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内容概要

　　《应用型本科院校十二五规划教材（食品工程类）：食品加工学》共分为9章，主要内容包括：
乳制品的加工、肉制品的加工、蛋制品的加工、油脂的加工、焙烤制品的加工、果蔬的加工、软饮料
的加工、食品生产加工的质量管理与控制、食品加工新技术。
本书比较全面地反映了现代食品加工理论、工艺技术、应用设备及国内外食品加工领域的前沿学科知
识，在内容上深入浅出，在材料的组织上突出应用性、实用性，为方便学生学习和进一步研究探讨，
除包含大量插图外，每章都列出了学习目的、重点和难点、思考题及参考文献。
《应用型本科院校十二五规划教材（食品工程类）：食品加工学》可供应用型本科院校食品科学与工
程专业作为教材使用，同时也可作为食品科技工作者的参考用书。
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书籍目录

第1章乳制品的加工 1.1乳的成分及物理化学性质 1.2乳中的微生物 1.3液体乳的加工 1.4发酵乳的加工 1.5
炼乳的加工 1.6乳粉的加工 1.7乳脂的加工 1.8干酪的加工 1.9冰淇淋的加工 1.10新型乳制品的加工 1.11加
工设备的清洗与消毒 第2章肉制品的加工 2.1肉用畜禽的屠宰加工 2.2原料肉的组织结构及理化性质 2.3
畜禽屠宰后肉的变化 2.4肉的保鲜技术 2.5肉制品加工中的常用辅料 2.6肉制品加工原理 2.7灌肠类肉制
品加工 2.8腌腊肉制品加工技术 2.9熏烤肉制品加工 2.10肉干、酱卤制品加工技术 第3章蛋制品的加工
3.1蛋的质量鉴定与储藏保鲜 3.2再制蛋的加工 3.3湿蛋制品的加工 3.4干燥蛋制品的加工 第4章油脂的加
工 4.1油料预处理 4.2机械压榨法取油 4.3浸出法制油 4.4油脂精炼 4.5油脂的改性 第5章焙烤制品的加工
5.1焙烤食品的概念与发展历史 5.2焙烤食品的原辅料 5.3糕点的加工 5.4面包的加工 5.5饼干的加工 第6章
果蔬的加工 6.1果蔬品质与加工的关系 6.2果蔬加工保藏及原料的预处理 6.3果蔬罐制 6.4果蔬干制 6.5果
蔬速冻 6.6果蔬糖制 6.7蔬菜腌制 第7章软饮料的加工 7.1软饮料的定义及分类 7.2饮料用水及处理 7.3碳
酸饮料 7.4果蔬汁饮料 7.5蛋白饮料 7.6包装饮用水 7.7茶饮料 7.8咖啡饮料 7.9植物饮料 7.10风味饮料 7.1l
固体饮料 7.12特殊用途饮料 第8章食品生产加工的质量管理与控制 8.1食品质量法律法规体系 8.2食品质
量标准体系 8.3食品质量管理体系 8.4各类食品加工过程中的卫生与质量控制 第9章食品加工新技术 9.1
膜分离技术 9.2食品辐照技术 9.3微胶囊技术 9.4微波技术 9.5超临界流体萃取技术 9.6纳米技术
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章节摘录

版权页：   插图：   5.4.3 面团的调制 面团调制俗称和面，也称调粉或搅拌。
面团调制就是将原材料配合好，在调粉机中混合搅拌形成面团，是影响面包质量的决定性因素。
 1.面团搅拌的目的 ①使各种原辅料均匀地混合在一起，形成质量均一的整体。
 ②加速面粉吸水、胀润形成面筋的速度，缩短面团形成时间。
 ③扩展面筋，使面团具有良好的弹性和延伸性，改善面团的加工性能。
 2.面团调制的不同阶段 面团是由面粉中的蛋白质、淀粉和辅料组成的，蛋白质吸水为自重的150％
～200％，而淀粉吸水为自重的25％。
面团中的水分占45％左右，其存在状态分游离水和结合水。
游离水占18％，分布于面筋网络当中。
结合水占27％，分布在蛋白质胶粒表面。
在面团形成过程中，蛋白质由于水化作用，游离水转变为结合水，表现为面团逐渐由软变硬，黏性逐
渐减弱，体积不断膨大。
可将面团搅拌过程中面团的物性变化划分为如下六个阶段。
 （1）原料混合阶段 面团搅拌的第一阶段。
面粉等原料被水调湿，似泥状。
并未形成一体，且不均匀。
水化作用仅在表面发生一部分，面筋没有形成，用手捏面团，很硬；无弹性和延伸性，很黏。
 （2）面筋形成阶段 此阶段水分被面粉全部吸收，面团成为一个整体，已不黏附搅拌机壁和钩子，此
时水化作用大致结束，一部分蛋白质形成了面筋。
用手捏面团，仍有黏性，手拉面团时的延伸性差，易断裂，面团缺少弹性，表面湿润。
 （3）面筋扩展阶段 随着面筋形成，面团表面逐渐干燥，较光滑和较有光泽，出现弹性，比较柔软，
用手拉面团，具有延伸性，但仍易断裂。
 （4）搅拌完成阶段 此时面筋已完全形成，外观干燥，柔软而具有良好的延伸性。
面团随搅拌机的钩子转动，并发出拍打搅拌机壁的声音；面团表面干燥且有光泽，细腻整洁；用双手
可拉展成半透明的薄膜，薄膜上很光滑，不粗糙。
此阶段为最佳程度，应立即停止搅拌，并始发酵。
 （5）搅拌过渡阶段 如完成阶段不停止，继续搅拌，面筋超过了搅拌的耐度，开始断裂。
面筋胶团中吸收的水又溢出，面团表面再次出现水的光泽，流动性增强，失去了良好的弹性。
用手拉面团时，面团黏手而柔软。
面包面团到这一阶段将对制品的质量产生不良影响。
 （6）破坏阶段 若继续搅拌，则面团变成半透明并带有流动性，黏性非常明显，面筋完全被破坏。
从面团中洗不出面筋，用手拉面团时，手掌中有一丝丝的线状透明胶质。
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编辑推荐
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