变性。

2. 可可脂替代品（简称 CBR）

可可脂替代品的同质多晶型以 β′晶型为主，用它生产巧克力，不需进行调温处理，

无须很长时间的研磨，加工的巧克力有较高的耐热性，有较好的货架寿命。但 CBR 与可

可脂的相容性十分有限，所以巧克力配方中，CBR 只能替代 10%~15%，用 CBR 加工的

巧克力的硬脆性和口熔性要相对差些。焙烤产品中主要应用于作饼干、薄脆饼干、小圆面

包、蛋糕等的外涂层。

3. 可可脂的取代品（简称 CBS）
可可脂的取代品的含义是指不能与可可脂混配使用，但可以取而代之的一类硬白脱。

CBS 是一类富含月桂酸的、物理性质与可可脂相仿的硬脂，主要用于糖果加工，以及用作

各种食品外表的彩色涂层。常被称为糖果脂。

任务测试

1. 请列举动物油脂种类及其在西点制品中的应用技巧。

2. 根据油脂在西点制品的应用情况，说明油脂在西点制品中的作用。
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任务四　蓬松剂类的选料

任务描述

蓬松剂作为西点制作过程中一种重要的食品添加剂，蓬松剂主要包括化学疏松剂、生

物疏松剂两个类别。其中化学疏松剂主要包含小苏打、阿摩尼亚、泡打粉三种；生物疏松

剂是以酵母产气作为面包蓬松的主要代表。

任务要求

1. 熟悉蓬松剂的类别及其代表产品。

2. 掌握各种蓬松剂在西点中的主要功能作用。

3. 学会蓬松剂在西点制作过程中的注意事项。

指点迷津
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任务探究

一、食品蓬松的方式

（一）物理蓬松法

（1）糖油拌合法及粉油拌合法。将空气打入油脂内，在烘焙时空气受热，体积膨胀，

气体压力增加而使产品质地疏松，体积膨大。如水果磅蛋糕制作时，奶油等油脂成分越

高，打入的空气也就越多。在此情况下，发粉的使用量可以减少甚至不用。

（2）蛋液打发法。打发蛋液成泡沫，烘焙时这些气泡膨胀，使产品的体积膨大。例如

海绵蛋糕由蛋糖搅拌打发膨胀；天使蛋糕则由蛋白及糖的搅拌而打发，这些都不用另外加

入发粉即可疏松膨胀。

（3）水蒸气膨胀。泡芙类产品所拥有的膨胀性，主要靠水蒸气的膨胀发挥功效。泡芙

原料面粉在烫搅面团时，淀粉充分糊化，蛋白质受热变性形成良好的弹性胶状体，制品在

加热烘焙时，面团内部的水分及油脂受热分离，产生暴发性强蒸汽压力，像吹气球般使外

皮膨胀并将气体包起来。蛋糕面糊或面包面团在烘焙时温度升高，内部水分蒸发，体积膨

胀，促进料制品体积增大。

（二）生物蓬松法

面包、馒头、发酵饼干等一般都用酵母发酵的办法使之蓬松。酵母发酵时不仅产生二

氧化碳使焙烤食品蓬松，更重要的是还能产生发酵食品特有风味，并增加制品营养价值。

（三）化学蓬松法

利用苏打粉、发粉、碳酸铵、碳酸氢铵等化学物质加热时产生的二氧化碳，使制品疏

松膨胀。

二、常用蓬松剂的种类

（一）生物疏松剂——酵母

焙烤产品制作中使用的酵母称为焙烤酵母或面包酵母，它能使面团发酵，形成疏松多

孔的海绵状组织，因而又被称为生物疏松剂。

1. 酵母的发酵机理

酵母的发酵作用实质是酵母在利用还原糖（主要是单糖）时所进行的生命活动。由于

酵母是一种典型的“兼性微生物”，在有氧的情况下，酵母的生命活动体征旺盛，称为呼

吸作用（有氧发酵），它将大约一半糖分解为二氧化碳和水，并放出较多的能量。其反应

式可简单地表示为：
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                      酶
C6H12O6  +  6O2 →  6CO2  +  6H2O  +  674 卡

葡萄糖         氧        二氧化碳      水           能量

在缺氧的情况下，酵母的生命活动转为酒精发酵，它可以简单地用下式表示：

                      酶
C6H12O6  →  2CO2  +  2C2H5OH  +  27 卡

葡萄糖        二氧化碳        酒精         能量

2. 酵母在西点制品中的功能

酵母在西式面点中的主要功能是疏松膨胀作业。面团整体发酵、最终醒发和烘烤初期

产生大量的二氧化碳气体，从而使面团密度降低，体积增大，产品的瓤心形成疏松多孔的

海绵状结构，使产品松软可口，易于消化吸收。

由于发酵过程产生酒精以及一些副产物如甘油、多种有机酸（如乳酸、琥珀酸、甘油

酸、甲酸等）、高级醇、醛、酮、酯等风味物质，因而酵母在焙烤产品中的另一重要功能

是增加制品的发酵风味。

酵母发酵产生的酒精及副产物都是有机物，这些物质作用于面团中的面筋，使它的流

变学性质发生了很大的变化。面团的硬度降低，柔软性增加；黏度下降，弹性和延伸性增

加。这些变化都有利于面团的进一步加工和最终产品质量的提高。

最后，由于酵母在发酵过程中大量繁殖，酵母体内含有丰富的蛋白质、维生素和矿物

质也提高了发酵制品的营养价值。

3. 影响酵母活性的因素

（1）酵母用量。

一般来说，面团中酵母用量越多，发酵速度越快，但当达到一定用量后，它们并不成

线性正比关系，过多的用量则降低酵母的成效，造成浪费。

（2）温度。

酵母生长最适宜的温度为 25~28℃。在 38℃以下时其产气能力随温度的升高而增加，

超过 38℃则产气速度逐渐下降，50℃开始钝化，即酵母停止生命活动，60℃死亡。因此

面团整体发酵时，发酵室的温度应控制在 30℃以下。最后醒发的温度则控制在 38~40℃。

温度太高，酵母衰老快，也易产生杂菌；温度太低则发酵太慢，10℃以下时酵母活性几乎

完全停止。

（3）pH 值。

酵母生长最适宜的 pH 值为 5.0~5.8，酵母活性在低于 pH 值为 4 或高于 pH 值为 8 时

会受到抑制。但是酵母对 pH 值低至 3 有明显的耐性，在 30℃下可维持 1 小时。

面包面团的 pH 值通常在 5.5 左右，因此正常面包制作中 pH 值影响可不予考虑。

（4）渗透压。

酵母细胞外围有一半透性细胞膜，酵母细胞的活性受到外界浓度的高低影响。面包面

团中的糖、盐等成分，以及丙酸钙等霉菌抑制剂都产生渗透压。
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①糖的影响。

