
第 　一 章 　　概 述

糕点大多以粮、油、糖为主要原料，配以蛋、乳、果仁等辅

料和调味品，通过调制成型经过烘烤、蒸制、油炸等工艺，加工

成具有一定特色的各种食品。品种繁多，营养丰富，味道鲜

美，外观精巧，色、香、味、形均佳，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喜爱，在国际市场也

享有一定的声誉。

糕点是我国古老的传统食品，历史悠久，源远流长，相传

已有三四千年的历史，其加工技术是我国各民族珍贵的文化

遗产之一，也是我国民族智慧的结晶。糕点制品是民间喜婚

相贺、逢年过节、观光旅游、节日欢庆的礼品，古代宫廷皇室中

享受的精品。我国的糕点，经历代人们的努力和西方糕点加

工技术的传入，逐渐改进而发展成为今天的更加完善、口味鲜

美、特色各异、造型精美、千姿百态、美不胜数、引人喜爱、营养

丰富的食品。已经成为当今食品工业中的一大类食品，也是

现代人们日常生活中不可少的调理食品之一。

过去，人们习惯地把糕点称为“点心”，后来根据其特点，

又把软脂类的点心称为“糕”，而把硬脂类的点心称为“点心”，

两者结合简称为“糕点”。所为“糕点”固然与人们日常食用量

及习惯有关，但主要的还是由其“内部”和“外部”的特殊性来



二、中式糕点的分类

一、糕点的分类

决定。而糕点特殊性又是由所用的原料、生产工艺及形态、口

味等所决定。下面将逐渐进行介绍。

糕点品种繁多，在分类方法上也各不一样，目前有如下几

种分类方法：

按制作方法的不同而分为烤制品、蒸制品、油炸制品

三大类。

按商业习惯可分为中式糕点（简称中点）和西式糕点

（简称西点）两大类。

按地理位置可分为南点、北点两类。南点以苏式、广

式两式为代表制品、北点以京津两式为代表制品。

按生产国度分为中式，俄式，英式，德式，法式，意式，

日式等制品。

我国是多民族的国家，地大人多，各地区物质、气候、风俗

习惯、嗜好等特点均不相同，而也形成各种不同的制作糕点方

法和品种花色。因此，在糕点行业中在时令方面素有“春酥夏

糕，秋饼冬糖”之说；在风味上也有荤素两面，“满汉之分，广藏

之别”的美誉。按其地理位置逐一形成了不同的糕点制作传

统，各成派系。有广式、闽式、潮式、宁绍式、上海高桥式、苏

式、杨式、宁式、鲁式、京式、津式、滇式、川式等，人们习惯上以

长江为界。在风味上将上述各式分为南北两点。过去各派技



三、西式糕点的分类

西式糕点虽然渊源于欧美地区，由于国家或民族风俗差

异，制作方法也是千变万化，同样一种品种在不同的国家就有

不同的制作方法，因此，分类方法也不相同。

从制品工艺特点性质分类

①蛋糕类制品，

制品，

④面包类制品，⑤饼干类制品，

茶酥类制品，

蛋糕类； 酥类；

蛋糕类；

粽子类；

术琐闭，各守其长，颇有局限，如今打开界限，南北交流，技术

互渗，扬长避短，既丰富了品种，又发展了各式的特点。尤其，

近代引进融合了西点制作技术，使各式糕点的生产技术进入

层酥类；

了一个崭新的时期。因此，我国糕点尚未形成统一的分类方

沾法。但按产品特点可分为八类：即①混酥类；

其他类。按

饼

糖点类； 其他

糕类；糖类；④浆皮类；

面包类；卷类；

油炸类；

糕点的习惯名称分为十类：①糕类；

类；⑤月饼类；

各点类。

奶油混酥类制品，奶油清酥类制品，

冻品类，④巧克力类，

布丁类制品，

泡夫类制品， 其他制品。

点，自助餐糕点和茶点。

冷

冷冻甜食类

从糕点温度来分类，可分为常温糕点，冷糕点和热糕

从用途上分类，可分为零售糕点，宴会糕点，酒会糕

从厨房分工上分类，可分为①面包类，②糕饼类，

精制小点类， 工艺造型类等。

以国度为别分类，可分为英式、俄式、日式、德式、法式

点。
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四、中、西糕点的区别

和意式等。而法德意式和英美式的风格比较接近，故称欧美

式，俄式则自成一格。

除国度上的区别外，在用料、操作加工方法、口味和产品

名称等有很大的不同，现将带有共性的主要区别分述如下：

原料使用的区别

①中点所用原料以面粉为主，以油、糖、蛋、果仁及其他为

辅料。

②西点仅用面粉为主料，用量少于中点，辅料用奶、糖，蛋

