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浅谈影响蛋糕口感的因素 
◆张玉学 

（长春工业大学艺术设计学院） 

 
摘要：蛋糕是一种由西方传来的点心，一般都是经过烤箱烘焙出来的，

蛋糕的原材料是鸡蛋、白糖、小麦粉。再加上牛奶、果汁、奶粉、香粉、

色拉油、水，起酥油、泡打粉作为辅料。通过不断的搅拌、调制、烘烤

后，最后变成一种松软可口的点心。蛋糕是一种面食，通常是甜的，经

典的蛋糕是经过烤箱烘烤的方式制作出来。蛋糕的主要材料：面粉、甜

味剂(也就是长说的白糖)、黏合剂(一般是鸡蛋)、起酥油（现在用的一般

都是黄油），液体（果汁或者牛奶），香精和发酵剂（就是常说的酵母、

发酵粉）。 

关键词：制作；手法；搅拌；造型；烘焙 

 

 

最早的蛋糕是用几样简单的材料做出来的，这些蛋糕是古老
宗教神话与奇迹式迷信的象征。早期的经贸路线使异国香料由远
东向北输入，坚果、花露水、柑橘类水果、枣子与无花果从中东
引进，甘蔗则从东方国家与南方国家进口。在欧洲黑暗时代，这
些珍奇的原料只有僧侣与贵族才能拥有，而他们的糕点创作则是
蜂蜜姜饼以及扁平硬饼干之类的东西。慢慢地，随着贸易往来的
频繁，西方国家的饮食习惯也跟着彻底地改变。从十字军东征返
家的士兵和阿拉伯商人，把香料的运用和中东的食谱散播开来。
蛋糕最早起源于西方，后来才慢慢的传入中国。 

当蛋糕传入中国以后，刚开始只是在一部分人群中收欢迎，
因为首先没有广为流传，加上蛋糕的家和，并不是所有人都可以
消费的起。不过后来随着蛋糕的发展，潮流的发展，蛋糕进入了
很多人的视线，变成了现在受到所有女性的喜爱。蛋糕的口感，
加上充满少女心的外形，着实吸引了不少的女性。下了班之后，
或者是周末，休闲时光，走到咖啡厅，点一块小蛋糕，可以坐一
下午，这是现代社会年轻人最喜欢的生活方式。 

接下来说一说蛋糕要想做的好吃必须要注意哪些地方吧。 
一、首先制作方法简要说一下 
准备好打蛋器准备打蛋清，打的差不多了就可以准备加入其

他食材，加入一些糖，继续打，到有点粘稠度上来的候时再加入
一小勺糖，继续打大约十五分钟后，就会变成奶油状，这个过程
是很关键的，十五分钟连续打，在蛋黄中放入两小勺糖、3 勺面
粉、40ml 的牛奶，再将之前奶油状的蛋清加入进去。 

将之前搅拌好的倒入锅中，倒锅之前先需要抹上点食用油，
防止奶油糊粘在锅里，还需要将里面的气泡震出来。 

只需要煮两分钟就可以了，然后在锅中保温 20 分钟再煮 20
分钟即可，简单易学。因为锅中抹了油，所以很容易就可以从锅
中取出。很简单就制作完毕。 

首先在制作奶油的过程中，一定不能着急，需要均匀的搅拌，
达到程度之后在进行下一个步骤。我们有时候吃到的蛋糕，刚开

始就是会吃到奶油这一方面，制作的不好的奶油，就会显得很腻，
要不就是太甜，要不就是感觉味道很怪，其中很大一部分是因为
现在的店铺卖的蛋糕都会有添加一些食品添加剂，这种东西在很
大程度上回影响蛋糕的口感，并且吃着不健康。我的推荐就是一
定用那些纯天然的东西，不要为了香味去添加香精，纯天然的鸡
蛋，分离蛋黄蛋清，加入食用面粉。经过充分的搅拌，打匀，粘
稠度达标，加入食用的调料，一份十足的天然奶油就完成了，味
道绝对不会比外面卖的差，而且香气十足，并且健康得到保障。 

二、蛋糕中的面包 
蛋糕的组成部分，一是奶油，二是面包，有一部分的人，都

是只喜欢吃里面的面包，不喜欢吃奶油，所以这也是面包很重要
的原因。而且面包的制作好坏对于蛋糕做得好不好，影响真的是
很大。一块蛋糕，一叉子下去，带着奶油的一小块面包，如果遇
到不好吃的面包，吃下去没有想象中的那么美味，是很影响你接
着吃这个蛋糕的。面包的制作：准备适量的面粉，打入鸡蛋，进
行搅拌，充分搅拌之后，成粘稠状，这个时候，水分的多少，粘
稠度很重要，直接影响到好坏。倒入适量的牛奶，可以再加入一
点发酵粉，适当的增加面包的松软程度。充分搅拌，搅拌的手法
也很重要，上下搅拌，让其中进入一些气泡，增加面包的松软度。
将面包糊倒入模具中，记得要先预热烤箱喔。上下火 6 分钟，然
后加上锡纸，以免蛋糕的表面糊了，然后转下火 15 分钟，再转
上火 15 分钟就 OK 了。此外，蛋糕中面包的薄厚程度，也会导
致烘烤的时间的不一样。面包如果比较厚，并且比较大，烤箱的
温度应该稍微低点，时间上稍微长一些，小火慢烤；面包小点的，
薄一点的，烘烤温度就需要稍微高一些，时间相对要缩短一点。
正常来说，面包厚点的炉温为上火一百八十度、下火一百五十度；
薄面包的上火需要二百度、下火需要一百七十度，烤的时间需要
35~45 分钟最合适。我们可以通过手指去按压的方式判定蛋糕是
否烤好，如果感觉里面仍柔软浮动，那就是还没有烤熟；如果感
觉松软有弹性那么蛋糕就已经成型了。 

三、注意事项： 
鲜奶蛋糕最重要的是一定要当天吃，隔天吃的话味道就会变

了。但是不表示某些蛋糕冷藏之后的口感更佳喔！鲜奶蛋糕与装
饰的蛋糕相比来说，比较清淡，营养价值也是更高的，脂肪含量
相对来说也是很低的，小仙女们放心食用哦！蛋糕已经一步一步
的成为了西方甜点中最受欢迎的一种点心了，不过因为这种食物
不会添加防腐剂，保质期很短，不容易保存。 
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