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内容概要

　　《焙烤食品检验技术》系统地介绍了焙烤食品检验理化基本知识、焙烤食品微生物检验基本知识
、焙烤食品主要原辅料检验、焙烤食品质量检验项目（发证检验、监督检验、出厂检验）、面包成品
检验、饼干成品检验、糕点成品检验、月饼成品检验、裱花蛋糕成品检验、蛋类芯饼（蛋黄派）成品
检验、焙烤食品标签检验、焙烤食品包装材料中有害物质检验以及我国焙烤食品相关的标准、实验室
质量控制规范等，并提供了许多焙烤食品检验项目原始记录参考模板。

《焙烤食品检验技术》适用于焙烤食品等相关行业食品安全管理人员、品控人员、检验人员和高职高
专食品类专业的学生，也可作为其他有关专业师生和中等专业学校师生的参考教材，对从事焙烤食品
生产与检验研究的技术人员也有重要的参考价值。
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编辑推荐

由彭亚锋和钱玉根等主编的《焙烤食品检验技术》内容介绍：焙烤食品又称烘焙食品、烤焙食品、烘
烤食品，是以面粉、油脂、糖和糖浆、蛋和蛋制品、乳和乳制品、酵母、食盐、水等为基本原料，以
膨松剂、乳化剂、防腐剂、增稠剂、稳定剂、调味剂、香精香料、色素、果仁、籽仁、果脯、蜜饯、
巧克力、酒、茶等为辅料，以烘烤为主要熟制工艺的一类方便食品，主要包括面包、糕点、饼干三大
类产品。
目前，面包已成为人们一日三餐的主食之一，结婚蛋糕、生日蛋糕、各种艺术蛋糕已成为祝寿、婚庆
和大型庆祝活动中不可替代的食品；面包、饼干和部分糕点成为丰富人们饮食文化生活的重要方便食
品、旅游食品、休闲食品、课间工间食品；月饼更是我国人民中秋佳节万家团圆必不可少的传统食品
。
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