重于中点，并辅有果酱、可可，水果等。

操作加工的区别

①中点从制皮到包馅，靠模具或切块成型。品种繁多，个

别品种虽有点缀，但图案简朴典雅。生坯成型后多数经烘烤、

蒸制、油炸为成品。

②西点则以夹馅、挤糊、挤花为多，生坯烘烤后多数要美

化装饰后才为成品，装饰图案比较复杂，造型美观。

口味上的区别

①中点由于品种不同，用料不同，在口味上均带有本地区

的特色，但以香甜为主。

②西点则突出奶、糖、蛋、果酱的风味。



五、糕点的特点

中式糕点的特点

产品名称的区别

①中点多数以产品性质、形状命名。

②西点则以用料、形态、音译命名。

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

反应本品的成品性质，制作工艺，原料成分，地区特产，要求简

单明确，使人顾名思义。

其命名如下：

①以原料成分命名的如：绿豆糕，茯苓饼，枣泥酥，豆沙

卷，鲜肉棕等。

②以制品、色、香、味所命名的如：雪枣奶油酥，香蕉条等。

③以制作工艺命名的如：蜜三刀，油馓子，蒸蛋糕。

④以成品性质命名的如：杏仁酥，花生方，银丝卷，千层酥

等。

⑤以节令风俗习惯命名的如：月饼，年糕，粽子，重阳糕。

以地区特产命名的如：京八件，福建礼饼，涿州饼，高桥

松饼，黄桥烧饼。

①营养丰富，含有较多的脂肪，蛋白质，糖类等。

②糕点食品的香、甜、酥、脆是以人们的风俗习惯，以及嗜

好要求为基础的调理品。



西式糕点的特点

③糕点食品大部分是当地生产、当地销售，不宜长期存放

和长途运输。

④可以开办家庭作坊，建立前店后厂，生产经营。

①富有营养

西式糕点多以乳品、蛋品、糖类、油脂、面粉，干鲜水果等

为常用原料，这些原料含有丰富的蛋白质、脂肪、糖以及维生

素等营养物质，是人体健康必不可少的营养素。因此，一般说

来西式糕点具有较高的营养价值。

②工艺性强，简洁明快

西式糕点制品不仅富有营养价值，而且能给人以美的享

受。

每件产品都显示出艺术工艺品价值，如果它脱离了工艺

性和审美性，它就失去了自身的价值。西点从造型到装饰，每

一图案和线条都清晰可辨、简洁明快，给人以赏心悦目的感

觉，让食用者一目了然，领会到制作意图。如制作结婚蛋糕，

首先要考虑制作基坯，其次考虑色调搭配，装饰出清晰可辨的

图案和线条，从而能使蛋糕衬托出纯洁、甜蜜的新婚气氛的目

的。

③口味清香，甜咸酥松

西式糕点都具有清香的特点，这都是由于所用原材料决

定。通常所用的主料为面粉、奶制品、水果等。这些原料自身

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

为舒宜。总之，完美的西式糕点，都应具有营养价值高、完美



六、蛋糕的加工方法

的造型和合适的口味。

④西式糕点注重装饰，因此，无论是烘烤前和烘烤后，一

般都要加以装饰。

蛋糕俗称“鸡蛋糕”，是糕点中的一个主要品种，也是糕点

中含蛋量最高一种食品。它营养丰富，质地松软，富有弹性，

味道芳香，组织细腻，是老幼皆宜的高级食品，一向为人们所

钟爱，在种类繁多的面粉制品的大千世界里，它的销售量仅次

于面包。但加工比面包制作简单。蛋糕的历史悠久，在我国

的上海、宁波、苏州等地出现最早。先后所生产的苏式“蒸蛋

糕”又名“白蛋糕”，新鲜的蒸蛋糕表面光滑，色白如玉，柔软有

弹性，入口细腻芬芳，在人民生活中享有很高的声誉。随着生

产不断地发展和人民生活的要求，又出现烧鸡蛋糕，故名叫烧

蛋糕，从而有梅花蛋糕、东头蛋糕、烧方蛋糕、桂花蛋糕、水果

蛋糕、猪油豆沙夹心蛋糕等出现。

近年来，由于西式蛋糕加工技术的渗入，中式蛋糕的品种

更加丰富，赢得许多求新求异的中国美食族的青睐。

随着国民经济的迅速发展，人民生活水平的不断提高，对

蛋糕的需求量与日俱增。特别是祝寿蛋糕，喜庆蛋糕，儿童生

日蛋糕作为人们在佳节生日、拜寿必不可少的礼物，它象征着

吉祥、甜蜜的生活，所以食品糕点中的蛋糕类产品生产、销售

量不断递增，生产规模逐年扩大。

蛋糕也有中式和西式之分。中式蛋糕因各地口味不同和

样式各异，花色品种繁多。就生产方法来说只有烘烤蛋糕和
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蒸制蛋糕两种。而西式蛋糕在制作方法上与中式蛋糕相同，

