
模块一     焙烤食品用料

         掌握和了解焙烤食品用料的种类及加工特
性，以利于更好掌握焙烤食品生产技术，为日
后新产品的开发打好基础。

［学习目标］



项目一  小麦粉

            小麦粉（也称面粉）
是制作焙烤食品的主要
原料。小麦粉的性质对
于焙烤食品的加工工艺
和产品的品质起着决定
性的作用，而小麦粉的
性质往往是由小麦的性
质决定的。只有掌握了
焙烤食品的这一主要原
材料的物理、化学性质
后，才能帮助解决产品
加工及其开发研制中的
问题。



知识一   小麦种类

• 按播种季节分类
                  小麦按播种季节可分为冬小麦和春小麦。根据气候条件，我国小麦生产划
为三大自然区，即北方冬麦区（河南、山东、河北、陕西）、南方冬麦区（江
苏、安徽、四川、湖北）和北方春麦区（黑龙江、新疆、甘肃）。一般北方冬
小麦蛋白质质量较好，其次是北方春小麦，南方冬小麦相对较差。

• 按颗粒皮色分类
                  小麦的色泽主要是由皮层以及胚乳透过皮层显示出来的颜色。小麦按颗粒
皮色可分为红麦与白麦。红麦多为硬麦，皮层为红褐色或深红色，皮层较厚，
麦粒结构紧密，出粉率较低，粉色较差，但筋力较强。白麦多为软麦，皮层呈
乳白色或黄白色，皮层较薄，出粉率较高，粉色较好，但一般筋力较弱。

• 按麦粒粒质分类
                  小麦按麦粒粒质可分为硬质小麦与软质小麦两类。一般识别方法是将小麦
从横断面切开，观察其断面，呈半透明状的称作角质，呈粉状的称作粉质。麦
粒角质率达50％以上的为硬质小麦，麦粒粉质率达50％以上的为软质小麦。一
般硬麦色深，籽粒不如软麦饱满，但面筋含量较高，品质较好，适宜做面包；
软麦色浅，籽粒饱满，但面筋含量较低，适于做饼干和糕点。



知识二、小麦粉的化学成分与其在焙烤加工
中的工艺性能

                由于我国各地小麦品种和制粉方法不同，小麦粉中化学成分的含量幅
度较大，见表1-1、表1-2。

　　　品种　　　
成分

水分 蛋白质 脂肪 糖类 灰分 其他

标准粉 11～13 10～13 1.8～2 70～72 1.1～1.3

少量维生素
和酶

精白粉 11～13 9～12 1.2～1.4 73～75 0. 5～0.75

表1-1　　                  小麦面粉主要化学成分含量　　　　　　　　单位：%



表1-2　　             面粉中矿物质与维生素含量　　　　　单位：g/100g

　　　品种　　　
成分 钙 磷 铁 维生素B

1
维生素B

2
烟　酸

标准粉 31～38 184～268 4.0～4.6 0.26～0.46 0.06～0.11 2.2～2.5

精白粉 19～24 86～101 2.7～3.7 0.06～0.13 0.03～0.07 1.1～1.5



            在小麦粉的国家标准中，规定小麦粉的水分
为13％～14％，这主要是从小麦粉的生产工艺和
保管中的安全角度考虑的。小麦粉水分含量过高
易引起酶活力增强和微生物污染，导致小麦粉发
热变酸，缩短小麦粉的保存期限，同时使焙烤食
品产率下降。

1.水分



（1）淀粉  淀粉以粒状存在于胚乳细胞中。在小麦淀粉中，直链淀粉占24

％，支链淀粉占76％。直链淀粉易溶于热水中，生成的胶体溶液黏性不大也不易

凝固；支链淀粉不溶于冷水，只有在加热、加压的条件下才溶于水中，生成的胶
体溶液黏性很大。由此可知，支链淀粉含量多的小麦粉，其黏性大，不利于焙烤
制品生产的操作。

（2）可溶性糖  小麦粉中含有2.5％的可溶性糖，主要是葡萄糖、麦芽糖、蔗

糖。在面包与苏打饼干生产中，糖既是酵母的碳源，又是形成面包色、香、味的
基质。另外，还有少量可溶性的戊聚糖，它能与阿魏酸发生交联作用，形成凝胶
体，给予面团一定程度的刚性。

