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[bookmark: _Toc27145]中西面点工艺专业面点工艺改良
以“象形荔枝包”为例
[bookmark: _Toc14221_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc8945][bookmark: _Toc9869][bookmark: _Toc6565_WPSOffice_Level2]前言
[bookmark: _Toc1360]荔枝是岭南佳果，深受大众喜爱，果肉晶莹、甜味纯正，含有葡萄糖、蔗糖等营养成分，有补益气血的作用。以对传统美味的创新演绎为基础，设计出象形荔枝包。
制作上坚持守正创新，使用低筋面粉、绿茶粉、白糖等作为表皮原料，利用甜菜头调色来还原荔枝外皮的颜色纹理，荔枝果肉部分用澄粉、生粉等调配，加入白砂糖、猪油调味，追求软糯清甜的口感，馅心选用经典红豆沙，增加醇厚的滋味，枝叶用低筋粉、绿茶粉、可可粉来塑造，丰富造型层次。
消费升级的同时健康和品质并存，菜品创新成为趋势。象形荔枝包在传统包子的基础上，造型上复制荔枝的形状，给人们带来直观的视觉冲击，口感上软糯、绵密、香甜，既有荔枝风味的联想，又有新奇的形式贴近生活。让美食跳出味觉边界，既有观赏性又不失美味，在现有市场需求之上增加岭南风味，以新的方式演绎食材的意象，提高菜品品尝的乐趣，所以称之为象形荔枝包。
[bookmark: _Toc208_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc10887][bookmark: _Toc21807_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc17145]一、菜品介绍
[bookmark: _Toc26378][bookmark: _Toc18192_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc3805_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc32171]象形荔枝包是传统点心文化的一种新表达形式，它把岭南荔枝的味道和中式面点的制作方法结合在了一起，人们会用低筋面粉来制作外皮，还会用绿茶粉调出基础的颜色，再用甜菜头汁调出和荔枝很像的红褐色斑点，人们会用手慢慢捏制，把荔枝壳表面的纹路和质感都做出来，让点心的样子和新鲜荔枝完全一样，枝叶部分也会用低筋面粉、绿茶粉和可可粉按比例调配，人们把材料搓好后做出自然弯曲的叶子，还有自然伸展的枝蔓形状，这样就能做出带着枝干的完整荔枝造型了。
这种点心没有按照传统的做法来做，馅料会用红豆沙做主要材料再进行调整，人们会往里面加入澄粉和生粉，按照合适的比例混合在一起，还会加入猪油让馅料的口感变得更顺滑，同时加入白砂糖来调整甜度，这个配方把红豆沙的香浓味道和荔枝的清甜味道结合在了一起，澄粉会让馅料有弹性，和内馅的软嫩口感形成不一样的感觉，消费者食用时会发现外皮有一点韧劲，还带着淡淡的果香，内馅的口感则和荔枝果肉很相似。
作品把传统中式点心文化内涵同岭南水果地方特色结合起来，从原料搭配、制作工艺上做创新性的突破。它的艺术表现既重视视觉冲击，也重视味觉体验的层次感，努力完成对传统文化符号的创造性的转化和美学的重塑。
二、菜品工艺（配方）改良思路