但不同之处在于蛋糕使用奶油或蛋清，并进行裱花装饰制作

工艺。

加工方法

蛋糕加工中主要利用鸡蛋的发泡性能、首先将鸡蛋打发，

然后用砂糖一边强化生成的气泡组织，一边使气泡带有一定

的粘稠性，再加入面粉覆盖在气泡表面，使之形成稳定的“骨

架”，再经过入模成型与烘烤，将这三种材料固定成均匀的混

合组织。因此，可以说蛋糕的本质是由鸡蛋、砂糖和面粉组成

的含气泡的均一分散组织。当然，在蛋糕的生坯中还可以添

加油脂及坚果、水果等辅料制成各种不同花色的蛋糕来。此

外，即使配方相同，加工方法不同时，也可以制作出许多不同

的蛋糕来。如果制作西式蛋糕时，在烘烤坯基上进行装饰裱

花即成。

例如：海绵状蛋糕与奶油海绵蛋糕的制法，可分全蛋混合

法与分步混合法。

℃下①全蛋混合法是将鸡蛋打开后，加入砂糖在

入库

出厂

灌模

灌模

焙烤

蒸煮

冷却

冷却

检验

检验

装箱

装箱刷油打蛋配料

②蒸制蛋糕的工艺

出厂

刷油打蛋配料

①烤焙蛋糕工艺

加工工艺



保温，一面搅拌，一面溶入砂糖使之发泡，必要时加入牛奶或

水进行调整，再加入小麦粉混合，注意不要使蛋糕坯过硬，过

硬时可以加水或牛奶调整，将蛋糕糊倒入模型中烘烤成制品。

分步混合法是将鸡蛋的蛋白与蛋黄分开，分别加入糖

（有的在蛋白中不加砂糖），搅拌使之发泡，然后将两者混合，

以后的步骤与全蛋混合法相同。一般地说，用分步法加工出

的蛋糕气泡组织略粗，制作起来也比较轻些。

在这些方法中，全蛋混合法要进行保温，故叫做预热法。

而分步混合法中不需保温，叫常温法。无论是预热法还是常

温法，都可加入奶油或人造奶油（麦淇淋），制成奶油蛋糕。也

可用单甘油酯、蔗糖酯等乳化剂、起泡剂一次性调制充气的蛋

糕生坯或者用搅拌机强制性地充入空气，调制成发泡的蛋糕

生坯，均制成海绵状蛋糕。



第二章　　蛋糕加工的原辅材料

蛋糕加工所用原材料的质量和性能，对蛋糕生产影响很

大，根据不同品种对原料的选用是蛋糕操作工艺的主要环节。

因此，需了解原材料及其性能，对于研究蛋糕制作有重要意

义。在原料中面粉、糖、油为主要原料，蛋品、乳品、添加剂为

辅助材料。现将各种原辅材料分述如下：

一 、 面 粉

是专指小麦面粉。由小麦加工而成，是制作蛋糕的主要

原料。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。在制粉时，由

于加工技术、设备条件的影响，使面粉的化学性质和物理性质

都存在一定程度的差别，如面粉的吸水率、粗细度、色泽、面筋

的含量等都能影响蛋糕生产操作效果和产品质量。面粉根据

蛋白含量不同，可分为低筋面粉、中筋面粉、高筋面粉和一些

特殊面粉，如全麦面粉、蛋糕粉等。

，水分不超过

低筋面粉是由软质白色小麦磨制而成，蛋白质含量低，湿

面筋质含量不低于 ，适合于制做蛋

糕类制品。



、水分在低于

中筋面粉是介于高筋面粉和低筋面粉之间的一种具有中

等筋力性的面粉，湿面筋质含量高于

面粉的化学成分

左右，这种面粉可制作点心和面包，不宜做蛋糕制品。

面筋含量高于

高筋面粉通常用硬质小麦磨制而成，其蛋白质含量高，湿

，这种面粉主要用于面包类制品中。

全麦粉由整粒麦磨成，其中含有胚芽、麦麸皮和胚乳，多

用做面包的制作。

蛋糕粉是由氯气漂白过的软质冬麦磨制而成，面粉色白，

面筋质含量低，主要用于制作各种蛋糕坯，可称为蛋糕专用

粉。

面粉因小麦的种类、品质、制粉方法及等级不同，其化学

成分含量也有差异，其主要成分含量见下表：

表 面粉主要成分含量表

（ ）水分

面粉中水分呈两种状态存在。一种是游离水（又称自由

水），面粉中所含水分绝大部分都属于游离水，它是受环境温

湿度的影响而变化，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。这两种状
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℃左右时即糊化。淀粉的糊化温度在糕点生产中是