（3）纤维素  纤维素是构成小麦皮层的主要成分(小麦皮层又称麸皮)，它占

小麦粒总量的2.3％～3.7％（干物重）。纤维素是最稳定的碳水化合物，不溶于

水，也不易被酶水解和被人体消化吸收。小麦粉中麸皮含量过多，还影响面包的
外观和口感。但小麦粉中含有一定数量的麸皮有利于胃肠的蠕动，能促进对其他
营养成分的消化吸收。

2.碳水化合物

碳水化合物占小麦粉的75％以上，其主要是淀粉和少量的可溶性糖及纤维素等。



3.蛋白质

       小麦粉中蛋白质的重要性不单独表现在它的
营养价值上,也主要表现在它形成面筋的特性上。
在面包、饼干、糕点的生产中，由于蛋白质的吸
水膨胀而形成面筋。面团中面筋的量与质量对其
制品有很大的影响。如果小麦粉中的面筋含量少
而且筋力小，则制成的面包起发度小，面包坯容
易发生“塌架”。在生产饼干和糕点时，如果小麦
粉中面筋含量过高，饼干坯容易收缩变形，同时
造成成品不松脆等现象。



（1）蛋白质的分类及其性质              

类别 面筋蛋白 非面筋蛋白

名称 麦胶蛋白 麦谷蛋白 球蛋白 清蛋白 酸溶蛋白

含量 40 40 5.0 2.5 2.5

提取方法 70 稀酸、稀碱 稀盐溶液 稀盐溶液 水

表1-3           小麦粉中的蛋白质种类及含量

     小麦粉中蛋白质主要是面筋蛋白，其中麦胶蛋白和麦谷蛋白占80％

以上。麦胶蛋白具有良好的延伸性，但缺乏弹性。麦谷蛋白则富有弹性。
麦胶蛋白与麦谷蛋白对面团形成具有极其重要的意义。



  将小麦粉加水调和成面团，静置20min，在室温水中揉洗，除去淀

粉和其它物质，直至水不变色为止，剩下柔软、灰色、无味、有弹性、
黏性的凝胶体就是面筋，即面筋是高度水化了的蛋白质胶体。面筋的主
要成分是蛋白质，另外还有少量的淀粉、纤维素、脂肪、糖类和矿物质。
一般湿面筋含2/3的水，干物质占1/3，因此，把洗出来的湿面筋量被3除，
就可以得出小麦粉中蛋白质量的近似值。其干物质成分见表1-4。

（2）蛋白质的胶凝与胀润作用   

    蛋白质的水溶液称为胶体溶液或溶胶。在一定条件下，浓度增大或
温度降低，溶胶失去流动性而呈软胶状态，即为蛋白质的胶凝作用。所
形成的软胶称作凝胶，凝胶进一步失水就成为干凝胶。蛋白质吸水膨胀
称为胀润作用，蛋白质脱水称胶凝（离浆）作用。这两种作用对面团调
制有着重要的意义。

