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第一节　　产品的特点和分类

糕点在食品工业中占有重要地位。糕点产品面向市场，直接

反映人民饮食文化水平及生活水平的高低。我国自改革开放以

来，糕点行业有了较快的发展，产品的门类、花色品种、数量、质量、

包装装潢及生产工艺和装备，虽与国外同行业产品相比差距仍然

不小，但都有了显著的提高。

世纪是我国实现现代化战略目标的重要阶段，综合国力将

上一个新的台阶，全国人民的生活水平将由温饱进入小康，生活方

式将更加丰富，特别是我国加入世贸组织后，国内市场将进一步开

放，这一切都给糕点行业的发展带来了挑战和机遇。

众所周知，我国的糕点生产历史悠久、花样繁多、制做考究、造

型精美。特别是我国幅员辽阔、民族众多，各地区气候、物产条件、

人民生活习惯不同，糕点的品种具有浓厚地方色彩和独特的民族

特色，所以在花色品种、生产方法、口味及色泽上形成了各种不同

的派别。目前我国的糕点大体可分为两种，一种是中式糕点（简称

中点），另一种是西式糕点（简称西点）。中点以长江为界，可分为

南点和北点。下面主要介绍中点的产品特点和分类。

一、中式糕点的产品特点

中点在用料、操作方法、口味及产品名称方面，与西点有很大

的不同。现将其主要特点介绍如下：



二、中式糕点的分类

按产品特点分类

、动物小点心、捷

原料的使用　　　　中点所用原材料以谷物、面粉为主，以油、

糖、蛋、果仁及其他原料为辅；而西点所用谷物品种少，且面粉用量

低于中点，其奶、糖、蛋的比重较大，辅之以果酱、可可、水果等

原料。

操作方法　　中点以制皮、包馅为主，靠模具或切块成型，其

种类繁多。个别品种虽有点缀，但图案非常简朴。生坯成型后，多

数经过烘烤或油炸，即为成品。而西点则以夹馅、挤糊、挤花为多。

生坯烘烤后，多数需要美化、装饰后方为成品，装饰的图案比中点

复杂。

口味　　中点由于品种、地区及用料的不同，其口味虽各有

不同、各有突出，但主要以香、甜、咸为主。西点则突出奶、糖、蛋、

果酱的味道。

、巧克力

产品名称　　中点多数以产品的性质、形状命名。如产品是

酥性的，就叫桃酥、果仁酥；产品的形状像鹅，叫白鹅酥；产品的外

观层次重叠，叫千层酥等。而我国目前生产的西点则以用料、形态

命名，也沿用音译名。如：奶油

克斯等。

工艺　　中点讲究色、香、味、型、配方，工艺讲究渊源和传

统，利用现代科技的内容较少；西点讲究营养、配方，工艺中创新性

强，利用的现代科技内容多。

酥皮类　　凡用面和成油酥、酥皮成型的烤制品，均属这一

类。这类糕点多数是包馅的，烘烤后为多层薄片状，而且层次分

明、入口酥软，所以称为酥皮类。这类糕点制作精细、美观、花样繁

多，馅心用料多样，因而具有多种口味。如京八件、葱花缸炉等。

）油炸类　　凡和面成型后，经油炸而成的制品，均属这一类。

这类糕点有混糖的、酥皮的、带馅的，花样繁多、造型美观。炸制



种的中式糕

后，有的产品挂浆，有的不挂浆，有的表面沾有籽仁或花粉。其特

点是酥、脆、香、甜。如开口笑、芙蓉糕等。

酥类　　凡用油、糖、面加水和在一起，印制、切块、成型的烤

制品，均属这一类。这类糕点是一种无馅点心。配料中，油、糖的

比重大，所以酥松性强。如扒裂酥、杏仁酥等。

糕类　　凡用蛋、糖浆搅打成糊，浇模烘烤或蒸制的糕点，均

属这一类。这类糕点因用蛋量比其他类糕点多，因而熟制后组织

松软、细密、有弹性、营养丰富、易消化。如蛋糕、喇嘛糕等。

浆皮类　　凡用糖浆和面，经包馅、成型、烘烤而成的糕点，

均属这一类。这类糕点经烘烤后，浆皮结构紧密，表面光润、丰满，

不渗油，不硬心。以月饼为主，如提浆月饼、双麻月饼等。

混糖皮类　　凡不用糖浆而用糖粉和面，经包馅、成型、烘烤

而成的糕点，均属这一类。这类糕点的皮面结构疏松，烘烤后酥

松、硬度小。如蛋黄酥、桃杏果等。

饼类凡用油、糖、面加水混合在一起，擀片、成型、烘烤的

制品，均属这一类。这类糕点大多是手工操作的糕点式饼干或薄

饼，其特点是酥、脆。如麻香饼、高桥薄脆等。

其他类　　凡配料、加工、熟制方法不同于前

点，均属这一类。这类糕点主要是一些季节性的食品，如油茶面、

绿豆糕、元宵等。

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。

