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(57)摘要

本申请提出了一种阿胶酥性饼干及其制备

工艺，其中，一种阿胶酥性饼干，包括如下重量份

数的原料：低筋小麦粉80-120份、植物油20-40

份、白砂糖30-40份、麦芽糖浆2-8份、食用盐0.3-

0 .8份、膨松剂0 .3-0 .8份、焦糖磷酸二氢二钠

0.05-0.2份、阿胶1-3份。本申请中麦芽糖浆的加

入会减淡阿胶的味道，不影响饼干的味道的同

时，阿胶与麦芽糖浆的配合还能增加饼干的口

感；本申请中的焦糖磷酸二氢二钠的作用是使得

阿胶可以均匀得分布于面粉中，还不会发生结块

现象。
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1.一种阿胶酥性饼干，其特征在于，包括如下重量份数的原料：低筋小麦粉80-120份、

植物油20-40份、白砂糖30-40份、麦芽糖浆2-8份、食用盐0.3-0.8份、膨松剂0.3-0.8份、焦

糖磷酸二氢二钠0.05-0.2份、阿胶1-3份。

2.根据权利要求1所述的一种阿胶酥性饼干，其特征在于：按重量份数计，所述膨松剂

包括0.2-0.5份的碳氢酸钠和0.1-0.3份的碳酸氢铵。

3.根据权利要求2所述的一种阿胶酥性饼干，其特征在于：由如下重量份数的原料组

成：低筋小麦粉100份、植物油30份、白砂糖35份、麦芽糖浆5份、食用盐0.5份、碳氢酸钠0.4

份、碳酸氢铵0.2份、焦糖磷酸二氢二钠0.1份、阿胶2份。

4.根据权利要求1所述的一种阿胶酥性饼干，其特征在于：所述植物油为大豆油、菜籽

油或橄榄油。

5.根据权利要求1所述的阿胶酥性饼干的制备工艺，其特征在于，包括：

S1：原料的预处理：按重量份数计，在1份阿胶中加入2-4份的水，对阿胶进行烊化过程；

S2：配料：膨松剂在水中溶解，膨松剂与水的重量比为5-7％，焦糖磷酸二氢二钠在水中

融化，所述焦糖磷酸二氢二钠与水的重量比为1-3％；

S3：面团调制：依次将植物油、白砂糖、麦芽糖浆、食用盐进行初搅拌，再加入溶解后的

膨松剂、融化后的焦糖磷酸二氢二钠进行二次搅拌，再加入烊化处理后的阿胶进行三次搅

拌，最后加入低筋小麦粉进行四次搅拌后得到面团；

S4：成型：将上述面团分割成若干小面团、按压摊平；

S5：烘烤：在烤盘上均匀地涂上食用油，将烤盘放入烤箱，调好温度，下火温度为160-

170℃，上火温度为180-190℃，烘烤8-15min，关闭烤箱，取出烤盘后进行冷却处理。

6.根据权利要求5所述的一种阿胶酥性饼干的制备工艺，其特征在于：所述S3中得到的

面团温度为25-35℃。

7.根据权利要求5所述的一种阿胶酥性饼干的制备工艺，其特征在于：所述S5中下火温

度为170℃，上火温度为180℃，烘烤时间为10min。

8.根据权利要求5所述的一种阿胶酥性饼干的制备工艺，其特征在于：S1中阿胶进行烊

化过程中的水热温度为80-90℃，烊化时间为30-50min。

9.根据权利要求5所述的一种阿胶酥性饼干的制备工艺，其特征在于：S3中初搅拌时的

搅拌速度为200-300r/min，搅拌时间为10-20min；二次搅拌时搅拌速度为150-200r/min，搅

拌时间为10-30min；三次搅拌时搅拌速度为100-130r/min，搅拌时间为10-20min；四次搅拌

时搅拌速度为50-100r/min，搅拌时间为20-30min。

10.根据权利要求5所述的一种阿胶酥性饼干的制备工艺，其特征在于：烊化处理后的

阿胶进行三次搅拌时，搅拌时加热温度为30-40℃。
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一种阿胶酥性饼干及其制备工艺

