
蛋糕蛋糕  

蛋糕是一种以面粉、鸡蛋、食糖等为主要
原料，经搅打充气，辅以疏松剂，通过烘
烤或蒸汽加热而使组织松发的一种疏松绵
软、适口性好的方便食品。

浓郁的香味

质地柔软，富有弹性

组织细腻多孔，软似海绵

易消化



• 蛋糕的分类：

     按照蛋糕用料和制作工艺，可分为
：

（ 1）乳沫类 --- 又叫清蛋糕

（ 2）面糊类 --- 又叫油蛋糕

（ 3）戚风类 --- 又叫戚风蛋糕
            

        



（ 1 ）乳沫类

      它又分为蛋白类和海绵类两种

• 蛋白类 --- 天使蛋糕，主要原料为蛋白
、砂糖、面粉。特点：洁白，口感稍显
粗糙，味道不算太好，但外观漂亮，蛋
腥味脓。

• 全蛋类 --- 海绵蛋糕，主要原料为全蛋
、砂糖、面粉，蛋糕油和液体油。特点
：口感清香，结构绵软，有弹性，油脂
轻。 



（（ 22 ）面糊类）面糊类 ------ 重油蛋糕重油蛋糕

• 它是利用配方中之固体油脂在搅拌时拌
入空气，面糊于烤炉内受热膨胀成蛋糕

• 主要原料是蛋、糖、面粉和黄油。

• 它面糊浓稠，膨松，产品特点：油香浓
郁、口感深香有回味，结构相对紧密，
有一定的弹性。

• 油的用量达到了 100% 。 



（（ 33 ）戚风类）戚风类

• 戚风的打发正是将蛋黄和蛋白分开搅拌
，先把蛋白部分搅拌的很蓬松，很柔软
，再拌入蛋黄面糊

• 它面糊稀软，蓬松，产品特点：蛋香、
油香、有回味，结构绵软有弹性，组织
细密紧韧。



二、蛋糕加工基本原理二、蛋糕加工基本原理  

（一）蛋糕的膨松原理

• 蛋糕的膨松主要是物理性能变化的结果。
经过机械搅拌，使空气充分混入坯料中
，经过加热，空气膨胀，坯料体积疏松
而膨大。

• 蛋糕用于膨松充气的原料主要是蛋白和
奶油（又称黄油）。



 1 ．蛋白质的膨松

• 蛋白是一种粘稠的胶体，具有起泡性，
当蛋白液受到急速连续的搅打时，空气
充入蛋液内形成细小的气泡，这些气泡
被均匀地包裹在蛋白膜内，受热后空气
膨胀时，凭借胶体物质的韧性，使其不
致于破裂。



2 ．奶油的膨松原理

• 油蛋糕的起发与膨松主要是靠油脂。

•  制作奶油蛋糕时，糖、奶油在搅拌过程
中，奶油里拌入了大量空气并产生气泡。
加入蛋液继续搅拌、油蛋料中的气泡就
随之增多。这些气泡受热膨胀会使蛋糕
体积膨大、质地松软。 



（二）蛋糕的熟制原理

•  熟制是蛋糕制作中最关键的环节之一。

• 常见的熟制方法是烘烤、蒸制。



熟制过程中：熟制过程中：
• 制品内部所含的水分受热蒸发

• 气泡受热膨胀

• 淀粉受热糊化

• 疏松剂受热分解

• 面筋蛋白质受热变性而凝固、固定

    

      体积增大、内部组织形成多孔的瓜囊状结构、松软、弹性

      面糊外表皮层在高温烘烤下，糖类发生美拉德和焦糖化反应
，颜色逐渐加深，形成悦目的棕黄褐色泽，具有令人愉快的蛋糕香
味。 



三、蛋糕加工技术概述三、蛋糕加工技术概述  

• 原料准备

• 调制面糊

• 注模

• 烘烤（或蒸）

• 冷却

• 包装



1 ．原料的准备及要求

• 原料准备阶段主要包括原料清理、计量
，如鸡蛋清洗、去壳，面粉和淀粉疏松
、碎团等。

• 面粉、淀粉一定要过筛（ 60目以上）轻
轻疏松一下。否则，可能有块状粉团进
入蛋糊中，而使面粉或淀粉分散不均匀
，导致成品蛋糕中有硬心。 



2 ．打糊

•  对于以鸡蛋为主的清蛋糕来说，打糊主
要是将鸡蛋与糖放于一起充分搅打，使
鸡蛋胀发，尽量使之溶有大量空气泡，
同时使糖溶解。打好的鸡蛋糊成稳定的
泡沫状，呈乳白色，体积为原来的 3倍
左右。

• 打糊是蛋糕生产的关键，蛋糊打得好坏
将直接影响成品蛋糕的质量，特别是蛋
糕的体积质量（蛋糕质量与体积之比）。
 



• 对于油蛋糕来说，打糊主要是将糖
与人造奶油混在一起先搅打，使糖
均匀分散于油脂中，再将鸡蛋慢慢
加入一起搅打至呈乳白色，即打糊
完毕。

•  与鸡蛋不同，人造奶油起泡性很差
，其打糊后的胀发性并不大，不过
，油蛋糕的体积质量一部分是靠膨
松剂来达到的。 



　　蛋黄糊制作：蛋黄和白糖搅打至白
糖溶化且蛋黄液呈乳白色时，再分多次
加入色拉油和清水搅拌均匀，然后放入
过筛后的面粉、泡打粉和精盐，轻轻搅
拌均匀。

　蛋白搅打：蛋白和塔塔粉搅打至蛋白
呈粗泡沫状且颜色发白时，下入白糖，
继续搅打至蛋白呈软峰状（即蛋白膏的
峰尖挺立不下垂）并硬性发泡。　　



• 在蛋白中加入塔塔粉（酒石酸氢钾）的作
用是 : 使蛋白泡沫更稳定，这是因为塔塔
粉为一种有机酸盐可使蛋白膏的 PH值降
低至 5～ 7 ，而此时的蛋白泡沫最为稳定
。塔塔粉的用量为蛋白的 0.5%～ 1%
。