（3）面筋



化学成
分

麦胶蛋
白

麦谷蛋
白

其它蛋
白

淀粉 脂肪 糖类 灰分

含量／% 43.2 39.1 4.4 6.45 2.8 2.23 2.00

    由表可知，面筋干物质的80％以上是麦胶蛋白和麦

谷蛋白，它们是组成面筋的骨架。淀粉、糖类、脂肪和其
它蛋白质都包藏在面筋的网络结构之中，起填充作用。

表1-4　　　　　　　　干面筋的化学组成



面筋的工艺性能是评价小麦及小麦粉品质的主要指标之一。

①弹性：指面筋在受到外力（拉力或压力）作用变形后恢复原状的能力。弹性
良好的面筋当外力除去后能迅速恢复原状，而弹性差的面筋则相反。

②韧性：指面筋被拉伸或者压缩时所表现出的抵抗力。韧性良好的面筋在拉伸
时有很强的抵抗力，而韧性差的面筋甚至在下垂时，也会因其自身重力作用而
自行伸长，甚至断裂。

③可塑性：与弹性正好相反，它是指面筋受外力作用变形后不能恢复原状的能
力。显然面筋的弹性越强，其可塑性越差，反之，其可塑性越好。

④延伸性：面筋被拉伸到一定程度而不断的能力，可以用延伸长度来表示。即
就是对一定质量的面筋，能拉伸越长，其延伸性越好。



    根据湿面筋含量，可将小麦粉分为三个等级：高筋
小麦粉，面筋含量大于30％；低筋小麦粉，面筋含量小
于24％；中筋小麦粉，面筋含量为24％～30％。

 对面包烘烤有重要的影响。水是蛋白质胶体的重要组成部分，同
时它可以填充链间的空隙，使蛋白质稳定。加热会使天然蛋白质分子
中的水分失去而导致蛋白质变性。

    根据测量指标，可将面筋分为优良面筋、中等面筋、
劣质面筋三类。优良面筋的弹性好，延伸性大或适中；
中等面筋的弹性好或中等，延伸性小；劣质面筋的弹
性小，韧性差，甚至由于本身重力而自然延伸至断裂，
完全没有弹性或冲洗面筋时，不黏结而流散。

（4）蛋白质的变性蛋白质变性 



  在小麦粉所含的维生素中，以B族维生素（B1、B2、B5）及维生
素E的含量较高，维生素A的含量较少，缺乏维生素C，几乎不含维生
素D。由于小麦粉维生素的不完全性及焙烤食品均需经过高温烘烤，有

些产品还加碱，致使小麦粉中的维生素损失殆尽。因此，应提倡对焙烤
食品强化维生素。

4.脂肪
    小麦粉中脂肪含量甚少，通常为1％～2％，主要由不饱和脂肪酸组

成。小麦粉及其产品的贮藏过程与脂肪含量关系很大，即使是无油饼干，
如果保存不当，也很容易酸败。因此小麦粉中脂肪含量越少越好。

5.矿物质

6.维生素

    小麦粉中的灰分主要有钙、钠、镁、磷、铁等。小麦粉中灰分含量
的高低，是评价小麦粉品质优劣的重要指标。灰分主要存在于小麦皮层
中的糊粉层里，为1.5％～2.2％，小麦粉中灰分随出粉率的高低而变化。

小麦粉加工精度高，出粉率低，灰分含量低，粉色好；小麦粉加工精度
低，出粉率高，灰分含量高，粉色差。



7.酶

小麦粉中重要的酶有淀粉酶、蛋白酶、脂肪酶等。

（1）淀粉酶  小麦粉中含有对焙烤食品制作非常重要的酶，

即α-淀粉酶和β-淀粉酶。这两种酶能使小麦粉中的破损淀粉
或α-化淀粉水解转化成麦芽糖，作为供给酵母发酵的主要能量
来源。

（2）蛋白酶  小麦粉中含有很少量的蛋白酶，水解面筋

蛋白质，而使面团软化和最终液化。在使用面筋力过强的小麦
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。
这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  脂肪酶是一种对脂质起水解作用的水解酶，

