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第一章　概　　述

第一节　糕点生产的起源和发展

我国糕点起源于商周时期，距今已有四千多年的历史了。它和
古老的中国文化一样，是中华民族宝贵文化的一部分。
历史书上对糕点有很多记载。二千多年前的先秦古籍 《周

礼·天官》就说到 “笾人羞笾实，糗饵粉粢”，其中糗是指炒米粉
或炒面，饵为糕饵或饼饵的总称，粉粢指以米或米粉为原料制作的
食品。这些食品尽管加工简单，但已初具糕点的雏形了。后来品种
逐渐增加，有蜜制的、油炸的。屈原在 《楚辞·招魂》中说：“粔
籹蜜饵有 ”。“蜜饵”是蜜制糕饼，粔籹和 就是后来的麻花

和馓子，《齐民要术》中还详记了其成分和制法。重阳糕始见于晋
人葛洪的 《西京杂记》，以后每当重阳节 “黍秫并收”之时，民间
“以粘米加味尝新”，以庆丰收。
汉朝出现了 “饼”的名称，当时的饼包括馒头、蒸饼、烙饼

等，同现在扁圆形的饼很相似。汉代许慎在 《说文》中就有 “饼，
以粉及面为薄饵也”的记载。汉崔龛在 《四民月令》中说：“寒食
以面为蒸饼”。汉刘熙在 《释名》中解释说，“蒸饼，饼并也，溲面
使合并也。”溲面就是今天的 “发面”，说明汉代已掌握用发面做蒸
耕的技术了。汉代最有名的饼为 “胡饼”。《释名》中说：“胡饼之
作，胡麻著上”。胡麻就是芝麻，因此胡饼实际上就是芝麻饼。晋
人司马彪在 《续汉书》中说： “灵帝好食胡饼，京师皆食胡饼”。
说明芝麻饼在一千多年以前就受到了人民的欢迎，是我国传统的
糕点之一。
唐宋时期，糕点已发展为商品生产，制作技术也有了进一步提

高。据文献记载，当时在长安就有糕饼铺，并有专业 “饼师”。方
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法上开始用烘烤，并使用 “饼鏖”（平底锅）等工具。糕点还可见
于当时的诗中，如白居易有诗云，“胡麻饼样学京都，面脆油香新
出炉，寄与饥馋杨大使，尝看得以辅兴无”；元稹的诗云：“采缕碧
筠粽，香粳白玉团”。可见当时已有麻饼、烘炉和作坊，制作也很
精制了。宋代的 《东京梦华录》、《梦梁录》、《都城记胜》、《武林旧
事》等古籍中，记载当时的糕类有蜜糕、乳糕、重阳糕、粟糕、豆
糕等，饼类有月饼、春饼、乳饼、千层饼、芙蓉饼等，糕饼馅料有
枣泥、豆沙、蜜饯、笋肉、麸蕈等十数种之多。在制作技术土已采
用油酥分层和饴糖增色等，所以苏东坡有 “小饼如嚼月，中有酥和
饴”的诗句。
元、明、清除继承和发展唐、宋的饼技外，尚有少数民族糕点

流入中原。明、清御膳房设有专门饼师，皇帝常以糕点赏赐下属，
民间也以此相互馈赠。明戚继光抗倭时，将糕饼作军用干粮，说明
当时糕点生产已有很大规模。相传 “今光饼”中所以有一圆孔，即
系当时供穿绳悬挂之用 （清施鸿 《保闽杂记》）。
近代以来，沿海大城市相继传入了西方各式糕点，最初出现在

广州和大连，后集中于土海，例如南京路上的沙利文、麦瑞、康
生，淮海路上的老大昌等都是当时著名的店铺。以后又有华懋、金
门、国际等大饭店设立了西点工场。我国的西点加工便在行业的竞
争中逐步发展起来。
随着国际交往的日益频繁，中西各式糕点制作不断发展，在全

