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《面点工艺》

内容概要

《烹饪工艺与营养专业"十二五"规划系列教材:面点工艺》是烹饪工艺与营养专业的主干课程之一，是
一门涉及多学科知识的综合性课程。通过该课程的学习，目的是使学生掌握面点原料、面团调制、馅
心制作、面点成形、面点成熟等一系列面点制作工艺过程的相关知识，提高学生的实际操作能力，达
到融会贯通、举一反三，把学生培养成社会、行业所需的实用型高级技能人才。

Page 2



《面点工艺》

作者简介

张松，讲师，中国烹饪名师，面点技师，任教于四川烹饪高等专科学校烹饪系，主要从事面点工艺学
、面点制作技术、北方面食制作、冷拼制作技术等课程教学。曾代表学校参加烹饪比赛多次获得金奖
；曾代表学校赴法国交流学习；近年来，主持或参与校级精品课程2项，主编或参编教材数部，发表
专业论文多篇。
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章节摘录

版权页：   插图：    面团中加入油脂，使油脂覆盖于面粉颗粒周围并形成油膜，除了可降低面粉吸水
率限制面筋生成外，还由于油脂的隔离作用，可使已经形成的面筋微粒不能互相结合而形成大的面筋
网络，从而降低面团的黏性、弹性和韧性，增加了面团的可塑性，增强了面团的酥性结构。 糖的溶解
度大，吸水性强。在调制面团时，糖会迅速夺取面团中的水分，在蛋白质胶粒外部形成较高渗透压，
使胶粒内部的水分产生渗透作用，从而降低蛋白质胶粒的胀润度，使面筋的生成量减少。再由于糖的
分子量小，较容易渗透到吸水后的蛋白质分子或其他物质分子中，占据一定的空间位置，会置换出部
分结合水，形成游离水，使面团软化，弹性和延伸性降低，可塑性增大。因此，糖在面团调制过程中
起反水化作用。大约每增加1％的糖，会使面粉吸水率降低0.6％左右。在糖对面粉的反水化作用上，
双糖比单糖的作用大，糖浆比糖粉的作用大。 糖不仅可用来调节面筋的胀润度，使面团具有可塑性，
还能防止制品收缩变形。 鸡蛋中的蛋清是一种亲水性液体，具有良好的起泡性。在高速机械搅打下，
大量空气均匀混入蛋液中，使蛋液体积膨胀，拌入面粉及其他辅料后，经成熟即可形成疏松多孔、柔
软而富有弹性的海绵蛋糕类产品。 鸡蛋液具有较高的黏稠度，在一些面团中，常作为黏结剂，促进坯
料彼此的黏结，使面团更加细腻光滑。蛋黄中含有大量的卵磷脂，具有良好的乳化性能，可使油、水
、糖充分乳化，均匀分散在面团中，促进制品组织细腻，增加制品的疏松性。 蛋液中含有大量水分和
蛋白质，用蛋液调制的筋性面团，面团的筋力、韧性可得到加强，使制品的筋道性、滑爽性增强。 调
制面团时，加入适量的食盐，可以增加面筋的筋力，使面团质地紧密，弹性与强度增加。食盐本身为
强电解质，其强烈的水化作用往往能剥去蛋白质分子表面的水化层，从而使蛋白质溶解度降低，胶粒
分子间距离缩小，弹性增强。但食盐用量过多，会使面筋变脆，破坏面团的筋力，使面团容易断裂。
因而调制面团时要控制好食盐的加入量，合理利用食盐，使其促进面团筋力的形成，增加面团的弹韧
性。 面团中加入适量的食碱，可以软化面筋，降低面团的弹性，增加其延伸性。面团加食碱后，面团
的pH值发生改变。当面团pH偏离蛋白质等电点时，蛋白质溶解度增大，蛋白质水化作用增强，面筋
延伸性增加。拉面、抻面就是因为加了食碱，才变得容易延伸，否则在加工过程中很容易断裂；这也
是一般机制面条都要加食碱的原因。食碱还有中和酸的作用，这是酵种发酵面团扎碱的目的。
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编辑推荐

《烹饪工艺与营养专业"十二五"规划系列教材:面点工艺》以理论必须够用为原则，在编写过程中充分
考虑了学生学习的规律，以面点制作工艺流程为主线，由浅入深，图文结合，既方便学生学习相关理
论知识，又有助于学生掌握相关制作技能。
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