[bookmark: _Toc7020_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc7008][bookmark: _Toc6695][bookmark: _Toc15740_WPSOffice_Level3]（一）传统制作工艺
[bookmark: _Toc14221_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc10666][bookmark: _Toc6565_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc21934]中式面点文化中典型的代表是传统荔枝包，它所承载的深厚饮食文化内涵在制作工艺上还存在着很多需要改进的地方。从现代食品工业的角度出发，该产品具有较强的发展潜力，就技术创新和市场适应性来说。荔枝包目前主要依靠手工技艺来完成荔枝基本外形的塑造，虽然可以较为真实地表现出荔枝的基本外形特征，但是对于表皮纹理、果蒂形态、叶片等复杂的元素表现得较弱，导致整个视觉效果的真实性以及审美价值受到一定的影响。就感官体验而言，只使用单一种类的面团配方，导致成品口感比较单一，不能很好地复现出荔枝外皮的韧性以及果肉的细腻、柔嫩的口感，从而影响到消费者的味觉感受和满足感。为了提高产品质量，进一步探究原料配比优化或者新型加工技术的应用途径，来改善产品的仿真效果和感官特性。
（二）改良思路及制作工艺
[bookmark: _Toc11307][bookmark: _Toc8712]1、改良思路
[bookmark: _Toc12730][bookmark: _Toc1947]作者在制作这款象形荔枝包，会把传统面点做法和象形点心样式结合起来，不管是吃起来的口感，还是外表的样子，又或是味道的层次，都能把模仿的荔枝还原出来，也能把想要表达的样子准确展现出来，从口感方面来说，制作者会把低筋面粉和绿茶粉按一定比例配在一起，用这些材料做出的点心外皮是柔韧的，也是有弹性的，烫面澄粉团的质地是 Q 弹的，也具备弹性，这两种材料搭配在一起，就会出现软糯、紧致、绵密一层叠一层的多种口感，这种口感和荔枝果肉一样，是细腻又有层次的，在外观制作上，人们用自然干燥的方式做出荔枝表皮的纹路，用甜菜根汁调出合适的颜色，再经过高温蒸煮的步骤，让点心的颜色固定下来，制作者还会用烘焙的方式做出枝叶装饰，用绿茶粉和可可粉调出不一样的颜色，让整体造型看起来更真实，也能带来更好的视觉效果。
在工艺上重点做好核心工序的精细管控工作，经由严格的发酵时间控制防止由于发酵过度而造成产品结构受损，并且采用蒸煮后保温的方式抑制制品冷却期间产生形体收缩的情况出现，使用烘烤技术来加强枝叶装饰部分的牢固度。最终产品具有很高的拟真效果、视觉美感，又做到了绿茶清香和红豆沙甜味的协调，很好地体现了中式糕点制作中形神兼备的艺术特点。
2、成熟手法
成熟手法为蒸制。
[bookmark: _Toc22856][bookmark: _Toc425]3、用具
马斗、电子秤、电磁炉、擀面杖、刮板、竹签、木质底座、喷枪、蒸锅。
[bookmark: _Toc23449][bookmark: _Toc13082]4、原料
主料：低筋面粉285g、绿茶粉3g、泡打粉2g、澄粉112.5g、生粉12.5g、酵母2g、猪油3g；
辅料：可可粉适量、甜菜头汁适量、红豆沙适量；
调料：白砂糖15g。
5、 [bookmark: _Toc17576][bookmark: _Toc8232]工艺流程
[image: e9aef648c0422e6f45421e2d82f17ab]
图2-1 象形荔枝包原材料