技术领域

[0001] 本申请属于食品加工技术领域，具体涉及一种阿胶酥性饼干及其制备工艺。

背景技术

[0002] 随着时代的发展，饼干作为一种传统休闲零食，饼干是以小麦粉为主要原料，加入

或不加入糖、油脂及其它配料，经调粉(或调浆)、成型、烘烤(或煎烤)等工艺制成的口感酥

松或松脆的食品，其传统加工方法已经不能满足现代人们对休闲食品兼具营养保健功能的

要求，阿胶具有生血作用，可用于失血贫血、缺铁贫血以及年老体弱、儿童、妇女的滋补，并

对儿童、青少年的生长发育具有改善作用，长期服用阿胶，还可以营养皮肤，使肌肤光洁润

滑并具弹性。

[0003] CN107484800A提供一种阿胶饼干的加工方法，包括步骤：将阿胶加热并搅拌至完

全融化得阿胶液，加入蜂蜜和脱脂奶粉，继续搅拌至呈膏体状物质；采用食盐、小苏打、碳酸

氢铵以及纯净水制备预制水溶液；将红薯淀粉、玉米淀粉、小麦粉、脱脂奶粉、鸡蛋、橄榄油、

白砂糖混合均匀得混合原料a；混合原料a加入其质量1-1.5倍的预制水溶液，搅拌均匀得混

合原料b；膏体状物质加入其质量2-3倍的预制水溶液，搅拌均匀得混合原料c；将混合原料b

加入混合原料c，搅拌均匀得混合原料d；然后经压皮、冲印、烘烤即得。

[0004] 现有技术中，一方面阿胶的味道比较重，加入饼干后会影响饼干的口感；另一方

面，由于阿胶的胶质性质，在饼干中加入阿胶会出现阿胶分布不均匀，在饼干中易发生结块

等现象，且会影响阿胶中营养成分的保存。

发明内容

[0005] 为了解决上述问题，本申请提出了一种阿胶酥性饼干及其制备工艺，其中，一种阿

胶酥性饼干，包括如下重量份数的原料：低筋小麦粉80-120份、植物油20-40份、白砂糖30-

40份、麦芽糖浆2-8份、食用盐0.3-0.8份、膨松剂0.3-0.8份、焦糖磷酸二氢二钠0.05-0.2

份、阿胶1-3份。本申请中麦芽糖浆的加入会减淡阿胶的味道，不影响饼干的味道的同时，阿

胶与麦芽糖浆的配合还能增加饼干的口感；本申请中的焦糖磷酸二氢二钠的作用是使得阿

胶可以均匀得分布于面粉中，还不会发生结块现象。

[0006] 优选地，按重量份数计，所述膨松剂包括0.2-0.5份的碳氢酸钠和0.1-0.3份的碳

酸氢铵。饼干生产中一般使用的是化学膨松剂：小苏打和碳酸氢铵。小苏打分解会将碳酸钠

残留在成品中，使成品有碱味；碳酸氢氨产气量比较大，起发效果好，但易使饼干过松，导致

其内部出现大的空洞，表面有气泡现象，所以本申请将碳氢酸钠和碳酸氢铵相配合使用，使

得饼干具有很好的口感还具有很好的起发效果。

[0007] 优选地，由如下重量份数的原料组成：低筋小麦粉100份、植物油30份、白砂糖35

份、麦芽糖浆5份、食用盐0.5份、碳氢酸钠0.4份、碳酸氢铵0.2份、焦糖磷酸二氢二钠0.1份、

阿胶2份以及30份的水。

[0008] 优选地，所述植物油为大豆油、菜籽油或橄榄油。
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[0009] 一种阿胶酥性饼干的制备工艺，包括：