烘烤制品　　定型后，经过加热烘烤，使半成品在烤炉中除

去多余水分，体积增大，颜色美观，获得特有的口味。在糕点品种

中占绝大部分。

油炸制品　　定型的半成品，经过热油炸制，除去多余水分，

体积增大，颜色油润，制品酥脆。在糕点品种中占有一定的数量。

蒸制品　　将定型的半成品放入特制的蒸器内，利用蒸汽的

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



第二节　　产品的生产现状和发展趋势

一、行业简况

热量，使体积增大，获得柔软、不腻的独有风味。

）其他制品　　包括煮制品、炒制品、熏制品等。这些制品的

熟制方法不同于前三种。

按地理位置分类

我国地广人多，风俗习惯各有不同，在花式品种、口味上差异

很大，因而各地糕点自然地保留着独特的风味特点。糕点按地理

位置可分为：京式、苏式、扬式、宁绍式、广式、潮式、闽式、高桥式、

川式等。

从目前糕点业的状况和将来的发展前景考虑，中式糕点如果

只在色、香、味上做文章，而不在工艺中融入现代食品科学的内容，

就很难开拓市场。因此，本书从现代营养学观点和现代社会对身

体健康的要求方面，对糕点原料、配方进行了阐述，并写入了一些

中点西制的新工艺，希望使糕点行业有新的发展。

我国自改革开放以来，糕点产品已进入激烈市场竞争阶段，尤

其是最近几年，外国企业来华投资猛增，合资、独资企业发展迅速，

并有垄断的趋势。从目前情况看，糕点市场大体可以说是三分天

下，合资企业占领高档市场，国营企业居中档，乡镇企业、个体占领

低档市场，各类产品均有其销售市场和消费群体。但随着人们生

活水平的提高，国内企业必须在产品的生产工艺、设备、技术、管理

等方面提高水平，以供给人们高质量、高品位的现代糕点食品，才

能在竞争的环境中生存和发展。

二、国内糕点消费结构的变化及趋势

个我国糕点工业从计划经济走向市场经济，差不多经历了



进入

春秋。在此期间，所有企业无时无刻都在面对一个变化的消费市

场。过去固定不变的供求关系已经被打破，新的供需平衡正在

建立。

根据经济发达国家市场有关糕点消费行为的调查，作为非主

食品，其消费的主要对象为具有中等经济水平以上的人群。其他

收入水平的人群，其消费倾向往往被消费心理与习惯左右，例如节

日喜庆、礼品馈赠以及精美商品引发的消费欲望等。正因为存在

于市场的多种消费倾向具有一定的可预测性，从而为糕点工业提

供了产品的信息和依据。及时调整或发展适合于市场变化需求的

产品，才能形成活跃而有序的市场。

我国人口众多，向一个潜在需求如此巨大的市场提供适合于

多种消费倾向的糕点制品理应成为我国糕点工业最重要与迫切的

任务。要实现这一目标，一方面要求企业对实施市场经济以来的

消费需求变化作深入细致的调查、研究和分析，采取实事求是的科

学态度搞清不同消费对象对糕点的花式品种、品质功能、消费方式

与价格的要求；另一方面又要求企业根据消费需求改善自身的生

产手段与条件来发展丰富多彩的产品，培育与繁荣市场。发展我

国的糕点食品工业不能采取短期行为，尤其不宜在有限的品种花

式上模仿与重复，这将使现有糕点食品的类型日益贫乏和萎缩，不

利于扩展糕点消费市场的空间和容量，产品不能达到应有的品质

水平，也就丧失了糕点的特色和魅力。

世纪后，我国的糕点消费结构将发生以下变化：

①生产保健（功能）食品将成为糕点工业的主要发展方向之

一，人们将更加注重营养和健康。

②生产绿色食品将成为糕点食品工业的主要发展方向之一，

人们将把食品的安全性放在第一位。安全、营养、保健、美味将成

为糕点食品生产的四要素。

③生产代主食糕点食品、休闲食品（如速冻糕点食品、电视糕

点食品、旅游糕点食品、课间糕点食品等）将成为糕点工业的主要



四、糕点行业的技术发展方向

技术的革新和机械的改良　　任何糕点食品品种的开发和

发展方向，以适应现代社会高效率、快节奏的需要。

④糕点食品结构将趋于品种和口味多样化。

三、主要产品及市场需求预测

世纪糕点消费前景广阔、潜力巨大。市场需要的主要产品

如下：

传统糕点　　各种节日糕点（如年糕、元宵、汤圆、粽子、月

饼、重阳糕等）继续稳步发展，休闲娱乐的各种小点心生产需求看

好，低糖、无糖、低热量的保健糕点将占有一席之地。

休闲、旅游糕点食品　　方便化和休闲化，是人们生活水平

