第四节       勾芡技术

勾芡——指在菜肴烹制接近成熟将要出锅前，向锅内加入水淀粉，使菜肴汤汁浓稠，具有一定粘稠度的技术。

    一、菜肴芡汁的种类和特点

    行业中一般按芡汁浓稠的差异，将菜肴芡汁分为包芡、糊芡、流芡、米汤芡四种。

    1、包芡：指菜肴汤汁较少，芡汁基本上黏附于原料表面，适用于炒、爆类菜肴。

2、糊芡：指汤汁较多的菜肴、勾芡后呈糊状的一种厚芡，适用于汤汁宽而浓稠的菜肴，多用于熘菜。
    3、流芡：又称流漓芡，是一种薄芡。类似于糊芡，但浓稠度小一些，流芡因其在盘中可以流动而得名。适用于烧、烩、扒类菜肴。

    4、米汤芡：浓稠度比流芡小，多用于汤汁较多的烩菜、羹汤菜，要求芡汁如米汤，稀而透明。

二、粉汁的调制与勾芡的操作方法
    （一）淀粉汁的调制

    1、水分芡：用淀粉和水调匀的淀粉汁。除爆、炒菜以外，几乎全部都用水分芡。

    2、兑汁芡：在勾芡之前用淀粉、鲜汤（或清汤）及有关调料勾兑在一起的淀粉汁，常用于旺火速成的爆、炒菜肴。

    （二）菜肴勾芡的方法

    1、菜肴成熟后，直接淋入水分芡或兑汁芡，与原料翻拌均匀，再出锅，芡汁可一次淋入或分次淋入。

    2、在锅中调好芡汁（俗称“卧汁芡”），然后将成熟的原料入锅翻拌均匀，再出锅，或将芡汁用手勺浇淋在已装盘的原料表面。

三、勾芡技术的操作关键
    1、淀粉的品种选择：不同的淀粉其糊化温度、膨润性及糊化后的黏度、透明性都有一定差异。因此，勾芡操作必须事先对淀粉的种类、性能做到心中有数。

    2、准确把握芡汁入锅的时机：勾芡必须在菜肴即将成熟、口味和色泽已基本确定、锅中汤汁及温度相适应的时候进行，否则很难达到成菜的要求。

3、精确掌握芡汁的用量：一般是勾芡时淀粉的用量与原料数量、含水量成正比，与火候的大小及淀粉的黏度、吸水性成反比。
4、勾芡前后充分搅拌：由于淀粉不溶于冷水，淀粉多数沉淀在底层，形成不了悬浮液；某些调料不溶与水也沉在碗底，因此，勾芡前要充分搅匀。如表

	菜肴名称
	主料/克
	配料/克
	淀粉用量/克

	炒里脊丝
	瘦肉300
	熟冬笋丝100
	5-6

	炒肉丝
	肥七瘦三300
	熟冬笋丝100
	8

	炒肉丝
	肥七瘦三300
	韭黄
	11

	炒猪肝
	肝子300
	冬笋
	10

	烩口蘑
	鲜蘑菇300
	冬笋丝等100
	5.5


不同的肉也有区别

四、自来芡的形成与运用
     很多原料质地脆嫩口味清淡，烹制出的菜肴可以不勾芡，如炒豌豆苗，鸡汁干丝；还有一些红烧菜、酱汁菜、蜜汁菜等，这类菜肴往往采用大火收稠卤汁，使之粘稠似胶，行业中称谓“自来芡”
     自来芡的菜肴一般选用富含胶原蛋白的原料，以水为主要导热体，通过小火长时间加热，胶原蛋白变成明胶，溶于卤汁中。明胶、油、糖三者相互作用，形成自来芡，并黏于原料四周。

（一）自来芡与粉质芡的比较
    1、粉质芡菜肴有时会因淀粉的的黏腻味而影响菜肴本身的滋味，且技术性强，不易掌握。

    2、粉质芡菜肴冷却后，色泽会变暗，卤汁常会吐水，如果淀粉质量较差，吐水更快。

    3、勾芡的菜肴，温度下降，芡汁会变硬（淀粉老化），且重热效果差；自来芡晾后形成富有弹性的“冻”口感好，且重热效果也好。

（二）自来芡的形成原理
     1、胶原蛋白水解生成粘稠似芡的明胶，这是自来芡中主要的增稠剂。胶原蛋白存在于动物性原料中，特别是在结缔组织中含量较高。胶原蛋白不溶于水，其分子结构独特，由三股a-螺旋结构构成，因此需要长时间加热才能将胶原蛋白的结构软化和分解。胶原蛋白分解后不断吸水膨润，，最终水解成溶于汤汁的明胶，使汤汁黏度增大，随加热时间的延长，明胶越来越多。