态的水并不是绝对不变的，而它随着面粉中水分变化而变动。

如果面粉含水量过高时，不利于面粉的贮存，易使面粉产生霉

变、结块。

碳水化合物（糖类）

主要是淀粉（占糖类的

面粉中含量高的是糖类。而糖是碳水化合物，是多糖。

以上）和少量可溶性糖（果糖、葡

的

萄糖、蔗糖），由此可见淀粉是构成面粉的主要成分，约占面粉

以上。它是一种无定形的物质，不溶于冷水，是由直

链淀粉和支链淀粉组成，这两种淀粉能分别溶解于热水，如在

加热、加压条件下溶于水中，当淀粉微粒与水一起加热时，则

吸水膨胀，当加热到一定温度时，微粒大量吸水，膨胀程度可

增长数十倍。由于膨胀过大而破裂形成一种粘稠的糊状物。

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

一个重要问题，调制面团的温度过高，会促使淀粉过早糊化，

造成面团发粘，不易操作。

）蛋白质

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它的价值上，而是由于蛋白

质吸水膨胀而成面筋，面粉中面筋的产生和质量对蛋糕质量

有很大影响。

以上，因此称为面筋蛋白质。由于它们不

面粉中蛋白质的种类较多，有麦胶蛋白，麦谷蛋白，麦清

蛋白和麦球蛋白等。其中最主要是麦胶蛋白，它们的含量占

面粉蛋白质的

溶于水，也称不溶性蛋白质。它们主要分布在小麦的里层。

面筋含量的多少，质量的优劣，主要看它的延伸性、弹性



℃左右时，面筋蛋白质的吸水率为

的大小。这与面粉的质量、调制面糊的加水量，温度及静止的

时间有关。这就是面筋蛋白质在一定的条件下，表现出所具

有的特性，即亲水性和热变性。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

以上时，筋，而且筋力最大。但当温度在

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

熟面不能提取面筋质的道理。

在蛋糕生产中防止面筋形成，因为面筋质形成后对蛋糕

坯模起发有阻碍作用，不利于蛋糕增大体积。因此在调制面

糊时，必须根据面粉中面筋蛋白质的含量，注意加水量和温度

变化外，防止面筋的生成。

为了防止面筋质的生成，可采取充添部分无面筋蛋白质

的办、法，即加淀粉或熟面。但是淀粉不溶解于水，在调制蛋糕

面糊时，添加淀粉后，在静置时淀粉下沉，使鸡蛋搅打时泡沫

熄灭，影响产品质量，淀粉还有稀释面筋和调节面筋胀润度的

作用。面粉中添加淀粉过多，则会使面糊松弱，烘烤后焦脆。

另一种方法是根据面筋蛋白质的热变性，用蒸制法来凝固面

筋蛋白质，从而使其变性，根据亲水后也不能膨胀的道理，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的亲水性，在调制面粉糊

