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戚风蛋糕的主要原料选择以及
配方制定时的平衡

（美晨集团股份有限公司，广州 !"#"$#） 杨 菁 魏旭晖 熊居煌

摘 要：着重介绍了戚风蛋糕中各项原料的选择及其功能；另外

就制定戚风蛋糕配方时各种原料的使用平衡进行了简要

的分析。
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在九十年代初，随着台资烘焙企业进入大陆市

场，他们制作的戚风蛋糕也就开始在内地逐渐流行。

其实戚风蛋糕的历史并不短，至少已有三、四十

年了，所谓戚风，是英文 ./01123 的译音，该单词原

是法文，意思是拌制的馅料向打发的蛋白那样柔软，

而戚风的打发正是将蛋黄和蛋白分开搅拌，先把蛋

白部分搅拌得很蓬松，很柔软，再拌入蛋黄面糊，因

而将这类蛋糕称之为戚风蛋糕。它的特点是蛋香、油

香、有回味，结构绵软有弹性，组织细密紧韧。

$ 戚风蛋糕主要原料的选择

$%$ 面粉

戚风蛋糕因面糊中水分含量较其它蛋糕的比例

高出许多，因此面粉必须新鲜和良好，以使在搅拌和

烘烤过程中不但能容纳面糊内的水分，而且要能支

持蛋糕的膨胀，不使出炉后蛋糕出现收缩。所以，应

选用新鲜度良好的普通低筋面粉，陈旧或生虫、霉腐

的面粉，其面筋的性质已遭损害，无法融合面糊内其

它的原料一齐在炉内的膨胀，致使出炉后的蛋糕发

生收缩和下塌。因此，面粉的选用是作戚风蛋糕最重

要的环节。中筋和高筋面粉不适宜制作戚风蛋糕，最

适宜的是湿面筋含量在 ##4左右的低筋粉。面粉在

戚风蛋糕中的主要功能是面粉的面筋构成蛋糕的骨

架，淀粉起到填充作用。

$%! 砂糖（蔗糖）

普通精制细砂糖适合于做各类蛋糕使用，但是，

如果是制作干果等戚风蛋糕时，可使用一部分红糖

或蜂蜜等来代替细砂糖，以获取特殊的香味。粗砂糖

不易溶解于面糊中，所以做戚风蛋糕时不适合用粗

砂糖。

砂 糖 在 戚 风 蛋 糕 中 的 功 能 表 现 在 增 加 制 品 甜

味，提高营养价值；在烘烤过程中，使蛋糕表面变成

褐色并散发出香味；起填充作用，使面糊光滑细腻，

产品柔软；保持水分，延缓老化，具有防腐作用。

$%& 食盐

盐在戚风蛋糕中的功能是促使配方中其它原料

发挥应有的香味，面糊中添加少许盐可增加蛋糕的

甜度，却又不会使吃起来的味道感觉生腻。如果做蛋

糕时不用盐，则烤出来的蛋糕会甜甜的、平淡无味，

使人食后产生厌恶的感觉。所以建议大家，要做好的

蛋糕一定要放一点盐来调味。另外，如果配方中油脂

含量较高，也应适当增加盐的用量，以促进面筋的形

成，防止蛋糕收缩塌陷。

$%# 泡打粉

戚风蛋糕是由面糊类和乳沫类两种面糊调配而

成的，在面糊的配方中是靠泡打粉来作为膨大的原

料，所以最好选择双效泡打粉，因为它可二次产气。

$%’ 鸡蛋

选用新鲜鸡蛋做戚风蛋糕是最主要的条件。在

本蛋糕中需将蛋白蛋黄各自分出，把蛋白用在乳沫

类部分（也就是蛋白糊部分），而蛋黄用在面糊类部

分（也就是蛋黄糊部分）。夏天鸡蛋的韧性较差，蛋黄

极为柔软，易致破散，如在分蛋白时不慎将蛋黄掉了

进去，污染到蛋白，则蛋白就无法再搅拌起来。所以，

在天气炎热的季节里，鸡蛋最好是先放入冰箱冷藏

$5#6 后再取出来使用。夏天使用鸡蛋前放入冰箱还

可起到降温的作用，因为制作蛋糕的鸡蛋最佳温度

为 $75##8之间。

$%( 油

戚 风 蛋 糕 的 面 糊 内 所 含 的 水 分 较 其 它 类 蛋 糕

多，面糊在搅拌时如水分少，很快就能拌和均匀，但

水分多时就不易拌和均匀，搅拌不均匀是戚风蛋糕

遭致失败的最大原因之一。因此，在戚风蛋糕中为了
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青稞粉（!"# 目）$面粉$豆粉$香兰素$香甜泡打粉$
水$奶粉$蔗糖%&$!$! ’ ($! ’ "##$! ’ ($!"$! ’ "$!