[0010] S1：原料的预处理：按重量份数计，在1份阿胶中加入2-4份的水，对阿胶进行烊化

过程；

[0011] S2：配料，膨松剂在水中溶解，膨松剂与水的重量比为5-7％，焦糖磷酸二氢二钠在

水中融化，所述焦糖磷酸二氢二钠与水的重量比为1-3％；

[0012] S3：面团调制：依次将植物油、白砂糖、麦芽糖浆、食用盐进行初搅拌，再加入膨松

剂、焦糖磷酸二氢二钠进行二次搅拌，再加入烊化处理后的阿胶进行三次搅拌，最后加入低

筋小麦粉进行四次搅拌后得到面团；

[0013] S4：成型：将上述面团分割成若干小面团、按压摊平；

[0014] S5：烘烤：在烤盘上均匀地涂上食用油，将烤盘放入烤箱，调好温度，下火温度为

160-170℃，上火温度为180-190℃，烘烤8-15min，关闭烤箱，取出烤盘后进行冷却处理。

[0015] S1中的烊化法是将市售的阿胶块砸碎(用信纸或布裹着胶块，放在较为坚硬的台

面上，用锤子砸成碎末)，用沸水或药汁搅拌适量煮化。S3在最后一步加入面粉，这样可以防

止面团出现走油，出筋等现象。S5中烤箱内要有适宜的温度和湿度，若温度过低，饼干易膨

胀过度，形状不规则，上色效果不理想。温度过高，饼坯会来不及膨胀就被凝固成形，使饼干

结构紧密，出现过焦现象且无光泽。

[0016] 优选地，所述S3中得到的面团温度为25-30℃。面团的温度对于饼干的质量具有很

大的影响，温度太高使面团容易出筋还易出现“走油”现象；温度太低面团过软过黏会导致

饼坯表面粗糙花纹不好。

[0017] 优选地，所述S5中下火温度为170℃，上火温度为180℃，烘烤时间为10min。

[0018] 优选地，S1中阿胶进行烊化过程中的水热温度为80-90摄氏度，烊化时间为30-

50min。

[0019] 优选地，S3中初搅拌时的搅拌速度为200-300r/min，搅拌时间为10-20min；二次搅

拌时搅拌速度为150-200r/min，搅拌时间为10-30min；三次搅拌时搅拌速度为100-130r/

min，搅拌时间为10-20min；四次搅拌时搅拌速度为50-100r/min，搅拌时间为20-30min。

[0020] 优选地，烊化处理后的阿胶进行三次搅拌时，搅拌时加热温度为30-40℃。

[0021] 本申请能够带来如下有益效果：

[0022] 1 .本申请中麦芽糖浆的加入会减淡阿胶的味道，不影响饼干的味道的同时，阿胶

与麦芽糖浆的配合还能增加饼干的口感；本申请中的焦糖磷酸二氢二钠的作用是使得阿胶

可以均匀得分布于面粉中，还不会发生结块现象；

[0023] 2.本申请将碳氢酸钠和碳酸氢铵相配合使用，使得饼干具有很好的口感还具有很

好的起发效果；

[0024] 3.本申请中对面团温度进行有效控制，防止发生出筋或“走油”现象；

[0025] 4.本申请对烤箱温度进行控制，使得饼干上色度较好，不会出现过焦现象或无光

泽等影响饼干质量的问题；

[0026] 5.本申请具有操作简单、安全性强、实用性强、适合推广使用的特点。

具体实施方式

[0027] 实施例1
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[0028] 一种阿胶酥性饼干的制备工艺，包括：

[0029] S1：原料的预处理：按重量份数计，在1份阿胶中加入2-4份的水，对阿胶进行烊化

过程；

[0030] S2：配料，膨松剂在水中溶解，膨松剂与水的重量比为5-7％，焦糖磷酸二氢二钠在

水中融化，所述焦糖磷酸二氢二钠与水的重量比为1-3％；

[0031] S3：面团调制：依次将植物油、白砂糖、麦芽糖浆、食用盐进行初搅拌，再加入膨松

剂、焦糖磷酸二氢二钠进行二次搅拌，再加入烊化处理后的阿胶进行三次搅拌，最后加入低

筋小麦粉进行四次搅拌后得到面团；

[0032] S4：成型：将上述面团分割成若干小面团、按压摊平；

[0033] S5：烘烤：在烤盘上均匀地涂上食用油，将烤盘放入烤箱，调好温度，下火温度为

160-170℃，上火温度为180-190℃，烘烤8-15min，关闭烤箱，取出烤盘后进行冷却处理。

[0034] 具体的实施条件如下：

[0035] 表1阿胶酥性饼干原料及添加量

[0036]

[0037] 表2阿胶酥性饼干的制备工艺
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[0038]

[0039] 实施例2：表征

[0040] 1、感官指标：将制成的阿胶酥性饼干进行感官评定，试验结果由固定的10名专业

的感官评定员进行评定，并保持每次感官测试的评定人不变，取10人评判分数的平均值计

数，具体评判标准如下表3。

[0041] 2、理化指标：酸价依据GB  5009.229-2016测定，过氧化值依据GB5009.227-2016测

定。

[0042] 3、微生物指标：菌落总数依据GB  4789.2-2016测定，大肠菌群依据GB4789.3-2016

测定。

[0043] 表3感官评价标准
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[0044]

[0045] 表4阿胶酥性饼干性能表征

[0046]

样品编号 形态 色泽 口感 组织结构

1 9 10 10 9

2 10 9 9 10

3 10 10 9 10

4 10 10 10 10

对比例1 7 8 2 4

对比例2 6 5 3 1

对比例3 1 3 4 2

对比例4 2 1 3 5

对比例5 1 4 1 3

对比例6 2 1 4 3

[0047] 从上表4中的实验结果可知：对比例1与实施例4相比不含麦芽糖浆，对饼干的感

官，如口感等有很大影响；对比例2与实施例4相比不含焦糖磷酸二氢二钠，对饼干的感官有

很大影响；对比例3与实施例4相比阿胶进行烊化时，温度太高，对饼干的感官有很大影响；

对比例4与实施例4相比加入低筋小麦粉后搅拌速度太大，对饼干的感官有很大影响；对比

例5与实施例4相比面团温度太低，对饼干的感官有很大影响；对比例6与实施例4相比，烘烤

时下火温度大于上火温度，对饼干的感官有很大影响。

[0048] 本申请阿胶酥性饼干经测试酸价(KOH)≤5mg/g、过氧化值(以脂肪计)≤0.25g/

100g。微生物指标：菌落总数≤750CFU/g、大肠菌群≤30MPN/100g。

[0049] 本说明书中的各个实施例均采用递进的方式描述，各个实施例之间相同相似的部

分互相参见即可，每个实施例重点说明的都是与其他实施例的不同之处。尤其，对于系统实

施例而言，由于其基本相似于方法实施例，所以描述的比较简单，相关之处参见方法实施例

的部分说明即可。

[0050] 以上所述仅为本申请的实施例而已，并不用于限制本申请。对于本领域技术人员
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来说，本申请可以有各种更改和变化。凡在本申请的精神和原理之内所作的任何修改、等同

替换、改进等，均应包含在本申请的权利要求范围之内。
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