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内容概要

朱维军主编的《中式糕点工艺及配方》内容包括中式糕点的特点及分类
、中式糕点加工原辅材料、中式糕点工厂设计、中式糕点设备选择、中式糕 点加工技术、中式糕点成
型与装饰技艺、中式糕点加工实例等。
《中式糕点
工艺及配方》是一本关于中式糕点加工实用性、普及性、科学性俱佳的参考 书。
内容新颖，文字通俗易懂，适合城乡居民、糕点作坊、饮食公司专业技
术人员阅读，亦可供相关专业院校师生参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   五、熟制技术 中式糕点熟制是指运用各种加热技法，使中式糕点生坯（半成品）
，成为色、香、味、形、质、养等俱佳熟制品的全过程。
 熟制工艺是中式糕点制作工艺流传的最后一道工序，也是非常关键的一道工艺。
熟制效果的好坏对成品质量影响很大，也是制品的产品属性和食品属性双重性质的形成的关键因素。
在饮食行业，有一句俗语：“三分做，七分火”，可以充分说明，成熟技艺在中式糕点制作中占有十
分重要的地位。
 第一，制品成熟后更符合营养卫生要求。
中式糕点制品在成熟过程中，通过各种加热方法，对制品起到了一个消毒杀菌的作用，有害微生物被
消灭，甚至一些有害的化学残留物质也被有效分解，使得食用者身体健康得到保障。
 第二，形成中式糕点制品的色泽。
虽然中式糕点成品的色泽和中式糕点使用原料本身的颜色有很大关系，但是，有相当一部分中式糕点
制品的色泽是在熟制后形成的。
如经过煎、炸、烤的制品，往往形成金黄的诱人色泽，形成制品特有的风味。
 第三，形成中式糕点制品的质感。
中式糕点制品的质感，往往在合理的熟制后才可以形成。
如产品生坯蒸熟后形成松软的口感，水饺面条煮熟后形成滑爽韧劲的口感，锅贴煎制成熟后形成外酥
脆内鲜嫩的质感等等。
 第四，决定中式糕点制品的质量和规格。
合适的成熟技法，是达到产品质量要求的保证，焦煳的制品，不仅颜色难看，甚至直接丧失了食品的
可食性，没有完全熟透的制品，不仅口感差，甚至埋下了产生疾病的隐患，而很大一部分中式糕点制
品，其具体规格的最后形成，往往是成熟之后，如发酵制品，膨松类制品、酥制品等，正确成熟后会
使制品形态饱满而自然，达到产品质量规格要求。
 中式糕点熟制工艺中经常使用的传热介质有水、水蒸气、油、空气、金属等。
 一是以水为介质的传热。
水是最普通、最常用的一种传热介质，在中式糕点制作中应用极为广泛。
中式糕点熟制工艺中以水为介质传热的熟制方法主要是煮制成熟法。
二是以水蒸气为介质的传热。
蒸汽就是达到沸点而汽化的水。
熟制工艺中以这种传热方式的熟制方法是蒸制成熟法。
三是以油为介质的传热。
油是一种重要的导热介质，具有加热温度高，传热迅速快捷，渗透力强的传热特点，以油为介质进行
传热可以轻松达到制品香、脆、酥的效果。
四是以空气为介质的传热。
这种传热方式是以热空气对流的方式对原料进行加热。
以空气为介质的传热，在熟制工艺中经常使用，主要的熟制方法是烤制成熟法。
五是以金属为介质的传热。
以金属为介质的传热，其传热方式是导热，利用锅底的热量把制品制熟。

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<中式糕点工艺及配方>>

编辑推荐

《中式糕点工艺及配方》内容新颖，文字通俗易懂，适合城乡居民、糕点作坊、饮食公司专业技术人
员阅读，亦可供相关专业院校师生参考。

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<中式糕点工艺及配方>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 9


