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前言

　　世界绝大多数国家，无论是主食，还是副食品，焙烤食品都占有十分重要的位置。
人们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。
在西方国家，焙烤食品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，更具有其他食品难以比拟的加工优势。
以小麦粉特有的面筋成分为主要原料的焙烤食品，不但可以加工成花样繁多、风格各异的食品，而且
由于其面团的加工可操作性、烘烤胀发性、成品保藏性和食用方便性等特点，使它成为最有影响的工
业化主食品。
　　近年我国焙烤食品不管是从加工工艺方面，还是品种方面，都有了较大的进步。
但也存在着一些不容忽视的问题：第一，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，还有较大差距；第二，对我国的传统
焙烤食品研究得还不够。
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。
鉴于此，我们编写了本书。
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内容概要

本书汇集了编者长期丰富的教学和科研经验，详细介绍了各类焙烤食品的生产工艺，还详细介绍了各
种焙烤食品的生产实例，列举了各种典型的面包、糕点和饼干的原辅材料配比、操作要点和产品特点
。
按面包、糕点和饼干的制作实际，精心选出有代表性的百余种，主要包括在生产中行之有效的传统名
优产品和新研制开发的时尚制品。
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章节摘录

　　（2）操作要点：　　1）搅拌。
将所有除油外原料放入搅拌机中慢速搅拌2分钟，加入油后改用中速搅拌至面筋扩展。
　　2）发酵。
调制好的面团在温度为30℃、相对湿度为70％的条件下发酵30分钟左右。
　　3）面团分割与搓圆。
将发酵好的面团分割，并立即搓圆。
　　4）中间醒发、整形。
静置10-15分钟后将松弛的面团压片，卷成长圆筒状，合缝朝下，置于烤盘中。
　　5）醒发。
发酵30～45分钟，然后用刀在面团表面割一个十字口。
　　6）烘烤。
入炉前向炉内喷人蒸汽，温度180℃左右，烘烤30～40分钟。
　　（3）产品特点：含有黑麦粉，营养丰富。
　　7.英国主食面包　　（1）原辅材料：高筋粉1000克，蜂蜜100克，奶粉30克，盐22克，鲜酵母25克
，糖40克，酵母食物1克，水550克，植物油50克。
　　（2）操作要点：　　1）将原料混合后先慢速搅拌4～5分钟，然后再快速搅拌6-7分钟，面团温度
控制在27℃左右。
　　2）在温度为28℃、相对湿度为75％的条件下发酵2小时左右，面团温度为28～29℃。
　　3）面团分割与搓圆。
将发酵好的面团分割，并立即搓圆。
　　4）中间醒发、整形。
静置10～15分钟后将松弛的面团压片、整形，置于烤盘中。
　　5）醒发。
37～38℃，发酵40-45分钟。
　　6）烘烤。
温度200-210qC，烘烤30～40分钟即可。
　　（3）产品特点：制作简单，色黄味香。
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