（1） 低筋面粉加入绿茶粉、泡打粉过筛开窝倒入水、酵母、白砂糖揉至成光滑的面团；
[image: 8cf48f58658803bf4fa213667c6d34b]
图2-2 揉面

（2） 面团搓条、摘剂；
[image: 9c6a91f5ab2bf1183d0767a61ca9765]
图2-3 搓条
[image: 7175ab161c3ed886054dddfa6c8703a]
图2-4 摘剂

（3） 水煮沸将澄面和生粉烫熟加入猪油揉匀；
[image: 212d62c453a854273563c262b5ee6d1]
图2-5 烫澄面

（4） 澄面团包入豆沙馅，再包入摘好的剂子皮里，做好荔枝造型；
[image: d650cf235f9e7052e6d06552dc67a7e]
图2-6 包馅
[image: 5c0e00acaaa44b6922397da89797665]
[image: fd4c4c3b646cdfab65ca4c3a3ce6619]
图2-7 捏造型

（5） 放模具上发酵然后上锅蒸6分钟；
[image: f089fa05ef32cf604c2c11e3e11a809]
[image: b66c8f33980a4c73d0078e39477598c]
图2-8 发酵、蒸制
（6）甜菜头榨成汁过滤细腻喷在成品表面再蒸制两分钟；出锅、摆盘。
[image: 429fd0bb19bf5a97bbb95be17f7099e]
[image: fbfd3860f4948eb056abf76c6ef6322]
图2-9 榨汁、喷色

[image: 0f070e851fb479123da242552d2dffa]
图2-10 象形荔枝包成品

[bookmark: _Toc29773][bookmark: _Toc26790]6、成菜效果
[bookmark: _Toc141][bookmark: _Toc21807_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc208_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc1959]这款象形荔枝包有着比较新的样式设计，它能把荔枝的外形特点展示出来，也能把荔枝的味道特点表现出来，它和普通传统包子的固定样子有很大区别，人们制作这款点心会用到低筋面粉，绿茶粉，泡打粉和自己调配的发酵材料，这些是制作的基础材料，人们还会用甜菜根提取出来的物质来调整面皮的颜色，这样就做出了和传统包子皮不一样的新面团，这种面团做出来的效果很自然，颜色也有层次，荔枝口味的馅料主要用澄粉和生粉来制作，还会加入白糖，猪油等材料来调整味道，人们按照合适的比例把这些材料配好，就能做出和荔枝果肉一样轻柔软润的口感，这种口感是柔软中带着一点韧劲，整体效果很好，也改变了传统包子馅料给人的味觉感受，人们在包制点心的时候，主要是想做出荔枝样子的立体形状，还要仔细控制外皮的薄厚程度，还要做出外皮表面的纹路，这样就能把荔枝外壳的质感模仿出来，人们在往里面填充模仿荔枝果肉味道的馅料时，还会做成可以打开的样式，这样能让做好的点心口感弹牙又细腻，能把荔枝的样子和味道都完整地还原出来，人们还会用低筋面粉加上抹茶粉和可可粉，做成装饰用的枝叶材料，用这些材料让点心的整体造型更完整，让造型看起来更丰富，视觉上也更好看，这样就改变了传统包子的固定外形，也能符合喜欢这类点心人群的审美要求，还能让这款产品有更高的价值。
（三）改良前后对比
还没有改良的传统荔枝包，只能做出荔枝大概的外形，外皮上的很多细节都没办法被完整做出来，荔枝外壳独有的一块块凸起纹路，果子连接枝蒂的细小结构，还有枝叶自然生长的样子，这些内容都不能被清晰地模仿出来，口感方面也存在不足，制作者只用单一的普通面团来制作，所以成品吃起来没有丰富的层次，荔枝外壳偏硬有韧劲，果肉又软又嫩还多汁的特点，都没办法被真实地体现出来，人们在食用的时候，也感受不到外皮和内馅质感不一样所带来的特别体验。[image: C:/Users/ASUS/Desktop/44.jpg44]
图2-11 改良前的象形荔枝包

经过改良之后的荔枝包，在口感和内部结构上有了新的变化，低筋面粉和绿茶粉被搭配在一起使用，这样的组合让点心的外皮带有柔软又略带韧劲的状态，被烫熟处理的澄面皮会形成 Q 弹的中间一层，这一层的状态和荔枝果肉是比较接近的，细腻的豆沙馅被包裹在中间位置，软、弹、绵三种不一样的口感就被依次组合起来，在造型和制作方法上，人们会使用自然风干的方式来加工，荔枝表皮凹凸不平的纹路能被更好地还原出来，甜菜头汁被用来给外皮进行自然上色，再经过蒸制的步骤让颜色固定下来，做好的成品就能出现和真实荔枝相近的红中带青的颜色，经过烤制的枝叶部分，会用绿茶粉和可可粉来调整颜色深浅，摆盘时整体的立体效果也会被进一步加强。
[image: 0f070e851fb479123da242552d2dffa]
图2-12 改良后的象形荔枝包

