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内容概要

　　随着社会的发展、农业与食品科技的进步，我国人民已经迎来了“饱食时代”。
食物丰富不仅使人们淡忘了饥荒的忧患，甚至还给食物生产者平添了越来越多“过剩”的压力。
于是发展粮食加工、推进主食工业化生产成为当前的热门话题。
在世界绝大多数国家，无论在人们的主食还是副食品中，焙烤食品都占有十分重要的位置。
我国焙烤食品也进入了大发展的时期。
　　人类食品文化的历史，几乎就是粮食文化的历史。
无论是在古埃及的金字塔中，还是在我国古代遗迹中，都展现了多彩的焙烤食品文化。
人类钟爱焙烤食品首先是因为它营养丰富。
从营养学角度分析，粮谷类食品是人类最重要的营养源，以小麦粉制品为中心的焙烤食品又在谷类食
物中占有突出地位。
而且，多数焙烤食品都适合添加各种富有营养的食物原料。
因此，在西方国家，焙烤食品的代表——面包，几乎成了食物和粮食的代名词。
　　焙烤食品不仅营养丰富，而且更具有其他食品难以比拟的加工优势。
小麦粉特有的面筋成分使得以其为主要原料的焙烤食品，不但可以加工成花样繁多、风格各异的形式
，而且由于其面团的可操作性、烘烤胀发性、成品保藏性和食用方便性等特点，使它成为人类进入工
业化时代以来，最有影响的工业化主食品。
早在1870年，伴随着工业革命，西方国家就开发出了面包和面机，1880年发明了面包整型机，1888年
出现了面包自动烤炉。
尤其是在20世纪40年代，人们对以面包、饼干为代表的焙烤食品的开发，已不限于生产操作的机械化
和自动化，而是扩展到以提高食品品位和质量为中心的生产工艺的开发，逐步建立了对产品品质控制
和评价的质量测试系统。
同时，对其发酵工艺和添加剂的研究也取得进展，使得焙烤食品加工不再是家庭主妇或作坊面包师的
手艺，它已经发展成为涉及许多学科，可以指导生产实践的一门科学。
　　欧美等国18世纪的工业革命和第二次世界大战后的经济发展，都曾伴随着面包生产工艺的革命性
进步。
我国正处在迎接新时代的巨大变革时期，焙烤食品加工业的发展无疑会更加令人注目。
　　我国焙烤食品近年不管是加工工艺方面，还是从品种方面，都有了较大的进步；但也存在着一些
不容忽视的问题，如它在人们日常饮食中还未占到应有的地位，与世界其他国家相比，无论是加工技
术、成品质量，还是生产规模、花色品种方面，均有较大差距。
其中，尤以科研和技术上的差距比较突出；另外，我们对我国的传统焙烤食品也研究得不够。
要使焙烤食品在我国有进一步的发展，不但要学习和引进外国的焙烤食品加工技术，更要研究适合我
国国情的焙烤食品。
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