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第一章　　概 述

糕点是糕点果食的总称。糕是指软胎的点心，点是指硬

脂类带馅点心。两者结合简称为糕点。而果是指挂糖挂面点

心。食指既不带糖，又不带馅里外一致的点心。它是以粮、

油、糖为主要原料，配以蛋、乳、果料、籽仁等辅料和调味品，经

过调制成型、熟化，制成具有一定色、香、味、形均佳、营养丰

富、食用方便、为现代人们日常生活中受欢迎的调理食品。也

成为当今食品工业中一大类食品。但不是人类的主食品。

糕点是我国古老的传统食品，相传有三四千年的历史。

在商朝就有糕点产生，周朝已能生产酥糖，到唐代有月饼，宋

代有元宵，明代的光饼等不胜枚举，生产规模已相当可观。到

了清代，糕点作坊已遍及城乡，糕点制作技术已发展到很高的

水平，也是糕点定型稳定时期。纳入帝王，封建贵族的进贡

品。在民国时期，随着国际交流和文化的传播，国外西式糕

点，也不时传入我国，相互渗透，丰富了中国（中式）糕点的品

种，并增添了异彩，导致了各帮糕点技术的大交流。特别在新

中国建立后，改革开放以来，西式糕点生产技术的引进、融合、

交流、不断改进和发展，已形成口味鲜美，营养丰富、造型精

致、质地优良、食用方便的糕点，目前已进入现代化（机械化、
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自动化）生产时期。

糕点与我国悠久的文化一样，是我国劳动人民长期生活

实践的智慧结晶，是中华民族的宝贵财富和历史遗产。由于

糕点品种繁多，营养丰富，味道鲜美，外观精巧，色、香、味、形

具佳，并带有浓郁的地方色彩和民族古朴的乡土风味，深受广

大人民群众的青睐，在国际市场也享有一定的声誉。

一、糕点的分类

我国是一个多民族国家，地大人多，各地区风俗习惯、生

活语言各不相同。糕点制作原料选择，制作工艺，花色品种各

有不同，因而自然保留着各民族、各地区的独特风味。由于糕

点种类很多，名称复杂，各种花样与规格也无严格标准。因此

分类方法上也各不一样。现在依传统分类方法列述如下。

按制作方法分类

这种分类方法来源于生产部门。取决于产品的熟制方

法，便于掌握。因此分为烘烤制品、油炸制品、蒸制品、润性糕

类、小食品类等。

按商业经营习惯分类

本分类主要是以原料的使用、操作方法、口味及产品名称

分为中式糕点和西式糕点两大类。

中式糕点（简称中点）均带有本地区的特色。以香、

甜、咸为主，多以产品性质、形状命名。
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西式糕点（简称西点）均以突出奶、糖、蛋、果酱、可可、

水果的风味，则以用料、形态或音译命名。

按地理位置分类

该分类是以长江为界分为南点和北点两大类。

南点：分布于长江以南，按地区和风味划分有广式、苏

式、扬式、宁绍式、潮式、闽式、川式等七种帮式糕点。

）北点：分布于长江以北地区，以京津两式为代表制品。

主要以京式糕点著称。

在我国的糕点发展史中，明、清两代为京式糕点发展的盛

兴时期。因明代迁都北京时，从江南将苏式、广式糕点制作工

艺引进北京，使北京地区形成了“南北两案”。清代又把满式

糕点带入北京形成了“满汉饽饽”相互竞争局面。使京式糕点

堪称集全国糕点精华的大成，是富有阶层的食用佳品和喜、

庆、宴、寿不可缺少的礼品。

按产品特点分类

中式糕点按其产品特点分为：酥皮类、油炸类、酥类、

蛋糕类、浆皮类、混糖皮类、饼干类和其他类等八类。

西式糕点按其产品特点分为：奶油清酥类、蛋白类、蛋

糕类、奶油混酥类、茶酥类、水点心类、肥面类、其他类等八类。

按生产国度分类

该分类分为中式、俄式、英式、德式、法式、意式、日式等。

归纳起来简称为“中点（”中国式）和“西点（”外国式）两大类

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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别。其中法式、德式、意式和英美式的风格比较相近，故称欧