在小麦粉贮藏期间将增加游离脂肪酸的数量，使小麦粉酸败，
从而降低小麦粉的烘焙品质。小麦内的脂肪酶主要集中在糊粉
层，因此，高等级粉比低等级粉贮藏稳定性高。



 表1-5            各种专用粉质量标准

专用粉
名称

等
级

水分（ 灰分（ 粉色、麸星 粗细度 湿面筋（
面筋筋力
稳定时间
（分）

面包 12 ≤≤ ≤≤
按照实物标准样
品对照检验

全部通过 ≥≥ ≥≥

酥性饼
干

12 ≤≤ ≤≤
按照实物标准样
品对照检验

全部通过 22.022.0 ≤≤

发酵饼
干

12 ≤≤ ≤≤
按照实物标准样
品对照检验

全部通过 26..026.0 ≤≤

糕
点

蛋
糕

12 ≤≤ ≤≤
按照实物标准样
品对照检验

全部通过 18.018.0 ≤≤

酥
性
糕
点

12 ≤≤ ≤≤
按照实物标准样
品对照检验

全部通过 18.018.0 ≤≤

知识三、小麦粉品种的选择

1.专用粉
食用专用粉即根据用途不同所生产的适应于不同面制品的小麦粉，
见表1-5。



续表1-5

专用粉名
称

等
级

降落数值
（秒）

含砂量（
磁性金属物
（克

脂肪酸值
（湿基）

气味
口味

制品品质
评分（分）

面包 12 250～350 ≤≤ ≤≤ ≤≤
正常
正常

≥≥

酥性饼干 12 －－ ≤≤ ≤≤ ≤≤
正常
正常

≥≥

发酵饼干 12 250～350 ≤≤ ≤≤ ≤≤
正常
正常

≥≥

糕
点

蛋
糕

12 ≥≥ ≤≤ ≤≤ ≤≤
正常
正常

≥≥

酥
性
糕
点

12 ≥≥ ≤≤ ≤≤ ≤≤
正常
正常

≥≥



（1）面包专用粉  这是用量最大的一种食品专用粉，我国目前所

生产的食品专用粉有一半属于此类。面包专用粉的最大特点是必须具有
数量多而质量好的蛋白质，并要求有良好的持气能力，否则难以制得体
积大、弹性高、结构细密而均匀的面包。我国目前普遍认可的面包专用
粉技术指标是：面筋含量＞30％，灰分＜0.6％。

（2）饼干专用粉  由于人们对饼干的口感要求是“脆”，因此，

饼干专用粉的最大特点是低蛋白，这一点与面包专用粉正好相反。我国
内地目前所用的饼干专用粉的湿面筋含量一般都小于26％，香港地区标
准规定面筋含量小于23％。

（3）糕点专用粉  糕点专用粉的特点是使制品保持松散的结构。

而糕点的稳定性最终取决于均匀而膨胀的淀粉的存在。因此，一般要求
糕点专用粉具有粉质率高、蛋白质含量低、α-淀粉酶活力低的特点，
并要求具有很低的淀粉损伤率。我们目前用于制作糕点的小麦粉与用于
制作饼干的小麦粉的质量要求相近。



2.等级粉的选用

（1）面包生产用粉  总的来说，生产面包要求选用面筋含量

较高且面筋弹性和延伸性较好的小麦粉。这样制成的面团具有良好的
延伸性，弹性大，持气能力强，产品体积大、膨松，内部呈细密而均
匀的海绵结构，并富有弹性。用面筋延伸性小、弹性差的小麦粉制出
的面团板结，不易起发。而用面筋延伸性过大，韧性过小的小麦粉制
成的面团将向四周流散，面包起发度小，容易发生“塌架”。

（2）饼干和糕点生产用粉  生产饼干和部分糕点要求选用
面筋含量低，筋力较弱，弹性、韧性和延伸性均较低，可塑性良好的
小麦粉。这样制成的面团具有较强的可塑性，弹性较小，保证面团经
模压后，保持其形状和大小不变，使产品酥松、花纹清晰等。



项目二   糖

    焙烤食品中常用的糖有蔗糖、饴糖、淀粉糖浆等。



知识一、糖 的 种 类

1.蔗糖

（1）白砂糖  白砂糖是白色透明的纯净蔗糖的晶体，其蔗糖含量99

％以上，甜味纯正。蔗糖易溶于水，其溶解度随温度上升而增加（0℃时，
溶解度为64.13％；100℃时，溶解度为82.97％）。

（2）黄砂糖  黄砂糖是制造白砂糖的初级产物，一般极易吸潮、不

宜保存，多用于低中档产品。其无机杂质较多，含铜量可达2mg/kg以上，

使饼干在贮藏期间容易发霉变质。另外由于它的水分较高，一般以溶化
为糖浆较为适宜。同时，因黄砂糖带有杂质，则溶液过滤后才能使用。

（3）绵白糖  绵白糖是由粉末状的白砂糖加入2.5％左右的转化糖或

饴糖，经干燥冷却而制成，晶粒细小均匀、质地绵软细腻、入口即化。易
于搅拌和溶解，还更多地用于装饰油炸面包卷的表面，以增加外观的吸引
食欲作用和香甜风味。



2.饴糖

    饴糖又称米稀、麦芽糖等，它是淀粉经糖化剂（如麦芽淀
粉酶等）糖化后，再经浓缩而成的，是一种半透明的浅黄色液
体。其主要化学成分是麦芽糖（占40％～45％）和糊精，此外

还含有水分、葡萄糖、蛋白质、矿物质等，具有较高的营养价
值。其甜度为0.2～0.46。

3.淀粉糖浆

    淀粉糖浆又称葡萄糖、化学稀等，它是淀粉经盐酸水解制
成的，主要是由葡萄糖、糊精及少部分麦芽糖组成。淀粉糖浆
是一种浅黄色黏稠的液体，甜味温和，易被人体消化吸收，甜
度为0.68～0.74。



