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内容概要

　　《普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材：焙烤食品工艺与实训》共分7章，根据食品专
业人才培养目标的要求 ，精简、重组并整合教学内容，注重理论 联系实际，从原材料的选择及分析
入手，采用必要的生产加工实例进行教学，并在前5章配以实训项目，以“掌握基础理论知识、强化
实践性训练、突出实效”为原则， 提高学生在实际工作岗位的适应性。
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章节摘录

版权页：   插图：   伞形：转动部分为一巨大的圆锥面，面团由下向上，沿周围固定槽滚动。
伞形又分为美式和欧式，美式的圆锥面坡度小，欧式圆锥面坡度大；美式滚圆轨槽只有2/3圆周，而欧
式为2周；美式适于大的面块，欧式和钵形适于较小面块。
 钵形：旋转面像一个碗，沿碗面内部有一条螺旋而上的固定轨槽，分割后的面团不断送入固定轨槽下
部，当旋转面转动时，被分割的面团，由于摩擦，会一边被滚动，一边沿槽而上，形成球形和光滑表
面。
 滚筒形：相当于使伞形滚圆机的小端直径加大，即上下直径差小的滚动面的滚圆机。
 平面传送带型：由传送带的向前运动和与带运动方向成一定角度的固定轨槽对面团的摩擦完成滚圆。
 （3）造型与装饰的要求 ①面包的造型面包的造型、结构、装饰、色彩等都是一种实用装潢美术，它
既有一般的实用性工艺美术的共同点，又具有其特殊性。
自古以来，食品的造型艺术在人们日常生活中占有重要地位。
从出土的古面包化石来看，我们的祖先从石块、北斗星座、太阳、月亮等自然景物上得到启发，使用
最古老，最广泛的是几何图形，人们又从动物和植物的形体上得到联想，设计出多种多样（如圆形、
不规则几何形等）的造型食品。
现今，常见的花色面包有圆形的、方形的、长方形的、蛋形的、多边形的、三角形的、腰圆形的等。
有仿植物的造型面包，例如佛手面包、棍棒面包、菠萝面包、香蕉面包等。
有仿动物造型的青蛙面包、黄鱼面包、虾形面包、蝴蝶面包、小鸭面包等。
不仅可食用，还可陶冶情趣，以及对美好生活地向往、追求。
 ②面包的装饰面包的装饰用的原、辅料很多。
 鸡蛋液：将蛋白、蛋黄打匀加适量清水，用排笔将蛋液涂刷在面包表面，进炉烘烤以后，表面会出现
棕黄的光泽。
 白砂糖：可撒在面包表面，用稍低的炉温烘烤，面包表面形成一层晶莹的砂糖粒。
 白糖粉：可撒在烤熟后涂油或糖浆面包的表面，增加美观和甜度。
 果仁：包括花生、芝麻、核桃及椰丝之类撒在面包表面，增加和改善外观。
 蜜饯：五颜六色的水果蜜饯切成小丁，撒在表面增加美观，提高口味和营养价值。
 淇淋浆：是一种特殊的面包表面涂料，能增加美观。
 白马糖：是一种特制的面包表面装饰料，能增加美观与甜味。
 此外还有奶油膏和蛋白膏，既是蛋糕的装饰料，又是面包的装饰料。
 （4）中间发酵也称静置，指滚圆后，到整形之间的发酵，与整形后到进烤炉之间的发酵。
前者时间较短，所以也称短发酵、中间发酵或工作台静置，后者则称为最终发酵或醒发、末次发酵、
成型等。
 中间发酵不仅仅是为了发酵，而是因为面团经分割、滚圆等加工后，不仅失去了内部气体，而且产生
了所谓加工硬化现象，也就是内部组织又处于紧张状态，通过一段时间静置，使面团得到休息，使面
团的紧张状态弛缓一下，以利于下步整形操作顺利。
这一工艺目的与饼干、蛋糕等不发酵食品的面团静置相同。
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