美式，而俄式则自成一格。

二、糕点的特点

中式糕点的特点

营养丰富，含有较多的脂肪、蛋白质、糖类等。

糕点的香、甜、酥、脆是以人们的风俗习惯和嗜好要求

为基础的调理食品。

糕点食品大部分当地生产，当地销售，不宜长期存放

和长途运输。

可开办家庭作坊，建立前店后厂生产经营方式。

生产规模可大可小，随市场需求而灵活变化。

西式糕点的特点

用料讲究，富有营养价值：由于西点多以乳、蛋、糖、

油、面粉以及干鲜果等为常用原料，这些原料含有丰富的蛋白

质、脂肪、糖类，以及维生素、矿物质等营养物质，是人体健康

必不可少的营养素。因此，西式糕点具有较高的营养价值。

工艺性强，简洁明快：西式糕点制品不仅富有营养价

值，而且能显示出艺术品价值。西点从造型到装饰每一图案

和线条都清晰可辨，简捷明快，给人以赏心悦目的感觉，让食

用者一目了然，既能领会到制作意图，又给人以美的享受。

口味清香，甜咸酥松：西式糕点具有清香特点，这都是
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由所用原材料而决定。通常所用的主料为面粉、奶制品、水果

等，自身具有芳香的味道，其次是加工制作时合成的味道，如

焦糖味道等。甜制品主要以蛋糕为主，口味香甜细腻，吃起来

会感到更为舒适。咸制品主要以面包为主，人们进餐时有选

择地食用一些面包。总之，完美的西点，都应具有营养价值

高，完美的造型和合适的口味。

西式糕点重在装饰。因此，无论是烘烤前和烘烤后，

一般都要加以装饰美化。

三、糕点的命名

糕点的名称各地很不统一，其命名一般有以下几种：

以原料成分特点命名的如：绿豆糕、芝麻饼干、茯苓

饼、枣泥酥、豆沙卷、鲜肉粽等。

以制品的色、香、味、形特点命名的如：三色条、香蕉

条、奶皮酥等。

以制作工艺特点命名的如：千层麻糖、蜜三刀、油馓

子、花蛋糕等。

以产品性质特点命名的如：桃酥、杏仁酥、花生方、银

丝卷、千层酥、小薄脆、双酥、酥皮月饼等。

以食用特点命名的如：油茶面。

以产品的形象特点命名的如：羊角蜜、开口笑、马蹄酥

等。

以节令风俗习惯命名的如月饼、年糕、元宵、粽子、重

阳糕等。
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以地区特产命名的如：京八件、福建礼饼、广东月饼、

涿州饼、高桥松饼、黄桥烧饼。

以民族语言释音命名的如：萨其马。

以现代形势特点命名的如：丰收饼，幸福饼等。

我国各式糕点的名称既有乡土气息，也有制作艺术含意，

甚至包含一段历史故事或民间传说。故糕点的名称一般能够

反应本产品的性质、制作工艺、原料成分、成品形状、地区特产

等特点。

四、糕点中的饼干、桃酥

饼干、桃酥均属松酥类产品，按制造方法分属烘烤制品。

其特点是含水量少、营养丰富、质地酥松、香脆，机械化生产程

度高、携带方便、容易保存、品种多、范围广、消费量大，在各地

区的糕点产销比重中约占半数以上。

饼干

饼干属干点类，均为烘烤食品，不起酥、不上浆、不过油、

不包馅、形状花样多、吃时酥脆利口，起源于欧洲。传入我国

已有 多年历史。饼干和面包一样，属于西式糕点。但它

与面包和糕点相比，有一个最大的优点，即容易保存，不像面

包和糕点那样容易发霉变质，它适于外出旅游，野外作业食

用，是一种便于携带的食品，所以深受广大消费者的欢迎。此

外还有一种压缩饼干，为部队行军及野外作业者提供了方便。

饼干的种类很多，按口味来说总不外乎甜饼干、咸饼干和
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椒盐饼干三大类。咸饼干类中苏打饼干是最有代表性的品

