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内容概要

　　本书简要介绍了焙烤食品的发展简史，行业现状及常见名词术语；系统阐述了面包、糕点、饼干
等焙烤食品的加工原理；全面总结了常见焙烤食品的生产加工技术；深入论证了焙烤食品的保鲜、烘
焙、包装等新型加工技术。
本书集知识性、理论性、指导性和实用性于一体，可供从事焙烤食品研究与开发的科研院所、教学单
位的专业技术人员阅读和参考。
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编辑推荐

　　详解原理，深入浅出，焙考食品基本知识，包括名词术语、各种计算、烘焙设备，面粉、糖、油
脂、鸡蛋、添加剂的特性、功能，选择和使用原理，着眼实践，灵活运用，面包、饼干、糕点和方便
面生产原理和实例，面团调制、馅料制作、成型烘烤技术详解，展望前沿，开拓创新，九大类焙烤原
料的保健功能，焙烤食品保鲜技术，食品高新技术应用。
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