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书书书

第一章!绪!!论

一!焙烤食品的概念

焙烤食品在我国的制作技术历史悠久!技艺精湛!是中国食品
体系的主要内容之一!也是饮食业不可缺少的部分主食"
焙烤食品的制作技术性强#艺术性高!其工艺不仅包括原料的

整理加工#制坯#制馅#成型#成熟和美化装饰等操作技能!还涉
及植物学#动物学#微生物学#食品化学#营养卫生及饮食机械等
现代科学知识"焙烤食品的制作工艺是一项多学科的现代应用
技术"
焙烤 $!"#$!!"#$%&%习惯上称为烘烤#烘焙#烧烤!包括

烤#烧#烙等!又有英文音译之意"我国古书上常见有 &焙’字!
是把物品放在器皿内!用微火在下面烘烤!有与火直接或间接接触
之意"&烤’有与火接触之意#又有离开火源让火源辐射之意"故
&焙’与 &烤’是相辅相成#密不可分的!因此统称为焙烤"
焙烤食品 $!"#’()*++,%就是指以面粉#蔗糖#油脂为主要原

料!经过焙烤工艺制作的一类方便食品"在食品工业上主要指各类
面包#饼干#月饼#蛋糕#糕点#饼类等"焙烤食品的门类和花样
也越来越多!逐渐发展成为方便食品的一个重要部分"
焙烤食品工艺学 $!"#’()*++,-$./(+0+)&%就是研究焙烤食品

的原料#制作技术及其有关理论的一门科学"

二!焙烤食品的特点

焙烤食品一般都有一些共性!具有下列特点(!所有的焙烤制
品均是以谷物 $主要为小麦粉%为基础原料)"大多数焙烤制品应
以油#糖#蛋 $或其中1#2种%等为主要原料)$所有焙烤制品
的成熟或定型均采用焙烤工艺)%大多数焙烤制品都使用化学 $或

!



生物%疏松剂来膨松制品的结构)&焙烤制品应是不需调理就能直
接食用的方便食品)’所有焙烤制品均属固态食品"

三!焙烤食品的发展

焙烤食品的发展历史已经非常悠久!它是随着社会生产力的进
步和劳动人民的生活需求的变化而发展的"目前!世界上每一个国
家都以多种方式生产各式各样的焙烤制品"而且现代的焙烤制品和
技术与远古时代相比已经发生了无可比拟的变化"我国和古埃及是
最早使用和生产焙烤食品的国家"
人类最早使用面粉和面包的时间!这可追溯到公元前3444年

$5$(6$(!1789%"发酵史的最早记载表明!奠定现代焙烤食品工业
的先驱者是古埃及人"面包作为一种技艺是由古埃及人开创的!现
在开罗的古代博物馆里!还陈列着面包的化石"埃及的尼罗河流域
和地中海沿岸是小麦的故乡"在远古时期!人们将小麦粒压碎后和
水!放在被太阳晒热的石头上烤食"发酵食品是在野生酵母偶然混
入人们吃剩的食物中产生发酵作用后!被人们发现并加以利用的!
此后!逐渐产生了发酵后的焙烤食品"
面包的制作技术是在明朝万历年间!由意大利传教士利马窦和

明末清初德国传教士汤若望在传教过程中!将面包制作技术传入我
国的东南沿海城市广州#上海#青岛#天津等地!随后陆续传入我
国内地"另外在1:;3年沙俄修建东清铁路时!将面包制作技术传
入我国东北"至今在我国东北的哈尔滨#长春#沈阳等地还有许多
传统的俄式风味面包"在清末民初时期!随着国外列强军事上的入
侵!同时西方殖民及饮食文化也随之流传入国内!我国的焙烤食品
开始结合西方面食的制法而逐渐演变"
虽然我国的焙烤食品出现较早!但发展速度较为缓慢!真正形

成规模生产和机械化的速度则更慢"到17<7年新中国成立时!全
国只有几个较大的中心城市有一定的生产规模!而且主要还是以手
工生产为主"大多没有正规的车间和发酵室!从面团的调制#发
酵#醒发到烘烤!都挤在较为简陋的房子里!生产条件极为落后"
新中国成立后!国民经济迅速恢复!食品工业和焙烤工业有了

