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内容概要

　　面包是食品工业中生产最普及与人们日常生活最密切的一类主要方便食品。
改革开放后，我国的面包工业发展迅速；传统面包生产技术不断改进、完善；国外的先进技术及设备
不断消化和吸收。
面包厂现已遍及我国大中城市及乡镇，面包已进入居民的一日三餐，我国面包工业呈现喜人的繁荣景
象。
目前，全国已有上百所大、中专学校开设了面包工艺学课程，建立了多所面包培训中心和科研机构。
我国面包工业的大发展急需科技的推动。
本正正是适应面包工业大发展的需要，为进一步提高我国面包工业的整体技术水平，为广大消费者提
供丰富多彩、营养保健、高质量、高品位的面包产品而编写的。
　　　　笔者学习吸引了国内外前人的研究成果和新技术，总结了笔者多年来的教学与生产实践经验
，以及科研成果，收集了许多宝贵资料，力求反映出国内外先进的技术水平和发展趋势，努力做到理
论与实践的统一，先进性和实用性的统一。
　　本书第二章着重介绍了面包所需的最重要原材料（小麦粉、酵母、添加剂）的性质及对面包质量
的影响。
　　第三章着重介绍了面包生产工艺中面团搅拦、面团发酵、面团醒发、面包烘焙4道最重要工序的
理论与操作技术关键。
　　第四章着重介绍了面包的老化及保鲜方法。
　　第五章专门介绍了国内外面包的各种生产工艺方法，特别是过夜面团发酵技术应引起读者足够的
重视并大力实践应用。
这对于改进我国目前广泛使用的快速发酵面包生产工艺的不足，提高面包的质量是颇有益处的。
　　第六章除了传统面包以外，着重介绍了营养保健面包、油炸面包、起酥起层面包等面包新品种的
制作方法，近些年来这几大类面包已受到广大消费者的青睐。
　　第七章专门介绍了各种面包的成形方法。
　　第八章着重介绍了面包质量鉴定方法及质量问题分析，帮助读者在生产制作过程中对症下药，不
断改善和提高面包的质量。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<面包科学与加工工艺>>

书籍目录

第一章 绪论第二章 原辅材料第三章 面包加工工艺第四章 面包贮存技术第五章 面包的发酵方法第六章 
各类面包的制作第七章 面包的各种成型方法第八章 面包质量鉴定与分析参考文献

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<面包科学与加工工艺>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 4


