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内容概要

《杂粮食品生产工艺与配方》共分十八章，较系统地介绍了荞麦(甜荞和苦荞)、燕麦、大麦小米、高
梁、籽粒苋、青稞、绿豆、豌豆、芸豆、红豆、黑豆、扁豆、蚕豆等的资源情况、营养价值、保健功
能及食品加工技术，重点介绍其加工食品的种类、配方及加工工艺等。
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章节摘录

版权页：插图：【操作要点】（1）原辅料处理分别按面包原辅料要求，选用优质小麦粉、燕麦粉及
其他辅料，按面包生产的要求处理后，再按配方比例称取原辅料。
（2）面团调制将经过预处理的糖、食盐等制成溶液倒入调粉机，再加适量水，一起搅拌3～4min后，
加入小麦粉和燕麦粉及预先活化的酵母液，再搅拌几分钟后，加入起酥油，继续搅拌到面团软硬适度
，光滑均匀为止，面团调制时间为40-50rain。
（3）面团发酵将调制好的面团置于28-30~C、相对湿度为’75％～85％的条件下，发酵2-3h，至面团
发酵完全成熟时为止。
发酵期间适时揿粉1～2次，一般情况下，当用手指插入面团再抽出时，面团有微量下降，不向凹处流
动，也不立即跳回原状即可进行揿粉。
揿粉用手将四周的面团推向中部，上面的面团向下揿，左边的面团向右翻动，右边的面团向左翻动，
要求全部面团都能揿到、揿透、揿匀。
（4）分块、搓圆将发酵成熟后的面团，切成350g左右的小块，用手工或机械进行搓圆，然后放置几分
钟。
（5）中间发酵将切块、搓圆的面包坯静置3-5min，使其轻微发酵后，便可整形。
（6）整形将经过中间发酵的面团压薄、搓卷，再做成各种特定的形状。
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编辑推荐

《杂粮食品生产工艺与配方》是由中国轻工业出版社出版的。
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