• 糖的作用：能帮助蛋白形成稳定和持久的
泡沫。若白糖加得过早，则蛋白不易泡发



3 ．注模

• 蛋糕成型一般都要借助于模具，因
此首先要选择好模具，选用模具时
要根据制品特点及需要灵活掌握。

• 注模操作应该在 15 ～ 20min之内完
成，以防蛋糕糊中的面粉下沉，使
产品质地变结。

• 成型模具使用前事先涂一层植物油
或猪油。注模时还应掌握好灌注量
，一般填充模具的 7 ～ 8成为宜。  



5 ．烘烤

烘烤的主要目的是：

• 使拌入蛋糕糊中的空气受热膨胀，或使膨
松剂发生反应，产生气体，形成蛋糕膨松
的结构；

• 使蛋糕糊中的蛋白质凝固，形成蛋糕膨松
结构的骨架，将气泡胀大的结构固定下来
；

• 使蛋糕糊中的淀粉糊化，即蛋糕的熟化；

• 通过蛋糕糊中一些成分在受热时发生的反
应而得到好的色、香、味。



• 蛋糕焙烤的炉温一般在 200℃左右。

• 油蛋糕的烘烤温度为 160～ 180℃，

• 清蛋糕的烘烤温度为 180～ 200℃，烘
烤时间 10～ 15min 。

• 蛋糕在烘焙过程中一般会经历胀发、定型
、上色和熟化 4个阶段。



• 判断法来测试是否成熟：

（ 1 ）眼试法

（ 2 ）触摸法

（ 3 ）探针法



注意：注意：

• 戚风蛋糕烘烤前，模具（或烤盘）不能涂
油脂，这是因为戚风蛋糕的面糊必须借助
黏附模具壁的力量往上膨胀，有油脂也就
失去了黏附力。



6 ．冷却、脱模、包装

• 蛋糕出炉后，应趁热从烤模（盘）中取出
，并在蛋糕面上刷一层食油，使表面光滑
细润，同时有起保护层的作用，减少蛋糕
内水分的蒸发 .

• 对于大圆蛋糕，应立即翻倒，底面向上冷
却，可防止蛋糕顶面遇冷收缩变形。

• 蛋糕冷却后，要迅速根据需要进行包装，
以减少环境条件对蛋糕品质的影响。 



戚风蛋糕的制作实训戚风蛋糕的制作实训

• 一．技能训练目标

• 能够利用设备制作戚风

蛋糕

•掌握配方、工艺流程、

操作要点、注意事项



• 二．戚风蛋糕技能实操

• （一）参考配方

• 鸡白                       3个

• 蛋黄                       3个

•  糖                         50克

• 低筋粉                    60克

• 水 /牛奶 二选一        水 42克或牛奶 45克  

•  植物油                   24g



• 三、海绵蛋糕制作工艺流程

• 原辅料预处理 ------蛋糕糊调制 ----入模

烘烤 -----出炉冷却 -----评价包装

•四、海绵蛋糕制作步骤：

• 1、备料

• 用具清洗烘干，要求无水 ---烤盘、搅拌

桶、盆、碗等 。

• 原辅料准备、粉料过筛；



• 2、面粉糊调制

• 低粉、水、油放入大碗内，搅拌均匀

• 分蛋，蛋白蛋黄分开，蛋黄直接放入大碗内

• 用刮刀在蛋黄糊里画十字或者 Z字 直到蛋黄糊非常细腻（一
定要搅拌均匀 最后如图 拎起蛋抽可以顺利流下来是最好的 
太稀或太稠都不好）



• 3、蛋白糊调制

• 蛋白用打蛋器高速几秒打到大气泡加入 3 分 1 细砂糖

• 继续加 3 分 1 糖中高速打到细泡

• 中高速打到有纹路的时候加入剩下的糖，中速把糖打开后转低

速打，直到打到图中这样的状态： 细腻光滑，打蛋器提起小

弯钩或者如图



• 分 3 分 1 蛋白入蛋黄糊，以切拌的方式拌
匀 ，千万不可以画圈，一定要用刮刀切拌

• 再挖 3 分 1 蛋白入蛋黄糊切拌

• 最后把蛋黄糊倒入剩下的蛋白内

•切拌到图 4 中状态 拌好的面糊细腻不消泡 
浓稠 基本上就成功



• 入模

• 烤箱提前十分钟预热 、中下层 、 170度
35 分钟左右



•出炉冷却：约
10分钟

•产品观察、评价
打分。



质量分析和感官分析质量分析和感官分析
项目 要求 

形态 20
分 

外形完整；块形整齐，大小一致，底面平整；无
破损，无塌陷，无收缩。 

色泽

20分 

外表金黄至棕红色，无焦斑，剖面淡黄，色泽均
匀。 

组织

20分 

松软有弹性；剖面蜂窝状小气孔分布较均匀；带
馅类的馅料分布适中；无糖粒，无粉块，无杂质。
 

滋味气味
20分

爽口，甜度适中；有蛋香味及该品种应有的风味

；无异味。 

杂质 20
分 

外表和内部均无可见的杂质。 
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