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近十几年来，我国面包、蛋糕及酥类等糕点企业的发展突飞
猛进，竞争已进入白热化程度，全国的焙烤企业从十几年前的千
余家，如今已发展到万家以上。
企业的竞争，就是产品的竞争。随着新材料、新工艺、新技

术和新设备的不断发展，焙烤业的新产品层出不穷。在激烈竞争
的市场中，谁拥有新产品的开发能力，谁就能推出符合市场需求
的新产品，占领市场的主导权，在市场竞争中脱颖而出，蓬勃发
展。因此，新产品的开发是一个企业生存和发展的基础。
本书全面地介绍了新产品开发的基本原则、程序和方法，并详

细地阐明了面包、蛋糕、酥类等焙烤食品新产品开发的途径和方法。
本书共分三篇，第一篇介绍新产品开发的基础知识，包括新

产品开发的程序、方法等；第二篇介绍新产品开发过程的设计与
评审，包括新产品配方和工艺等的开发、设计与评审；第三篇介
绍几类典型烘焙新产品开发的途径和方法。
本书可供焙烤食品企业研发人员和生产技术人员使用，也可

供食品科学与工程、农产品贮藏与加工等相关专业师生参考，是
有关焙烤食品新产品开发的一部不可多得的参考书。
本书由刘清、杨邦宇编著，由河南工业大学粮油食品学院博

士生导师陆启玉教授审订。本书在编写过程中，得到了化学工业
出版社的大力支持。在此，表示衷心的感谢！
由于时间仓促，内容涉及面广，难免有不足和疏漏之处，望

广大读者批评指正，编者不胜感激。
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第一篇　新产品开发的基础知识

　第一章　新产品开发概述 １⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　新产品的概念 １⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、创新产品 １⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、改良新产品 ２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、仿制新产品 ２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　新产品开发的意义 ２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、新产品开发是企业生存和发展的基石 ２⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、新产品开发是市场的需要 ３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、新产品开发是经济效益的需求 ３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　新产品开发的原则 ３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、发扬我国的传统特色 ３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、充分利用现代技术 ３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、传统技术和现代技术相结合 ４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、模仿研制 ４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　五、要考虑市场的需求，讲究经济效益 ４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　六、要讲究社会效益 ４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　七、开发 “五低”营养平衡型烘焙食品 ４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第二章　新产品开发的方式和途径 ６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　新产品开发的方式 ６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、独立研制 ６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、技术引进 ６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯



　　　三、自行开发与技术引进相结合 ７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、模仿研制 ７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　新产品开发的途径 ７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、开发和利用食品生产的新原料和新资源 ７⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、改进生产工艺和设备 ８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、消化引进技术和设备 ９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、增加花色品种，改善外观造型和形状 １０⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　五、改善外表装饰 １１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　六、改进包装 １２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　七、加强综合利用的研究和开发 １３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第三章　新产品开发的程序 １４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　市场调查 １５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　信息收集和构思方案 １５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　方案筛选 １６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第四节　新产品开发计划 １７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、新产品开发计划的内容 １７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、编制新产品设计任务书 １８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第二篇　新产品开发过程的设计及评审

　第四章　新产品配方设计 １９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　烘焙原辅料的基础知识 １９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　焙烤食品乳化技术的基础知识 ２３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　面团改良剂在面包生产过程中的应用 ２４⋯⋯⋯⋯⋯

　　第四节　烘焙原料比例的基础知识 ２５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、烘焙百分比 ２６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、烘焙百分比与实际百分比的区别与比较 ２６⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、烘焙的基础计算公式 ２６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、和面水温的计算方法 ２６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第五节　烘焙食品配方设计的基本原则 ２７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯



　　　一、干湿平衡的基本原则 ２８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、强弱平衡的基本原则 ２９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、高比蛋糕的基本平衡原则 ３１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、配方失去平衡对焙烤制品质量的影响 ３１⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第六节　烘焙食品配方设计的一般规律 ３２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、面包新产品配方设计的一般规律 ３２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、蛋糕新产品配方设计的一般规律 ３３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、酥类新产品配方设计的一般规律 ３５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、其他糕点新产品配方设计的一般规律 ３６⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第五章　新产品工艺设计 ３７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　面包新产品的工艺设计 ３７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、面包新产品工艺设计的基础知识 ３７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、一次发酵法新产品的工艺设计 ３８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、二次发酵法新产品的工艺设计 ４２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、烫种发酵法新产品的工艺设计 ４４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　五、丹麦面包新产品的工艺设计 ４５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　蛋糕新产品的工艺设计 ４７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、蛋糕新产品的工艺设计基础知识 ４７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、蛋糕的质量标准 ４８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、戚风蛋糕新产品的工艺设计 ４９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、海绵蛋糕新产品的工艺设计 ５２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　五、重油蛋糕新产品的工艺设计 ５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　酥类新产品的工艺设计 ５７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、酥类新产品工艺设计的基础知识 ５７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、小酥酥类新产品的工艺设计 ５７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、大酥酥类新产品的工艺设计 ５９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第四节　月饼新产品的工艺设计 ６０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、月饼新产品工艺设计的基础知识 ６０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、广式月饼新产品的工艺设计 ６１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯



　　　三、苏式月饼新产品的工艺设计 ６５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、京式月饼新产品的工艺设计 ６６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第五节　新产品工艺设计常见注意事项 ６７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、新产品工艺设计注意事项 ６７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、新产品工艺设计常见问题 ６８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第六章　新产品质量设计 ６９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　制定企业新产品开发的质量标准 ６９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　新产品开发设计的质量评价 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、新产品质量标准的评价 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、新产品性能评价 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、新产品耐久有效性评价 ７０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、新产品市场评价 ７１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　产品质量常见问题及分析 ７２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、面包质量常见问题及分析 ７２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、蛋糕质量常见问题及分析 ７７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、酥类质量常见问题及分析 ８３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、月饼常见质量问题及分析 ８４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第七章　新产品开发的试验设计 ８９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　指标、因素和水平 ８９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　新产品试验设计的基本原理和过程 ９０⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、基本原理 ９０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、过程 ９１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、注意事项 ９２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第八章　新产品包装及装潢的设计 ９３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　食品包装的基本概念 ９３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、包装的定义 ９３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、包装的功能和作用 ９３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、食品包装的分类 ９４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、食品包装发展的趋势 ９４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



　　第二节　食品包装材料与容器 ９４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、纸类包装材料及制品 ９４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、塑料包装材料及制品 ９５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、金属包装材料及制品 ９７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、新型包装材料及制品 ９８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　新产品包装及装潢的设计 ９９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、新产品包装及装潢设计的程序 １００⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、食品标签设计的主要内容 １０１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、设计新产品包装标签上的图案 １０１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、标签内容与标签图案的合理布局 １０１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　五、新产品包装及装潢设计的评审 １０２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　六、新产品包装及装潢设计的注意事项 １０２⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第九章　新产品开发的设计评审 １０３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　新产品开发试验的优选法 １０５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、新产品开发试验优选法简介 １０５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、新产品开发黄金分割法 １０６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、新产品开发交替固定单选法 １０９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、新产品开发优选法的局限性 １０９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　新产品开发的正交试验法 １１０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、新产品开发正交试验法的定义及特点 １１０⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、新产品开发的正交表 １１１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、新产品开发正交试验的设计 １１４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　新产品的鉴定 １１５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第四节　新产品的正规生产 １１６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

第三篇　典型烘焙食品新产品开发的途径和方法

　第十章　面包新产品开发的途径和方法 １１７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　面包新产品开发概述 １１７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、面包制作的手法与技巧 １１７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、面包新产品开发的方法 １２１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯



　　第二节　花色面包新产品的开发 １２２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、市场调查 １２３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、信息收集 １２３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、构思方案 １２３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　四、方案筛选 １２４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　五、新产品计划 １２４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　吐司面包新产品的开发 １２７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、配方设计 １２７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、工艺设计 １２８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第四节　丹麦面包新产品的开发 １２９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、丹麦面包新产品开发的途径和方法 １２９⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、新产品 “牛角面包”的配方设计 １２９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、工艺设计 １３１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十一章　蛋糕新产品开发的途径和方法 １３３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　蛋糕新产品开发概述 １３３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、蛋糕的分类 １３３⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、蛋糕的质量标准 １３４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、蛋糕新产品开发的方法 １３４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　戚风蛋糕新产品的开发 １３６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、配方设计 １３６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、工艺设计 １３７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　海绵蛋糕新产品的开发 １３８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、配方设计 １３９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、工艺设计 １３９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第四节　重油蛋糕新产品的开发 １４０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、配方设计 １４１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、工艺设计 １４１⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第五节　生日蛋糕新产品的开发 １４２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、生日蛋糕的基础知识 １４２⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯



