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前言

随着我国农村产业结构的调整，农业产业化已经成为农村的工作重点，“三农”问题已经成为我国全
社会奔小康、实现和谐社会的重要问题。
广大农民迫切需要农副产品的加工技术，为了实现农副产品的就地加工增值，延长产业化链条，着实
提高农民的收入，我们编写了此书。
本书首先简要地介绍了小麦粉、糖、油脂以及其他面制食品添加剂等加工原、辅料，简述了面制食品
加工的主要设备和工具；详细地叙述了多种面包、蛋糕、糕点等面制食品的加工技术。
在编写过程中，考虑到了读者的实际情况，适当地减少了理论知识，增加实际动手操作的内容，力求
做到简单易行，通俗易懂，侧重实用性。
本书可供家庭、烹饪爱好者以及食品加工从业人员阅读使用。
本书由四川农业大学罗松明、江南大学肖付刚编写。
在编写过程中，得到了四川农业大学食品科学研究所邬应龙等教师的大力支持，在此表示深深地感谢
。
由于面包、糕点品种繁多，各种加工技术还在不断完善更新，加之编写时间仓促，作者水平有限，书
中内容不足之处在所难免，敬请广大同行和读者批评指正。
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内容概要

　　随着我国农村产业结构的调整，农业产业化已经成为农村的工作重点，“三农”问题已经成为我
国全社会奔小康、实现和谐社会的重要问题。
广大农民迫切需要农副产品的加工技术，为了实现农副产品的就地加工增值，延长产业化链条，着实
提高农民的收入，我们编写了此书。
　　《面包糕点加工技术》首先简要地介绍了小麦粉、糖、油脂以及其他面制食品添加剂等加工原、
辅料，简述了面制食品加工的主要设备和工具；详细地叙述了多种面包、蛋糕、糕点等面制食品的加
工技术。
在编写过程中，考虑到了读者的实际情况，适当地减少了理论知识，增加实际动手操作的内容，力求
做到简单易行，通俗易懂，侧重实用性。
《面包糕点加工技术》可供家庭、烹饪爱好者以及食品加工从业人员阅读使用。
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章节摘录

1.先用适量的温水将酵母溶解活化处理。
将高筋粉、低筋粉、白砂糖、奶粉、鸡蛋等原料加入甜面团中，再加入已经活化的酵母液揉匀，最后
加入食盐和奶油并揉成一个团。
2.搅拌好的面团不经过基础醒发而直接用压面机反复压至表面光滑且有光泽、厚1.5厘米的薄片，再切
成宽1厘米、长30厘米的长条。
在表面刷上蛋奶水，粘上白芝麻，将二端按在桌板上，另一端搓几下使其成麻花状，放人烤盘进入醒
发箱醒发至原体积的1.5倍时取出。
3.进炉烘烤，炉温上火200－C、下火160't2，烤至表面呈棕红色时取出。
【产品质量特点】该类面包形如棒状，味香耐嚼。
普通面包圈【配方】高筋粉200克酵母2克白砂糖8克鸡蛋20克食盐2克水88克香兰素O.4克芝麻适量【制
作工艺要点】1.先将酵母用适量的温水溶解活化处理。
将白砂糖、鸡蛋、水、食盐和香兰素搅拌互溶，然后加入酵母液拌匀，再加入已经过筛处理的高筋粉
，搅拌到所需筋度。
最后加入油脂搅拌成较硬面团。
2.将已经和好的面团放人发酵箱中发酵3小时。
3.将发酵好的面团分成若干块，先搓成球形，再静置10分钟。
双手托着面团两拇指伸入面团中央，然后轻轻往外掰，同时使面团朝一个方向转动形成面包圈，放在
台板上，表面盖布静置20分钟。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<面包糕点加工技术>>

编辑推荐

《面包糕点加工技术》：农副产品加工技术丛书。
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