
焙 食品加工 烤



1、绪论

        泛指用面粉及各种粮食及其半成品与多种辅料相调配
，或者经过发酵，或者直接用高温烘焙，或者用油炸而成的
一系列香脆可口的食品。

 

焙烤食品的定义

面  包 饼干 糕点 方便面

月饼 膨化食品 ……



焙烤食品的原辅料

面粉 糖 油脂 水

疏松剂 改良剂 淀粉 食盐

蛋制品 乳制品色素香料



面粉

高筋面粉（ >12.5% ）

中筋面粉（ 9-12% ）

低筋面粉（ 7-9% ）

按
蛋
白
质
含
量



二、糖类 

 ( 一 ) 蔗糖
 ( 二 ) 饴糖

( 三 ) 淀粉糖浆 

 ( 四 ) 转化糖浆

 ( 五 ) 果葡糖浆



糖
在
焙
烤
食
品
中
的
作
用



三、油脂

常
用
的
油
脂



油脂在焙烤食品中的作用

1 、提高焙烤食品的营养价值

2 、改善焙烤食品的风味和口感

3 、控制面团中面筋的胀润度，提高面团的可塑性。

充气、起酥、保水、营养



四、蛋品

( 一 ) 蛋白的起泡性

1. 粘度：粘度对蛋白的稳定影响很大，粘度大的物质
有助于泡沫的形成和稳定。 

2. 油：油是一种消泡剂，因此搅打蛋白时千万不能碰上油。 

3.pH ： pH 对蛋白泡沫的形成和稳定性影响很大。 

4. 温度：温度对气泡的形成和稳定有直接关系。 

5. 蛋的质量：蛋的质量直接影响蛋白的起泡性。 



( 二 ) 蛋黄的乳化性

( 三 ) 蛋白的凝固性

( 四 ) 改善糕点、面包的色、香、味、形
    
    和营养价值



面包生 的基本工 流程产 艺



面包的配方 

     基本原料：面粉、酵母、水

 辅助材料：油脂、砂糖、蛋品、乳品、食盐等

      面包的配方一般是以小麦粉的用量 100 作基准，其余的各种

原料，用相对小麦粉用量的质量百分数来表示。 



（二）面 的 制团 调

面团调制：

          将处理好的原辅料按配方的用量，按照一定
的投料顺序，调制成适合加工性能的面团。

面团调制的目的：

1 、使各种原料充分分散和均匀混合

2 、加速面粉吸水而形成面筋

3 、促进面筋网络的形成

4 、拌入空气有利于酵母发酵



完成阶段

此时面团柔软、干燥、有良
好的延伸性

面团调制阶段



过度搅拌后



1. 面团发酵的目的

(1) 在面团发酵过程中，通过一系列的生物化学变化，积累

了足够的生成物，使最终的制品具有优良的风味和芳香感。

(2) 使面团发生一系列的物理的、化学的变化后变得柔软，

容易延展，便于机械切割和整形等加工。

(3) 在发酵过程中进一步促进面团的氧化，增强面团的气体保

持能力。

（三）面团的发酵



2. 面团发酵的基本原理

• 第一步是部分淀粉在 β- 淀粉酶作用下生成麦芽糖，其反应式如下：

                  淀粉酶 

2(C6H10O5)n ＋ nH2O ──→n(C12H22O11)
  淀粉                          麦芽糖

• 第二步是麦芽糖在麦芽糖转化酶作用下生成葡萄糖，其反应式如下：
            麦芽糖转化酶
C12H22O11 ＋ H2O ───→ 2C6H12O6
麦芽糖                       葡萄糖