荔枝包改良时食材选择、改善决定最后成品。优质的粉类原料是做好荔枝包的前提，好的粉类原料能制作出色泽好、口感佳的成品。因此改良的第一步就是选择更好的粉类原料来提高面团的质地和延展性。
众多的粉类原料中要根据荔枝包的特点来选择最合适的配比。经过多次的试验和对比，得出低筋面粉与澄面的最佳比例为38：15，可以很好地使面团既有延展性又Q弹。这样配比使面团更容易造型，蒸制后蓬松度好、韧性好。同时添加3g优质绿茶粉不仅可以给面团带来自然的淡绿色调，还可以带来清新的茶香风味，完全代替了传统的人工合成色素。
对于着色工艺采用的是甜菜头提取的天然色素，放弃了传统的色素染料。利用准确控制pH值及抗氧化处理，使成品有自然持久的亮红色泽，没有健康风险，也不怕传统染色容易褪色。装饰部分使用天然抹茶粉、可可粉调色的可食用面团制作枝叶，150℃烤制15分钟来定型，保证装饰既美观又安全可食用。

[bookmark: _Toc15399][bookmark: _Toc12321_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc14633][bookmark: _Toc29922_WPSOffice_Level2]三、菜品营养分析
[bookmark: _Toc3805_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc20766][bookmark: _Toc18192_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc24150]（一）营养成分分析
这些食物组合的热量加起来有3130kcal，胆固醇含量为95mg，总的胆固醇不高。
每100g低粉含热量354kcal，蛋白质11.2g，脂肪1.5g，碳水化合物73.6g，钙31mg，铁3.5mg；每100g绿茶粉含热量296kcal，蛋白质34.2g，脂肪2.9g，碳水化合物40.4g，维生素C40mg，钙325mg，铁14.4mg；每100g泡打粉含热量221kcal，碳水化合物58.6g，钙386mg，铁0.8mg；每100g酵母含热量325kcal，蛋白质45g，脂肪1.6g，碳水化合物31.1g，钙127mg，铁18.3mg；每100g猪油含热量879kcal，脂肪99.6g，维生素A2.71ugRE，钙1.11mg，铁0.85mg，胆固醇95mg；每100g糖含热量389kcal，碳水化合物99.9g，钙0.2mg，铁0.01mg；每100g澄粉含热量351kcal，蛋白质0.3g，脂肪0.2g，碳水化合物88.8g，钙11mg，铁0.6mg；每100g生粉含热量351kcal，蛋白质0.3g，脂肪0.1g，碳水化合物88.6g，钙1mg，铁0.3mg；每100g红豆沙馅含热量240kcal，蛋白质7.8g，脂肪0.5g，碳水化合物50.3g，维生素A17ugRE，钙74mg，铁5.2mg；每100g甜菜头含热量75kcal，蛋白质1.6g，脂肪0.1g，碳水化合物16.8g，维生素A 8ugRE，维生素C4mg，钙15mg，铁0.5mg。

表3-1 营养成分分析表
	[bookmark: _Toc29922_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc30274][bookmark: _Toc12321_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc28222]食物名称
	热量/kcal
	蛋白质/g
	脂肪/g
	碳水化合物/g
	维生素A/ugRE
	维生素C/mg
	钙/mg
	铁/mg
	胆固醇/mg

