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内容概要

　　《面点制作技术大全》是一本专门讲授面点制作技术的烹饪工具书。
《面点制作技术大全》是作者根据30多年的理论研究和教学实践，并融汇了众多的面点资料写成的。
书中全面介绍了面点制作的基础理论和极具实用性的实例操作。
《面点制作技术大全》全面介绍了面点制作的基础理论和极具实用性的实例操作。
《面点制作技术大全》有别于一般理论和实践分开讲的贯例，将实用性的理论知识和实例紧密地结合
在一起，使之更有利于读者学习和参考，并达到举一反三的目的。
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作者简介

　　杨春丽：1953年5月生于济南。
现为济南大学旅游学院烹饪与营养教育专业面点教师；全国餐饮业国家一级评委：中国面点大师；山
东烹饪特级大师；面点高级技师；国家职业技能竞赛裁判员。
曾任“全国少数民族风味名吃”大赛评审委员；全国优质产品“金鼎奖”大赛评审委员；第四届全国
烹饪技术比赛评委。
其作品曾获得中国商业部优质产品“金鼎奖”。
由她制作的“奶油金丝球”被中国烹饪协会命名为“中国名点”，并获得“金厨奖”。
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章节摘录

　　烤是指将成形的面点生坯或半成品放入烤炉中，利用炉内的不同温度使面点生坯或半成品成熟的
熟制方法，也称为烘烤或焙烤。
　　一、烤制成熟原理　　烤制法成熟是所有常见熟制方法中传热方式最复杂的一种。
面点制品在受热烘烤中，热量是由传导、对流和辐射三种形式传递的，使制品定形、着色以至成熟。
同时伴随着一系列物理变化、化学变化。
如水分蒸发、气体膨胀、蛋白质凝固、淀粉糊化、油脂熔化和氧化、糖的焦糖化、美拉德褐变反应等
。
　　(一)热量传递　　1.传导　　在烤制中热量以热传导的方式传递有两种途径：一是热源通过烤盘
或模具受热直接传给面点的底部和两侧；二是热量从面点生坯的表面向内部传导传递。
　　2.对流　　烤制过程中的对流主要是制品生坯表面的低温蒸气与炉内高温的混合蒸气之间产生热
量的对流交换，面点可吸收部分热量，但仅靠自然对流所起的传热作用是很小的。
目前，已有不少先进的烤炉装有吹风装置强制对流，对烤制加热起着重要作用。
　　3.辐射　　热源产生的热能先以传导的方式传递到烤炉的内壁或加热管上，使温度升至很高。
这部分热量以远红外辐射的方式使面点生坯内部的原料分子产生共振吸收现象，引起热效应而使温度
升高。
　　在烤制过程中，上述三种方式在面点的成熟过程中是混合进行的，共同作用使面点生坯逐渐变熟
。
但起主要作用的是热传导和热辐射。
　　(二)温度变化　　在烘烤过程中，面点制品表面和内部温度都发生着剧烈的变化。
在高温下，随面点制品表面和底部剧烈受热，水分蒸发很快。
当表面水分蒸发殆尽时，表皮温度才能达到和超过100℃。
　　由于面点制品表面水分向外蒸发得快，制品内部水分向外转移得慢，这样就形成一个蒸发层。
随着烘烤的进行，这个蒸发层逐渐向里推进，制品皮就逐渐加厚。
蒸发层的温度总是保持在100℃，它外面的温度高于100℃，里面的温度低于100℃，而且越靠近制品的
中心，温度越低，馅心的温度最低。
　　烘烤加热时间，随着面点的重量和外形而变化。
重量大所需的加热时间长；重量相同表面积大的加热时间短。
　　(三)水分的变化　　在烘烤过程中，水分的变化是最明显的。
当把冷的面点生坯送入高温炉后，炉内热蒸气马上会在冷的生坯表面发生冷凝作用，于是在面点表面
结成了露滴，使面点重量稍有增加。
随着加热时间的进行和表皮温度的升高，冷凝过程被蒸发过程所代替，不仅冷凝的露滴被蒸发，而且
面点生坯表皮的水分也会被蒸发而形成无水的表皮。
随着加热时间的进行，内部的水分也向外转移参与蒸发。
此时面点生坯的重量开始下降，而且也形成了温度超过100℃的蒸发层。
　　(四)油脂的变化　　油脂遇热流散，向两相的界面移动。
由于酵母、膨松剂等产生的二氧化碳和水气化而生成的气体向两相界面聚集，于是油相和固相之间形
成很多分离层，构成层酥类面点的特殊结构。
当制品的表面温度达到油脂的挥发点和沸点时，油脂中的一部分易挥发和低沸点的物质，使制品产生
浓郁的香气。
　　(五)淀粉、蛋白质的变化　　一般烤炉的炉温都在0～300℃之间。
当制品生坯进入炉内就受到高温烘烤。
淀粉和蛋白质立即发生物理、化学变化。
这种变化从两个方面表现出来。
　　(1)制品表面的变化：当制品表面受到高温后，所含水分迅速蒸发，淀粉变成糊精，并发生糖分的
焦化，形成了光亮、金黄、韧脆的外表。
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这种制品颜色的形成，称为褐变。
主要是美拉德反应或焦糖化反应引起的。
　　(2)制品内部的变化：制品内部因不直接接触高温，受高温影响较小。
据测定，当制品表面受250℃高温时，制品内部始终不超过100℃，一般在95℃左右，加上制品内部含
有无数气泡，传热也慢，水分蒸发较少，还因淀粉糊化和蛋白质凝固，发生水分再分配作用，形成了
制品内部软并有弹性的特点。
　　在烘烤过程中，面点中的面筋蛋白质，当温度在30℃左右胀润性最大，升至60～70℃时，蛋白质
便开始变性凝固，并析出部分水分，同时发生淀粉糊化和蛋白质变性两个过程，蛋白质变性时所析出
的部分水分被淀粉糊化所吸收。
　　(六)颜色变化　　面点制品在烘烤过程中颜色的变化是非常明显的。
随着温度的升高，可以从白色、浅黄、黄色、金黄、棕黄至褐黄等一系列的变化。
其主要原因是美拉德反应和焦糖化反应。
　　(七)香气形成　　烘烤制品的香气主要来源于美拉德反应和焦糖化反应产物中的挥发性成分。
氨基酸和糖是使面点制品在烘烤中增香的两种重要原料。
　　P123-124
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编辑推荐

　　理论＋实践＋经验，面点大师教您轻松做面点！
　　面点，作为中国饮食文化的一个重要组成部分，历史悠久，源远流长。
本书是一本专门讲授面点制作技术的烹饪工具书。
本书是作者根据30多年的理论研究和教学实践，并融汇了众多的面点资料写成的。
书中全面介绍了面点制作的基础理论和极具实用性的实例操作。
本书内容丰富，科学实用，既可作为厨师培训学校的教材，也可供广大专业厨师和烹饪爱好者学习参
考。
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