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内容概要

　　本教材的主要特点：
　　(1)焙烤食品加工技术是一门综合性较强的应用学科，是研究焙烤食品在生产中原辅料、半成品和
产品的加工过程和方法以及质量检验与控制的学科。

　　(2)本教材在学习焙烤食品原辅料、加工厂卫生管理等相关知识的基础上，重点掌握面包加工技术
、饼干加工技术、蛋糕加工技术及其它焙烤食品加工技术。

　　(3)本教材充分体现高职高专教育特色，突出实用性，采取典型案例教学方式，做到由浅入深、循
序渐进；每章前面都有“学习目标”，之后都有“思考题”，目的是帮助学生理解每章教学的内容，
培养学生综合运用理论知识的能力。

　　(4)从食品专业知识、技能和现场实际操作人手，了解焙烤食品装饰料的制备、焙烤食品管理及其
它相关知识。
并采用必要的生产加工实例来进行教学，对常出现的质量问题进行分析、控制。
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章节摘录

版权页：   插图：   为所采用的都是新鲜带壳的鸡蛋，所以在使用时为了使蛋白和蛋黄能全部用于同一
配方中，不致在同一配方中有蛋清或蛋黄剩余，以免造成浪费。
因此，原则上乳沫类中蛋清如果是100％，则在称量蛋清时按需要的蛋清数量称出，剩下的蛋黄就作为
面糊部分的用量，不必再斤斤计较蛋黄的多少（一般鸡蛋中蛋清和蛋黄的比例为2：1，即使有差别，
但不会太多）。
乳沫类蛋糕不像面糊类蛋糕，每样原料都要精确。
 乳沫类部分通常都以蛋清100％为标准，但最高可用到200％。
在戚风类蛋糕配方中，乳沫类部分只有蛋清、糖和塔塔粉三种原料，一般蛋清为100％，糖则为66％。
蛋清在搅拌时配以其量的2／3的糖，这样打出来的蛋清韧性和膨胀性最佳。
另外，再配以0.5％的塔塔粉，则完成了戚风类蛋糕乳沫类部分的配方平衡。
 根据以上面糊类和乳沫类的分别配方再予结合便成为单一的配方。
配方中总蛋量为150％，面糊类部分的糖应为70％左右，乳沫类部分糖的用量最多等于蛋，或少于蛋30
％以下，无一定的用量标准，应视实际需要而定。
根据经验，除了巧克力戚风蛋糕总糖量应用到170％左右外（也就是乳沫类部分66％，面糊类部分104
％），其余的戚风类蛋糕都可用到135％（也就是乳沫类部分66％，面糊类部分69％）。
小麦粉和油脂则列在面糊类部分。
这样就完成了戚风类蛋糕初步的配方平衡。
 戚风蛋糕的种类很多，除了巧克力戚风蛋糕在配方制定上应注意可可粉的使用，必须调整配方中的糖
量和总水量外，其余如各种水果味戚风蛋糕只需依照标准配方视所采用水果的酸度，在总水量部分增
减其果汁的用量，这样就可做出不同的水果戚风蛋糕。
 2.面糊调制 （1）蛋黄糊部分的搅拌首先将小麦粉与发粉过筛，再把糖、盐混合均匀。
然后把液体油、蛋黄、牛奶或果汁等依照顺序加入，用桨状拌打器中速搅拌几分钟至均匀即可。
若无搅拌机，也可用手动拌打器来拌和均匀。
 蛋黄糊部分的搅拌，关键是原料的投放次序，一定要按上述顺序，先加入液体油，再加入蛋黄、牛奶
或果汁，这样小麦粉就不会结块。
如果先加蛋黄或先加牛奶或果汁，都会使小麦粉粘在一起不易搅散，甚至结块，使烤好后的蛋糕内部
有不均匀的生粉粒。
 （2）蛋清糊部分的搅拌蛋清糊部分的搅拌，是戚风类蛋糕制作的最关键步骤。
 首先要求把搅拌缸、搅拌器清洁干净，无油迹。
然后加入蛋清、塔塔粉，以中速打至湿性发泡，再加入细砂糖，打至干性发泡（即用手指勾起蛋清糊
，蛋清糊可在指尖上形成一向上的尖锋）即可。
 （3）蛋清糊与蛋黄糊的混合先取1／3打好的蛋清糊加入到蛋黄糊中，用手轻轻搅匀。
拌时手掌向上，动作要轻，由上向下拌和，拌匀即可。
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