国形成了各种 “帮式”糕点，制作技术也达到了很高的水平。尽管
如此，新中国成立前的糕点行业还是小手工作坊生产，厂房和设备
简陋，产量不多，价格偏高，服务面不广。新中国成立后，人民生
活水平日益提高，糕点供应面广、量大，糕点逐渐由手工作坊生产
发展为半机械化和机械化生产，无论在规模和制作技术方面都有了
进一步的发展。特别是改革开放以来，人民收入大幅度提高，旅游
事业迅猛发展，对糕点的需求在质和量方面都有极大的增长，并正
向高档、营养、功能、时尚等方向发展。糕点已日益成为人们日常
生活的重要食品，今后必将具有更为广阔的发展前景。
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第二节　糕点的分类

糕点种类繁多，总的可以分为中式糕点和西式糕点两大类。二
者除国度上的区别外，在用料、风味及制作方法上均有很大的不同。
在原料使用上，中点小麦粉用量较大，并以油、糖、蛋等为主

要辅料。油脂侧重于植物油，还经常使用各种果仁、蜜饯及肉制
品。调味香料侧重于糖渍桂花、玫瑰以及五香粉等。因此在风味上
以甜味和天然香味为主，同时由于各地区物产资源不同，又形成各
种地方风味，如福建的桂圆肉、肉松，云南的火腿、荞麦，浙江的
薹菜，广东的蚝豉，苏州的蜜饯，河北的山楂，以及各地的芝麻、
花生、松子仁、瓜仁等，在糕点加工中都有广泛的应用。西点则侧
重于奶、糖、蛋，油脂侧重于奶油，并以可可、果酱、糖渍水果、
杏仁等为主要辅料。香料上侧重于白兰地、朗姆酒、豆蔻、肉桂、
咖喱粉等以及各种香精香料。在风味上有明显的奶香味，并常带有
可可、咖啡或香精、香料形成的各种风味。
在制作方法上，中点有制皮、包馅、手工或模具成形等。虽然

有的糕点也饰以图案，但较为简单。熟制方法常用烘烤、油炸、蒸
制等，西点的制作则有夹馅、挤糊、挤花、切块等。生坯烤熟后多
数需要美化，其装饰图案较为复杂、精致。
糕点种类繁多、名称复杂，各种花样与规格也无严格标准。随

着食品工业和科技的发展，我国糕点的制造工艺、机械化水平、生
产规模也在不断进步和发展。

一、按制造工艺分类

１烤制糕点
所有经过烤制而成的糕点，称为烤制糕点。包括蛋糕、面包、

饼干、月饼等产量大，用特殊生产方法生产的品种。

２炸制糕点
经油炸熟制的糕点。炸制糕点又分为软性类、脆性类、酥性
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类等。

３蒸制糕点
蒸制熟化的糕点。这类产品一般都含较多的水分，因而不耐存

放，适于新鲜食用。

４熟粉糕点
熟粉糕点是先将原料炒熟、蒸熟或炸熟，然后用糖、油进行拌

和加工成形，此后即不经烘烤，也不用油炸。

５其他类糕点
综合采用以上几种方法进行熟制，或用特殊方法如膨化、滚烤

等生产的糕点。

二、按中式糕点和西式糕点分类

１中式糕点分类
（１）蛋糕类　包括烤蛋糕型和蒸蛋糕型。
（２）馅饼类　包括酥皮型 （如各地酥皮月饼、京八件、白绫饼

等）、糖皮型 （如广式月饼、提浆饼、龙凤饼等）、酵皮型 （如酒酿
饼、发饼、黄桥烧饼、浏阳茴饼等）、油酥型 （如状元饼、苏州麻
饼、重庆赖桃酥等）、水油皮型 （如福建礼饼、自来红饼、自来白
饼、酒皮饼、奶皮饼等）、澄皮型 （为淀粉皮型，如广式水晶饼等）。

