
书书书

!!本教材是 !中等职业学校食品类专业 "十一五#规划教材$中的一个分册%
本教材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&

包装与储藏措施&品质保持技术’并介绍了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&蛋糕&月饼&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%
本书适合作为中职食品类专业的教学用书’也可作为食品企业技术人员和技术工人的参考

用书%

!图书在版编目!!"#"数据

!焙烤食品加工技术(高晗主编!)北京*化学工业出版社’

"##$!$
!中等职业学校食品类专业 "十一五#规划教材

!%&’()$*+$+,""+##-))+,

!!!焙+!"!高+!#!焙烤食品+食品工艺学+专业学校+
教材!$!.&",/!"

!中国版本图书馆0%1数据核字 ,"##$-第#*"$*-号

!责任编辑*侯玉周!!!!!!!!!文字编辑*陈!雨

!责任校对*宋!夏 装帧设计*郑小红

!出版发行*化学工业出版社 ,北京市东城区青年湖南街,/号!邮政编码,###,,-

!印!!装*北京云浩印刷有限责任公司

!$"#223,###22!,(,4!印张,/%&!字数"-)千字!"##$年$月北京第,版第,次印刷

!购书咨询*#,#+45-,**** ,传真*#,#+45-,)4*4-!售后服务*#,#+45-,**))
!网!!址*6778*((999:;<8:;=2:;>
!凡购买本书’如有缺损质量问题’本社销售中心负责调换%

!定!!价#$%&%%元 版权所有!违者必究



!"#$%&’()*+%,-./012345678

顾!问!李元瑞!詹耀勇

主!任!高愿军

副主任!吴!坤!张文正!张中义!赵!良!吴祖兴!张春晖

委!员!高愿军!吴!坤!张文正!张中义!赵!良!吴祖兴

张春晖!刘延奇!申晓琳!孟宏昌!严佩峰!祝美云

刘新有!高!晗!魏新军!张!露!隋继学!张军合

崔惠玲!路建峰!南海娟!司俊玲!赵秋波!樊振江

!9:();<=>56?@A

主!!编!高!晗

副 主 编!师玉忠!梁茂雨

参编人员!唐雪艳!孟!楠!张小芳!张明霞!赵小惠



前!!言

近年来’随着人们生活水平的不断提高’焙烤食品已成为人们日常生活中不可
缺少的食品之一’随着生活节奏的加快’各种烘焙食品的需求不断增加%
焙烤食品工业在食品工业中占有重要地位’其产品直接面向市场’直观反映人

民饮食文化水平及生活水平的高低%随着人民的生活水平由温饱进入小康’生活质
量将进一步提高’特别是加入世贸组织后’国内市场将进一步开放%这一切都给我
国焙烤行业的发展带来了挑战和机遇%我国自改革开放以来’焙烤食品行业得到了
较快的发展’产品的门类&花色品种&数量&质量&包装装潢以及生产工艺和设备
都有了显著的提高%尤其是近几年来’外国企业都看好中国市场’来华投资猛增’
合资&独资企业发展迅速%如饼干&面包等行业’都有逐步增强的势头%
目前’我国的焙烤食品行业基本上形成了独资&合资&国有&民营&私企等多

种形式并存的局面%随着中国经济的进一步发展’消费者对焙烤食品的需求也日益
呈现出高品位&高质量的要求%由于焙烤食品行业的蓬勃发展’形成了焙烤食品加
工实用技能型人才的极度短缺%我国食品专业已有的高校本科及大专毕业生远不能
满足和适应形势发展的需要%在这种形势下’许多中等职业学校&高职高专相继开
设了焙烤食品加工技术课程%然而’目前国内缺乏适合中等职业学校食品加工专业
学生使用的教材%为此’在河南省漯河市食品工业学校的组织下’由化学工业出版
社出版发行了 !中等职业学校食品类专业 "十一五#规划教材$%本书作为该系列
教材之一’可作为中等职业学校食品类专业的教学用书’也可作为食品企业技术人
员和技术工人参考用书%
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!!!!!

第一章!概!!述

焙烤食品在食品工业中占有很重要的地位!其产品直接面向市场!能直观地反
映人民饮食文化水平及生活水平的高低"随着人民的生活水平由温饱进入小康!生
活质量将进一步提高!特别是加入世贸组织后!市场将进一步开放"这一切都给我
国焙烤行业的发展带来了挑战和机遇"

第一节!焙烤食品的概念和历史

一! 焙烤食品的概念及特点!