糖在面团中超过 6%（烘焙百分比）时就会对酵母活性产生抑制作用，低于 6% 则有

促进发酵作用。蔗糖、葡萄糖、果糖要比麦芽糖产生的渗透压要大。随着面团中糖含量增

加，使用传统酵母所需发酵时间延长。为了维持一定的发酵时间，高糖甜发酵面团需用更

多的酵母。

②盐的影响。

盐是高渗透压物质，盐的渗透压作用相当于同量糖作用的 5 倍，盐的用量超过 1%（面

粉计）时即对酵母活性有明显抑制作用。盐的用量越多，对酵母的活性及发酵速度抑制

越大。

盐的高渗透压作用在面包生产中具有重要意义。利用这一特性，可控制和调节面团的

发酵速度，防止面团发酵过快，有利于面包组织结构的均匀细腻。有些面包制造方法，如

延迟加盐法，则利用盐的延迟加入，使发酵速率在盐加入前达到最大，以此来缩短发酵

时间。

③霉菌及黏性物质抑制剂的影响。

霉菌抑制剂，如丙酸和丙酸钙，对酵母发酵有阻碍作用。根据面包产品的类型、所需

货架期以及气候条件的不同，所加抑制剂的数量可以改变。它会使酵母活力减慢，因而延

长醒发时间。通常焙烤师在使用霉菌抑制剂时会在混合料中额外多加酵母。

为防止面包中丝状黏质生长，可以加乙酸或浓醋（12.5%）。这也会影响酵母发酵，但

不如霉菌抑制剂的影响大。

（5）水。

面包制品在和面时加水量较多时，面团较软并且发酵速度较快。

（6）营养物质。

硫酸铵或氯化铵等铵盐是影响酵母活性最重要的营养源的氮源，能在发酵过程中提供

氮源，促进酵母生长、繁殖和发酵。

4. 焙烤酵母的商品形式

（1）液体酵母：即未经浓缩的酵母液。

（2）鲜酵母：又称浓缩酵母或压榨酵母，是将酵母液除去一定的水后压榨而成。其温

度条件要求比较严格，只适宜于 0~4℃下保存，保存期 2~3 个月。13℃时两星期。22℃一

星期，若温度过高，酵母会自溶腐败，丧失活力。

（3）干酵母：又称活性干酵母，是由鲜酵母经低温干燥环境时已成为休眠状态，因

此在使用前需经过活化处理——以 30~40℃、4~5 倍酵母质量的温水溶解并 15~30 分钟，

使酵母重新恢复原来新鲜状态时的发酵活力。保存期一般不要超过 2 个月（温度在 20℃
左右）。

（4）速效干酵母：溶解速度快，无需经活化，可直接加于搅拌缸内。目前使用量较多

有美国的“红星”牌、法国的“沙夫”牌。
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5. 酵母在面包制品中的功能

酵母在面包生产中起着蓬松作用，没有酵母的存在就生产不出理想的面包。酵母在面

包制品中的功能如下。

（1）生物蓬松作用。酵母发酵过程中产生大量的 CO2 气体，被留在面筋网状组织内，

使面包制品具有疏松多孔，体积变大。

（2）面筋扩展作用。发酵所产生的 CO2 能保留在面团内，提高面团的保气能力，化

学疏松剂不具备此功效作用。

（3）风味改善作用。酵母在发酵时，面包面团产生特有的发酵味道。面团在发酵过程

中会产生有关的挥发性和不挥发性化合物面包香味，形成面包制品所特有的产品风味，芳

香、诱人食欲。

（4）增加营养价值。

（二）化学疏松剂

化学疏松剂是指混入面团与水接触或焙烤时受热而产生气体的添加剂。一般分为单体

疏松剂和复合疏松剂。

1. 常用的单体疏松剂

（1）苏打粉。

又称“小苏打”“苏打粉”或“重曹”，化学名为“碳酸氢钠”，英文名 Baking Soda，
简称 B.S。它是一种易溶于水的白色碱性粉末，在与水结合后开始起作用释出二氧化碳

（CO2），在酸性液体中（如果汁）反应更快，而随着环境温度升高，释出气体的作用愈快。

苏打粉在高温化学作用后会残留碳酸钠，使用过多会使成品有碱味。苏打粉与油脂直

接混合时，也会产生皂化，强烈的肥皂味会影响西点的香气和品质。

苏打粉也经常被用来作为制品的中和剂，例如巧克力蛋糕。巧克力为酸性，大量使用

时会使西点带有酸味，因此可使用少量的苏打粉作为蓬松剂并且也中和其酸性，同时，苏

打粉也有使巧克力加深颜色的效果，使它看起来更黑亮。

西点中加入过量的苏打粉，除了使西点有上述破坏风味或导致碱味太重的结果，食用

后会使人有心悸、嘴唇发麻、短暂失去味觉等症状。

产气方式：受热分解或与酸中和产生 CO2。

2NaHCO3 → CO2+H2O+Na2CO3　　　分解温度为 60~150℃

NaHCO3+H+ → CO2+H2O+Na+

特点：①自我分解放气缓慢，且使制品碱性升高。

②与制品中有机酸接触放气速度较快。

③常用于酥类饼干或中和面包面团酸度。

碳酸氢钠一般作为饼干和甜酥饼的蓬松剂，用量为 0.3%~1.0%。通常在饼干、糕

点主产中，本品多与碳酸氢氨合并使用，碳酸氢钠与碳酸氢氨的使用量按面粉计为

0.5%~1.5%。
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碳酸氢钠加热分解后残留大量碳酸钠，使成品呈碱性，影响制品口味，使用不当时会

使成品表面呈黄色斑点；使用过量，则会使饼干碱度升高，口味变劣，产品中心呈暗黄色

（这是由于碱和面粉中的黄酮醇色素反应生成黄色）；在重油类蛋糕中，碳酸氢钠与油脂易

发生皂化反应而影响成品的品质和风味。所以一般很少单独使用，仅个别用于巧克力蛋糕

等特别品种。

（2）阿摩尼亚。

又名碳铵或碳酸氢铵、臭粉、食用化肥。

碳酸氢铵为白色结晶性粉末，有氨臭，易溶于水，溶于甘油，不溶于乙醇，对热不稳

定，在空气中易风化。固体在 58℃、水溶液在 70℃分解出氨和二氧化碳。产生气体量为

700cm3/g，为碳酸氢钠的 2~3 倍。但由于碳酸氢铵分解温度过低，往往在烘焙初期，即产

生极强的气压而分解完毕，不能持续有效地在饼坯凝固、定型之前连续蓬松，因而不能单

独使用。

产气方式：受热分解。

（NH4）2CO3 → 2NH3+CO2+H2O（分解温度 58℃）

NH4HCO3 → NH3+CO2+H2O（分解温度 35℃）

特点：①产气量大，速度快，疏松强度大。

②因速度快，制品组织结构较粗糙，孔大。

③ NH3 可溶于水。有臭味。不适合用于含水量大的潮湿性食品。

④可用于干燥性制品，禁用于蛋糕。

碳酸氢铵分解后产生气体的量较碳酸氢钠为多，起发能力强，上冲力大。由于其膨

胀速度过快，常使制品组织不均匀，粗糙，内部或表面出现大的空洞。另外，碳酸氢铵分

解产生的氨气，对人体嗅觉器官有强烈的刺激性。残留在成品中时，如产品内水分含量多

（如蛋糕、面包等）时，一部分氨会溶解于成品的水分内而带有氨臭味不能食用。

碳酸氢钠与碳酸铵氨混合使用，可以减弱各自的缺陷，获得较好的效果。用于饼干、

桃酥一类糕点时碳酸氢钠与碳酸氢铵配比为 6︰4 或 7︰3，用于蛋糕时则为 3︰7 或 4︰6。
（3）复合疏松剂。

复合疏松剂又称发酵粉、泡打粉、发粉、焙粉（Baking Powder）。主要由碱性蓬松剂、

酸性物质和填充剂三部分组成。碱性蓬松剂一般使用碳酸氢钠，占 20%~40% ；酸性物质

用量为 35%~50%，不仅可与碳酸氢钠反应生成二氧化碳，而且还能降低成品的碱性，常

用的酸性物质有钾明矾、磷酸二氢钙、铵明矾、磷酸氢钙、酒石酸等；填充剂有淀粉、脂

肪酸，用量为 10%~40%，起着有利于蓬松剂保存、防止结块、吸潮和失效的作用，也有

调节气体产生速度或气泡均匀产生的功效。

由小苏打与酸式焦磷酸盐、磷酸铝钠、硫酸铝钠等组成，与水接触后互相中和产生气

体 CO2。
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2Ca2H2P2O7+4NaHCO3 → Ca2P2O7+Na4P2O7+4CO2+4H2O

