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前言

随着经济快速发展、城市化进程加快以及全面小康社会与新农村建设的不断深入，国人的生活方式和
消费结构正在发生深刻变化。
这将给中国焙烤行业的进一步发展带来挑战和机遇。
目前，我国焙烤食品行业正处于重要的转型期，烘焙市场多样化的发展趋势逐步形成。
2010年，我国饼房约7万家，烘焙市场年销售额突破500亿元，但国内人均消费面包每年不足2kg，不仅
与国际烘焙市场消费水平相去甚远，即使与饮食习惯相近的日本、韩国每年人均消费10kg以上面包的
水平相比，差距也十分显著。
目前我国焙烤食品企业规模偏小的现状仍未得到根本改变，技术水平低，布局不合理，生产集中度低
，生产、加工和销售脱节的问题仍然存在；农业生产与焙烤食品加工互为促进的机制尚不健全，专用
原料供应与焙烤食品工业发展的要求不相适应，精细加工的程度比较低，同质化严重，国际化竞争力
偏弱。
为了适应社会发展和满足高级食品专业人才培养的需要，编者对本书第一版内容进行了修订，使之更
系统、更科学、更实用。
第二版内容由绪论、焙烤原料科学、面包生产、饼干生产、糕点生产五部分组成。
第二版主要特点：一是比较系统全面地论述了焙烤食品工艺学知识，注重加工方法与科学原理的结合
；二是对焙烤食品原料科学作了深入阐述；三是注重实际制作，对各类典型的面包、饼干、糕点，详
尽讲解其配方、加工操作要点及其加工设备，以满足焙烤行业技术发展和人员培训的需求。
本书由马涛教授主编，路飞、徐杰、刘崑、贾小丽、郑煜焱、孙炳新、韩立宏、李哲、蒋静、陈伟玲
等参加了部分内容的编写工作。
由于编者学识有限，书中错误在所难免，敬请读者批评指正。
编者2011年6月
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内容概要

本书主要阐述了焙烤食品有关的理论知识，重点介绍了焙烤食品的原料，以及面包、饼干、糕点的加
工原理、生产技术与设备，并对实际生产中容易出现问题的原因和解决方法进行了阐述，具有较强的
科学性、系统性和实用性。

 本书对焙烤食品行业的生产、科研、教学与新产品开发等具有一定的指导作用和参考价值。
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　第十节　其他原料
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　第三节　面包生产方法
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　　二、二次发酵法
　　三、快速法
　　四、使用母面团的二次发酵
　　五、面包其他生产方法
　第四节　各类面包的制作
　第五节　面包质量分析
　　一、面包的质量鉴定
　　二、面包质量问题分析
　第六节　面包生产设备
　　一、常用面包设备
　　二、用具
第三章　饼干生产
　第一节　概述
　　一、饼干的分类
　　二、产品特点
　第二节　原辅料与添加剂
　　一、小麦粉
　　二、油脂
　　三、糖
　　四、蛋奶制品
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　　五、其他改善风味的辅料
　　六、常用添加剂
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　　三、苏打饼干配方与工艺
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　　六、蛋卷配方与工艺
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　　一、饼干起泡
　　二、 油脂酸败
　　三、异物混入问题
　　四、二氧化硫超标
　　五、香精、添加剂的超范围、超量使用
　　六、卫生指标超标
　　七、包装标识的不正当使用
　　八、疏松度
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　　十一、表面处理
　　十二、乳化剂
　　十三、面团改良剂
　第五节　饼干加工设备与辅助工具
　　一、加工设备
　　二、辅助工具
第四章　糕点生产
　第一节　概述
　　一、糕点的概念及分类
　　二、糕点生产的起源和发展
　第二节　糕点的原料和辅料
　　一、小麦粉
　　二、大米
　　三、豆类
　　四、淀粉
　　五、糖
　　六、油脂
　　七、蛋及蛋制品
　　八、乳及乳制品
　　九、果料
　　十、肉类
　第三节　配方设计与平衡
　　一、配方设计原则
　　二、配方平衡
　　三、配方核定和糕点出品率的计算
　第四节　糕点制作基本技术
　　一、面团和面糊调制技术
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　　二、成型技术
　　三、熟制技术
　　四、冷却技术
　　五、馅料制作技术
　　六、熬浆与挂浆技术
　　七、糖膏和油膏的调制技术
　第五节　中式糕点生产工艺
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　　四、酥类糕点
　　五、油炸类糕点
　第六节　西式糕点生产工艺
　　一、蛋糕类
　　二、奶油清酥类
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章节摘录

版权页：插图：3.外表形状或对称度正常的面包应外形完整，长、宽、高匀称，方方正正，边缘部分
稍呈圆形而不过于尖锐，两头及中间应齐正，不可有高低不平或四端低垂现象。
更不应有表面破裂，中间或边缘部位断裂。
听形面包两侧会因进炉后的膨胀而形成3.3cm宽的裂痕，应呈丝状地连接顶部和侧面，不可断裂成盖子
形状。
不同的面包均有一定的形状。
4.烘焙均匀度是指面包的全部颜色而言。
烘焙正常的面包，四周边壁、上下颜色都应均匀，顶部颜色可稍深，边壁和底部可稍浅。
如果出炉后的面包项部颜色深，而四周及底部呈现白色，则说明该面包未熟，其原因是入炉后上火大
、底火小。
国产烤箱一部分不能调整上、下火，在烘焙面包时需要上、下调换烤盘，下火过大可加垫铁支架或双
盘烘焙，上火过大可盖纸。
烘焙均匀度主要反映烘焙工序上、下火的控制是否恰当。
5.表皮质地良好的面包表皮应该是柔软和均匀的薄层，不应有粗糙、起顶和破裂现象，可以带有轻微
的皱纹，因为面包冷却后要收缩。
此外，法国、维也纳和荷兰等欧洲硬皮面包，表皮是以硬脆为佳。
配方中油和糖的用量及发酵时间控制是否得当对表皮质地有很大影响。
油糖用量大会使表皮变厚和坚韧，过度发酵会使表皮变得灰白、碎片多。
发酵不足则产生深褐色、厚而坚韧的表皮。
炉温过低烤出的面包表皮暗淡无光泽、坚韧。
炉温过高则使表皮焦黑、龟裂、变厚。
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编辑推荐

《焙烤食品工艺(第2版)》是由化学工业出版社出版的。
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