焙烤食品是指以谷物为主要原料!采用焙烤加工工艺定型和熟制的一大类食品
#焙烤也称为烘烤$烘焙等%"虽然肉$蛋$蔬菜也有类似加热工艺!但这里所指的
主原料为谷物!主要是面粉的焙烤加工食品"因此!焙烤食品与面粉有着非常紧密
的关系!也是我们生活中最重要的食品之一"焙烤食品除了我们常说的面包$蛋
糕$饼干之外!还包括我国的许多传统大众食品!如烙饼$锅盔$点心$馅饼等"
焙烤制品一般具有以下特点&

! 所有焙烤制品均应以谷物为基础原料’

" 大多数焙烤制品应以油$糖$蛋等作为主要原料!或用其中!#"种’

$ 所有焙烤制品的成熟或定型均采用焙烤工艺’

% 焙烤制品应是不需经过调理就能直接食用的食品’

& 所有焙烤制品均应为固态食品"

二! 焙烤食品的发展历史!

焙烤食品多以面粉为主原料!所以!焙烤食品的生产和发展与小麦栽培的发展
有着不可分割的关系"按照人文学的观点!不但把人类的饮食文化当成人类进化的
一个重要组成部分!而且还认为人类的饮食文化是从芋文化$杂谷文化$米文化!
发展到小麦文化这一淀粉文化层的最高峰的"因而焙烤食品体现了人类饮食文化和
科学技术的结晶"焙烤食品是自有史以来即被发现而成为人类的食品的"关于此类
记载屡见不鲜!最早可以追溯到金字塔时代"大约#$$$年前!埃及已有用谷物制



焙烤食品加工技术

"!!!!

作的类似面包的食品"在公元前!!%&年埃及底比斯的宫殿壁画上!考古学家就
发现了制作面包的图案"据说这一面包技术后来传到希腊"希腊人在公元前

!$$$年就有用大麦粉制作的烙饼!称作 (’()(*)"公元前+世纪他们从埃及学来
了发酵面包的方法"随着面包的发展!希腊人在面团里掺了蜂蜜$鸡蛋$奶酪
等!蛋糕类也就产生并发展起来"后来面包技术又从希腊传到罗马!据记载!公
元前,!"年罗马就有一个"&人的面包作坊!还办了面包制作学校!罗马的中央
广场还有一个大的烤炉!人们和好了面!去那里焙烤"中世纪后!面包制作法传
到法国!逐步形成了所谓大陆式的面包"即&面包原料除了面粉外!还有少量的
其他谷物粉!除盐外!不用或很少添加糖$蛋$奶$油等辅料!是当时流行于欧
洲大陆的面包!也称硬式面包或乡土面包"后来面包技术传到了英国!因为英国
畜牧业发达!则在面包中加入牛奶$黄油等"随后英国人把此项技术带到美国!美
国人则在面包中加了很多糖$黄油及其他大量辅料!就发展成所谓英美式的面包!
即所谓的 (软式面包)!这种面包原料比较丰富!成本也较高"饼干是由面包发展
而来的!饼干最早出自法语 (-*./0*1)!是把面包片再烤一次的意思!也就是烤面
包片"
面包$饼干之类对于我国人民似乎是一个新名词!在历史书上记载比较少"据

历史推考!我们的先民是利用小麦磨成粉后!掺水制成糊状的面糊!然后放在土窑
内烤成薄饼的形状!成品又硬又脆"如今北方的烙饼$锅盔乃是我国特有的焙烤食
品"另外!中式点心也算是立于世界众多焙烤食品之林的一大门类"其中!月饼更
是驰名中外$深受欢迎的焙烤食品之一"我国糕点制作历史悠久!相传在殷商时代
周武王伐纣!派闻太师带兵出征"闻太师深知 (兵贵神速)的用兵之道!为了减少
埋锅造饭的时间!命令部下做了一种叫 (糖烧饼)的干粮!这种糖烧饼就是最早的
糕点!这也是我国糕点的起源"后来有的地方曾有供奉闻太师的庙宇!并把闻太师
尊为糕点业的鼻祖"
值得一提的是&我国蒸炊技术比较发达!汉代以后!面粉制品采用烤制的不多

而代之以蒸煮加工!主要有馒头等"古代馒头是有馅的!相当于今天的包子"现在
我国北方主食品除馒头之外!还有花卷$窝头等"所以!广义地讲也应算作焙烤食
品"因为除熟制工艺外!其他加工的基本操作都很相似"因此!焙烤食品加工工艺
知识也是研究我国传统蒸制$烙制谷类食品的基础"