Na2SO4+Al2（SO4）3+H2O → 2Al（OH）3+2Na++4SO4
2-+6H+

6H++6NaHCO3 → 6Na++6CO2+6H2O
复合疏松剂是依据酸碱中和反应的原理制成的，其反应生成物呈中性，消除了小苏打

和臭粉各自使用时的缺点，运用复合疏松剂制作的产品组织均匀，质地细腻，无大孔洞，

颜色正常，风味纯正。

各种复合疏松剂因其配比与酸性物质的不同，而使其气体发生速度与状态不相同。发

酵粉按反应速度的快慢或反应温度的高低可分为快速发酵粉、慢速发酵粉和双重反应发

酵粉。

特点：①放气均匀，缓慢，使制品组织结构均匀。

②不会明显改变制品的酸碱度。

③无异味产生。

快速发酵粉在常温下即开始中和反应释放出 CO2 气体。这类发粉的酸式盐

有酒石酸氢钾、酸式磷酸钙等。

慢速发酵粉在常温下很少释放 CO2 气体，主要在受高温后发生反应放出 
CO2 气体。这类发酵粉中酸式盐有酸式焦磷酸盐、硫酸铝钠等。

双重反应发酵粉（复合型发酵粉）：又称为双效泡打粉，常用的发酵粉大多

是由快速和慢速发酵粉混合而成的。这种发酵粉在常温下约释放出 1/5~1/3 的气

体，4/5~2/3 的气体在制品受热成熟过程中释放。

知识拓展

任务实训

复合疏松剂的配制及其性能测试

复合疏松剂广泛应用在非发酵食品的蓬松，如饼干、面包和馒头等。复合疏松剂较一

般剂的蓬松具有产气量大、反应易于控制、反应产物不影响食品品质等特点，还可简化食

品生产工艺，提高食品质量。

一、实训目的

1. 掌握配制复合疏松剂的基本原则。

2. 掌握测定蓬松剂质量的简易方法。
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二、实训内容

1. 测定酸性物质的中和值。

2. 配制一种复合疏松剂。

3. 蓬松剂的测定与应用。

表 1-5　复合疏松剂的配制实训表

流程 步骤

准备
滴定装置、蒸煮设备

邻苯二甲酸氢钾、氢氧化钠、酒石酸氢钾、碳酸氢钠、面粉、淀粉、酚酞指示剂

复合疏松剂的

配置与测定

（1）配制 500mL 的 0.1N 的 NaOH 溶液；

（2）用邻苯甲酸氢二钾标定 NaOH 溶液；

称取邻苯甲酸氢二钾 0.4g 左右，加入 20~30mL 水溶解，再加入 2~3 滴酚酞指示

剂，直接用 NaOH 滴定。
NNaOHNNaOHN =100M/204.23M/204.23M VNaOHVNaOHV
M——邻苯甲酸氢二钾的质量（g）。M——邻苯甲酸氢二钾的质量（g）。M

（3）用 NaOH 溶液滴定酒石酸氢钾和磷酸二氢钙；

称取酒石酸氢钾和磷酸二氢钙分别为 0.2 g、0.12 g 左右，滴定方法同（2）。
（4）计算中和值

计算公式是：某酸性盐的中和值＝ NNaOHNNaOHN VNaOHVNaOHV ×84.01×100/1000W
W——某酸性盐的质量（g）。W——某酸性盐的质量（g）。W

（5）配制复合疏松剂

①碳酸氢钠的用量点总量的 30%；

②至少用二种酸性蓬松剂，分别中和碳酸氢钠为 1∶1 或 1 ∶2；
③每组配制二种复合疏松剂各 3g，先计算好再准确称量；

④复合疏松剂要充分研碎，便于分散混匀。

（6）实用验证复合蓬松的效果

①每组称量二份面粉各 100g；
②把二种复合疏松剂各 3g 分别加入二份面粉中混合均匀；

③加入适量温水，揉匀成面团；

④做成小馒头等形状，放入蒸煮锅内蒸熟（约 20 分钟）；

⑤比较二种复合疏松剂的蓬松效果或跟其他同学的比较。

实训要求：

（1）操作规范，合理；

（2）原始数据齐全，结果准确，误差在合理范围内；

（3）实验报告完整；

（4）实验卫生清洁。
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任务拓展

西点制作用各种酵母的互换比例

鲜酵母 干酵母 速效干酵母

100% 40%~50% 33%~40%

鲜酵母有 70% 的水分，30% 为干物质；而干酵母只含 6% 的水分，干物质含量为

92%，如按干物质的含量其使用比例的为 3︰1，但因干酵母在干燥状态时，会损失一部分

活性，为保持一定的发酵活力，所以一般比例为 2︰1 或 2.5︰1。

任务测试

1. 生物疏松剂代表制品是什么，它有哪些代表种类，各有什么特点？

2. 常用的化学疏松剂代表品有哪些？请说明各化学疏松剂作用机理。

任务五　其他西点辅料的选料技能及应用

任务描述

蛋制品、乳制品、水、盐等其他西点制作原料在西点制作过程中发挥着非常重要的作

用，其中蛋类产品在蛋糕制作过程中发挥着蓬松的作用，盐在面包制作过程中有调节酵母

发酵速度的功效。
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任务描述

1. 熟悉蛋制品、乳制品原料的类别及其应用。

2. 掌握水和盐及其代表添加剂产品的类别及应用。

3. 学会乳蛋类原料在西点制作过程中的注意事项。

指点迷津

 
 

 

 

 

 

任务探究

任务探究 1：蛋品的种类与识别

一、蛋品的种类

冰冻全蛋是将鲜蛋去壳后，装入容器内，于 -23~-26℃的温度下急冻并维

持 60~72 小时，即得冰冻制品。备用的冰冻全蛋，要储存于 -18~-21℃的冷藏室

内，直到生产需要时才能解冻。

在急冻过程中，由于温度低，冻结速度快，蛋液的胶体特性很少受到破坏，

仍然保持其一般化学性质，且使用方便，解冻后即可加入面团内搅拌，是烘焙

工业使用最普通的蛋制品。冰冻蛋白和冰冻蛋黄与全蛋相同。

知识拓展
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（1）鲜鸡蛋：具有良好的起泡性、乳化性和营养价值。