或面团时，采取一次加水，快速成型、减少静置时间的办法来

减少形成面筋的机会。

）脂肪

小麦粉中的脂肪主要是不饱和脂肪酸。有油酸、亚油酸



面粉的性能

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、亚麻酸是人体必须脂肪酸，它是维持人体正常生长发育

和健康所必须的，但人体自身不能合成，须靠摄取食物来供

给。所以小麦粉是人体必须脂肪酸供给的主要来源。但对蛋

糕生产加工影响不大。

）灰分

一般用灰分来表示小麦面粉中的矿物质含量。而小麦面

灰分是由各种矿物质元素的氧化物组成的。对面粉的质量有

一定关系，但对蛋糕生产加工无多大影响，而对人体有很重要

的营养价值。

）粗纤维

小麦粉中的粗纤维主要是麦皮组成，对面粉的质量有一

定影响，但对蛋糕生产加工影响不大。纤维素有助于肠胃的

蠕动，有利于促进对其他营养成分的消化，吸收快。

面粉在糕点制作中的工艺性能，主要决定于面粉所含的

淀粉和蛋白性质。

淀粉的物理性质

面粉中的淀粉不溶于冷水，但能与水结合受热糊化，颗粒

有膨胀的性质。在常温下基本没有变化，水温在

时，吸水和膨胀率很低，粘度变化不大，但水温升至

时，淀粉的物理性质发生明显改变，即出现溶于水而膨胀糊

化。在高温下溶胀、分裂形成均匀糊状溶液，称为淀粉的糊

化。淀粉的糊化作用能提高面团的塑性。

蛋白质的物理性质

℃以下

℃以上



面粉中蛋白质种类很多，其中麦胶蛋白和麦谷蛋白在常

温水的作用

面粉的作用

面粉使用前的处理

下，可吸水膨胀形成面筋质。面筋质具有弹性、延

要作用，制作面包有利。但水温在

伸性、韧性和比延性。这些特性对改善面团物理性能具有重

℃时蛋白质受热，

开始变性，面团逐渐凝固，筋力下降，面筋的弹性和延伸性减

弱，而制作蛋糕有利。

由于面粉中有淀粉和蛋白质成分的存在，面粉在制品中

起着“骨架”作用，能使面坯在成熟过程中形成稳定的组织结

构。

面粉的贮存保管

面粉在贮存保管中应注意温度的调节，湿度控制及避免

环境污染等问题。

℃最为理想，温度过高、面粉保管的环境温度以

面粉会霉变，因此要放在温度适宜的通风处。

较为理想。

面粉具有吸湿性，当存放在湿度较大的环境中，就会吸收

周围水分，体积膨胀，结块，加剧发酶发热，严重影响面粉质

量，一般控制贮存湿度在

面粉有吸收各种气味的特点，因此贮存保管时要避免有

突出气味原料存放在一起，以防感染异味。

在蛋糕生产中，小麦粉为主要原料，为了使面粉符合生产

工艺和产品质量的要求，在开始生产前必须进行处理。



二、糖

糖的种类

过筛：调制蛋糕面糊前，面粉要过筛，以清除杂质。打