"



较大的发展!但发展还很不平衡"面包的生产也很不普及!主要集
中在大中城市!农村和乡镇几乎很少"近二十多年!特别是改革开
放后!我国的焙烤业才发生了翻天覆地的变化!品种花色越来越
多!机械化程度越来越高!新的原辅材料层出不穷"同时随着改革
开放的深入!不断地从发达国家引进先进的技术和添加剂!从而较
大地改善了我国焙烤业的生产条件和产品质量!也极大地促进了我
国焙烤业的发展!使食品工业和饮食业及商业得到了空前发展"国
营与各种经营方式的食品工业和饮食企业及商业的繁荣!大大提高
了焙烤食品的生产能力"北京#上海#广州#长春#大连等大中城
市还先后从日本#意大利#法国等国家引进了自动化面包的生产线
和饼干生产线"新的生产设备不断进入落后的生产领域!完全的手
工生产方式!正在向半机械化#半自动化方向发展"各地的生产技
术和产品特色得到广泛交流!长期形成的南#北方不同的饮食习惯
相互融和)南式点心的北传!北方面食的南移!使南北点心市场的
品种大大丰富"出现了大量的中西风味结合!南北风味结合!古今
风味结合!以及许多胜似工艺品的精细点心新品种"在饮食供应的
方式上!从担挑的小吃!沿街叫卖的早点!茶楼的小食!简易的面
食铺子!发展成具有一定规模的食品铺店!并且成为大中型饭店#
酒家和酒席筵上的必备食品"专门的点心宴会和高#中#低各种档
次的点心筵席也适时应市!以适应人们不断提高的新的饮食需求"

#



第二章!焙烤食品的原辅材料
焙烤食品的生产需要多种原料"原料的质量及特性不仅决定

焙烤食品的营养价值#风味和组织结构等!而且对焙烤食品的生
产工艺以及焙烤食品生产厂家的经济效益都有着重要的影响"生
产焙烤制品所需的原辅材料分为基础材料和辅助材料两大类"为
了增加焙烤制品的营养价值!改善焙烤制品的风味!提高焙烤制
品的品质!则需要另外添加辅助原料"原辅材料的理化特性#化
学成分#作用#质量及使用量对焙烤制品的生产及其品质有着十
分重要的影响!只有全面掌握!才能运用自如!确保焙烤制品的
加工品质和食用品质"这就要求我们必须掌握各种原料的特性#
作用和使用方法!以及它们与焙烤食品加工工艺#生产质量的
关系"
基础原料(包括谷物粉 $以小麦粉为主%及水)辅助原料(包

括糖#蛋品#乳品#油脂#改良剂#甜味剂#酵母#盐#各种馅
料#装饰料#营养强化剂#保健原料等"

第一节!小 麦 面 粉

小麦面粉是制作面制品最基本和最主要的原料!小麦面粉的品
质直接关系到面制品的质量和风味!所以!必须充分加以研究"在
谷物中我国以小麦#大米为主!且以小麦粉的口感好!所以小麦粉
$俗称面粉%成为生产烘焙食品的主要基础原料)南方近年来也开
始以大米为原料来生产膨化类焙烤制品"不同的焙烤制品对小麦粉
的性能和质量有不同要求!而小麦粉的性能和质量又取决于小麦的
种类#品质和制粉方法"因此!要研究小麦粉对烘焙工艺和焙烤制
品质量的影响!必须首先研究小麦的种类#等级#籽粒结构#成分
及其与小麦粉的性能和质量的关系"

$



一!小麦的特性

小麦是世界各国的主要粮食作物之一!小麦的总产量约占世界
粮食总产量的28="小麦也是我国的主要粮食作物!约占全国粮
食总产量的29=!仅低于稻谷!居第二位"

!一"小麦的种类
小麦主要有两种!即普通小麦和硬粒小麦 $杜伦小麦%"其中

最重要的是普通小麦!约占总产量的72=以上"普通小麦又可按
播种季节#皮色#粒质进行分类"