　　　二、生日蛋糕的基本制作技巧 １４４⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　三、生日蛋糕新产品的开发 １４６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　第十二章　酥类新产品开发的途径和方法 １４９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第一节　酥类新产品开发概述 １４９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、酥类新产品开发的基础知识 １４９⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、酥类新产品开发的方法 １５５⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第二节　大酥酥类新产品的开发 １５６⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、配方设计 １５７⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　二、工艺设计 １５８⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　第三节　小酥酥类新产品的开发 １６０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯

　　　一、配方设计 １６０⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯⋯
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第 一 章!新产品开发概述

第一节!新产品的概念

新产品可分为以下几种!

一!创新产品

创新产品是指利用新材料"新工艺"新技术"新设备等生产

的在一定地域内从未试制生产过的#并具有一定新品质的产品!

按国际惯例#创新产品必须符合以下条件!

$!%在结构"性能"材质"配方"工艺及技术特征等方面或

几方面比老产品有显著改进和提高#或具有独创性!

$"%在一个国家或地区范围内是第一次试制成功的产品!

$#%具有先进性"实用性#能提高经济效益#并有广泛的市

场前景!

$$%新开发的食品必须符合有关的国际或国家质量标准和卫

生标准#并安全可靠!
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$%%经过有关部门的鉴定#确认为创新产品!

二!改良新产品

改良新产品是指产品的结构"性能等方面没有改变#只是在
花色品种"外观形状"表面装饰"包装及包装装潢等方面进行改
进和提高!改良新产品不属于创新产品#属于老产品的改进或改良!

每个企业#每个地方都有很好的老品牌产品#这些老品牌产
品深受当地广大消费者的喜爱#为了将这些老品牌产品保留并发
展#企业或科研机构对这些老品牌产品在结构"性能不改变的情
况下#改善其外观形状#增加花色品种#改进表面装饰和包装及
包装装潢等#以适应市场发展的需求#这些开发出来的新产品属
于改良新产品!

三!仿制新产品

企业模仿某一些名牌产品"优质产品"特色产品等产品的结
构"性能"花色品种"外观形状"表面装饰"包装及包装装潢等
方面的特征#进行模仿试制出来的新产品#称为仿制新产品!

本书将创新产品"改良新产品"仿制新产品等新开发出来的
产品统称为新产品!

第二节!新产品开发的意义

新产品的开发是以市场和技术发展的需求出发#以科学研究
成果为基础的一项研制新产品的创造性活动#它是把科学成果转
化为生产力的主要和关键环节!因此新产品的开发对国家和企业
都具有重要意义!

一!新产品开发是企业生存和发展的基石

企业的产品是有生命周期的#当一个产品的销售额达到最高

"

第一篇!新产品开发的基础知识



点时#便面临着这个产品的生命末期的来临!因此企业要生存和
发展#必须重视新产品的开发#不断推出新产品以满足市场的需
求!只有这样#企业才能长久不衰#兴旺发展#否则就会停滞不
前#最终被市场淘汰!

二!新产品开发是市场的需要

随着人们生活水平的提高#人们的生活需求和生活方式也
随之发生变化#要求市场提供丰富多彩的食品! &民以食为
天’#食品是人们生活和生存的必需品#开发新产品是消费者
的要求!

三!新产品开发是经济效益的需求

一个企业#只有不断地推出新产品#才能占领市场的主导
权#降低市场风险#提高经济效益!

第三节!新产品开发的原则

新产品的开发应该符合以下原则!

一!发扬我国的传统特色

中国是个文明古国#上下五千多年的历史#留传着良好的传
统生活方式和生活习性#这些良好的生活特征决定着人们的饮食
习惯!因此新产品的开发必须发扬我国的传统特色"地方特色#

开发出具有传统特色的食品!

二!充分利用现代技术

随着科学的发展#出现了许多新材料"新工艺"新技术"新
设备!新产品的开发要充分利用这些新材料"新工艺"新技术"

新设备#开发出符合人们需求的产品!

#
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三!传统技术和现代技术相结合

传统技术已被人们广泛接受#不可全弃之#要合理利用(现
代技术有技术上的优势#将两者相结合#可开发出被市场接受的
好的新产品!

