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苏式糕点制作技艺

第二章 苏式糕点的原辅料
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5.蛋品

蛋品是各种蛋类和蛋类

食品的统称，它是糕点

制品的重要原料之一。
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5.蛋品

 蛋品在糕点中的作用

 营养性：含有丰富的蛋白质、脂肪、维生素和矿物质，提高营养价

值，增加蛋香风味。

 起泡性：蛋白是有一定粘度的亲水胶体，在搅打时包进空气形成泡

沫，其他原料附着在泡沫周围。当受热后，泡沫膨胀，蛋白凝固，

形成有一定弹性的蜂窝结构，提高了疏松度和柔韧性。

 乳化性：除亲水的蛋白外，蛋黄富含亲油的卵磷脂，亲油和亲水的

双重性质，使蛋品具有良好的乳化性，使水和油等充分乳化混合。

 增色性：蛋品与糖分在高温作用下，产生金黄色至棕褐色，增强了

糕点表面的油润感，提高了糕点的外观质量。
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5.蛋品

 蛋品的种类

 主要包括鲜鸡蛋、冰鸡蛋和干蛋等。

 在苏式糕点中使用最多的是鲜鸡蛋。

 鲜鸡蛋的质量要求

 感官法：蛋壳纹理清晰、手感光滑；一般大小相同的蛋，重的较新
鲜，轻的较陈旧；内容物黄白分明、无异味。

 比重法：在盐水中，蛋的新鲜程度和下沉深度成正比。

 光照法：全蛋透光，蛋黄居中，无破损，无裂纹，无粘壳。

 鲜鸡蛋的贮存

 冷藏法：冷库保持-2--1℃，相对湿度保持85-88%。

 浸泡法：用1-1.5%的石灰水或3-4波美度的泡花碱液浸泡。

 涂布法：在蛋壳表面涂以石蜡、矿物油等惰性保护层。

 气贮法：在蛋库或薄膜中充入二氧化碳、氮气等惰性气体。
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6.乳品

随着新产品和新技术的

开发，乳品在苏式糕点

中的应用日益增多，常

用的有鲜乳、乳粉、炼

乳、奶油。
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6.乳品

 乳品在糕点中的作用

 提高营养价值：富含优质蛋白质、必需脂肪酸、维生素和矿物质，

对促进生长和保持健康有着重要作用。

 提高发酵能力：蛋白质在发酵过程中有缓冲作用，使面团pH值波动

不大，保证面团正常发酵。乳品抑制淀粉酶活性，减缓酵母繁殖速

度和面团发酵速度，有利于面团均匀膨胀。

 改善工艺性能：磷脂是强效乳化剂，促进面团中油和水的乳化，调

节面筋膨润度，防止面团收缩变形，提高糕点酥松性。蛋白质吸水

率较高，增加面团吸水能力，糕点不易脱水风干。

 增加色香味：使糕点颜色更加洁白，经烘烤后呈现特有乳黄色，还

产生浓郁奶香味。
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6.乳品

 乳品的种类

 鲜乳：以新鲜牛奶为原料，采用低温杀菌生产的乳制品，呈乳白色

或微黄色，带有特殊的新鲜乳香味。

 乳粉：将鲜乳浓缩后喷雾干燥制成的粉末，为白色或浅黄色粉末，

有乳香味。

 炼乳：炼乳由鲜乳灭菌、浓缩、精制而成，为淡黄色或白色稠状液

体，奶香味浓。

 奶油：鲜乳经离心分离、成熟、搅拌、压炼制成的乳制品，呈乳白

色或淡黄色，有着浓郁的天然奶香。
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