1>按播种季节分类
小麦按播种季节分为冬小麦和春小麦两种"冬小麦在秋季播

种#初夏成熟!是我国主要的小麦品种"它具有颗粒小#吸水率
低#面筋含量较同种春小麦少但筋力较强等特点"春小麦是春季播
种!夏末收获"它具有颗粒长而大#两端较尖#腹沟较深#皮厚#
色深#出粉率低#面筋含量高但筋力较差等特点"
根据气候条件!我国小麦划分为三大自然区!即北方冬麦区

$主要包括河南#山东#河北#陕西%!南方冬麦区 $主要是江苏#
安徽#四川#湖北%和春麦区 $主要是黑龙江#新疆#甘肃%"一
般来说!北方冬小麦蛋白质含量较高!质量较好)其次是春小麦)
南方冬小麦蛋白质和面筋含量较低"

2>按小麦皮色分类
小麦按皮色分为白皮小麦和红皮小麦两种"白皮小麦皮内无色

素!小麦呈黄白色或乳白色"一般具有质软#皮薄#粉色较白#出
粉率高#筋力较红小麦差等特点"红皮小麦皮内有色素!小麦呈现
黄色#金黄色#红黄色#淡红色#深红色多种颜色"它具有质硬#
皮厚#结构紧密#粉色较深#出粉率低#筋力较强等特点"

9>按小麦粒质分类
小麦按粒质分为硬质小麦和软质小麦两种"硬质小麦籽粒横断

面呈透明状或半透明状 $玻璃质%!硬质率达84=以上!又称角质
小麦"硬质小麦的结构紧密#蛋白质含量高#面筋含量高!筋力
强!品质好"硬质小麦多为红皮"软质小麦籽粒横断面呈粉状#不

%



透明!为软质粒!软质率达84=以上!故又称其为粉质小麦"小麦
的胚乳中蛋白质含量较少!结构松散!其面筋含量较低!筋力较差"
用其生产的小麦粉筋力和品质均较硬质小麦差"软质小麦多为白皮"

<>按产地分类
小麦按产地分美国小麦#加拿大小麦#澳大利亚小麦#中国小

麦"我国每年从上述三国中进口一定数量小麦!其小麦品质较好"

8>按皮厚来分类
小麦按麦皮的厚度分!有薄皮麦#厚皮麦"薄皮麦的麦皮松

软!胚乳大!且麦皮与胚乳的黏结稍松!所以出粉率高)厚皮麦则
与此相反"

!二"优质小麦的概念
小麦品质包括农艺品质#营养品质#加工品质和商品品质等!

目前所说的优质小麦!就是指为某种食品加工所需要!具备一定品
质指标的小麦"例如加工面包#饼干#蛋糕等烘焙食品和加工挂
面#方便面#通心粉等蒸煮食品时!对面粉的蛋白质#面筋的含量
和质量指标都有特殊的要求"如美国#加拿大#澳大利亚等在育种
目标上!所开发的各种食品特需的专用麦已有几十种甚至上百种"
我国的食品专用小麦粉生产仍为起步阶段!目前国家已制定出行业
标准14余种!考核#规范各类专用粉的品质指标"例如面包专用
粉 $精制级%!要求蛋白质含量高!湿面筋含量不得低于99=!而
且要求质量好#弹性大#拉力强!这就需要用优质麦来加工"用这
样的小麦粉生产出来的面包个头和色泽均匀!有光泽!膜薄光滑!
松软有弹力!口感好!且保质期长!不塌陷!不变形"而制作蛋糕
用的小麦粉!要求蛋白质含量低!规定其湿面筋质含量在22=左
右!拉力弱!这就需要用优质小麦来加工"用这样的小麦粉生产出
来的糕点!形态完整#花纹完整清晰!组织结构均匀#酥松!爽口
不粘牙!细腻适口"就拿北方地区最爱吃的面条 $包括方便面#挂
面%和饺子来说!也要求用优质的专用小麦粉加工!使其产品色泽
光亮!结构细密!表面光滑!耐煮!耐泡!不断条!不破皮!不浑
汤!吃起来柔软!有咬劲!爽口不粘牙并具有小麦清香味"综上所
述!加工各种优质面食品!根据各自的特点和食用要求!对使用的
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