    转化糖是蔗糖溶液与酸共热或在酶的催化作用下水
解而成葡萄糖和果糖的等量混合物。转化糖因有还原作
用，所以也被称为还原糖。转化糖应随用随配，不宜长
时间存放。

5.果葡糖浆

4.转化糖

    果葡糖浆是将淀粉经过酶水解制成葡萄糖，再用异
构酶将葡萄糖异构化成果糖，故也称为异构糖。因该糖
浆的组成是果糖和葡萄糖，所以称为果葡糖浆。果糖是
天然糖中最甜的糖，甜度是蔗糖的1.5倍，故果葡糖浆的

甜度增加。



知识二、糖在焙烤食品中的工艺性能

1.增加制品甜度和营养价值 
    糖的发热量较高，且具有迅速被人体吸收的特点。

2.调节面团中面筋胀润度
    面筋形成时主要靠蛋白质胶体内部的浓度所产生的渗透压吸水
膨胀形成面筋。如果面团中加入糖浆，由于糖的吸湿性，它不仅吸
收蛋白质胶粒之间的游离水，还会造成胶粒外部浓度增加，即增加
蛋白质胶体外水的渗透压，使胶粒内部的水产生反透渗作用，从而
降低蛋白质胶粒的胀润度，造成调粉过程中面筋形成程度降低，弹
性减弱。

3.改善制品色、香、味、形
    糖对热敏感，一经加热，这些糖在高温下发生焦糖化反应产生
焦糖酐和焦糖稀，从而使制品表面呈金黄色或褐色，而且还赋予制
品理想的香味。但要适度控制焦糖化反应，过度的焦糖化反应，对
制品的色泽和香味均不利，有时还会产生焦苦味。



5.抗氧化作用
    糖是一种天然的抗氧化剂，这是由于还原性糖（饴糖、化学稀等）
的还原性决定的。即使是使用蔗糖，在糖溶解过程中也有相当一部分蔗
糖变成转化糖。尤其是配方中加入有机酸时，这种转化更为明显。另外，
美拉德反应会产生一些还原性的物质，也具有抗氧化性，这些物质就变
成为油脂稳定性的保护因素，防止发生酸败，延长保存期。一般酥性饼
干不加抗氧化剂也不易产生酸败正是这个原因。

4.提供酵母生长与繁殖所需营养
    生产面包和苏打饼干时，需采用酵母进行发酵，酵母生长和繁殖
需要的碳源可由淀粉酶水解淀粉来提供。但是发酵初始阶段，淀粉酶
水解淀粉产生的糖分不足以满足酵母需要，此时酵母主要利用配料中
加入的糖为营养。因此，在面包和苏打饼干面团发酵初期加入适量的
糖会促进酵母繁殖，加快发酵速度。



项目三  油脂

  食品中使用的油脂是油和脂肪的总称。在常
温下呈液态的称为油，呈固态的称为脂，它主要
来自动物、植物。油脂是焙烤食品生产的重要原
料之一。



知识一、常用油脂的种类及特性

1.动物油脂

    奶油和猪油是焙烤制品生产中常用的动物油脂。熔点高，常温下
呈半固态，可塑性强，起酥性好。

（1）奶油  奶油又称黄油或白脱油,由牛奶经离心分离而得。含

有80％左右的乳脂肪，16％左右的水分和少量乳固体。熔点28～34

℃，凝固点15～25℃，具有一定的硬度和良好的可塑性，适用于西式

糕点裱花与保持糕点外形的完整。

（2）猪油  猪油是从猪的特定内脏的蓄积脂肪及腹背等皮下组织

中提取的油脂，多为油酸与亚油酸。在常温下呈软膏状，熔点36～
42℃，色泽洁白，有特殊的香气。猪油的可塑性、起酥性较好，但融

和性与稳定性欠佳，常用氢化处理或交酯反应处理来提高品质。



2.植物油

3.氢化油（硬化油）

    植物油品种较多，有花生油、芝麻油、豆油、菜籽油、棕榈
油、椰子油等，除棕榈油、椰子油外，其它各种植物油均含有较
多的不饱和脂肪酸。植物油熔点低，在常温下呈液态。其可塑性
较动物油脂差，在使用量多时，易发生“走油”现象。棕榈油、
椰子油却与一般植物油有不同的特点，其熔点较高，常温下呈半
固态，稳定性好，不易酸败，故常作油炸用油。