碎面团块，使面粉形成松散而细的微粒，并获得一定的空气，

可以起到调节粉温的作用。

除去金属杂质：在过筛装置中需安装磁铁，以便吸附

除去金属杂质。

糖是中、西式蛋糕制品中的主要原料之一，起调味作用，

在蛋糕生产中主要是采用白砂糖、饴糖、淀粉浆等。

蛋糕制品中常用的糖有白砂糖、绵白糖、蜂蜜、饴糖、淀粉

糖浆、赤砂糖、赤粉糖、糖粉等。

以上，按晶粒大小又分为粗砂、中砂、细砂。溶解在清

白砂糖：也称砂糖，在蛋糕中使用最多的一种糖。是

从甘蔗或甜菜经加工制成，色泽洁白，纯度高，一般蔗糖含量

在

净的水中应清澈透明。它的晶粒或水溶液味甜不带杂异味。

）绵白糖：亦称白糖，是用细粒的白砂糖加适量的转化

以上。

糖浆加工制成的，质地细软，色泽洁白，具有光泽，甜度较高，

蔗糖含量在

蜂蜜：是由蔗糖经蜜蜂唾液中的蚁酸水解而成。主要

成分为转化糖，含有大量的果糖和葡萄糖，味极甜，它为透明

或半透明的粘液体，带有芳香味，在蛋糕制作中一般用于有特

色的制品中，也可代替砂糖制作蜂蜜蛋糕。

饴糖：又称糖稀，麦芽糖浆、米稀、山芋稀。是淀粉经



（

糖的特性

过淀粉酶或大麦芽酶的水解制成，其主要成分是麦芽糖和糊

精，一般为淡黄色半透明的粘稠液体。

）淀粉糖浆：又称葡萄糖浆、化学稀等。它是淀粉经盐

酸水解制成，其主要成分是糊精、麦芽糖和葡萄糖，是一种微

黄色无杂质透明，无异味的粘稠液体，易于人体吸收，甜味不

如蔗糖，但有特殊的清爽香甜味。

赤砂糖：亦称红糖，是未经脱色精制的砂糖，纯度低于

白砂糖。一般呈黄褐色或红褐色，颗粒表面粘附有少量的糖

蜜，由于价格较低，一般用于低档糕点中。

）赤粉糖：亦称青糖、黄糖，是粗制糖，杂质较多，糕点中

基本不用，但有时在特殊情况使用时需溶化过滤。

糖粉：是蔗糖的再制品，为纯白粉状物，味道与蔗糖相

同，可代替白砂糖和绵白糖使用，也可用于蛋糕的装饰及制作

大型糕点的模型。

糖类原料具有易溶、渗透、结晶三种特性。

易溶性：又称溶解性，是指蔗糖有较强的吸水性，极易

溶解在水中，溶化的蔗糖分子密度增加，流度减少，水分子振

动速度减慢，这样在调制面团时，水与面粉中面筋蛋白质相遇

机会减少，面筋蛋白质就不能充分吸水而形成面筋。糖的溶

解随温度的升高而增加。

）渗透性：是指蔗糖具有强的渗透压。糖分子很容易渗

透到吸水后的蛋白质分子或其他物质中间，而把已吸收的水

排挤出去，形成游离水性能，从而使面团变软，弹性和延伸性

降低。糖的渗透性随着糖液浓度的增高而增加。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