种，这种饼干销售量很大，大有供不应求之势。甜饼干类中有

牛奶饼干、奶油饼干、蛋黄饼干、香草饼干、赖氨酸饼干、巧克

力饼干、干果饼干，以及奶油夹心饼干、果浆夹心饼干、橙汁饼

干等。依据生产工艺特性，原料配比和产品结构及造型分为

粗饼干、酥性饼干、韧性饼干、发酵饼干（即苏打饼干）等。

粗饼干：质地坚硬，结构紧密，块形厚实，有长方形和

圆形，表面无花纹而带有不匀均的气泡，还有若干穿透性的针

孔，口感硬实而干燥，可在特殊环境下作主食用，可代替面包

干，也可用沸水浸泡，使其膨胀或柔软后食用。

韧性饼干：是由于生产过程中调粉时间长，以形成韧

性极强的面团而得名。这种饼干表面的花纹呈平面凹纹型，

表面较光洁，松脆爽口，香味淡雅，在同等重量情况下，其体积

要比粗饼干、酥性饼干大一些。

酥性饼干：所用的砂糖和油脂量要比韧性饼干多一

些，生产这种饼干的面团弹性小，可塑性较大，口味较韧性饼

干酥松，表面通常由凸起的条纹组成花纹图案，整个平面无针

孔，该产品主要作点心食用。

桃酥

桃酥是酥类糕点烘烤产品。因其产品投料中有核桃仁而

得名。这类糕点的特点是配料中用油较多，成品中具有各种

果仁，表面色泽金黄有自然开裂的花纹、品质酥松、口味香甜、

口感细润、物美价廉、容易碎裂，怕潮，受潮后易散不酥。因

此，烘烤出炉后一定要凉透。夏天要放在通风干燥处，防止发

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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霉，冬天要盖好，防止干燥，取货时要轻拿轻放以防损坏。此

类产品用开水冲泡食用，味道极美，更适宜于老、弱、幼儿食

用。其品料很多，如双酥、杏仁酥、桂花酥、冰花酥、耐皮酥等。
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第二章　　饼干、桃酥加工原料

的性质和作用

饼干、桃酥生产的原材料分为原料和辅料两大类，具体种

类较多，其原料的性质和质量对产品的质量和生产工艺有着

直接的影响。因此，需要了解原材料的性能、质量对于研究饼

干、桃酥和加工制作有着重要的意义。现将各种原材料讨论

如下。

一 、面 粉

面粉是生产饼干、桃酥的主要原料，品种很多，通常使用

的面粉有特制粉和标准粉两种。

小麦面粉是由小麦加工而成。由于小麦品种，种植地区，

气候条件，土壤性质，日照时间，栽培方法的不同，小麦的质量

也各有不同。在小麦制粉时，由于加工技术、设备条件的影

响，使面粉的组成性质都存在一定程度的差异。因此，生产饼

、桃酥时应掌握生产用面粉的基本性质。如面粉的吸水率、干

粗细度、色泽、面筋含量等，以便生产出优良品种。
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面粉的特性取决于它的化学组分。面粉的化学成分主要

是蛋白质、脂肪、糖类、无机盐、水分和少量的维生素及酶类。

面粉根据蛋白含量不同，可分为低筋面粉、牛筋面粉、高筋面

粉和一些特殊面粉等。

低筋面粉是由白色小麦磨制而成，蛋白质含量低，湿面筋

，适合质含量不低于 ，水分不超过 于制作饼干、桃

酥、蛋糕类制品。

中筋面粉是高筋面粉和低筋面粉之间的一种具有中等筋

力性的 低于 ，水分在面粉，湿面筋质含量高于

左右，这种面粉可制作点心和面包，不宜做蛋糕、饼干、桃酥。

高筋面粉通常用硬质小麦磨成的粉，其蛋白质含量高，湿

面筋高 以上，这种面粉主要用于面包类制品。于

面粉的化学组分

面粉因小麦的种类、品质、制粉方法及等级不同，其化学

、组成含量也有差异。其组分含量见下表 表

表 面 ）粉 中 主 要 成 分 含 量 表 （
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表 面粉中矿物质与维生素含量（毫克 克）