四!模仿研制

食品品种繁多#千差万别#有些食品具有地方特色#有些食
品被广大消费者喜爱!我国引进了不少国外的美味可口的食品#

如面包"蛋糕"比萨"芝士等食品#深受人们喜爱#对这些好的
优秀食品#企业可模仿研制开发!

但在模仿研制的同时#千万要注意这些食品的知识产权问
题#防止在新产品开发过程中#发生知识产权纠纷问题#影响企
业的发展!

五!要考虑市场的需求"讲究经济效益

市场是决定企业生存和发展的基石#企业开发的新产品必须
从市场需求出发#考虑技术上的适宜性和实用性#并且坚持经济
利益为基本原则!

六!要讲究社会效益

企业的发展是硬道理!企业要发展必须提高经济效益#这是
天经地义的!但是企业的发展也不能违背社会公德#以损害社会
利益而求自身发展#比如造成环境污染问题等!这样的企业即使
发展了#也不会长久#最终被社会所淘汰!所以企业新产品开发
不仅要考虑经济效益#同时也要注重社会效益!

七!开发 #五低$营养平衡型烘焙食品

消费者为了克服不平衡的过量摄食带来的危害#要求糕点生

$
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产企业开发生产低糖"低盐"低脂肪"低热量"低胆固醇 $简称
&五低’食品%的产品#以满足不同消费者的需求!特别是目前
世界范围内肥胖现象突出#开发 &五低’食品尤其重要!

科学健康的膳食已在全世界成为人们追求的目标#这就要求
烘焙糕点企业改变高糖"高脂肪"高热量的现状#向清淡"营养
平衡的方向发展#如低糖"无糖面包#或用非糖甜味剂部分替代
蔗糖#这样的面包可给糖尿病"肥胖症"高血压等疾病患者带来
福音!另外添加食物纤维素的面包#利用大豆蛋白粉"麸皮"燕
麦碎等制成高蛋白#富含纤维素"矿物质的营养面包等!

%
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第 二 章!新产品开发的方式

和途径

第一节!新产品开发的方式

新产品的开发一般有以下几种方式!

一!独立研制

独立研制是指企业在基础理论和应用技术研究成果的基础

上#自己研制的具有自主知识产权的新产品!

独立研制要求企业有较雄厚的人力和财力资源#具有独立研
制开发能力的工程技术人员#这些工程技术人员不仅要懂得新产
品开发的程序和方法#还要懂得配方设计"工艺设计以及所开发
的新产品的质量标准和检验方法等知识!

企业应配置相应的研发室"研发设备及设施#并每年从企业
利润中提出一定比例的资金 $如!&’等%作为研发投入#形成
从研发)))生产)))销售)))研发的良性循环!

二!技术引进

企业在自力更生的前提下#利用国内或国外或其他地区现有
的成熟技术从事新产品的开发#这一过程叫技术引进!

技术引进的特点是*企业投资少#并可较快地掌握新产品的
制造工艺和配方等技术#争取时间把新产品生产出来#并投放市
场产生经济效益#从而达到投入时间短"资金少"见效快的
目的!

&



三!自行开发与技术引进相结合

这种方式是指某种食品新产品开发过程中的一部分技术是自

主研制的#而另一部分技术是引进的!这种方式有以下几个
特点!

$!%它是建立在发挥本企业自主开发能力基础上的#引进的
某一些技术只是补充自主研发的不足!

$"%投资少#见效快#容易掌握#与全技术引进相比#新产
品具有自己的特点和特征!

$#%通过部分技术引进#能促进本企业新产品开发技术的提
高#为自主创新打下良好的基础!

四!模仿研制

模仿研制就是模仿别人优秀的"先进的产品#开发生产出新
产品!但这种方式千万要注意被模仿产品是否有知识产权问题#

如被模仿产品有知识产权问题#要避免因雷同而引起知识产权的
纠纷#影响企业的生存和正常发展!

第二节!新产品开发的途径

食品新产品开发一般有以下几个途径!

一!开发和利用食品生产的新原料和新资源

企业要开发出优质的新产品#搞好食品加工原料的开发工作
是非常重要的#没有优质的原辅料#不可能开发出优质的新产
品!我国物产丰富#但至今还有很多优质的资源未加以利用#只
有搞好这些资源的开发工作#才能为食品工业开发出新材料#从
而为开发食品新产品打下坚实基础!

近年来#焙烤业的原辅料开发已进入一个崭新的发展阶段#

’
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