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内容概要

　　《焙烤食品加工工艺与配方（第2版）》系统介绍了焙烤食品的原辅材料、生产配方、加工工艺
、制作原理、生产中常见质量问题与处理方法、产品包装、设备厂家，特别介绍了一些新型焙烤食品
添加剂和一些实用配方与加工技术。
重点介绍了面粉、面包、饼干、蛋糕、月饼、糕点、烤馍片等的基本知识和加工技术，并且介绍了适
合中、小企业开发的新技术、新工艺、新配方，对促进食品技术进步、新产品开发、繁荣市场经济等
，具有一定的指导作用。
　　本书对焙烤食品行业的教学、科研、生产和新产品开发具有一定的指导作用，可供从事焙烤食品
、粮食加工等方面的研究、教学、生产、检验、管理人员等参考使用，亦可作为有关院校食品相关专
业师生的参考资料。
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