（2）冰蛋：冷冻的蛋液。蛋白质部分变性，性能较鲜蛋低，营养价值不变。

（3）全蛋粉和蛋黄粉：是鸡蛋和蛋黄经过喷雾干燥制得的产物。蛋白发生变性，营养

价值影响水平不高。

（4）蛋白片：是鲜蛋液体蛋白经高速搅拌过滤、发酵、低温干燥制成的片状蛋白制

品，加水后即复原为蛋白胶，与新鲜蛋白一样具有胶体发泡性质，广泛用于西点业。

（5）蛋粉：则是蛋液去除部分水分后，经喷雾干燥而成，由于工艺过程的温度较高

（120℃），会使蛋白质变性，故在生产中的工艺性能比不上上述各种蛋制品，应用较少。

蛋粉类制品与蛋液制品的调配比例：

1 斤蛋粉 + 3 斤水 = 4 斤蛋液；

蛋黄粉 + 水 = 1 + 1.25 = 2.25；
蛋白粉 + 水 = 1 + 7 = 8。

知识拓展

二、蛋品中主要成分与性能

（一）蛋白及其起泡性

蛋白由浓厚蛋白和稀薄蛋白组成，新鲜的鸡蛋含浓厚蛋白较多，在酶的作用下，随时

间的延长会转化成稀薄蛋白。

浓厚蛋白起泡性很好。在打蛋时，剪切力使蛋白胶体能包裹空气，形成小气泡。新鲜

蛋白打发的体积较大。

（二）蛋黄及其乳化性

蛋黄中含 30% 左右的脂质物质，其中 10%~12% 是卵磷脂。它是优良的天然乳化剂，

在制品中起到乳化水相的作用。

（三）营养素与风味物质

蛋品的营养素含量、比例很全面。制品加入蛋品能显著提高营养价值。蛋香味是含蛋

制品的特殊风味。此外，鸡蛋蛋白质使制品色泽更金黄。

三、蛋与蛋制品在西点制品中作用

（一）改善产品的色、香、味并提高营养价值

在面包制作时，在面团表面涂上一层蛋液，经过加热烘焙发生美拉德反应，使产品形
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成金黄色颜色，表皮光亮，满足消费者的营养需求。加蛋的面包、糕点成熟后具有悦人的

蛋香味，并且结构疏松多孔，体积膨大而柔软。

（二）蛋的凝固性利于制品的成形

鸡蛋蛋白受热发生变性凝固，形成固态的结构，是面粉形成西点制品的骨架。对低筋

面粉，或添加豆面的混合面粉及生产挂面时，加入适量的蛋液可强化面粉骨架结构。蛋的

多少和蛋的搅拌质量对蛋糕柔软、蓬松结构发挥着关键作用。

（三）蛋白的起泡性使西点制品疏松、具有充足的弹性和韧性

蛋白是一种亲水性胶体，具有良好的起泡性，在糕点制作与装饰工作中发挥着非常重

要作用。蛋白经过快速搅打，会将混入的空气包围起来形成均匀的泡沫，在表面张力作用

下，泡沫呈现为球形。由于蛋白胶体具有黏性，将加入的其他辅料附着在泡沫的周围，使

泡体变得浓厚坚实，增加了泡沫的机械稳定性。制品在焙烤时，泡沫内气体受热膨胀，增

大了产品体积，使产品疏松多孔并且具有一定弹性和韧性。

（四）提供乳化作用

蛋黄中的卵磷脂具有亲油和亲水的双重性质，它能使油、水和其他原料均匀地分布在

一起，促进蛋糕制品的组织更细腻，质地均匀分散。目前，国内外西式面点产业主要使用

蛋黄粉来生产面包、糕点和干点制品。在使用时，可将蛋黄粉和水按 1︰l 的比例混合，搅

拌成糊状，添加到面团或面糊中。

任务探究 2：乳品的种类与识别

乳品是西点的主要辅料之一。它具有很高的营养价值，在改善西点产品工艺性能方面

发挥着重要作用。在西点加工制作用的乳品主要是牛乳及其制品。

一、常用乳制品的种类及特性

西点中常用的乳制品有鲜乳、全脂乳粉、脱脂乳粉、甜炼乳、淡炼乳、稀奶油、干

酪等。

（一）鲜乳（Fresh Milk）

鲜乳（即鲜奶）是哺乳动物分泌的乳汁，主要有牛乳（牛奶）、羊乳（羊奶）等。西点

生产中所说的鲜乳一般是指生鲜牛乳。鲜乳多在传统西点中使用。生鲜牛乳呈乳白色或稍

带微黄色；具有新鲜牛乳固有的香味，无其他异味；呈均匀的胶态流体，无沉淀、无凝块、

无杂质和无异物等。

（二）乳粉（Dried Milk Products）

乳粉是以鲜乳为原料，经浓缩后喷雾干燥制成的。乳粉包括全脂乳粉和脱脂乳粉两

大类。
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乳粉的性质与原料乳的化学成分有密切关系，加工良好的乳粉不仅保持着鲜乳的原有

风味，按一定比例加水溶解后，其乳状波也应和鲜乳极为接近，这一点对面包、糕点的生

产及产品质量关系密切。

（三）炼乳（Condensed Milk）

炼乳主要分为甜炼乳（加糖炼乳）和淡炼乳（无糖炼乳）两种，其中甜炼乳应用比较

广泛，在面包、糕点制品生产中使用充分。甜炼乳，即在原料牛乳中加入 15%~16% 的蔗

糖，然后将牛乳的水分加热蒸发，浓缩至原体积的 40%。浓缩至原体积的 50% 时不加糖

者为淡炼乳。

（四）淡奶（Evaporated Milk）

淡奶又称奶水或蒸发奶，是将鲜牛乳经蒸馏去除一些水分后得到的乳制品。代表产

品有雀巢公司的三花淡奶。淡奶没有炼乳密度浓稠，但比牛奶稍浓，其乳糖含量较纯牛奶

高，奶香味丰厚，可以给予西点制品特殊的风味。50% 的淡奶加上 50% 的水混合即生成

全脂鲜奶。淡奶也可用乳粉加水调配来代替，乳粉和水的比例为 1 ︰ 9 或 2 ︰ 8。

（五）乳酪（Cheese）

又称奶酪、干酪、芝士、起司。乳酪在制造和成熟过程中，在微生物和酶的作用下，

发生复杂的生物化学变化，使不溶性的蛋白质混合物转变为可溶性物质，乳糖分解为乳酸

与其他混合物。这些化学变化促使干酪具有特殊的风味，并促进消化吸收率的提高。乳酪

是西点的重要营养强化物质。

乳酪在乳制品中种类最多，由于成熟工艺的不同，会使乳酪具有不同的风味、口感和

贮藏性能。其中主要有以下几种。

1. 自然发酵乳酪

自然发酵乳酪是以鲜奶、稀奶油、酪乳（Butter Milk）或这些乳品的混合物为原料，

使其凝固后除去乳清得到的新鲜制品或经成熟后得到的制品。按其硬度（水分含量）可分

为软质、半硬质、硬质、超硬质干酪。

（1）软质乳酪（40% 以上含水）较有代表的产品有不经成熟工艺的“ Cottage Cheese”
和经成熟工艺的“Blue Cheese”“Cottage Cheese”水分较多，含脂肪较少，常作为餐桌食

品或烹饪材料，一般不易保存。“ Blue Cheese”由青霉菌熟成，风味浓烈，是乳酪爱好者

最喜欢的产品，被称为乳酪之王。软质乳酪一般风味最强，变化也多，嗜好性强。成熟时

间短，多作为餐桌食品。

（2）半硬质乳酪（36%~40% 水分）较有代表的产品有 Gouda Cheese、Edam Cheese，
这两种都是荷兰有名的乳酪。半硬质乳酪既有丰富的风味，滋味又比较温和，主要作为餐

用，也被用作加工乳酪的原料。

（3） 硬 质 乳 酪（25%~36% 水 分） 主 要 有 Emmentatar Cheese（Swiss Emmentatar）、
Cheddar Cheese 等。
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Swiss Emmentatar 是瑞士有名的乳酪，略有甜味，常制成直径 90~100cm，厚 15cm、

重 80~100kg 的圆盘状。

“ Cheddar Cheese”是英国有名的乳酪，带一点酸味，香味浓郁，是世界上产量最大

的乳酪。硬质乳酪既可作餐用，又可作为加工乳酪的原料。它的成熟期长，风味比较稳

定，生产量也最大。

（4）超硬质乳酪（25% 以下水分）主要有 Parmesan Cheese 等。Parmesan Cheese 是
意大利的代表乳酪，成熟期 1 年以上，非常坚硬，常刮成粉末使用，因此也称 Powder 
Cheese。超硬质干酪多作为加工乳酪的原料。