从表 可以知道，面粉中含量最多的是糖类，即主要成分

是淀粉，其次是蛋白质、脂肪。从表 中还可以看出，特制粉

中的营养成分含量少于标准粉。这就说明，成熟的麦粒中，大

部分蛋白质、维生素和矿物质等的含量集中在麦粒的胚乳里

面，而在胚乳表层含量最多。因此，在生产特制粉时筛出很多

麦麸，所以营养成分的含量就比标准粉少了。

（ ）水分

面粉加工厂一般都将面粉的含水量控制在

。含水量高时对面粉贮藏不利，容易发热变质。在生

产糕点时，调制面团加水时，首先应考虑面粉中的含水量。生

以下。产饼干、桃酥的面粉含水量要求在

面粉中水分呈两种状态存在。一是游离水（又称自由

水）。面粉中所含水分绝大部分都属于游离水。它是受环境

湿度影响而变化。面粉中水分变化主要是游离水的变动。二

是结合水（又称束缚水），即结合在蛋白质、淀粉等胶体物质中

的水。在面粉中含量稳定，不具有水的一般性质。面粉中这

两种状态的水并不是绝对不变的，它随着面粉中水分变化而

变动。如果面粉含水量过高，易使面粉产生霉变、结块。

蛋白质

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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蛋白质是动、植物生命活动不能缺少的物质。蛋白质是

动、植物细胞原生质的主要成分。因此，蛋白质是生命的基

础，没有蛋白质就没有生命。蛋白质主要由碳、氢、氧、氮四种

元素组成。有些还含有硫、磷、铁元素，其基本构成单位是氨

基酸。

小麦面粉中蛋白质的含量是不变的，但它确是面粉的重

要成分。因为它的重要性不单纯表现在它的营养价值上，而

是由于蛋白质的吸水膨胀而形成面筋。面粉中面筋的产生率

与质量对于制作成品有很大影响。如果面粉中的面筋含量少

而且筋力小，制成的面包起发度小，使面团发酵不好，面包坯

容易发生“塌架”。在生产饼干时，如果面粉面筋含量过高，饼

干坯容易收缩变形，同时造成成品不松脆等现象。由此可知，

面粉中蛋白质的重要性主要表现在它形成面筋的特性上。如

将面粉加水 分钟，将此面团在水调和，捏成面团，然后静置

中揉洗，洗掉面团中的淀粉粒和皮等微粒，即可得到一种柔软

胶状物，这种胶状物就是面筋。面筋是一种蛋白质高度水化

的形成物。这种揉洗后的面筋量称为湿面筋含量。

面粉中的蛋白质种类较多，有麦胶蛋白、麦谷蛋白、麦清

蛋白、麦球蛋白等。其中麦胶蛋白和麦谷蛋白占面粉蛋白质

以上。因此，称为面筋蛋白质含量的 。这两种蛋白不溶

于水，也称不溶性蛋白质。

麦胶蛋白质不溶于水、无水乙醇及其他中性溶剂中。但

的乙醇水溶液中。 的溶液值为能溶于 在

内，其物理性能指标变小。

麦谷蛋白质不溶于水及其他中性溶液中。但能溶于稀酸
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或稀碱溶液中。在热的稀酒精中可有稍稍溶解，但遇热易变