第二节!焙烤食品的分类

目前!焙烤食品已发展成为种类繁多$丰富多彩的食品"例如&仅日本横滨的
一个面包工厂生产的面包就有#$$种之多"因而!分类也是非常复杂的"通常有根
据原料的配比$制法$制品的特性$产地等各种分类方法"这里介绍按发酵和膨化
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程度的分类"
#!%用培养酵母或野生酵母使之膨化的制品!包括面包$苏打饼干$烧饼等"
#"%用化学方法膨松的制品!这里指各种蛋糕$炸面包圈$饼干等!它们由化

学膨松剂产生的二氧化碳等气体使制品膨化"
#,%利用空气进行膨化的制品!天使蛋糕$海绵蛋糕等不用化学膨松剂的

食品"
#2%利用水分气化进行膨化的制品!主要指一些类似膨化食品的小吃!它不用

发酵也不用化学膨松剂"
另外!还有按生产地域分类$产业特点分类等分类方法"按照生产工艺特点分

类有如下一些种类&
#!%面包类!包括听形面包$硬式面包$软式面包$主食面包$果子面包等"
#"%松饼类!包括牛角可松$丹麦式松饼$派类及我国的千层油饼等"
#,%蛋糕类!包括普通蛋糕$生日蛋糕$婚礼蛋糕$圣诞节蛋糕等"
#2%饼干类!包括酥性饼干$韧性饼干$发酵饼干$曲奇饼等"
#&%点心类!包括核桃酥$杏仁酥$金钱饼$京八件等"
由此可见!焙烤食品种类不但非常多!而且不断发展变化"由于篇幅的原因!

本书主要介绍面包和饼干以及蛋糕和月饼等的加工工艺"

第三节!我国焙烤食品的现状和发展前景

一! 我国焙烤食品的生产现状!

我国自改革开放以来!焙烤食品行业得到了较快的发展!产品的门类$花色品
种$数量$质量$包装装潢以及生产工艺和设备都有了显著的提高"尤其是近几年
来!外国企业都看好中国市场!来华投资猛增!合资$独资企业发展迅速"如饼
干$巧克力$方便面$面包等行业!都有逐步增强的势头"
目前我国的焙烤食品行业基本上形成了独资$合资$国有$民营$私企等多

种形式并存的局面"从发展趋势看!还有逐步增强的势头!各类焙烤产品均有其
销售市场和消费群体"随着中国经济的进一步发展!消费者对焙烤食品的需求也
日益呈现出高品位$高质量的要求!这对焙烤行业中的企业提出了更高的要求"
从"$$$年到"$$2年!焙烤食品行业几年间产量平均年递增!+3+4!销售收入平
均年递增!+3+4""$$2年!根据国家统计局对其中5!%家企业的统计结果!焙烤
食品产量达2!&35万吨!产品销售收入为#5"3,亿元!全年利润总额""3&亿元!
税金总额"#3%亿元!比"$$,年实际分别增长!+3,+4$"!3+4$53,,4和!&4"

"$$&年!国家继续实行支持三农的政策!这对焙烤食品生产所需的原辅材料的供
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应是有力的保障"农民收入的增加!城镇化率的提升!城镇居民小康生活水平的提
高!为增加焙烤食品的消费提供了更大的空间""$$#年焙烤食品糖制品的增幅保
持在%4#+4"
从市场上可以看到!焙烤食品行业得到了较快的发展!在满足了国内百姓消费

需要的同时!还有部分产品出口!进入国际市场运营的大循环!体现了行业发展的
国际化"但行业发展中也存在着诸多方面的不均衡!如行业主要产区多集中在东$
南部经济发达地区’重点消费人群多集中在大中城市’行业的骨干企业和技术优势
也多集中在大城市等"占全国人口%$4以上的农村人口的需求还远未满足!这部
分消费市场需要进一步开发"

二! 我国焙烤食品工业发展动态和趋势!