提高的必然趋势，要根据这一趋势进一步开发休闲糕点食品的新

品种，改进产品的品质和结构，以便能更好地适应不同消费者的需

要。旅游行业需要更为方便、饱腹感更佳的糕点食品。

年内，代主食糕点代主食糕点食品　　预计在今后

的消费量将有大幅提升。在品种上，除了面点向多品种、多档次的

方向发展外，各种米制品也将随着抗返生技术的完善和配料的多

品种化，向多品种、多档次的方向发展。

改良都必须有先进的技术和机械作保证。在这一方面我们必须学

习国外先进技术和经验及引进先进的加工设备。

调味品和包装的改良　　糕点食品的风味很大程度上取决

于调味品，而在市场上竞争力的强弱也取决于包装的好坏。因此，

改良糕点食品调味品和包装显得格外重要。

）品种的创新　　糕点食品品种的创新包括两个方面：一是在

原有食品资源上开发不同风味的品种，这要求技术人员对糕点食

品调味品、糕点食品品质、糕点食品形状进行改革。另一方面，以

开发食品新资源带动糕点食品品种的改良。例如海带是一种低热



改革开放

量、中等蛋白含量、高矿物质含量的海洋藻类植物，富含多种维生

素、藻体蛋白、胡萝卜素和钙、锌、碘等多种人体必需微量元素，被

营养学界誉为“健康食品”和“长寿菜”，将此产品开发成海带酥即

为一种新型的糕点食品。其他如香椿芽、松花粉等各种可开发的

新食品资源将成为今后糕点食品的生产原料。

糕点食品将具有工程食品和功能食品的特点　　工程食品

是从食物原料中提取出各种营养素、呈味物质，根据人们健康所

需，经科学配方，加上某些合成和天然化合物，重新调配成的食品。

功能食品是指对人体具有增强机体免疫能力、预防疾病和促进健

康等功能的加工食品。随着人们保健意识的增强，糕点食品采用

从某些食物原料中提取的营养素作为原料或部分原料，从而具有

工程食品和功能食品的特点，将是新一代糕点食品的发展趋势（如

将茶多酚、海藻胶、功能性低聚糖等对人体具有保健作用或生理功

效的物质作为糕点食品基料）。

相关行业技术发展的影响：糕点食品行业对相关行业的依赖

性很强，如食品机械、基础原料、食品添加剂、包装机械、包装材料

等行业。没有专用粉、专用油，糕点的质量就没有最基本的保证。

没有食品添加剂，就没有现代糕点食品的配方。没有先进的包装

机械和包装材料，糕点食品就无法提高档次。

多年来，各种独资、合资企业的建立对国有企业

冲击很大，但也促进了市场竞争和经济的快速发展，提高了产品质

量，加快了市场经济体制的建立。目前，我国焙烤食品行业已基本

形成了独资、合资、国有、民营等多种形式并存的格局，各企业之间

互相竞争、互相促进、优胜劣汰、共同发展，增强了“人世”后抵御国

外同行业冲击的能力。

国内生产的饼干、点心（尤其是饼干），生产水平、产品档次及

花色品种很有出口潜力。“人世”后，由于国内市场的压力，将会促

使一些生产企业走出国门，将产品打入国际市场，甚至可到国外

办厂。
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糕点生产原辅料

第一节　　主要原辅料

一、糕点专用面粉

（一）概述

小麦面粉是面制糕点的基础原料，其食用品质（物理和化学特

性）对糕点食品的质量有极大的影响，不同品种和质量的糕点食品

要求使用品质特性不同的面粉。按糕点的种类和质量要求，生产

具不同适应性的专用面粉，为发达国家的糕点生产模式。这一模

式对有效利用面粉资源、促进食品工业的发展、提高企业的综合经

济效益等起到了极为显著的作用。

当前，南方沿海各省、市利用其自身的经济、技术等有利条件，

首先使用糕点专用粉生产糕点，投放包括港、台地区在内的各省、

市市场，获得了巨大的经济效益。我国作为世界主要小麦产区，如

果只生产各种普通面粉，而高档糕点用面粉却大部分以高价从国

外调入，就会造成巨大的资源浪费和经济损失，也严重地影响了我

国糕点企业的竞争能力和经济效益。

糕点食品专用粉的食用品质优劣主要取决于原料小麦的自身

品质和加工工艺技术，由于历史的原因，我国农业上主要着重小麦

单产的提高，而忽视了小麦食用品质，使国内小麦食用品质较差，

单一加工无法达到糕点专用面粉的品质要求。这一现状严重地制

约着我国糕点加工业的发展和企业效益的提高。开发利用国产小
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的湿面筋含量均高于