性。麦谷蛋白质在 值为 的溶液中，其溶解度、黏度、

渗透压、膨胀性能等物理性能指标都变小。面粉中面筋的化

学成分见表

表 面粉中面筋的化学成分 （干物质 ）

面筋的物理特性有延伸性、韧性、弹性、可塑性等。

延伸性是指面筋拉长到某种程度而不断裂的能力。

韧性是面筋拉长时所表现的抵抗能力。

弹性是面筋拉长或经压缩后，恢复其固有状态的能力。

可塑性是指面团形成一定形状或经压缩后不能恢复到其

固有状态的性质。

上述这些种种特性都密切关联到饼干、桃酥的生产。具

体地说，在面包生产中，要求面筋的延伸性强，弹性大，这样面

团内能保持大量气体，制成的面包体积大，柔软并有弹性，在

面包切片食用时不易碎、掉碎渣。在饼干、桃酥生产中，则要

求弹性较弱，可塑性强，面筋含量不高的面粉。用这种面粉生

产的饼干坯不容易变形。制成的产品具有酥松、酥脆、花纹清

晰等特点。

除上述特性外，面筋蛋白质在一定条件下表现出亲水性

和热变性。亲水性是指面筋蛋白质具有吸水的性质，吸水后

的物质富有弹性和延伸性。热变性是指面筋蛋白质受热而发

生变化的性质。这种性质随着温度的逐渐提高而变化。在
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℃左右时，面筋蛋白质的吸水率为 ，而筋力

最大，但当温度在 ℃以上时，筋力逐渐降低，以致于面筋蛋

白质变性而完全没有筋力。这也是熟面粉不能提取面筋质的

道理。

在饼干、桃酥生产中调制面糊或面团时，必需根据面粉中

面筋蛋白质的含量，注意加水量和温度变化来防止面筋的生

成。

为了防止面筋质的产生，可采用充添部分无面筋蛋白质

的办法，即加入淀粉或熟面粉。但是淀粉不溶于水，在调制饼

干面团或桃酥面团时，添加淀粉静置时易于下沉，影响产品质

量使饼干不能酥脆；另一种方法是根据面筋蛋白质的热变性，

而采用蒸制法来凝固面筋蛋白质，从而使其变性，亲水后也不

能膨胀。所以，添加熟面粉是一种比较理想的办法。除此而

外，还可根据面筋蛋白质亲水性，在调制面粉糊或面团时，采

取一次加水快速成型，减少静放时间的办法来减少面筋形成

的机会。也可在面团中加入油、糖等物质，可抑制面筋质的生

成。

）糖类（即碳水化合物）

面粉中含量最高的成分是糖类。在糖类中主要是淀粉

以上）（占糖类的 和少量的可溶性糖（蔗糖、果糖、葡萄

糖），半纤维素和纤维素等。由此可见淀粉是构成面粉的主要

成分， 以上。约占面粉的

淀粉是白色的圆形或椭圆形的细小颗粒，是糖类的主要

成分，是由众多的葡萄糖分子组成的，是无定形的物质，是由

直链淀粉和支链淀粉两种组成。前者黏性小，后者黏性大，均
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不溶于冷水。但直链淀粉易溶于热水，当它溶于热水后则形

