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前言

　　糕点是当今社会的时尚食品，品种花色多、营养丰富、风味诱人、食用方便。糕点既可作为嗜好
及休闲食品，也可作主食的辅助点心，极大地丰富了人们日常饮食生活的内容。特别是随着社会的发
展，人们对饮食品质以及时尚的追求，各类中西高档点心已成为生活中不可缺少的食品。当今走上街
头，各类琳琅满目的面包房、蛋糕坊一家接一家地开，里面流连驻足着青春时尚的年轻人，成为街道
引人注目的亮点。
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内容概要

对于有志从事糕点行业或有兴趣学习糕点制作技艺的朋友们，《现代中西式糕点制作技术 》无疑能够
为您提供糕点基本理论和技术上的参考和帮助。
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章节摘录

　　2．改善制品的色、香、味、形　　蛋黄中含有许多磷脂，磷脂具有亲油性和亲水性的双重性质
，是一种理想的天然乳化剂，它能使油、水和其他材料均匀地分布到一起，使脂肪充分分散在面团中
，促进制品组织细腻、质地均匀、疏松可口、具有良好的色泽，同时使制品保持一定的水分，在贮藏
期内保持柔软。　　在糕点表面涂上一层蛋液，经焙烤后呈现金黄发亮的光泽，这是美拉德反应的结
果。加蛋的糕点具有特殊的蛋香味，并且结构疏松多孔，体积膨大而柔软。　　目前，糕点生产中通
常用蛋黄粉末，在使用时，可将蛋黄粉和水按1：1的比例混合，搅拌成糊状后，再添加到面团或面糊
中。3．蛋白的起泡作用蛋白是一种亲水胶体，具有良好的起泡性，在糕点生产中具有重要意义，特
别是海绵蛋糕和西点的装饰方面，蛋白经过强烈搅拌，蛋白薄膜将混入的空气包围起来形成泡沫，受
表面张力制约，迫使泡沫成为球形，由于蛋白胶体具有黏度和加入的原材料附着在蛋白泡沫层四周，
使泡沫层变得浓厚坚实，增强了泡沫的机械稳定性。制品在烘焙时，泡沫内的气体受热膨胀，增大了
产品的体积，这时蛋白质遇热变性凝固，使制品疏松多孔并具有一定的弹性和韧性。　　蛋白的起泡
作用受许多因素的影响，如温度、pH、油、蛋的质量和黏度等。温度与气泡的形成有直接关系，在30
℃时新鲜蛋白的起泡性最好，黏性亦最稳定，温度太高或太低均不利于蛋白的起泡。pH对蛋白泡沫的
形成和影响很大。蛋白在偏酸的情况下气泡较稳定，而在pH6．5、9．5时形成泡沫很强但不稳定。打
蛋白时加入酸或酸性物质如磷酸盐、酸性酒石酸钾、醋酸及柠檬酸等，就是要调节蛋白的pH。
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编辑推荐

　　对于有志从事糕点行业或有兴趣学习糕点制作技艺的朋友们，《现代中西式糕点制作技术 》无疑
能够为您提供糕点基本理论和技术上的参考和帮助。
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