的湿面筋含量仅为低于

在糕点生产中，面粉的面筋含量低于

个种、个亚

麦生产高等级糕点专用粉的生产工艺是十分必要的。要生产国产

糕点专用面粉，最有效的工艺就是复配，首先要对所使用的主要面

粉品种的加工、食用等品质进行全面的分析，再通过生产应用检

验，确定糕点专用粉的配方。

（二）糕点专用面粉的选配举例

小麦在我国广泛种植，据统计，我国共有小麦

种、 多个品种，因此，小麦面粉资源是极为丰富的，如能在本

地区找到合适的面粉，对糕点粉的生产成本降低无疑是有利的，下

面以我国南北交界的河南信阳地区的面粉为例说明低筋糕点粉

（以下均称为糕点专用粉）的选配。

多个不同品种的小麦粉（本文抽取对信阳地区主要种植的

其中 个样品）的食用品质测定结果表明，大部分小麦面粉品质

呈现低筋、弱力的特点，部分小麦品种的籽粒硬度居中等偏下水

平。综合测定结果表明，所收集和测定的面粉中，部分品种具有作

为糕点专用粉生产原料的潜力。但是，对照糕点专用粉所需的品

质要求和进口糕点专用粉的有关指标，均存在一定的差距，并呈现

出多种不理想的特性。针对初步筛选的面粉品种的食用品质指标

综合测试所表现的缺陷内容，通过采用具有针对性的配方技术，有

可能利用本地面粉生产出高品质糕点专用粉，并使其品质接近或

达到进口糕点专用粉的质量。

面粉的食用品质评价

和

面粉的蛋白质和面筋含量　　糕点专用粉的蛋白质和湿面

范围。从表筋含量一般要求在

中可见，各面粉样品的蛋白质含量在 范围，

）分别为最低和最高。样品

小麦面粉的湿面筋含量在要求

，而其余的则

和

时，极易造成面皮强



种小麦生产的

表 面粉的各项指标

性为

度过弱，引起面团易黏辊、难成型、成品糕点易碎等问题。因此，可

以断定

除

筋含量均在或接近糕点专用粉所需含量的水平，因此，单从数量的

角度看，具有作为生产低蛋白质和低面筋糕点专用粉原料的潜力。

面团的流变学特性　　我国面粉普遍存在面筋蛋白质质量

较差的问题，高蛋白质含量面粉的面团筋力不强，而低蛋白质含量

面粉的面团往往又筋力不弱。面粉的蛋白质含量和面筋质含量的

高低对评估糕点面粉的食用品质、面团的流变学特性及预测面粉

的适应性具有指导意义。

表

中可以看到，除

提供了各样品面粉面团粉质仪和面团拉伸仪的测定数

小麦外，其余据。从表

面粉均呈现低筋、弱力的特征。其中

，粉力为

小麦为最弱（最大抗延伸

小麦为最强（最大抗延伸性为

和

和

面粉不宜用作糕点专用粉生产的原料。

之外，收集的各面粉品种的面粉蛋白质和湿面



，基本符合糕各小麦面团的粉质仪形成时间为

，粉力为

、

点粉 的要求。各面团峰值时间为

为 （达，分别接近和符合饼干粉的要求（

方面看，各面团基本均低于

到饼干粉质量要求的面粉即可以作低筋糕点粉）。从面团稳定性

的要求，而其中又以

和

和

的稳定性差距较大。但从拉伸

在抗延伸性、延伸性和粉仪测定值上看，

力值方面与参比饼干粉较为接近。因此，这些面粉在综合强度上

用粉。而

与参比饼干粉接近，这预示着利用其中几种面粉可以配制糕点专

＃面团在强度上与参比饼干粉差距较大，面团呈略强

的特性，可以不在糕点面粉中采用。

样品 和

粉，见表

面团粉力值较低（对比参照饼干

，因此，在饼干生产中，面团经压延所成的面皮强度

和

较小，可能在模压成型和面皮回头时，造成断皮而影响设备正常工