2. 加工乳酪（Process Cheese）

加工乳酪是由几种（或 1 种）自然干酪作原料，再添加诸如奶油、乳脂肪、香味剂，

粉碎、混合、加热熔融、乳化等工艺而制成的产品，乳固形物在 40% 以上。这种干酪是

烤食品的常用材料。

3. 奶油乳酪（Cream Cheese）

奶油乳酪是在未经发酵过程刚做好还带有浓浓奶香的新鲜乳酪中掺入适量鲜奶油或鲜

奶油和牛油的混合物而制得。奶油乳酪常用于乳酪蛋糕的生产加工制作。奶油乳酪一般为

块状产品，具有与奶油相似的质感，颜色较浅白，气味有所不同。奶油乳酪开封容易吸收

其他味道而腐败，故开封后应尽快食用。

奶酪的种类非常多，在这里我们主要介绍在烘焙中比较常用到的几种奶酪。

①马苏里拉奶酪（Mozzarella Cheese）：Mozzarella 是意大利坎帕尼亚那不勒

斯地方产的一种淡味奶酪，其成品色泽淡黄，含乳脂 50%，经过高温烘焙后奶

酪会溶化拉丝，所以是制作比萨的重要材料。

②奶油奶酪（Cream Cheese）：是最常用到的奶酪，它是鲜奶经过细菌分解

所产生的奶酪及凝乳处理所制成的。奶油乳酪在开封后极容易吸收其他味道而

腐坏，所以要尽早食用。奶油乳酪是乳酪蛋糕中不可缺少重要材料。

③马士卡彭奶酪（Mascarpone Cheese）：产生于意大利的新鲜乳酪，是一种

将新鲜牛奶发酵凝结、继而去除部分水分后所形成的“新鲜乳酪”，其固形物中

乳酪脂肪成分有 80%。软硬程度介于鲜奶油与奶油乳酪之间，带有轻微的甜味

及浓郁的口感。马士卡彭奶酪是制作提拉米苏的主要材料。

④帕玛森奶酪（Parmesan Cheese）：一种意大利硬奶酪，经多年陈熟干燥而

成，色淡黄，具有强烈的水果味道，一般超市中有盒装或铁罐装的粉末状帕玛

森奶酪出售。帕玛森奶酪用途非常广泛，不仅可以擦成碎屑，作为意式面食、

汤及其他菜肴的调味品，还能制成精美的甜食。

知识拓展
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（六）鲜奶油（稀奶油，Cream）

刚挤制的牛乳的脂肪是以脂肪球的形式存在，经过静置之后，脂肪球会发生上浮现

象，形成一层淡黄色的奶皮，即为鲜奶油。鲜奶油是制造奶油的原料，同时它也可以直接

用来制造冰激凌和蛋糕装饰用的奶油及西点馅料等。鲜奶油（Cream）和奶油（Butter）的

区别在于稀奶油的乳化状态是 O/W，而奶油是 W/O。

鲜奶油中不允许添加其他油脂，乳脂肪呈球状颗粒存在，除油脂外还有水分和少量蛋

白质，它是 O/W 型乳化状态混合物，呈白色像牛奶似的液体。

根据乳脂含量不同可将鲜奶油区分：咖啡饮料用鲜奶油（Coffee Cream），乳脂含量在

20% 以下，无法打发；发泡鲜奶油（Whipping Cream），乳脂含量在 30% 左右，其中添加

有少许稳定剂和乳化剂，可以打发至两倍体积。

目前，以植物性脂肪代替乳脂肪而制造生成的植物鲜奶油（Imitation Cream），被称为

人造鲜奶油，主要由棕榈油、玉米糖浆及其氢化物复混制成。植物性鲜奶油通常是已经加

糖的，而动物性鲜奶油一般是不含糖的。甜度较动物性鲜奶油高。植物性鲜奶油较动物性

鲜奶油贮存的时间要长，可以冷冻保存，而且比动物性鲜奶油容易打发，比较适合用来

裱花。

（七）酸奶（Yoghurt）

酸奶是在牛奶中添加乳酸菌使之发酵、凝固而得到的产品。依据原料性状不同可分为

硬质酸奶（Hard Yoghurt）和软质酸奶（Soft Yoghurt）两种。主要用于蛋糕等点心的装饰和

酸奶蛋糕的制作。

（八）酸奶油（Sour Cream）

酸奶油是在鲜奶油中添加乳酸菌，置于约 22℃的温度环境下进行发酵，使乳酸含量

达到 0.5%。酸奶油可用于酸奶蛋糕的制作。

二、乳在西点制品中主要的作用

（一）具有良好的风味及滋味

乳制品的添加，可使焙烤食品具有特有的美味和香味，尤其于高级面包、饼干，乳制

品成为必须添加的原料。

（二）改善制品的色、香、味

乳及乳制品中含有乳糖，它是一种还原性二糖，不被酵母发酵，在面团中作为剩余

糖，在制品焙烤时发生焦糖化作用和美拉德反应，使产品上色较快。在焙烤食品中添加乳

制品可使产品具有乳品所特有的香味。
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（三）提高制品的营养价值

面粉是焙烤食品的主要原料，但面粉在营养上的先天不足是赖氨酸十分缺乏，维生素

含量相对较少。乳粉中含有丰富的蛋白质和几乎所有的必需氨基酸，维生素和矿物质亦很

丰富。

（四）改善面团的加工性能

乳粉中含有的大量蛋白质可提高面团的吸水率、搅拌耐力和发酵耐力，特别是对于低

筋面粉，效果更为明显。

（五）改善制品组织结构，延缓制品老化

由于乳粉增强了面筋筋力，改善了面团发酵耐力和持气性，因而含有乳粉的制品组织

均匀、柔软、疏松并富有弹性。添加乳粉增加了面团的吸水率和成品面包体积，使制品老

化速度减慢。

任务探究 3：水的种类与识别

一、水源分类

（一）地面水（地表水）

包括江河、湖泊、山塘、水库等。 它汇集了雨、雪及其他地面表层的水而成。优点

是水量大，取用方便，缺点是易受污染，如大雨冲刷下的泥土、田头的粪便、城镇生活污

水、工业废水等都会流入其中，造成水质的污染。

（二）地下水

包括井水、泉水等，也可分为浅层地下水、深层地下水。一般来说，地下水在形成水

源的渗透过程中，经过地层的过滤，水中的杂质和部分微生物可被过滤掉，故其水质较为

清洁。

但若水源流经地区溶解的矿物质较多，则水质较硬，个别地区也可能溶入多量的氟、

砷等有害元素。所以，用上述两种水源作面包生产用水时，必须经过消毒处理。

（三）自来水（饮用水）

天然水源（大都取用地表水）经过过滤消毒。

二、水质分类

（1）按软硬程度，可分为软水、硬水。

（2）按酸碱程度，可分为酸性水、碱性水。

（3）按含盐程度，可分为淡水、咸水。
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对于面包生产来说，我们要讨论的主要是水的软硬程度。