	低粉
	354
	11.2
	1.5
	73.6
	0
	0
	31
	3.5
	0

	绿茶粉
	296
	34.2
	2.9
	40.4
	0
	40
	325
	14.4
	0

	泡打粉
	221
	0
	0
	58.6
	0
	0
	386
	0.8
	0

	酵母
	325
	45
	1.6
	31.1
	0
	0
	127
	18.3
	0

	猪油
	879
	0
	99.6
	0
	2.71
	0
	1.11
	0.85
	95

	糖
	389
	0
	0
	99.9
	0
	0
	0.2
	0.01
	0

	澄粉
	351
	0.3
	0.2
	88.8
	0
	0
	11
	0.6
	0

	生粉
	351
	0.3
	0.1
	88.6
	0
	0
	1
	0.3
	0

	红豆沙馅
	240
	7.8
	0.5
	50.3
	17
	0
	74
	5.2
	0

	甜菜头
	75
	1.6
	0.1
	16.8
	8
	4
	15
	0.5
	0

	合计
	3130
	100.4
	106.5
	548.1
	27.71
	44
	971.31
	44.46
	95



（二）营养价值
象形荔枝包中集成了多种食材，形成起丰富的营养成分体系。低粉、澄粉、生粉、糖属于碳水化合物的重要组成，给日常的劳作、学习思考提供基本的能量，可以迅速补充能量的不足，保证身体代谢高效运转，是应对高强度生活节奏的实用能量补给。酵母是优质的蛋白质，100g含45g蛋白质，氨基酸组成符合人体需求，易被人体吸收利用，绿茶粉、低粉、红豆沙馅也都含有蛋白质，它们参与细胞修复、肌肉合成，有利于运动后的肌肉恢复，维持皮肤弹性和内脏功能稳定，是身体生长发育和生理活性所必需的物质。
猪油虽然脂肪含量高需要控制摄入，但是其中的饱和脂肪可以储存能量，与绿茶粉、低粉的脂肪一起使用可以促进脂溶性维生素（如维生素A）的吸收，对于皮肤保湿、细胞膜构建有重要意义，但是过量易引起肥胖，需要适量摄入。猪油、红豆沙馅、甜菜头所含的维生素A参与视网膜感光物质合成，防止夜盲症，保持皮肤、呼吸道上皮细胞的完整性，提高黏膜抵抗性，秋冬食用可帮助降低呼吸道感染风险。绿茶粉、甜菜头中富含的维生素C属于强效抗氧化剂，可以清除自由基、延缓细胞衰老、促进胶原蛋白合成、帮助伤口愈合、维持皮肤弹性，还可以调节免疫细胞的功能，帮助增强抵抗力、加快感冒的康复。
泡打粉钙含量高，绿茶粉、酵母等也有一定的贡献，钙是骨骼的“支柱”，可以维持骨骼的强度；酵母铁含量高，绿茶粉、红豆沙馅次之，铁是血红蛋白合成的重要原料，常吃可以补充铁元素，适合女性、儿童等易缺铁人群，维持造血功能正常。酵母富含优质蛋白、铁钙，且含有多种B族维生素，对能量代谢、神经系统有调节作用，可以缓解疲劳、改善情绪，膳食纤维可调节肠道微生态，使消化更顺畅。红豆沙馅保留了红豆的营养，含有钾、镁等矿物质，有助于调节电解质平衡，对心血管有一定的帮助，红豆健脾利湿、补血养心的食疗价值被融合进去。澄粉、甜菜头膳食纤维像肠道清洁工一样，增加粪便体积、促进肠道蠕动，预防便秘，调节血糖血脂，餐后食用可以减缓血糖上升的速度，有利于心血管健康管理。
综上，象形荔枝包凭借食材的协同作用，在多方面起到营养的作用，是传统美食与营养科学的结合，但是因为含有猪油、糖等成分，需要根据自身健康状况合理食用，享受美味又守护健康。
[bookmark: _Toc10366][bookmark: _Toc30118_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc26584_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc15067]四、菜品成本分析
[bookmark: _Toc26584_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc12993][bookmark: _Toc250][bookmark: _Toc30118_WPSOffice_Level3]（一）成本分析
表4-1 成本分析表
	原料
	用量/kg
	单价/(元/kg)
	成本/元（净料）
	备注