     当温度下降时，明胶凝固成富有弹性的凝胶，凝胶的网状结构使得网眼中的水分子被牢固地保护在其中，所以自来芡汁不会吐水。

2、油脂的乳化作用使汤汁的浓度增加
     自来芡一般用油较多，然而成菜时并不见多少油，此种现象是由于油脂的的乳化作用，使得它与汤汁融合在一起形成稳定的乳浊液。

     乳化作用需要乳化剂。实验表明烹调用油及原料中所含的蛋白质和磷脂是一种天然的乳化剂，在热力的作用下油脂会被分解成微小的油滴分散于汤中，再经乳化，形成粘稠的乳浊液。油脂本身具有一定的黏度，在加热过程中油脂的黏度户增高，乳化后进入汤汁后，使汤汁的黏度相应增加。
     油脂的乳化与明胶和糖有关。明胶吸水膨胀后，其网状结构使油水的结合变的更长久。烹制所加的糖与油脂中的脂肪酸发生酯化反应，生成蔗糖脂肪酸酯，酯化产物中有亲水性物质，也有亲油性物质，具备乳化剂的性能，因此它和明胶、磷脂一起充当油脂的乳化剂，加快了卤汁的浓度。

3、糖的黏度使卤汁进一步增稠
    自来芡用糖较多，蔗糖有黏性，溶于水后，随着水分的蒸发，浓度变高，汤汁的黏度增强。

     蔗糖可提高原料中蛋白质的热凝固温度，这种现象称为蛋白质解胶作用，可使蛋白质加速膨润，水解成明胶。

部分糖受热发生焦糖化反应，生成大量的焦糖及挥发性的醛、酮等，这些物质给菜肴带来浓郁的香气和悦人的色泽。
     综上所述，胶原蛋白、油脂、糖是构成自来芡的主要物质基础，三者相辅相成、协同作用导致自来芡的形成。

（三）自来芡的烹调应用
    1、合理选择原料、调料

（1）应选择含胶原蛋白较多的原料

（2）油脂的选择以富含磷脂为宜：油脂一般都含有磷脂，只是含量不同，粗豆油1.1%~3.2%，菜籽油0.1%，猪油0.05%。

（3）选用蔗糖和冰糖调味，原料胶原蛋白不足时，重用糖也能产生自来芡。

    2、正确投放调料

    3、旺火收汁时要不停地晃勺

五、淋油技术处理
     根据菜肴色、香、味的需要，在菜肴勾芡后，要淋入适量的熟性油脂，俗称“明油”或“明油亮芡”。其目的是调色味、增光泽。

     （一）淋油的的作用

     1、亮芡作用：油脂为什么能亮芡，是因为油脂对光线具有较强的折射作用和反射作用。勾芡时淋入明油，一部分和芡汁溶在一起，增加了芡汁的透明度，减少了芡汁对光线的吸收，大部分明油附着在芡汁的表面，形成一层油膜。这些油脂分子可以把照射在菜肴上的光线大部分折射、反射出去，给人光亮的感觉。
     2、润滑作用

     3、增香作用

     4、增色作用

     5、保温作用

     6、营养作用

（二）淋入的油脂种类
    猪油、鸡油、葱油、色拉油、芝麻油、花椒油、辣椒油、材料油（以花椒、八角、葱、姜、蒜为调料）浸炸成的油。

   （三）淋油的注意事项

    1、要结合菜肴的特点选用

2、要掌握好淋油的使用范围和用量

思考题：

1、挂糊、上浆和勾芡技术利用淀粉的原理一样吗？为什么？

2、了解西式快餐的炸鸡腿、炸鸡翅的拍粉方法？说明与中餐烹调中的挂糊、拍粉的区别。

3、上浆技术能否进行标准化处理？怎样进行？

4、粉质芡采用外加的淀粉作为增稠剂，而自来芡则是以明胶作为增稠剂，比较这两种芡汁的优劣。

5、在实践中，上将、滑油、勾芡和淋油是连贯的操作过程，在保证质量的同时，怎样减少菜肴中油脂的含量？