1. 软水：指矿物质溶解量较少的水，如蒸馏水是较完全软水。

2. 硬水：指矿物质溶解量较多的水，尤其是钙盐、镁盐等盐类物质。

根据硬水内所含矿物质的数量及成分不同，硬水又可分为暂时硬水和永久

硬水两种。

①暂时硬水：水内含有的钙盐、镁盐为酸性碳酸盐，碳酸氢钙、碳酸氢镁

等，经加热分解出 CO2 及形成不溶性的 CaCO3、MgCO3 沉淀，过滤后可得到

软水。

Ca（HCO3）2 → CaCO3 ↓ +CO2 ↑ +H2O
Mg（HCO3）2 → MgCO3 ↓ +CO2 ↑ +H2O
②永久硬水：水内含有钙、镁的硫酸盐、氯化物盐类，无法用加热方法使

其沉淀而形成软水。

知识拓展

三、硬度表示法及划分

水的硬度，我国以硬度的度数来表示，1 度是指 1 升水中含有 10 毫克氧化钙。其划

分如表 1-6 所示。

表 1-6　水硬度表

0~4 度 极软

4~8 度 软

8~12 度 中硬

12~18 度 较硬适宜

18~30 度 硬

30 度以上 极硬

四、水在面包生产中的功能

（一）水化作用

（1）蛋白质→面筋。

（2）淀粉→糊化作用。

（3）多缩戊糖。
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（二）溶剂作用

溶解各种干性原料，使每种原料充分混合，成为均匀一致的面团。

（三）控制面团温度

可通过加水、加热水的方法使水温一定，而达到控制面团温度的目的，可适应酵母的

发酵条件。

（四）控制面团流性

通过加入一定的水量控制面团的适当稠度（硬度、黏性）、以便于操作。

（五）辅助酵母发生生化反应

（六）延长货架寿命，保持长时间的柔软性。

五、水质对面包制作的影响及处理措施

水中应有适量的矿物质，一方面供作酵母营养，另一方面可增加面筋强度（韧性）。

一般的要求，适合面包制作的生产用水为中等程度的硬水，即 12~15 度或 100~150ppm。

（1）如取用软水，会使面筋显得过分柔软，骨架松散，使成品出现塌陷现象；且面团

黏性过强，影响操作。再者，使用软水，要减少加水量（即降低面团的吸水量）来达到较

好的操作工艺，这样就减少了成品出品率，影响效益。

补救方法：可添加适量的无机矿物质，作为酵母食料有时也可添加较多的食盐用量。

国外则一般用添加改良剂的办法来达到一定的水质硬度。改良剂里含有一定量的各种矿物

质，主要是碳酸钙、硫酸钙等钙盐以及碳酸氢铵、氧化铵为主的铵盐，以供应酵母的营养

需要和产生一定的硬水程度，以产生一定的面筋强度，这种改良剂除了含有上述矿物质

外，还含有作为氧化剂作用的溴酸钾，以改善面团的物理性质，提高面筋强度。

（2）如取用硬水，则会因矿物质含量过多，即硬度过高，会降低蛋白质的溶解性，使

面筋硬功夫化，韧性过大，抑制酵母的发酵，延长发酵时间，影响生产安排。而且，用过

硬的水制得的面包成品，口感粗糙干硬，易掉渣，品质不好。

其补救措施是：可采取加热煮沸、沉淀过滤办法，来降低其硬度；同时考增加酵母用

量，提高发酵温度、延长发酵时间等相应措施。

（3）酸性水。若水的 pH 值稍呈微酸，有助于酵母的发酵作用。但若酸性过大，pH
值降低，则会使发酵速度太快，同时软化面筋，而导致气体留性差，影响面包成品的体积

及品质，且会加重面包的酸味，口感不佳。

补救措施是：将水进行过滤后再用；可用适量石灰水中和后再过滤、使用。

（4）碱性水。因为碱性水中的碱性物质，会中和面团中的酸度，得不到应需要的 pH
值，而抑制酶的活性，影响面包成熟，延缓发酵，使面团变软。如果碱性过大，还会溶解

部分面筋，使面团缺乏弹性，降低气体保留性，制成的面包颜色呆黄（土黄），面包内部
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孔隙大小不匀，且产生不愉快的异味。

补救措施：加入少量食用醋或乳酸等有机酸以中和碱性物质，或增加酵母用量。

（5）咸水。主要是含有过多食盐或含有硫、铁等物质。如果是含盐过多，会使面筋韧

化，变硬而影响发酵，且成品有咸味；如果是后两种，则会出现别的颜色和硫的味道。

补救措施：减少配方中盐的用量，或过滤。

实际生产中，选择面包生产用水，应达到下述要求才算合格：透明、无色、无臭、无

异味、无有害微生物，不允许致病菌的存在。水的 pH 值以略小于 7 为好，且为中等硬

度。国家规定饮用水的 pH 值为 6.5~8.5。

任务探究 4：盐的种类与识别

食盐是制作焙烤食品的基本配料之一，虽然用量不大，但对制品品质改良作用明显。

一、盐在焙烤制品中的功能及烘焙影响

盐在面包生产中之所以成为必需的基本原料之一，并非因为其咸味，而是由于下列

原因。

（1）增加风味。

（2）强化面筋。盐可使面筋质地变密，增加弹性，从而增加面筋的筋力。尤其是生产

用水为软水时，适当增加盐的用量，可减少面团的软、黏的性质。

（3）调节面团的发酵速度，超过一定用量的盐，对酵母的发酵将产生抑制作用，可通

过增加或减少配方中盐的用量，来调节、控制制品的发酵速率。当盐的用量超过 1% 时，

就能产生明显的渗透压，对酵母发酵有抑制作用，降低发酵速度。

（4）改善品质。适量的增加盐的用量，可改善面包瓤心的色泽和组织，使色泽好看，

组织更加细软。

（5）改善面食的内部色泽。添加适量食盐的面包、馒头制品的瓤心比不添加盐的制品

要白。食盐的添加量应根据所使用面粉的筋力，配方中糖、油、蛋、乳的用量及水的硬度

具体确定。食盐一般是在面团即将形成时添加。

二、盐对生产工艺的影响

（1）如果缺少盐，则面团一般会发酵过快，且面筋的筋力不强，在醒发期间，便会出

现面团发起后又下陷的现象。

（2）对搅拌时间的影响，盐的加入，使搅拌时间增加。

三、盐的用量及选择

（1）用量：一般在 1.0%~2.5% 之间。

（2）选择：在西点制品中一般选用精盐。选择盐要看纯度、溶解速度，其中纯度一般

有保证，故主要看其溶解速度，要求选用溶解速度最快的。
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（3）影响溶解速度的因素