面粉生产其他糕点专用粉。从作，故可以使用

中可以看到，表 小麦样品有 的面团稳定性，因此，

有可能弥补其他偏弱的面团粉力，在糕点粉配制中使用。

表 面粉流变学特性数据

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



果初步确定 和

认为 和

根据面粉样品的面团流变学特性和糕点专用粉的要求，初步

小麦较有希望作为生产糕点的专用

粉原料，并需进行饼干烘焙试验的验证。

的吸水率范围，但

从样品的面团粉质仪测定值看，面团吸水率均接近通常饼干

粉限制的 面粉有较高的吸水率，

中可以看出，其面团手感极粘。从表 面粉面团的粉质仪和

＃小麦面团发粘的原因可能与其中面拉伸仪测定值正常。因此，

筋蛋白质无关，而可能是该品种小麦的化学组成中某种短链组分

原因尚不清楚）。

（蛋白肽或碳水化合物类）较多所引起（国外对该种现象亦有报道，

小麦面团发黏的特性，会在使用该面粉生产

糕点食品的工艺过程中，造成极大的困难。

小麦具有较高的硬度，面粉粒呈砂粒状，手感粗糙，有散

落性，因而不适合作为生产糕点粉的原料。

面粉的烘焙品质　　根据各面粉原料流变学特性的试验结

面粉为生产糕点粉的原料面

和

粉。同时根据惯例对各筛选面粉进行了烘焙（饼干）实验。作为对

亦进行了饼干生产试验。为使结果能较大程比样品，

度反映所试验的面粉烘焙品质和减小其他配方组分的干扰，配方

续表



较为简单。生产结果见表

表 饼干面团特性和饼干质量评价

出现脱模困难和内心结构不均匀等现象。因此，预选的

样品

和

长宽两维上明显小于

制出的饼干均出现收缩现象，在饼干表面的

和参比饼干粉。这种形态上的

收缩现象限制了其作为糕点粉的使用。从饼干内心结构上看，

均不同程度出现较多孔洞、部分结密和气孔分布不

匀现象，因此无法在糕点粉中应用。

小麦的饼干烘焙品质不佳，不适合单一地作为饼干粉的原料。

和 与参比饼干粉在饼干质量上较为接近，各评价

项目无显著差异。

麦样品品尝时有砂质粒感，饼干入口后硬，这主要是其小

质地较硬所致。这一现象进一步说明：作为糕点粉原料，应选用质

地软的小麦品种，以便糕点有酥松和软绵的口感。

糕点粉的选配

面粉品质接近参从面粉的食用品质测定结果看，

比的进口优质的饼干粉，但是，单一使用时，均存在一定的品质缺

陷。根据面粉品质互补的原理，采用配方的方法，这是进一步改善



从表 和表

表

，

。通

和提高面粉品质的理想途径。为此，对初步筛选出的四个面粉品

种中的两个，进行了配比实验。

和糕点采用两种面粉（ ）按不同的比例（

，

和表

混

合，并对成品面粉作品质测定，有关的测定结果见表

混合面粉理化品质数据表

可见， 两面粉各具不同特性。

面粉有高面筋含量（

）和稳定性（

）和低面团强度（最大抗延伸性

，具有良好的面团延伸性（

）和高面团强度（最大抗延伸面粉则表现为低面筋含量（

性 和，但延伸性和稳定性较低，分别为

和表

过不同的比例混配，面粉的各项品质指标呈现了互补的现象。从表

中可以看到这种互补现象主要表现为吸水率、峰值时

从饼干粉的品质上考虑，选用的

间、延伸性和最大抗延伸性、湿面筋含量等指标的升高和降低。

两小麦以

的比例配制时，相应的面粉各项品质指标较为理

想，但面团的延伸性仍不足。这一结果亦表明，通过面粉的搭配，



