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	变质的面粉
	有霉臭味
	面粉滋味的鉴别方法是：先用清水漱口，再取面粉试样少许，放在舌上辨别其滋味。鉴别的标准如表2：
	面粉的滋味
	面粉的质量
	咀嚼时能产生甜味
	优良的面粉
	产生苦味
	劣质的面粉
	产生酸味
	变质的面粉
	产生霉味
	霉变的面粉
	表2 面粉滋味与面粉质量的关系
	（二）米粉类
	1、点心制作中常用的米粉
	糯米粉是由糯米加工而来的，糯米通常有大糯、小糯之分，大糯是指其品质粘性很大，米粒肥壮。小糯是指其品质粘性较小，米粒略小。
	⑵粳米粉
	用纯净的粳米粉调制的粉团，一般不能发酵使用，必须在里面混入面粉方可制作发酵制品。
	粘米粉是由籼米加工而来的，籼米主要产于四川、湖南、广东等地，其形态细长，支链淀粉含较少，故磨出的粉粘性较小。粘米粉一般用来制作一些发酵糕制品，并且也可制作一些不疏松类的糕类如萝卜糕、芋头糕、水晶糕等等。
	澄面色泽洁白、粉质细滑。它的主要特点是与水加温成熟后呈半透明体、并且软滑带爽。故适宜制作一些可以看得见馅心的点心如虾饺皮、晶饼皮、粉果皮等等。
	粟粉在点心制作应用上也比较广泛，如配合面粉制作一些发酵类点心，配合粘米粉制作一些蒸糕品，它本身经过烫制也可以单独制作一些比较有脆性的点心，并且还可以勾芡之用。
	⑹可可粉
	糕粉又叫加工粉、潮州粉。是用熟的糯米加工而来的。它的特点是粉粒松散，色泽一般性洁白，吸水力大，与水即粘结成有韧性的团状。糕粉在点心制品中常用作馅料辅助料，如制作月饼馅、酥饼馅、老婆饼馅等，食之软滑带粘。当然，它本身也可以制作一些点心的皮料，如冰皮月饼皮、水糕皮等等。
	生粉原是用绿豆加工而成的，经过加温后其粘性、韧性极强，在点心制作中常配合澄面制作如虾饺皮、晶饼皮、粉果皮等以达到增加韧性的作用。目前，许多生粉使用了杂豆类或薯类加工而成。常用于制作点心的蛋浆、上干粉、勾芡等。
	马蹄粉是用马蹄加工而成的。马蹄又称荠荸。马蹄粉粒粗夹有大小不等的棱形，赤白色。马蹄粉受水量极大，一般制作点心时，1000克马蹄粉可以加水6000克左右，并且其加温后显得透明，成品食之爽滑性脆。在点心制作中常用于制作马蹄糕、九层糕、芝麻糕、橙汁拉皮卷和一些夏季的糕品等等。
	米粉按加工方法的不同可以分为干磨粉、湿磨粉、水磨粉三大类。
	在磨制湿磨粉时，米要经过淘洗、涨发、静置、淋水等过程，直至米粒酥松后才能磨制成粉。湿磨粉的优点是粉质细腻、成品富有光泽，能制作高档糕点；但其缺点是含水量多，对贮藏及运输不利。