（３）酥点类　包括油酥型 （如桃酥等）、光酥型 （如光酥等）、
酥型 （如德庆酥等）、薄脆型 （如四川长寿薄脆、高桥薄脆等）。

（４）炸点类　包括酥脆型 （如麻花、馓子、排岔等）、松软型
（如麻球、糖糕等）、挂浆型 （如萨其马、蜜三刀等）。

（５）粉糕类　包括烘糕型 （如香糕、桃片、麻糕等）、蒸糕型
（如蜂糕、绿豆糕等）、熟制型 （如云片糕、橘红糕等）。

（６）糕团类　包括粘糕型 （如年糕、蜜糕等）、松糕型 （如松
糕、定胜糕、重阳糕等）米团型。

２西式糕点分类
（１）蛋糕类　包括清型、油型和裱花型。
（２）起酥类　包括清酥型、夹馅型。
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（３）馅饼类　包括膏浆型 （如奶油派、淇淋派、泡夫等）、水
果型、菜肴型。

（４）干点类 （即 “混酥”、“茶酥”等）　包括糖面型、挤花型、
切制型。

（５）炸点类　包括酥脆型、松软型 （如糖纳子等）。

第三节　糕点食品的发展趋势与创新

一、糕点食品的发展趋势

随着生活水平的提高，人们对饮食和食品的需求也发生了重大
的变化。糕点食品制作要想在竞争中求生存，在开拓中觅路径，以
新的内容来赢得新的消费者，就必须了解整个食品业的发展趋势，
有针对性地进行糕点食品的创新。
糕点食品的发展走势，概括起来是１６个字，即 “讲究营养、

重视保健、力求方便、绿色安全”。
（１）讲究营养。食品不但色、香、味俱全，口感好，讲究享受

功能，而且更主要的是要具有营养价值，对人体有可靠的营养功
能，才有生命力和竞争力。

（２）重视保健。食品保健是指食品不仅有营养功能，还必须具
有保健功能，具有益于健康、延年益寿的作用。

（３）力求方便。食品必须方便化，而且主食也要方便化，这是
食品市场的发展方向和时代体现。

（４）绿色安全。指食品自身无毒、无害、从原材料到餐桌整个
过程无污染，确保食品安全。

二、糕点食品的创新

糕点食品的创新是在原有的面粉、米粉基础上，向讲究口味的
多变性及向杂粮、菜蔬、鱼虾为原料的糕点食品方向发展，要求创
制出既美观又可口，既营养又保健，既方便又卫生的糕点食品
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品种。

１糕点食品创新的方法
糕点食品的制作，同一性与差异性并存，是糕点食品既能继承

又可创新的依据。如何继承，如何创新，需要食品科技工作者创新
观念，勇于实践。采用最新工艺和最新技术，古为今用，洋为中
用，理论指导实践，实践发展理论，这应当成为糕点食品创新的指
导思想和基本方法。
品种创新的主要方法如下。
（１）挖掘法。历史上，记述饮食烹饪之事的经史、方志、医

籍、农书、笔记、诗词、歌赋、食经等都涉及到烹饪，可以挖掘出
一些失传的品种来，丰富我们的餐桌。

（２）借鉴法。借鉴西式糕点创制和丰富中华糕点，借鉴不同地
域、不同民族饮食差异所产生的各具特色的糕点品种，开发新的食
品。如中式蛋糕的加工方法和制作技法已融合了西式蛋糕的加工技
术。通过借鉴可得到启发，触类旁通，移花接木。如苏州糕类的制
作。枣泥拉糕，是苏州一糕点食品师偶然制作出的制品，后来人们
受到启示，利用其他原料仿制，相继创造出玫瑰拉糕、可可拉糕、
双色拉糕、三色拉糕等。

（３）移植法。将某个领域的原理、技术、方法，引用或渗透到
其他领域，用以改造或创造新的事物。如将源于某地的美馔佳点，
拿来为我所用。

（４）现有糕点食品的变换。将现有的糕点食品作适当的变换，
如改变颜色、味道、形状等。变味法就是利用各地方、各菜系已有
的调味成果，选择当地消费者能接受的味型来丰富糕点食品品种，
这是一条创新的捷径。