成黏度较低的溶液，而支链淀粉只能在加压和加热的条件下，

才能溶解于水，并能形成比较黏滞的溶液。所以含支链多的

淀粉，黏性较大。因此，在生产饼干搭配淀粉时，必需考虑选

择黏度小的淀粉。搭配淀粉的目的，是为了降低蛋白质（面

筋）含量，提高制品品质。

淀粉的微粒，是不溶于冷水的，但与水一起加热时，则淀

粉吸水膨胀。当加热到一定温度时，淀粉微粒可以吸收大量

的水分，微粒膨胀的程度可增长原体积的数十倍甚至百倍。

这时的淀粉微粒由膨胀过大而破裂形成一种黏稠的糊状物。

这种现象称为糊化作用，这时的温度称为糊化温度。小麦淀

粉在 ℃左右时即糊化。淀粉的糊化温度在饼干和桃酥生

产中是一个重要的问题。因此，调制面团时，加水量与水温

度，对于饼干、桃酥生产过程和产品质量等都有密切的关系。

如调制面团温度过高，会促使淀粉颗粒过早糊化，造成面团发

黏，给机械化连续生产线的滚轧和成型方面增加不利因素，而

且会影响成品的膨松度。

）脂肪

小麦粉中虽然脂肪含量较少，但主要是不饱和脂肪酸，有

油酸、亚油酸和亚麻酸等。不饱和脂肪酸对人体有较高的营

养价值。如亚油酸、亚麻油酸是人体必须脂肪酸，它们是维持

人体正常生长发育和健康所必须的，人体自身不能合成，靠摄

取食物来供给。所以小麦粉是人体必须脂肪酸供给的主要来

源。但面粉贮存不当，如长期放置于温湿地方，会使脂肪氧化

而酸败变质，严重影响成品质量。
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粗纤维

粗纤维主要是小麦皮的组成物，在小麦制粉中随着面粉

等级的不同，含有的粗纤维素量也不同，它对面粉质量有一定

的影响。但对饼干、桃酥生产加工影响不大。纤维素有助于

肠胃的蠕动，有利于促进对其他营养物质的消化，吸收快。

）灰分

一般小麦粉的灰分是表示面粉中的矿物质含量。而小麦

面粉的灰分是由各种矿物质元素的氧化物组成。对面粉的质

量有一定关系，对人体有很重要的营养价值，但对饼干、桃酥

生产加工无多大影响。

维生素

维生素在面粉中的种类较为丰富，出品率较高的标准粉

中的维生素含量要高于出品率低的特制粉。

面粉中维生素含量不高，其 原（胡中脂溶性的维生素

维生 维萝卜素），维生素 及水溶性维生素 生素素

等在加工过程中易于损失破坏。所以在生产营养饼干时，可

增添各种维生素作为食品强化剂。或搭配其他谷物混制。

酶类

酶是一种生物催化剂。在面粉中主要含有淀粉酶、蛋白

酶、脂肪酶和氧化酶等。酶类的存在对面粉的贮藏或糕点的

生产都会产生一定的作用。如面团发酵时，淀粉酶可将淀粉

分解为糖；蛋白质分解酶在一定的条件下将蛋白质分解为氨

基酸；脂肪酶却将脂肪分解成脂肪酸等。为此，了解各种酶的

特性，对保证产品质量具有很大的意义。

淀 淀粉酶两种。 淀粉酶能使淀粉粉酶有 淀粉酶和
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水解成为麦芽糖。而 淀粉酶能使淀粉迅速形成无色糊精。

淀粉酶活性强，水解淀粉时最初速度很快，能使庞大的

淀粉分子团断裂成较小的分子，使淀粉液黏度急剧降低液化，

故称为液化淀粉酶。因为它是从淀粉分子内部进行水解的，

所以属内酶。 淀粉酶的作用是从淀粉分子中的非还原尾端

开始，而不能从淀粉分子内部进行，所以称它为外酶。它作用

于直链淀粉，能使淀粉完全水解成麦芽糖，并使麦芽糖分子的

型转变构型由 为 型。作用于支链淀粉时，当分解到链与

链之间联结部位时其作用即停止。

淀粉酶比较耐热，淀粉酶比较耐酸。在一般情况下，

加热到 分 淀粉酶℃时维持 钟。 淀粉酶失去活性，而

加热到 时 的仍进行水解 值为作用。 ，温度

溶液中经过 分 淀粉酶失去活性。 淀粉酶没有受到钟，

时，多大影响。当 淀粉酶最适温值为 度为

℃时仍能保持一定的活性，，当温度达到 淀而

粉酶在此同一酸度条件下， ，当温度高最适温度为

℃时则完全失达 去活性而钝化。

淀粉酶耐热性差，所以它只能在面团发酵阶段由于 起

淀粉酶在产品入炉烘烤后进行水解作作用，而 用，当产品烘

淀粉酶的作用仍在继续进行，它对改烤至淀粉糊化后， 善糕

点的质量起着很大的作用。

蛋白酶在一定的条件下，可将蛋白质分解成蛋白胨、多

肽、氨基酸等比较简单的物质，可提高制品的色、香味。蛋白

酶可降低面筋的强度，使面团没有弹性，而黏性增加，适宜于

酥类糕点的制作。
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