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内容概要

本书介绍焙烤食品生产用原辅料、加工工艺与原理、生产中常见质量问题与处理方法、包装与贮藏措
施、品质保持技术，并介绍焙烤食品标准和一些焙烤食品的实用配方与加工技术。
重点介绍了面包、饼干、糕点的加工原理与技术，并对不同焙烤食品的加工原理和生产中出现问题的
原因与解决问题的方法进行了阐述。
　　本书对焙烤食品行业的教学、科研、生产和新产品开发具有一定的指导作用，可供从事焙烤食品
、粮食深加工等方面的研究、生产和教学的人员参考。
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节  我国焙烤食品的现状和发展前景    一、焙烤食品在人们日常生活中尚未占到应有的地位    二、对我
国的传统焙烤食品研究不够  第三节  焙烤食品的分类第二章  焙烤食品原料学  第一节  小麦粉    一、小
麦的生产    二、小麦的种类    三、小麦的物理结构　  四、小麦的物理性质    五、小麦的化学结构    六
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第二节  糖    一、各种糖的特性    二、糖在焙烤食品中的主要作用  第三节  油脂山    一、油脂的概念    
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不同焙烤食品对油脂的选择    七、油脂的贮藏  第四节  乳及乳制品    一、乳的组成和营养　　二、乳
制品的种类及特性    三、乳制品在焙烤食品中的作用 　第五节  蛋制品    一、蛋的构造    二、蛋的成分 
  三、鸡蛋的品质    四、鸡蛋的物理化学特性    五、鸡蛋制品的种类和加工方法    六、蛋白、蛋黄对焙
烤工艺的影响    七、鸡蛋在焙烤食品中的功效和使用注意事项  第六节  疏松剂    一、焙烤食品的疏松
剂    二、化学疏松剂  第七节  酵母  　一、焙烤用酵母的生物特性    二、酵母的制造    三、发酵作用对
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各种饼干加工工艺流程  第三节  面团的调制    一、原料选择    二、酥性面团的调制    三、韧性面团的调
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