（５）变料法。这是一种以其他原料代替真正原料制作糕点食品
的方法。自古至今，这一方法使用较多。

（６）仿制法。仿制历史上有过的点心，仿制的前提是要挖掘。
（７）翻新法。把过去有过的糕点食品，结合今天人们的饮食需

要，改造一番，翻新出来，也是一种有效的办法。
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（８）立异法。标新立异，与众不同。以奇巧的构思及制作，让
人一见就觉得耳目一新。
糕点食品的标新立异虽然困难，但只要勤于思索，善于学习，

勇于实践，还是可能的。

２糕点食品演进的规律
（１）承袭作用　任何一种糕点食品的问世，受客观条件的制

约，更有其自身的师承。古今糕点食品的发展变化，都有一根红线
串连。它突出表现在原料选配、工艺流程和风味特色的承袭上面。
懂得了这一点就可启发人们在创制新品种时如何去寻取借鉴。

（２）社会影响　糕点食品的承袭深受社会因素的影响，各个层
次人们的需求为糕点食品发展开辟了不同的方向。古代，宫廷贵族
讲究精美华贵、奢靡铺张，黎民百姓则粗茶淡饭、节衣缩食；现
在，经济实惠、美味可口的面食点心占据饮食市场。这说明，糕点
食品的继承和发展，都应以社会的主要消费对象为转移。今天的糕
点食品要把重点放在营养、保健、方便、安全上，这是人民的要
求，也是食品工业发展的要求。

（３）适时应地　糕点食品在发展过程中，经受了历史选择和人
工淘汰，适应者生存，不适应者消亡。能够保存下来的，大都是适
应了当时当地人们的饮食习惯；不能保存下来的，大都是些华而不
实、质劣味差的品种。由于糕点食品是食用之品，没有使用价值就
没有立足之地，故而在设计与制作时，应当防止唯美主义倾向。

（４）追求更新　人们不断地制作糕点食品，也不断地研究糕点
食品和评价糕点食品。几千年来，糕点食品的制作、创新一直没有
停歇。那些前人肯定过的糕点食品，后世大都能正确地予以取舍，
并且确定应走的道路。而今，人们的审美观越来越高，对饮食的要
求也越来越讲究，广大糕点食品科技工作者和生产者有必要去研究
并创制出新的适合于当今饮食特点的糕点食品。

７

第一章 概述



第二章　糕点的原料和辅料

第一节　小 麦 粉

小麦粉在一般中式糕点的配方中约占４０％～６０％，在西点中
也是必不可少的，因此是糕点制作的重要原料，它的品质优劣直接
影响着产品的质量。

一、面粉的化学组成

１水分
小麦在收获时的水分含量约为１６％，经过晒扬，一般在磨粉

时只含有１３％左右。面粉中的水分含量对面粉加工和食品加工来
说，都有很大的影响。水分含量高，会使麸皮难以剥脱，影响出粉
率，且面粉在贮藏时容易结块并发霉变质，更严重的是造成产品收
得率下降。但水分含量过低，会产生粉色差，颗粒粗，含麸量高等
缺点。所以，面粉的水分含量对生产来说是很重要的。
国家标准规定特制一等粉和特制二等粉的含水量为 （１３５±

０５）％，标准粉和普通粉为 （１３０±０５）％，而低筋小麦粉不大
于１４０％。

２蛋白质
面粉中蛋白质的含量与小麦的成熟度、品种、面粉的等级和加

工技术等因素有关。蛋白质在籽粒中的分布是不均匀的，胚部的蛋
白质含量最高，为３０４％；糊粉层的蛋白质含量也高达１８０％。
由于糊粉层和胚部的蛋白质含量高于胚乳，因而出粉率高而精度低
的面粉的蛋白质含量一般高于出粉率低而精度高的面粉。
小麦籽粒中蛋白质的含量和品质不仅决定小麦的营养价值，而

且还是构成面筋的主要成分，因此它与面粉的烘焙性能有着极为密
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切的关系。在各种谷物面粉中，只有小麦粉的蛋白质能吸水而形成
面筋。
小麦蛋白质可分为面筋性蛋白质和非面筋性蛋白质两类。前者