饼干专用粉如果使用英国

如下：

从表

表

表 配方糕点面粉流变特性数据表

饼干粉品质测定数据

获得接近品质要求的成品面粉是可行的和有效的，但在选择面粉

品种时，面粉的品质互补极为重要。配制的饼干粉的各项目指标

见表

可见，配制的饼干粉面团的延伸性有了较大幅度的

改善，抗延伸性指标也有了改善。这表明饼干粉的品质得到了进

一步的提高。

商业性应用效果

根据前述研究结果和确定的相应配方进行饼干专用粉配制，

饼干生产线，所采用的工艺条件



使糕点

有良好的风味和外观色泽。②限制面团的吸水性，控制面筋的生

成。③由于油膜之间的相互隔离，使面筋微粒不易粘合而形成面

筋网络，使面团的粘性与弹性降低，减少变形。④由于油脂分布在

面粉蛋白质或淀粉微粒周围，形成一层油膜，所以使糕点不易粘

辊、印模，花纹清晰。

油脂的多少对糕点质量的影响很大，不同的用量、不同的种

类，产生的效果也不一样。当油脂少时，会造成产品严重变形、口

感硬、表面干燥无光泽、面筋形成多，虽增强了糕点的抗裂能力和

强度，但减少了内部的松脆度。油脂多时，能助长糕点疏松起发、

外观平滑光亮、口感酥化。

糕点中用的油脂有植物油类和动物油类。

植物油类

目前常用的植物油类有色拉油、花生油等。植物油含不饱和

脂肪酸，常温下为液体，易氧化分解，在光照下酸败变质，不要存放

时间过长。

；低速：面团调制：预混： 高速： 终点面团温

。度：

烘焙温度分布：

温区

上温

冷却时间：

下温

炉速设定：

饼干类型：方形椰味酥

该专用粉具有良好的工艺适应性，饼干形态平整、图案清晰、

色泽良好，在口感、内心组织、断裂率等方面亦属优良。

对于强筋糕点粉的选配，本书不再赘述。

二 、 油 脂

油脂的营养价值高是人人皆知的，它还有以下作用：



四 、 糖 类

三 、 蛋 品

动物油类

动物油有猪油、奶油（黄油）等。猪油色泽洁白光亮，质地细

腻，含脂率高，具有较强的可塑性，但起泡性能较差，不能用作膨松

制品的发泡原料。在制作面团时，大多掺入无异味的熟猪油。糖

渍猪油丁制品应选用质量好的生板油加工制成。奶油常温下为浅

黄色固体，高温下软化变形，具有特殊的芳香味和较高的营养价

值。面团中掺入奶油，可增加制品的光滑度并能使滋味肥润。奶

油须注意保管，凡接触奶油的容器、工具以及操作过程，均应注意

卫生，防止病菌污染和繁殖。制品也要保证新鲜，应当天销售。保

藏此种原料和制品，应有冷藏设备。

蛋品是制作糕点的辅助原料，对改善和增加糕点的色、香、味、

形及营养价值有一定的作用。

生产中多以鲜蛋为主，对鲜蛋的要求是气室要小、不散黄，缺

点是蛋壳处理麻烦。必须注意，变质败坏的蛋液禁止使用。

湿度一般选用冷藏法保存鸡蛋，保存条件为温度

。储存时不要与有异味的食物放在一起。

糕点生产中用的糖有白砂糖、绵白糖、红糖等，此外，还有饴

糖、液体葡萄糖、蜂蜜和淀粉糖浆。

白砂糖

度高。一般蔗糖含量在

白砂糖也称砂糖，是糕点中使用最多的一种糖，色泽洁白，纯

以上。白砂糖溶解在水中应清澈透

明，它的水溶液味甜，不带异杂味。

绵白糖

绵白糖质地细软、色泽洁白、具有光泽，甜度较高，蔗糖含量在

以上。绵白糖的吸湿性较白砂糖强。
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