• 第三步是酵母菌能迅速将糖分解成 C02 与 H20 ，其总的反应如下

C6H1206  ＋  602 ─→ 6C02 ＋ 6H20 ＋ 2821.4kJ 

：



4. 面 成熟度的判团
断 

① 用手指轻轻插入面团内部，待手指拿出后，如四周

的面团不再向凹处塌陷，被压凹的面团也不立即复原

，仅在凹处周围略微下落，表示面团成熟；如果被压

凹的面团很快恢复原状，表示面团嫩；如果凹下的面

团随手指离开而很快跌落，表示面团成熟过度。



   ③ 用手将面团握成团，如手感发硬或粘手是面团嫩

；如手感柔软且不粘手就是成熟适度；如面团表面有裂

纹或很多气孔，说明面团已经老了。

     ②用手将面团撕开，如内部呈丝瓜瓤状并有酒香

，

说明面团已经成熟。



（四）整型和成型

1. 整型

按照成品规格的要求，将面团分块称量。 面团分块称量：

搓圆和静置：搓圆是将不规则的面块搓成圆球形状

，使其芯子结实，表面光滑。

中间醒发：     中间醒发亦称静置。   

整型：按照不同的品种及设计的形状采用不同的方法整型。  



2. 成型（醒发）

成型室要求的条件如下 : 

温度 : 一般成型室采用的温度范围为 36～ 38℃，最高不超过 40℃。 

湿度 : 成型室的相对湿度应控制在 80～90％，以 85％为最

佳，不能低于 80％。 
时间 : 成型时间一般都掌握在 45～90min。 



3. 成型适宜程度的判断

观察体积：根据经验膨胀到面包体积的 80％，另 20％
在烤
          炉中膨胀。 

观察膨胀倍数：成型后的面包坯体积是整形时的 3～ 4倍为宜。 

观察形状、透明度和手感：这是从本质上观察的方法。 



（五）面包的烘烤

1. 烘烤工艺

     烘烤时需要根据面包的品种来确定烘烤的温度及

时间。烘烤过程一般可分为三个阶段：

第一阶段：炉内要保持 60～70％的湿度，面火一般

控制在 120℃左右，底火一般控制在 200～

220℃，不要超过 260℃。



第二阶段：面火可达 270℃，持续时间为 2～

5min。底火可控在 270～ 300℃，使面包定型成

熟。

第三阶段：是面包上色和增加香气，提高风味的阶段。

面火一般在 180～ 200℃，底火可降到 140～

160℃。



2. 面包表皮在烘烤中的褐变 

美拉德反应 :面包坯中的还原糖，如葡萄糖和果糖，与

氨基酸产生羰氨反应，产生有色物质。 

焦糖化反应 :糖在高温下发生的变色作用称为焦糖化反应。

3. 香味 

香味来源：各种羰基化合物，醇和其他物质。



4. 烤炉的选择 

立式烤炉 旋转烤炉



（六）面包的冷却与包装

        面包出炉以后温度很高，皮脆瓤软，没有弹性，经

不起压力，如果立即进行包装或切片，必然会造成断裂、

破碎或变形；刚出炉的面包，瓤的温度也很高，如果立即

包装，热蒸汽不易散发，遇冷产生的冷凝水便吸附在面包

的表面或包装纸上，给霉菌生长创造条件，使面包容易发

霉变质。 

面包冷却的原因 :



附：常见的几种花色面包的成型过程



辫子面包的成型过程







三条辫子面包的成型过程







面包的制作



原料

• 高筋粉 250g ，糖 50g ，盐 3.5g ，酵母 3.5
g ，鸡蛋 1 个，水 55g ，纯牛奶 60g ，黄
油 40g



步骤

1 、除了黄油之外，把高筋粉 250g ，糖 50g ，盐 3.5g ，酵母 3.5g ，
鸡蛋 1 个，水 55g ，纯牛奶 60g 混合，揉成面团，然后分三次加入
黄油，揉至扩展阶段（即面团能拉成非常薄的薄膜）

2 、在温暖处发酵至 2 倍大（大约 45min ），用手指沾高粉戳洞，洞不
塌陷不回弹

3 、取出面团排气，分割，平均分成 9 份

4 、滚圆

5 、发温暖处醒发发酵，温度以 40 ℃为宜，湿度控制在 85 ％范围内，
醒发时间通常控制在 30min 左右。

6 、烤箱预热 170 度，中层， 15-20 分钟

注意：
酵母与糖、盐溶液直接接触





面包实验结果记录

 实训样品
数

色泽 内部组
织结构

香气 滋味



思考题综合实训

面包冷却后如果出现不够柔软或发硬等现象，
可能与配方或工艺的哪些缺陷有关？
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