包括麦胶蛋白、麦谷蛋白，能保持面粉在发酵时产生的二氧化碳气
体，使烘焙的面包多孔，后者可细分为球蛋白、清蛋白及酸溶蛋
白，其含量见表２１。

表２１　面粉中蛋白质的种类及含量

类　别 面筋性蛋白质 非面筋性蛋白质

名称 麦胶蛋白 麦谷蛋白 球蛋白 清蛋白 酸溶蛋白

含量／％ ４０～５０ ４０～５０ ５０ ２５ ２５

提取介质 ７０％乙醇 稀酸、稀碱 稀盐溶液 稀盐溶液 水

由表２１可知，面粉蛋白质的主要成分是面筋性蛋白质，占

８０％以上，对面团的性能及制造工艺有着重要影响；而非面筋性蛋
白质只占１０％，且与制造工艺关系不大。
麦胶蛋白又称麸蛋白，由α麦胶蛋白和β麦胶蛋白组成。α麦

胶蛋白是醇溶性的，β麦胶蛋白则在７０％的乙醇溶液中溶解。麦
胶蛋白达最大涨润值时的温度是３０℃，如果温度偏低或过高，都
将使涨润值下降。麦胶蛋白具有良好的延伸性，但缺乏弹性。
麦谷蛋白又称谷蛋白或小麦蛋白，不溶于水和其他中性溶液，

但能溶于稀酸或稀碱溶液中，在热的稀乙醇中可以稍稍溶解，遇热
易变性。小麦蛋白质在ｐＨ 为６～８的溶液中，其溶解度、黏度、
渗透压、膨胀性能等物理指标都变小。麦谷蛋白富有弹性，但缺乏
延伸性。
调制面团时，面粉遇水，两种面筋性蛋白质迅速吸水涨润，在

条件适宜的情况下，吸水量为干蛋白质的１８０％～２００％，而淀粉
吸水量在３０℃时仅为３０％。面筋性蛋白质的涨润结果是在面团中
形成坚实的面筋网络，网络中包括此时涨润性差的淀粉粒及其他非
溶解性物质，这种网状结构即所谓面团中的湿面筋。它和所有胶体
物质一样，具有特殊的黏性、延伸性等特性，面粉的这些特性形成
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了面包、饼干工艺生产中独特的理化性质。而对于许多糕点来说，
则要通过配麦或配粉工艺，采用物理、化学、生物酶等的方法降低
或减弱面团的筋性，增强其可塑性。

３碳水化合物
碳水化合物是面粉中含量最高的化学成分，约占面粉重的

７５％，它主要包括淀粉、糊精和少量糖。
（１）淀粉　小麦淀粉主要集中在麦粒的胚乳部分，约占面粉重

的６７％，是构成面粉的主要成分。由２００～６０００个葡萄糖单位组
成。与其他谷类淀粉一样小麦淀粉颗粒为圆形或椭圆形，平均直径
为２０～２２μｍ。由于淀粉的吸水率仅为蛋白质的１／５，因此在面团
调制中能起调节面筋涨润度的作用。
破损的淀粉颗粒在酶或酸的作用下，可水解为糊精、高糖、麦

芽糖、葡萄糖。淀粉的这种性质在面包的发酵、烘焙及其营养等方
面具有重要意义，表现在以下几方面：①面团发酵时，淀粉产生充
足的二氧化碳气体，使面包在烘焙时形成无数孔隙，松软可口；

②在烘焙期间产生糊精的程度；③决定烘焙时的吸水量。
面团发酵时需要有一定数量损伤的淀粉粒。但是，面粉中淀粉

粒损伤过多，烘焙所得面包的体积小，质量差。淀粉损伤的允许程
度与面粉蛋白质含量有关，最佳淀粉损伤程度在４５％～８％，具
体要根据面粉的蛋白质含量来确定。
淀粉是不溶于冷水的，当淀粉微粒与水一起加热，则淀粉吸水

