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前言

　　我国的面点制作有着悠久的历史，技艺精细，品种繁多。
随着人民生活的不断改善，对面点的要求也日益提高。
为了使广大读者能够得到一部内容较为完备、技术又精纯可靠的面点制作工具书，同时也为有关院校
提供一部可供学习的教材，空军后勤部军需部主持编写了这部《美味面点400种》。
通过阅读本书，您将获得面点制作的各项基本知识，并可参照“制作实例”做出数百种风味各异的食
品。
　　本书共分为两大部分：第一部分讲述面点制作中的原辅料、成形、熟制知识；第二部分对400种面
点的具体作法逐一进行介绍。
　　本书由空军勤务学院军需教研室喻佑云同志主编，经北京市特一级面点师周敦厚、特二级面点师
郝铁春、韩文超和空军江湾场站特一级面点师沈金山等同志详加校订。
在编写过程中，曾得到商业部饮食服务局、北京市第二饮食服务局的支持与帮助，在此谨表谢意。
　　由于我们实践经验不足，加之时间和水平有限，在编写过程中难免有缺点和错误，谨请读者批评
指正。
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内容概要

本书是《中国南北名菜谱》的姐妹篇，由空军后勤部组织编写，并经多位特级面点师详加校订，书中
对面点制作的原料、辅料、成形与熟制4的基本知识和制作工艺，操作技术均作了详细介绍。
所列，400种面点汇集了各地名点及风味小吃的精华，品种高中低档齐备，口味兼顾南北东西，并有部
分西点，是一本关于面点制作的实用性、普及性俱佳的参考书。
第二版对全书进行了校订，全部采用法定计量单位，并增补精美的彩照20余幅。
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章节摘录

　　第一章 原料　　制作面点的原料，按其作用可分为主要原料、制馅原料、调料和辅助原料3大类
。
它们的性质和质量对于面点的制作工艺有着直接影响。
学习和研究面点的制作加工，必须了解原料及其性质。
　　第一节 主要原料　　制作面点的主要原料是粮食（包括面粉、大米、米粉和杂粮），它的主要作
用是调成面团制作坯皮，故又称“坯皮原料”。
　　一、面粉　　面粉是制作面点的重要原料。
其主要成分为蛋白质、糖类、脂肪、水分、灰分和维生素等。
　　（一）蛋白质　　蛋白质是面粉的重要成分，其含量约占7．2～12．2％。
面粉中蛋白质的种类较多，有麦胶蛋白、麦麸蛋白、麦清蛋白和麦球蛋白等，其中最主要的是麦胶蛋
白和麦麸蛋白，它们的含量占面粉中蛋白质总含量的80％以上，是构成面筋质（俗称“面筋”）的主
要成分。
　　面筋具有延伸性、弹性、韧性、可塑性等。
面筋质量的优劣主要是由弹性和延伸性来体现的。
优质面筋弹性大，延伸性大或适中；劣质面筋弹性小，延伸时断裂，淋洗时不粘结而分散。
优质面筋含量较多的面粉称强力粉，劣质面筋含量较多的面粉称为弱力粉。
　　各种不同筋力的面粉，具有不同的性质，调制面团主要是根据面筋质在一定温度、水分、揉搓程
度、放置时间以及面粉质量等客观条件下表现出来的不同特性来进行的。
其主要特性有亲水性和热变性。
亲水性是指面筋蛋白质具有吸水的性质。
在常温下，蛋白质能结合水分150％左右，吸水后形成粘稠状物质（即面筋），富有弹性和延伸性。
但当水温升至60～70℃时，吸水率降低，弹性和延伸性减退，可塑性增强（即发生了热变性）。
热变性是指面筋蛋白质受热而发生变化的性质。
这种变化是随着温度的逐渐提高而增强的。
在40～50℃时，蛋白质不会发生变性、筋力较强也较均匀。
但当温度在70℃以上时，蛋白质就开始发生热变性而逐渐凝固，其筋力逐渐降低，以至随蛋白质的变
性而完全失去筋力。
因此，面粉中面筋质的含量越多，工艺质量则越高。
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编辑推荐

　　荣获“当代军人喜爱的军版图书”三等奖　　《美味面点400种（第2版）》总印数已达95万册以
上
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