	低粉
	0.285
	8
	2.28
	

	绿茶粉
	0.003
	60
	0.18
	

	泡打粉
	0.002
	16
	0.032
	

	酵母
	0.002
	12
	0.024
	

	猪油
	0.068
	20
	0.136
	

	糖
	0.055
	10
	0.55
	

	澄粉
	0.1125
	10
	1.125
	

	生粉
	0.0125
	8
	0.1
	

	红豆沙馅
	0.032
	36
	1.152
	

	甜菜头
	0.002
	16
	0.03
	

	合计
	0.574
	196
	5.509
	



[bookmark: _Toc6874_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc28894_WPSOffice_Level3][bookmark: _Toc24388][bookmark: _Toc2026]（二）定价
一份原材料的总费用为5.509元，加上人工水电场地、摆盘，因此设此道菜的销售毛利率为65%。
理论售价=菜肴总成本÷（1-销售毛利率），所以整盘象形荔枝包的理论售价=5.51元÷(1-65%)，根据尾数定价法可知该菜品定价为16元/份。如果一整盘象形荔枝包有16个，那么该菜品的单份价格就是1元/个。

[bookmark: _Toc11584][bookmark: _Toc6874_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc28894_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc24827][bookmark: _Toc3997]结 论
[bookmark: _Toc11602_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc27053][bookmark: _Toc29210_WPSOffice_Level2][bookmark: _Toc26737][bookmark: _Toc7798]象形荔枝包是传统中式面点的创新代表，很好地把传统的工艺和现代的烹饪技术结合在一起。经过科学的设计、制作及创新的烹饪工艺之后，该款点心不论是从外观上达到真假难辨的艺术效果，还是从其味觉层次以及调味搭配上也得到极大的突破。在制作这款点心的时候，会用到面团风干处理的做法，也会精准控制温度来进行发酵，还会使用新的蒸制方式和自然染色的方法，这些步骤都是在熟悉传统做法的基础上，再加入现代的制作技术，特别是点心被设计出的特殊多层结构，还有表面纹路被真实还原的处理方式，荔枝的外形特点就被这样很真切地做了出来，这样真切的表现效果在之前是没有出现过的。传统点心的精要与创新的技法有机融合之后，在保证传统点心原有品质的前提下，较好地解决了以往传统点心中造型容易变形、颜色不稳定等技术难题，使得制品具有一定的艺术价值和食用价值。最值得称赞的是整个制作过程中一直使用天然食材，科学配比加工艺控制，保证了食品的安全性的同时，也很好地保留了食材本来的味道。将烹饪艺术同食品科学结合起来的新颖做法，既给传统象形点心注入了新的活力，又给中式面点的现代化发展提供了一种可以借鉴的方法。
象形荔枝包的成功再一次表明，传统美食要更好地发展就必须在继承的基础上进行创新，在创新中找到发展的道路。
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时光匆匆，大学三年如白驹过隙，转瞬便迎来了大学生活的尾声，校园生活即将落下句点。这三年里，我在学校结识了许多挚友，留存下无数美好回忆。虽满心不舍，但也深知要踏入社会，开启从学生到学徒、从知识汲取到实践运用的新征程。 
首先，感恩广东创新科技职业学院三年的培育，更要特别致谢我的指导老师。在毕业改良设计过程中，老师于繁忙课程中抽出时间，从选题、开题、构思到论文框架，全方位给予指导。每一个建议、每一次思路引导，都让我有醍醐灌顶之感，助力我顺利完成毕业设计论文。 
其次，感谢所有传授我知识的老师。你们教给我的专业理论与技能，无论在校学习还是未来职场，都将成为我前行的底气，这份教诲我会永记于心。
再次，致谢同学和朋友们。学习上相互鼓励、生活中分享点滴，宿舍里的互帮互助、理解关心，尤其是舍友们，让我的大学生活如此多彩，这份情谊珍贵无比。
最后，最要感谢的是父母。你们理解支持我选择专业，默默付出，让我能安心完成学业，有勇气直面困难、独立成长。如今我将步入社会，会和你们一起为家庭添砖加瓦，努力成为你们的骄傲，好好尽孝，这是我一生的责任。
论文至此收尾，踏入社会工作后，我会服从领导安排，以学校规章和企业制度严格要求自己，稳步前行，不负这一路的支持与期许。
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