①盐的晶体的大小及形状。

②粒面均匀性或表面积大小。

③面团用水的性质（溶有较多的有机或无机物的水比纯水溶解盐的速度慢）。

四、最后加盐法（迟加盐搅拌法）

（一）目的

（1）缩短搅拌时间。

（2）较好的水化作用。

（3）适当降低面团温度。

（4）减少能源损耗。

（二）加入时间

在面团搅拌时最好在最后阶段加入盐，一般选择在面团的面筋扩展阶段后而尚未完全

扩展完成之前加入。即待面团已能离开搅拌缸的缸壁时，盐作为最后原料才加入，然后继

续搅拌 2~3 分钟即可。

任务探究 5：香精、色素及其他添加剂

一、香精

（一）对焙烤制品的作用

（1）烘托香味，但不加以掩盖。

（2）改善不良风味，如蛋腥味、酒精味。

（二）焙烤制品常用香精

（1）天然香料。如桂花浸膏、玫瑰糖、姜汁、肉桂粉等，多用于糕点。

（2）耐热性好的油溶性合成香精。如香兰素、奶油香精、巧克力香精等。很少使用果

香香精（一般耐热性差）。

注：面包多用香兰素。饼干、蛋糕多用香兰素、奶油香精、巧克力香精。

（三）使用注意事项

（1）使用量：饼干 / 糕点一般添加 0.05%~0.15%（甜度越大，用量越少）；面包

0.04%~0.1%。

（2）添加时机，尽可选择分布均匀、且又不易挥发时加入。

（3）避免与化学疏松剂直接接触，否则会破坏或反应变色。

42



项目 1

西式面点配料

二、色素

色素起装点表饰作用。主要用于西点。常用柠檬黄、日落黄、胭脂红、靛蓝、红曲

米、胡萝卜素或带色的果汁。使用前要调成溶液加入发泡奶油、面团等物料中。

三、增稠剂

（一）作用

（1）制作果冻、布丁、果酱用于馅料或表饰点缀。

（2）改善面包面团性能，有保鲜作用。

（3）提高蛋糕持气性，增大体积，组织松软。

（4）改善其他糕点品质。

（二）西点制品中常用增稠剂 

胶质类增稠剂、琼脂、食用明胶、海藻酸钠等。

（三）代表品种

1. 吉利丁（Gelatine）

吉利丁又称明胶或鱼胶，它是从动物的骨头（多为牛骨或鱼骨）提炼出来的胶质，主

要成分为蛋白质。

（1）片状的吉利丁又称为吉利丁片，半透明黄褐色，有腥臭味，需要泡水去腥，经

脱色去腥精制的吉利丁片颜色较透明，价格较高。吉利丁片须存放于干燥处，否则受潮会

黏结。

（2）粉状的吉利丁又称为吉利丁粉，也是与港式食谱中的啫喱粉和吉利丁片完全一

样。 吉利丁粉使用时，先倒入冰水中，使粉末吸收足够的水分膨胀，无须搅拌否则容易

使粉末结块，待粉末吸足水分后，再搅拌至融化。

2. 吉利 T

吉利 T 又称果冻粉，是一种混合类的加工胶质，属植物性，口感介在吉利丁与洋菜之

间，在室温下即可凝结，使用前多先与糖混合后，再加水煮沸。

3. 洋菜（Agar）

又称为琼脂，是由海藻中提制，有植物性吉利丁之称，常温下为黄白色透明的薄

片或者粉末，可吸收 20 倍的水量，加热后融解，当温度降至 40℃以下后会开始凝结成

胶体。
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什么样的点心可以考虑用洋菜来取代吉利丁呢？

有些点心中还有其他具有“低温凝结特性”的材料，如巧克力、奶油等，

帮助点心的凝结，这时候洋菜可以取代食谱中吉利丁的使用。

知识拓展

任务实训

鲜蛋的品质检验

一、仪器及用具

照蛋器，蛋盘，气室测定器，蛋液杯，精密游标卡尺，昔通游标卡尺，打蛋台，水平

仪上皿天平，密度为 1.080、1.073、1.060 的三种食盐溶液。

二、鉴定方法

（1）蛋的外观鉴定：用肉眼观察蛋的形状、大小、清洁度和蛋壳表面状态及完整性。

新鲜蛋：蛋壳完整、清洁，蛋型正常，无凸凹不平现象。蛋壳颜色正常，壳面覆有霜状粉

层（外蛋壳膜）。陈蛋或变质蛋：壳面污脏，有暗色斑点，外蛋壳膜脱落变为光滑，而且

呈暗灰色或青白色。

（2）密度鉴定法：鸡蛋的密度平均为 1.0845。蛋在存放或贮藏过程中，蛋的水分不断

地蒸发。水分蒸发的程度与贮藏（或存放）的温度、湿度以及贮藏的时间有关。因此，测

定蛋的密度可推知蛋的新鲜度。

方法：将蛋放于比重 1.080 的食盐溶液中，下沉者认为密度大于 1.080，评定新鲜蛋。

将上浮蛋再放于密度 1.073 食盐溶液中，下沉者为普通蛋。将上浮蛋移入比重 1.060 食盐

溶液中，上浮者为过陈蛋或腐败蛋，下沉者为合格蛋。但往往霉蛋也会具有新鲜蛋的密

度。因此，密度法应配合其他方法使用。

（3）灯光照检法：利用蛋有透光性的特点来照检蛋内容物的特征，从而评定蛋的质量。

方法：用照蛋器观察蛋内容物的颜色、透光性能、气室大小、蛋黄位置等，有无黑斑

或黑块以及蛋壳是否完整。

不同品质蛋的光照特征如下。

新鲜蛋：蛋内呈均匀的浅红色。不能或微能看到蛋黄暗影，气室很小而不移动，蛋内

无任何异点或异块。

热伤蛋：蛋白稀薄，蛋黄有火红感，在胚盘附近更明显。气室大。
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靠黄蛋：蛋白透光程度较差，呈淡暗红色。转动时可见到一个暗红色影子始终上浮靠