现在!无论是西方还是东方!焙烤食品都成了不可或缺的食品!尤其是早餐食
品$午餐方便食品等"随着生活节奏的加快!各种焙烤食品的需求不断增加"因
此!讨论和重视焙烤食品的发展趋势是直接关系到人们健康的重要课题"

!一" 安全# 卫生是最基本的发展趋势

"!世纪食品发展趋势是天然$营养$保健$安全$卫生"人们始终把健康放
在第一位!因为有了健康!就拥有了一切"随着人们生活水平的提高!对食品的要
求越来越高!如营养食品$保健食品$功能食品$绿色食品等!已成为食品消费市
场的热点"崇尚自然$回归自然已成为世界性的不可抗拒的潮流"焙烤食品也必须
以安全$卫生为最基本的发展趋势"在焙烤食品中!面包$饼干等食品都已成为人
们的主餐食品之一!尤其是上班族的青年人!由于生活节奏加快!他们是主要的消
费群体!因此安全$卫生是最基本的!必须保证"

!二" 注意营养价值和营养平衡

未来焙烤食品的发展应适合人们对营养的追求"根据最近的调查资料!全球营
养$保健食品的开发趋势如下&北美约占#$4左右$欧洲约占254#&$4$亚太
地区约占,$4!主要是无脂$低脂食品!其次是低热$无糖$低糖食品"生产营
养丰富和各种营养成分的比例关系符合人体需要模式的营养平衡食品是食品企业的

根本目的!也是焙烤食品开发的根本趋势"未来焙烤食品配料必须达到营养成分丰
富和各种营养成分比例关系平衡!以保证人们健康为目的"改变长期以来过分追求
(色$香$味$形)的饮食习惯"

!三" 全谷物焙烤食品的开发

谷物食品已成为当今国际上的主流食品!在美国!早餐谷物食品年销售额达

!$$亿美元’日本早餐谷物食品年销售额突破!$$$亿日元"据专家预测!中国谷
物早餐食品每年将达到!$$亿元人民币"
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!四" 功能性焙烤食品配料发展迅速

功能食品配料为食品工业发展的一个趋势!也是功能性焙烤食品配料的一个发
展趋势"在功能性食品发展上!日本处于领先地位!"$$,年达!!%亿美元!美国
第二为!$&亿美元!英国为"+亿美元!德国为"+亿美元!意大利为!&亿美元"
在功能性焙烤食品配料方面有膳食纤维$低聚糖$糖醇$大豆蛋白$功能性脂类$
植物活性成分$活性肽$维生素和矿物元素等"

!五" 低能量# 无糖焙烤食品的开发

目前!低能量$无糖食品引起了广泛的关注!并且逐渐成为流行饮食时尚"低
能量$无糖焙烤食品配料主要以功能性低聚糖和功能性糖醇取代蔗糖!由于功能性
低聚糖和功能性糖醇具有特殊功能特性!既解决了糖尿病患者难品甜味之苦!又不
会引起血糖与胰岛素水平大幅度波动!适合糖尿病病人和肥胖人群食用"糖醇不是
口腔微生物的适宜发酵底物!不会引起牙齿龋坏!有利于保护儿童的牙齿健康"因
其甜度适宜$口感清爽$低热量!也适宜所有健康人群食用"另外用无糖焙烤甜味
改良剂制作的无糖食品弥补了以传统工艺制作无糖食品所造成的 (面包像馒头$月
饼像砖头$蛋糕像发糕)等缺陷!在 (色$香$味$形)上均有大幅度提高"
此外!在低能量焙烤食品配料中油脂可使用油脂替代品!如葡聚糖是其中之

一!在低能量蛋糕$低能量饼干中有较多应用"使用油脂替代品代替传统油脂将是
焙烤食品的未来发展趋势"

!六" 焙烤食品创新多元化

焙烤食品创新迈向多元化!并与糖果$冰激凌类等产品结合!形成一系列的全
新产品"在产品的创新中!质量起着相当重要的作用"
最近在一份巧克力重度消费者生活形态的考察中发现!这部分消费者对于 (时

尚)$(品质)$(身份)和 (健康)的追求较为强烈"市场的需求是我们的产品开发
方向"
随着人们生活水平的不断提高!以往的传统生活方式$饮食习惯也在不断改

变"焙烤食品加工业应对我国的家务劳动社会化$饮食结构合理化$食品炊事工业
化和现代化发挥更大的作用"我们学习焙烤食品加工技术这门科学!在这个意义上
讲!也是学习现代化知识的一个重要方面"教学计划中我们虽然主要学习面包$饼
干$月饼等焙烤技术!但是基本理论和原理也适合于其他焙烤食品!甚至也对其他
面类食品 #如馒头等%的加工有指导意义"

复 习 题

!3焙烤食品的概念是什么!

"3焙烤食品分为哪些种类!
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,3简述焙烤食品的特点"

23简述焙烤食品的发展历史"

&3目前#我国焙烤食品的生产现状如何!

