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内容概要

　　烘焙，健康营养食物的首选，经典饮食文化的代表。
每一款精心制作的焙面点既是香昧四溢、回味无穷的美食，又是精雕细琢、独一无二的艺术口。
　　《烘焙大师》分为面包、蛋糕、饼干3大类，由国际顶尖面点师向您传授30多年的烘焙经验。
汇集200余道烘焙面点，共计3000余张操作图解，每一个步骤都由大师详细指点，保证了每一道面点的
味道和口感。
　　内容含量超大，制作教程规范。
对专业面点师来说，这绝对是一本超值的烘焙大全。
　　方法简单易学，图解示范清晰。
对喜欢在家做西点的人来说，这也是一本难得的烘焙进阶宝典。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<烘焙大师>>
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章节摘录

插图：关于酵母酵母是使面团膨胀的微生物，属于菌类。
面包酵母在面团里发酵后产生酒精和碳酸气味，这种气味使面团膨胀形成面包组织，酵母发酵会产生
酒精、醛、有机酸等，这些可以决定面包的风味。
酵母分为生酵母、干酵母、现成干酵母三种，通过养分、空气、温度(27Cc～28。
c)、酸度pH=5(弱酸性)这些繁殖条件而活跃运动。
生酵母也称为压榨酵母或活性酵母，通过人工循序培养，压榨而形成的 定状态。
通过将糖粉分解成酒精、碳酸气而使面团膨胀，在30c{C～32CC下最活跃，而在45。
c以上就会失去活性，味道虽然比干酵母更丰富，但使用和保管起来比较难，而且用的量也是干酵母
的两倍以上，遇到其能源白糖则发酵活跃，遇到盐则相反。
生酵母可沾水使用，也可与面粉混在一起使用。
购买后可冷藏保存5日。
干酵母通过改进生酵母保管难的问题，将生酵母干燥处理后制成颗粒状或粉末状态，也称为活性干燥
酵母。
比起生酵母其膨胀作用更强，所以使用一半的量即可，而且可保存时间长达6个月左右，放进面团之
前需要先在水里泡开预备发酵—下，这时如果与不锈钢制品接触的话酵母就会失去活跃性，所以融化
时最好使用玻璃容器或木质容器。
现成干酵母是补充生酵母和干酵母的保管性和预备发酵等缺点而制成的，不需要预备发酵过程，可直
接放在面粉里使用，所以很简便，因为这些优点本书使用的全部都是现成干酵母。
因为白糖的营养成分可使其活性化，但是如果直接混在一起的话会遏制其活性，所以避免直接混在一
起，另外盐也会遏制其发酵，使其减少产生的气体，防止面团的过度膨胀，因此也不要直接混在一起
。
在常温27cc～28。
C下为防止面团表面干燥，可以打几个孔，发酵50～60分钟，这样可以使酵母活性更强，也可使面团
膨胀至2～3倍。
⋯⋯
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编辑推荐

《烘焙大师》由吉林科学技术出版社出版。
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