近蛋壳。气室较大。

贴壳蛋：蛋黄贴在蛋壳上，是靠黄蛋进一步发展的结果，蛋白稀薄，透光较差。蛋内

呈暗红色，转动时有一不动的暗影贴在蛋壳上。但有时稍转动蛋后暗影（蛋黄）则与蛋壳

离开而上浮，此为轻度贴壳蛋。否则为重度贴壳蛋。

散黄蛋：气室大小不一，如果属细菌散黄气室则大。散黄原因属机械振动，气室则

小。散黄蛋光照时内容物呈云雾状，透光性较差。

霉蛋：某部有不透光的黑点或黑斑，蛋白稀浓情况不一，气室大小不一。蛋黄有的完

整，有的破裂。

老黑蛋：这类蛋的壳面呈大理石花纹状。除气室透光外，全部不透光。

孵化蛋：蛋内呈暗红色，有黑色移动影子，影子大小决定于孵化天数。有血丝呈

网状。

（4）气室大小的测定：蛋在存放过程中，由于蛋内水分的蒸发，气室随着而增大。故

测定气室的大小是判断蛋新鲜度的指标之一。

方法：表示蛋气室大小的方法有二种，即气室的高度和气室的底部直径大小。

气室的高度用测定规尺测量。将蛋的大头向上置于规尺半圆形切口内，读出气室两端

各落在规尺刻度线上的刻度数，然后按下式计算：

2
21 HHH +

=

式中：H——气室高度（mm）；H——气室高度（mm）；H
H1H1H ——气室左边的高度（mm）；

H2H2H ——气室右边的高度（mm）。

另一种方法是用游标卡尺量气室底的直径。

评定标准如下。

最新鲜蛋：气室高度在 3mm 以下。

新鲜蛋：气室高度在 5mm 以内。

普通蛋：气室高度在 10mm 以内。

可食蛋：气室高度在 10mm 以上。

（5）内容物的感官鉴定：蛋内容物的感官鉴定是加工蛋制品时必需的而且是很重要的。

方法：将蛋用适当的力量于打蛋刀上拷一下，注意不要把蛋黄膜碰破。切口应在蛋的

中间，使打开后的蛋壳约为两等分。倒出蛋液于水平面位置的打蛋台玻璃板上进行观察。

不同品质蛋液的特征如下。

新鲜蛋：蛋白浓厚而包围在蛋黄的周围，稀蛋白极少。蛋黄高高凸起，系带坚固而有

弹性。

胚胎发育蛋：蛋白稀，胚盘比原来的增大。蛋黄膜松弛，蛋黄扁平。系带细而无

弹性。
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靠黄蛋：蛋白较稀，系带很细，蛋黄扁平，无异味。

贴壳蛋：蛋白稀，系带很细，轻度贴壳时，打开蛋后蛋黄扁平，但很快蛋黄膜自行破

裂而散黄。重度贴壳时，蛋黄则破裂而成散蛋黄。无异味。

散黄蛋：蛋白和蛋黄混合，浓蛋白极少或没有。轻度散黄者无异味。

霉蛋：除了蛋内有黑点或黑斑外，蛋内容物有的无变化，具备新鲜蛋的特征，有的则

稀蛋白多，蛋黄扁平，无异味。

老黑蛋：打开后有臭味。

异物蛋：打开后具备新鲜蛋的特征，但有异物如血块、肉块、虫子之类的东西者。

异味蛋：打开后具备新鲜蛋的特征，但有蒜味、葱味、酒味以及其他植物味。

孵化蛋：打开后看到有发育不全的胚儿及血丝。

（6）蛋黄指数的测定：蛋黄指数是表示蛋黄体积增大的程度。蛋愈陈，蛋黄指数愈

小。新鲜蛋，蛋黄指数为 0.4~0.44。蛋黄指数达 0.25 时，打开即成散蛋黄。

蛋黄指数 = 蛋黄高度／蛋黄宽度。

方法：将蛋打开倒于打蛋台的玻璃板上，用高度游标卡尺和普通游标卡尺分别量蛋黄

高度和宽度。以卡尺刚接触蛋黄膜为松紧适度。

评定：

新鲜蛋：蛋黄指数为 0.4 以上。

普通蛋：蛋黄指数为 0.35~0.4。
合格蛋：蛋黄指数为 0.3~0.35。

（7）蛋白哈夫单位的测定：蛋白的哈夫单位，实际上是反应蛋白存在的状况。过去多

采用测蛋白黏度，但误差太大。新鲜蛋浓蛋白多而厚。反之，浓蛋白少而稀。

方法：称蛋重（精确到 0.1g），然后用适当力量在蛋的中间部打开，将内容物倒在已

调节在水平位置的玻璃板上，选距蛋黄 1cm 处，浓蛋白最宽部分的高度作为测定点。用

高度游标卡尺慢慢落下，当标尺下端与浓蛋白表面接触时，立即停止移动调测尺，读出卡

尺标示之刻度数。

根据蛋白高度与蛋重，按下列公式计算蛋白的哈夫单位（Haugh unit）。

)6.77.1log(100 37.0 +−= WHHu

式中：Hu——哈夫单位；

H——蛋白高度（mm）；H——蛋白高度（mm）；H
W——蛋的质量（g）；W——蛋的质量（g）；W
100、1．7、7．6——换算系数。

评定：

优质蛋：哈夫单位为 72 以上。

中等蛋：哈夫单位为 60~70。
次质蛋：哈夫单位为 31~60。
为了方便，可根据实测蛋白高度和蛋重，查表求得哈夫单位。
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食品乳化剂

乳化剂（Emulsifi er）是一种多功能的表面活性物质，可在许多食品中使用。

由于它具有多种功能，因此也称为面团改良剂、保鲜剂或抗老化剂、柔软剂、

发泡剂等。在食品加工中常使用它来达到乳化、分散、起酥、稳定、发泡或消

泡等目的，乳化剂还有改进食品风味、延长货架期的作用。

（一）乳化剂的特性

1. 乳化作用

2. 面团改良作用

3. 抗老化保鲜作用

乳化剂除与直链淀粉形成不溶性复合物而产生抗老化作用外，还直接影响

面团中水分的分布，间接延缓老化。

4. 发泡作用

蛋糕、蛋白膏、奶油膏等在制作时都需要充气发泡，以得到膨胀疏松的组

织结构。泡沫形成的多少和是否稳定，是发泡食品质量的关键。

乳化剂的发泡及泡沫稳定作用还可用蛋糕糊的比重、体积、密度来说明。

添加乳化剂的蛋糕糊和面糊的比重、密度都降低，而蛋糕的体积则增加，这充

分说明乳化剂具有良好的发泡性和稳定性。此外，乳化剂还能使食品体系中的

气泡分布均匀，大气泡明显减少，使食品从组织和质地更加细腻、均匀。

（二）乳化剂在西点中的应用

1. 蛋糕类

乳化剂用于蛋糕制作时的作用如下。

（1）短打发时间，使蛋糕膨发得更大，组织结构得到改良。

（2）在机械化操作时，改善原料在加工中对机械的适应性。

2. 面包类

现代化面包制作中乳化剂的使用量相当大，主要品种是单硬脂酸甘油酯，

使用量最高可达面粉量的 0.5%。一般制成粉剂使用，但有时作为起酥油的成分

之一被使用。

面包中使用乳化剂的主要目的为：改良面团的加工特性，防止产品老化。

（1）饼干中添加乳化剂可起到以下作用：酥油乳化、分散，改善组织和

口感。

（2）提高面团亲水性，便于配料搅拌。

（3）提高发泡性，使气体分散、致密。

知识拓展
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任务拓展

面团改良剂的基础知识与应用

面团改良剂一般为多种组分的混合物。其具体的组分应根据不同面团的性能改善要求

添加。因此，目前有很多类型的品种。

（一）饼干面团改良剂

1. 韧性面团改良剂

常用蛋白酶、半胱氨酸和还原剂（如 Vc、NaHSO3、Na2S2O7、山梨酸等）和填充剂

（淀粉等）组成。作用为调整面团筋力到适当程度。

（1）蛋白酶的作用为直接切断多余的面筋蛋白，降低筋力。

（2）还原剂的作用是还原已形成的蛋白质分子间的—S—S—键，也起到降低盘力的

作用。

2. 酥性饼干面团改良剂

酥性饼干面团主要问题是在加油、糖量多，反水化作用强，面团易发黏，不易脱模，

图案不清。常用乳化剂作为主要成分来降低面团黏性。

常用卵磷脂、蔗糖酯（有分散增溶作用）、单甘酯（乳化性）。

（二）面包用改良剂

1. 面包用改良剂主要达到以下作用

（1）促进酵母发酵。

（2）提高面筋筋力。

（3）改善面团松软度。

（4）延长面包保鲜期。

2. 面包用改良剂常由下面的成分组成

（1）氧化剂

常用 KBrO3、Ca（BrO3）2、脲叉脲、抗坏血酸。其作用是使蛋白质的——SH 氧化

成—S—S—键，同时可抑制蛋白酶活性。抗坏血酸在这起氧化作用（与 KBrO3 配合）。

AA（KBrO3 及 AA 氧化酶）→ DHA；

DHA+2R—SH（DHA 还原酶）→ AA+R—S—S—R。

（2）酵母食物

①无机盐、（NH4）2HPO4、CaSO4，K2HPO4 等。

②淀粉酶、麦芽粉等促进淀粉的糖化。

（3）乳化剂

主要起乳化性和促进淀粉 α 化，提高淀粉的糊化能力。使面包持水性增强，提高松
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软度，并使淀粉凝胶防止老化（β 化，生粉心）。淀粉吸水后在 50℃以上膨胀形成凝胶

（形成面包松软口感），当温度降低后，淀粉凝胶失水重新结晶，称为淀粉老化（小于 10℃
时尤其严重，出现粗糙口感、掉渣）。而乳化剂可与淀粉结合，可防止重新结晶。

（4）增稠剂

如卡拉胶、海藻酸钠、CMC 等，有持水、保鲜、改善口感等作用。

任务测试

1. 在西点制作过程中常用的乳品、乳制品的原料有哪些？这些乳制品主要应用到哪些

代表产品中？

2. 盐在西点制作过程中的作用是什么？

3. 列举常见的水的种类，说明在西点制作过程中水的调节方法。
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