    氢化油又称硬化油，是将液态油经氢化处理，使脂肪酸饱和
程度提高后所得到的一种再制油。氢化油为白色或淡黄色，无臭、
无味。它的可塑性、乳化性、起酥性、稠度均优于一般油脂，特
别是具有较高的稳定性，不易氧化酸败，因而成为焙烤食品生产
的理想用油。氢化油因其氢化程度不同而性质有所差异，用于焙
烤食品的氢化油的熔点最好在31～36℃之间，凝固点不低于21℃。



一般认为，能使焙烤食品起显著酥松作用的油称为起酥油。它
是以动植物精炼油为基础再经过硬化、混合、速冷、捏合等处理使
之具有可塑性、乳化性等加工性能的油脂。它一般不直接食用，而
作为食品加工的原料油脂。起酥油与人造奶油的主要区别是起酥油
中没有水相。起酥油的种类很多，一般分为全氢化起酥油和掺和起
酥油。全氢化起酥油又分为一般起酥油、饼干用起酥油和高度稳定
性起酥油。掺和起酥油是少量高度氢化处理的固体油和未经过氢化
处理的液体油混合而成的，一般根据性质分为动物性和植物性混合
起酥油及全植物性起酥油。全氢化起酥油不含过度不饱和脂肪酸，
比掺和起酥油更稳定。

    起酥油的可塑性和乳化性均好，使得制品便于操作和保持
一定量的水分，松软可口。同时，起酥油均经过氢化处理，油脂中
的不饱和脂肪酸含量降低，制品在贮藏中的稳定性也增强了。

4.起酥油



  磷脂即磷酸甘油酯，其分子结构中具有亲水基和疏水基，
是良好的乳化剂。含油量较低的饼干，加入适量的磷脂，可
以增强饼干的酥脆性，方便操作，不发生粘辊现象。

5.人造奶油

6.磷脂

    人造奶油是以氢化油为主要原料，添加适量的牛奶或乳
制品和色素、香料、乳化剂、防腐剂、抗氧化剂、食盐、维
生素，经激烈搅拌、急速冷却结晶而成。内含有15％～20％
的水分和3％的食盐。它的特点是熔点高、油性小，具有良

好的可塑性、融合性，但其色、香、味，特别是营养价值都
不及奶油。因其价格比奶油便宜一半以上，同时乳化性能比
奶油好，故在焙烤食品中是奶油的良好代用品。



知识二、油脂的加工特性

起酥性是通过在面团调制过程中阻止面筋的形成，使得食品组
织比较松散来达到起酥作用。一般认为单位质量的脂肪如果被膜小
麦粉粒的面积越大，其起酥性就越好。可塑性适度的油脂其起酥性
也好。油脂如果过硬，在面团中会残留一些块状部分，起不到松散
组织的作用；如果过软或液态，那么会在面团中形成油滴，使成品
组织多孔、粗糙。

1.可塑性

2.起酥性

    可塑性即柔软性，即保持变形但不流动的性质。在液态的油中
包含了许多固态脂的微结晶，这种固态结晶彼此没有直接联系，互
相之间可以滑动，其结果构成油脂的可塑性。
    面包、蛋糕、饼干的制作要求可塑性温度范围较大。可塑性好
的油可与面团一起伸展，因而加工容易，产品质量好，可使面包体
积大、口感良好。油脂太硬容易破坏面团的组织，太软又因接近液
状，不能随面团伸展。



稳定性是油脂抗酸败变质的性能。

3.融合性

4.乳化分散性

5.稳定性

    融合性是指油脂经搅拌处理后包含空气气泡的能力或称
拌入空气的能力。油脂中结合的空气越多，当面团成型后进
行烘烤时，油脂受热流散，使制品膨松。

    乳化分散性是指油脂在与含水的材料混合时的分散亲和
性质。制作蛋糕时，油脂的乳化分散性越好，油脂小粒子分
布会更均匀，得到的蛋糕也会越大、越软。乳化分散性好的
油脂对改善面包、饼干面团的性质，提高产品质量都有一定
作用。