膨胀，其体积可增大近百倍，淀粉微粒由于过度膨胀而破裂，在热
水中形成糊状物，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５０℃以上才开始膨胀，大量吸收水分，在６５℃时
开始糊化，到６７５℃时糊化终了。因此在调制面包面团和一般酥
性面团时，面团温度在３０℃为宜，此时淀粉吸水率较低，大约可
吸收３０％的水分。调制韧性面团时，常采用热糖浆烫面，以使淀
粉糊化，使面团的吸水量较平常为高，降低面团弹性，使成品表
面光滑。

（２）可溶性糖　面粉中的糖包括葡萄糖和麦芽糖，约占碳水化
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合物的１０％，主要分布于麦粒的外部和胚内部，胚乳中较少。面
粉中的可溶性糖在生产苏打饼干和面包时，有利于酵母的生长繁
殖，是形成面包色、香、味的基质。
面粉中还含有少量糊精，它是在大小和组成上都介于糖和淀粉

之间的碳水化合物。面粉中的糊精含量为０１％～０２％。
糖在小麦籽粒各部分的分布不均匀。胚部含糖２９６％，皮层

和胚乳外层含糖量为２５８％，而胚乳中含糖量最低，仅为０８８％。
因此，出粉率越高的面粉含糖量越高；反之，出粉率低的面粉含糖
量也低。

（３）纤维素　面粉中的纤维素主要来源于种皮、果皮及胚，是
不溶性碳水化合物。面粉中纤维素含量较少，特制粉约为０２％，
标准粉约为０６％。面粉中纤维素含量过多会影响焙烤食品的外观
和口感。

４脂肪
面粉中脂肪含量较少，通常为１％～２％，主要存在于麦粒的

胚和糊粉层中。
小麦脂肪是由不饱和程度较高的脂肪酸组成，其碘价在１０５～

１４０ｇ／１００ｇ，面粉在贮藏过程中和制成饼干后的保存期与脂肪关系
很大。即使是无油饼干，如果保存不当，也很容易酸败。因此，制
粉时要尽可能除去脂质含量高的胚和麸皮，以减少面粉中的脂肪含
量，使面粉的安全贮藏期延长，争取在贮藏期中不产生陈宿味和苦
味，酸度也不要增加。
可以通过测定面粉中脂肪的酸度或碘价来判别面粉的陈化程

度。面粉所含的微量脂肪对改变面粉筋力有重要作用。面粉在贮藏
过程中，脂肪受脂肪酶的作用产生不饱和脂肪酸，可使面筋弹性增
大，延伸性及流散性变小，结果使弱筋面粉变成中等面粉，而使中
等面粉变为强力面粉。当然除了不饱和脂肪酸产生的作用外，筋力
的变化还与蛋白质分解酶的活化剂———巯基 （—ＳＨ）化合物被氧化
有关。陈粉比新粉筋力好，涨润值大，这点与脂肪酶的变化有关。
面粉的贮藏过程中，甘油酯在裂酯酶、脂肪酶作用下水解形成

１１

第二章 糕点的原料和辅料



脂肪酸。高温和高湿促进了脂肪酶的作用，因此在温湿季节贮藏面
粉易酸败变质。这种变质面粉烘焙性能差，面团延伸性降低，持气
性降低，制成的面包体积小、易开裂，风味不佳。脂质引起的有
害影响，可以用乙醚除去变质面粉中的脂肪酸和脂肪的方法来改
变，再添加同样数量的新鲜面粉脂肪，面粉就可以恢复原有的烘
焙性能。

５矿物质
面粉中的矿物质含量是用灰分来表示的。面粉中灰分含量的高

图２１　面粉中灰分含量与　
出粉率的关系　

　

低，是评定面粉等级的重要指标。
麦粒中的灰分主要存在于糊粉层中，
胚和胚乳中含量较少，麦皮和种皮
中更少。小麦籽粒的灰分 （干基）
含量为１５％～２２％。
在磨粉过程中，糊粉层常伴随