#3论述焙烤食品工业发展动态和趋势"
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第二章!焙烤食品原料

第一节!面!!粉

面粉是生产面包$糕点$饼干等焙烤食品的主要原料!是由小麦磨制加工而成
的"不同的焙烤食品对面粉的性能和质量有不同的要求!而面粉的性能和质量又取
决于小麦的种类$品质和制粉方法"因此要研究面粉对焙烤工艺和食品质量的影
响!首先必须研究小麦的种类$等级$籽粒结构$成分及其与面粉性能和质量的
关系"

一! 小麦的种类和等级标准!

小麦是世界各国的主要粮食作物!它的总产量约占世界粮食总产量的"&4"
小麦也是我国的主要粮食作物!约占全国粮食总产量的",4!仅低于稻谷!居第
二位"

!一" 小麦的种类

小麦主要分两类!一类是普通小麦!另一类是专用小麦"其中最重要的是普通
小麦!其产量占小麦总产量的5"4以上"小麦可按播种季节$皮色$粒质进行
分类"

!(按小麦播种季节分类
按播种季节可以将小麦分为春小麦和冬小麦"春小麦是春季播种!夏末收获"

冬小麦是秋季播种!初夏成熟"春小麦颗粒长而大!皮厚色泽深!蛋白质含量高!
但筋力较差!出粉率低!吸水率高’冬小麦颗粒小!吸水率低!蛋白质含量较春小
麦少!但筋力较强"根据气候条件!我国小麦被划分为三大自然区!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’而南方冬小麦蛋白质和面筋质量较低!我国主要
以冬小麦为主"

"(按小麦皮色分类
按皮色可将小麦分为白皮小麦和红皮小麦两种"白皮小麦呈黄白色或乳白色!
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皮薄!胚乳含量多!出粉率较高!但筋力较差’红皮小麦皮色较深!呈红褐色!皮
厚!胚乳含量少!出粉率较低!但筋力较强"

#(按小麦粒质分类
按小麦粒质分为硬质小麦 #硬麦%和软质小麦 #软麦%两种"将麦粒横向切

开!观察其断面!胚乳结构紧密!呈半透明状 #玻璃质%的为硬质小麦!其蛋白质
含量较高!面筋筋力较强’若胚乳结构膨松!呈石膏状的为软质小麦!软质小麦蛋
白质含量较低!面筋筋力较弱"硬麦磨制成的面粉适合于生产面包!而软麦磨制成
的面粉则适合于生产糕点和饼干"
根据小麦的播种季节$皮色$粒质我国现行的国家标准将小麦分为以下九类&

! 白色硬质冬小麦&种皮为白色或黄白色的麦粒不低于5$4!角质率不低于

%$4的冬小麦"

" 白色硬质春小麦&种皮为白色或黄白色的麦粒不低于5$4!角质率不低于

%$4的春小麦"

$ 白色软质冬小麦&种皮为白色或黄白色的麦粒不低于5$4!粉质率不低于

%$4的冬小麦"

% 白色软质春小麦&种皮为白色或黄白色的麦粒不低于5$4!粉质率不低于

%$4的春小麦"

& 红色硬质冬小麦&种皮为深红色或红褐色的麦粒不低于5$4!角质率不低
于%$4的冬小麦"

’ 红色硬质春小麦&种皮为深红色或红褐色的麦粒不低于5$4!角质率不低
于%$4的春小麦"

( 红色软质冬小麦&种皮为深红色或红褐色的麦粒不低于5$4!粉质率不低
于%$4的冬小麦"

) 红色软质春小麦&种皮为深红色或红褐色的麦粒不低于5$4!粉质率不低
于%$4的春小麦"

* 其他类型小麦的分类方法另行规定"
各等小麦中赤霉病粒最大允许含量为24"

!二" 小麦的等级

按照67!,&!*!555标准!各类小麦按容重分为五等!低于五等的小麦为等
外小麦"等级指标及其他质量指标见表"8!"
美国小麦等级标准&美国小麦标准将小麦分为%类&硬红春小麦$硬红冬小

麦$软红冬小麦$白小麦$未清理小麦$混合小麦和杜伦小麦"
美国小麦分&个等级!所有种类的小麦都按这个等级标准分等!每项等级标准

是固定不能随意更改的"等级项目包括&容重$损坏麦粒$夹杂物$皱缩及破损
粒$异类小麦$其他小麦等"美国小麦等级标准见表"8""
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