知识三、油脂在焙烤食品中的工艺性能

提高面团可塑性。由于油脂中有大量的疏水烃基存在，使
油脂具有疏水特性。在酥性面团调粉时，油脂分布在小麦粉
蛋白质或淀粉粒的周围形成油膜，这就限制了小麦粉的吸水
作用，也限制了面筋的形成。

1.增加制品的风味和营养

    各种油脂可以给食品带来特有的香味。同时，油脂具有较
高的发热量（39.1kJ/g），并含有人体必需的脂肪酸（如亚油
酸等）和脂溶性维生素（如维生素A、维生素D、维生素E等），

从而使食品更富营养。

2.调节面团的胀润度（反水作用）



  在调制酥性面团时，油、水、小麦粉经搅拌以后，油脂
以球状或条状存在于面团中，在这些球状或条状的油内，结
合着大量空气，空气的结合量与小麦粉调制时的搅拌程度和
糖的颗粒状态有关。搅拌充分或糖的颗粒越小，空气含量越
高，当成型烘烤时，油脂受热流散，气体膨胀并向两相的界
面流动。此时，由化学疏松剂分解释放的CO2及面团中的水

气化，也向油脂流散的界面聚结，使制品破碎成很多孔隙，
成为片状或椭圆形的多孔结构，使产品体积膨大、疏松。油
脂的融合性越好，其作用越显著。

3.起酥作用



  许多油脂稳定性欠佳，添加到制品中又因扩大了油脂
与空气的接触面积，使其更加不稳定，不耐贮存。必须采
用稳定性较高的油脂，或者通过添加抗氧化剂和增效剂来
提高油脂的稳定性。

4.影响面团的发酵速度

5.润滑作用

6.在制品中的不稳定性

    在发酵面团调制时，若油脂用量过多或添加顺序不当，
就有可能在酵母细胞周围形成一层不透性的油膜。这层油
膜会妨碍酵母对营养物质的摄取，影响酵母的正常生长、
繁殖，从而影响面团发酵速度。

    油脂在面包中最重要的作用就是作为面筋和淀粉之间
的润滑剂。



知识四、焙烤食品常用油脂的选择及要求

1.饼干用油脂

    首先应具有优良的起酥性和较高的氧化稳定性，其次要具备较好的
可塑性。目前生产饼干仍以人造奶油和起酥油为主，特别是应采用稳定
性好的全氢化起酥油。

    韧性饼干由于用油量较少，一般是10％～14％（以小麦粉为基

数），糖的用量也较其它品种低，是属于低浓度的配方。要求采用脱臭
较为纯净的油脂，或本身香味较为愉快的油脂，如奶油、人造奶油、优
良猪油等。



   苏打饼干的酥松度和它的层次结构是衡量其质量优劣的
主要标志，且糖含量少，因此也使用酥性和稳定性兼优的油脂，
尤其是起酥性方面比韧性饼干要求更高。常将植物性起酥油和
优质的猪板油配合使用来互补不足。

   酥性饼干重糖、重油，加之调粉时间短、温度低，选
用的油脂应能防止面团中产生油块或斑点结构。用于这类饼干
的油脂不仅要求稳定性高、起酥性好，而且熔点也要高，否则
由于含油量多易造成“走油”现象，使产品疏松度差，表面不
光滑。这种油脂还需要有较宽的可塑性范围，使面团在温度变
化不太大的范围内尽可能保持其良好的加工性能，防止因升温
而“走油”，因降温而硬结，以致影响加工及成品质量。因此，
酥性饼干最理想的油脂是人造奶油及植物性起酥油。



（1）酥性糕点  生产酥性糕点可使用起酥性好、
充气性强的油脂，如氢化起酥油。

（2）起酥糕点  生产起酥糕点应选择起酥性好、
熔点高、可塑性强、涂抹性好的固体油脂，如高熔点人造
奶油。

（3）油炸糕点  油炸糕点应选用发烟点高、热稳
定性好的油脂。大豆油、菜籽油、棕榈油、氢化起酥油等
适用于炸制食品。近年来，国际上流行使用精炼棕榈油作
为炸油，该油中饱和脂肪酸多，发烟点和热稳定性较高。

（4）蛋糕  奶油蛋糕含有较高的糖、牛奶、鸡蛋、

水分，应选用含有高比例乳化剂的高级人造奶油或起酥油。

2.糕点用油脂
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