麸皮同时存在于面粉中，故面粉中
的灰分含量视出粉率高低而变化。

出粉率与灰分含量关系如图２１。

从曲线中可以看出，当出粉率

达７０％以上时，灰分含量上升的梯度逐渐增大。面粉中的矿物

质有钙、钠、钾、镁及铁等，大多数以硅酸盐和磷酸盐的形式

存在。

我国国家标准把灰分含量作为检验小麦粉质量标准的重要指标

之一。特制一等粉灰分含量 （以干物质计）不得超过０７０％，特

制二等粉灰分含量应低于０８５％，标准粉灰分含量应小于１１０％，

普通粉灰分含量应小于１４０９６。

６维生素

面粉中的维生素含量较少。一般不含维生素Ｄ，缺乏维生素Ｃ，

维生素Ａ的含量也较少，维生素Ｂ１、维生素Ｂ２的含量多一些。小

麦、面粉中的维生素含量见表２２。
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表２２　小麦、面粉的维生素含量 单位：ｍｇ／１００ｇ干重

维 生 素 小麦 面粉 维 生 素 小麦 面粉

维生素Ｂ１ ０４０ ０１０４ 泛酸 １３７ ０５９

维生素Ｂ２ ０１６ ００３５ 维生素Ｂ５ ００４９ ００１１

烟酸 ６９５ １３８ 肌醇 ３７００ ４７０

维生素 Ｈ ００１６ ０００２１ 对氨基苯甲酸 ０５１ ００５０

胆碱 ２１６４ ２０８０

通过表２２可以看出，在制粉过程中维生素含量显著减少，这

是因为维生素主要集中在糊粉层和胚芽部分。因此出粉率高、精度

低的面粉中维生素含量高于出粉率低、精度高的面粉。此外，在烘

焙食品时高温也使面粉中的维生素受到部分破坏。为了弥补面粉中

维生素的不足，生产中可采用添加维生素的方法来强化面粉和焙烤

食品的营养。

７酶类

面粉中含有一定量的酶类，主要有淀粉酶、蛋白酶、脂肪酶

等。这些酶类的存在，无论对面粉的贮藏，还是对饼干、面包的生

产，都有一定的作用。例如面团发酵时，淀粉酶可将淀粉分解成单

糖供酵母生长繁殖，促进发酵作用；蛋白酶在一定条件下可将蛋白

质分解成氨基酸，提高制品的色、香、味；而脂肪酶将脂肪分解成

脂肪酸，使脂肪酸败，影响产品质量。

（１）淀粉酶　淀粉酶可分为α淀粉酶和β淀粉酶两种。α淀粉

酶只能水解淀粉分子的α１，４糖苷键，而β淀粉酶只能水解淀粉分
子中的β１，４糖苷键。在正常的小麦中只含有β淀粉酶，当小麦发

芽后，则含有α淀粉酶。α淀粉酶和β淀粉酶均可使淀粉水解成麦

芽糖和葡萄糖。

β淀粉酶比较耐酸，α淀粉酶比较耐热。从试验中可知，加热

到７０℃维持１５ｍｉｎ，β淀粉酶失去活性，而对α淀粉酶没有多大影

响；在ｐＨ为３３、温度为０℃的溶液中维持１５ｍｉｎ，则α淀粉酶
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失去活性，而对β淀粉酶效果甚微。在ｐＨ为５９的发酵面团中，

α淀粉酶最适温度是７０～７４℃，当温度为９７～９８℃时；α淀粉酶
仍能保持一定的活性；在同一酸度下，β淀粉酶的最适温度是６２～
６４℃，当温度上升到８２～８４℃，则完全失去活性。

α淀粉酶是内酶，从淀粉分子内部进行水解。α淀粉酶水解淀
粉非常迅速，能使淀粉液的初始黏度急速降低，这种作用称为液化
作用，因此α淀粉酶又称淀粉液化酶。

β淀粉酶是外酶，从淀粉分子的非还原末端开始水解。β淀粉
酶水解淀粉时，会迅速形成麦芽糖，还原能力不断增加，故又称为
糖化酶。由于β淀粉酶热稳定性较差，故它只能在面团发酵阶段
起水解作用。而α淀粉酶的耐热性能较强，在面包入炉烘焙后，