%&! 工艺条件

蒸煮：约 !"()*+（表压），#,(- 左右；一次干燥：热

风对流 !&#.!(#/，!#.!"012； 二次干燥：微波火力

为 中 ，时 间 为 "(3 左 右 ；干 粉 混 合 ：奶 粉 "(45蔗 糖

6#4。

%&% 感官指标

气味：有青稞特有香味和奶香味；色泽：金黄色；

组织形态：松散不结块；冲调性：用沸水冲调后原片

有 6 ’ & 以上悬浮。
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使面糊容易拌和均匀，应该使用液体油，以色拉油为

最好，因其无色无味，不会影响蛋糕原有的风味。

油脂在戚风蛋糕中的功能是使面筋蛋白和淀粉

颗粒润滑柔软；具有乳化性质，可保留水分；改善蛋

糕的口感，增加风味。

$&’ 水（牛奶、水、果汁）

水是调节配方内水分和口味时选用的。

水在戚风蛋糕中的功能是调节面糊的稀稠度；

增加水分；使 组 织 细 腻 ，降 低 油 性 ；增 添 风 味（指 牛

奶、果汁）。

$&( 塔塔粉

化学名为酒石酸钾，它是制作戚风蛋糕必不可

少的原材料之一。

因为戚风蛋糕是利用蛋清来起发的，蛋清是偏

碱性的，NO 为 ?,C，但蛋清在偏酸性环境下，也就是

NO&,C.&,D 时才能形成膨松安定的泡沫，起发后才能

添加大量的其它配料下去。戚风蛋糕正是将蛋清和

蛋黄分开搅拌，蛋清搅拌起发后需要拌入蛋黄部分

的面糊下去，如果没有添加塔塔粉的蛋清虽然能打

发，但是要加入蛋黄面糊下去则会下陷，不能成型。

塔 塔 粉 在 戚 风 蛋 糕 中 的 功 能 是 中 和 蛋 白 的 碱

性；帮助蛋白起发，使泡沫稳定、持久；增加制品的韧

性，使产品更为柔软。它的添加量是全蛋的 #,C4.
!,(4，与蛋清部分的砂糖一起拌匀加入。

! 戚风蛋糕的配方平衡

戚风蛋糕是乳沫类和面糊类两种不同的面糊分

别调制再混合而成的，因此，配方的平衡不但考虑到

这两种面糊本身的平衡，而且需要考虑到混合后的

平衡。首先决定面糊类和乳沫类两者之间的平衡，面

糊类以面粉 !##4为准，油的用量等于蛋或少于蛋的

!#4，泡打粉 ",(4.(4，总水量包括牛奶、水、果汁等

（不包括蛋黄）须视所做产品的种类来决定，一般较

大较厚的蛋糕水用量在 C(4左右，而体积较小和用

空心模具所做的产品水分用量在 ?(4左右。因为大

家所采用的都是新鲜带壳的鸡蛋，所以在使用时不

应出现在同一个配方中有剩余蛋白或蛋黄的情形，

以免造成浪费。所以，原则上乳沫类中蛋白如果是

!##4，则在称量蛋白时按需要的蛋白数量称出，剩下

的蛋黄就作为面糊部分的用量，不必再斤斤计较于

蛋黄的多寡，因为一般鸡蛋中蛋白和蛋黄的比例为

"$!，即使会有差别，也不会太大，不像面糊类蛋糕般

的每样材料都要精确。

乳沫类部分通常都以蛋白 !##4为标准，但最高

可用到 "##4，而在戚风蛋糕配方中，乳沫类部分只

有 蛋 白 、 糖 和 塔 塔 粉 三 种 原 料 ， 一 般 蛋 白 如 定 为

!##4，糖则应定为 CC4，因为蛋白在搅拌时配以其

本身重量三分之二的糖，这样则打出来的蛋白韧性

和膨胀性最佳，另外再配以 #,(4的塔塔粉，就完成了

戚风蛋糕乳沫类部分的配方平衡。

依 照 以 上 面 糊 类 和 乳 沫 类 的 个 别 配 方 予 以 混

合，使成为单一的配方，我们可算出配方中总蛋量为

!(#4，而面糊部分的糖应定为 ?#4左右，因为在海

绵蛋糕配方中糖的用量最多应等于蛋，或可少于蛋

6#4以下，无一定的标准用量，应视实际需要而定。根

据 经 验 ， 除 了 巧 克 力 戚 风 蛋 糕 蛋 糕 总 糖 量 应 用 到

!?#4左右外（也就是乳沫类部分 CC4，面糊类部分

!#&4），其余的各种戚风都可用到 !6(4（也就是乳沫

类部分 CC4，面糊类部分 C;4），面粉和油则列在面

糊类部分。这样就完成了戚风蛋糕初步的配方平衡。

戚风蛋糕的种类很多，除了巧克力戚风在配方

平衡上应注意可可粉的使用必须调整配方中的糖量

和水分外，其余各种水果味戚风蛋糕只需依照标准

配方，视所采用水果的酸度，通过用水量来增减其果

汁的用量，这样就可做出不同的水果戚风蛋糕。
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