仍在继续进行水解作用。淀粉的糊化温度一般为５６～６６℃。当面
包烘焙至淀粉糊化后，α淀粉酶的水解作用对提高面包的质量起很
大作用。

在面粉中加入一定剂量的α淀粉酶制剂或加入占面粉质量

０２％～０４％的麦芽粉和含有淀粉酶的糖浆，可以改善面包的质
量、皮色、风味、结构，增大面包体积。

（２）蛋白酶　面粉中的蛋白酶属于木瓜酶型，面粉中含量较
少，蛋白酶最适ｐＨ为４１，一般情况下处于不活动状态，但当
面粉中存在半胱氨酸、谷胱甘肽等活化剂时，会水解面筋蛋白
质，使面团变得极为黏稠。此类现象往往会在被虫害感染的面粉
中出现。

在使用面筋过强的面粉制作面包时，可加入适量的蛋白酶制
剂，以降低面筋的强度，有助于面筋完全扩展，并缩短搅拌时间。

但蛋白酶制剂的用量必须严格控制，而且仅适合于用快速法生产
面包。

（３）脂肪酶　脂肪酶是一种对脂肪起水解作用的水解酶，其最
适ｐＨ为７５，最适温度为３０～４０℃。在面粉贮藏期间将脂肪水
解，使游离脂肪酸的数量增加、面粉酸败，从而降低面粉的焙烤性
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能。小麦内的脂肪酶主要集中在糊粉层，胚乳部分脂肪酶仅占麦粒
总脂肪酶的５％。因此，精制的上等粉比含糊粉层多的低级粉贮藏
稳定性高，用低等粉制作的面包，在高温下贮藏易酸败变质。

（４）脂肪氧化酶　脂肪氧化酶是催化某种不饱和脂肪酸产生过
氧化反应的一种氧化酶。催化作用在含有胡萝卜素的偶合氧化反应

中进行，通过氧化作用使胡萝卜素变成无色。因此，脂肪氧化酶也
是一种酶促漂白剂，但它在小麦和面粉中含量很少，它的主要商业

来源是脱脂大豆粉。脱脂大豆粉广泛用做面包添加剂，以增白面包
心、改善面包的组织结构和风味。

（５）过氧化氢酶　过氧化氢酶是一种催化过氧化氢使其分解为

氧和水的氧化还原酶。这种酶存在于小麦和面粉中，其作用是防止
发芽期间在植物组织中过氧化氢积聚过多。它也能漂白胡萝卜素。

二、影响面粉加工特性的因素

１面筋的数量与质量

面筋是蛋白质高度水化的形成物。当面粉团在水中揉洗时，淀
粉和麸皮等微粒呈悬浮状态脱离掉，最后得到一种柔软的胶状物就

是面筋。面筋分为湿面筋和干面筋，在面团形成过程中起非常重要
的作用，能决定面团的烘焙性能。面粉的筋力好坏、强弱决定于面

粉中面筋质的数量与质量。

在我国面粉的质量标准中规定，特制一等粉湿面筋含量在

２６％以上，特制二等粉湿面筋含量在２５％以上，标准粉湿面筋含
量在２４％以上，普通粉湿面筋含量在２２％以上。根据面粉中湿面
筋含量，可将面粉分为三个等级：高筋小麦粉面筋含量大于３０％，

适于制作面包等高面筋食品；低筋小麦粉面筋含量小于２４％，适
于制作饼干、糕点等低面筋食品；面筋含量在２４％～３０％的面粉，

适于制作面条、馒头等。
面筋主要由麦胶蛋白和麦谷蛋白这两种蛋白质组成。约占干面

筋总量的８０％。其余２０％是淀粉、纤维素、脂肪及其他蛋白质。
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