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(57)摘要

本发明属于食品加工技术领域，具体涉及一

种香酥鸡仔饼及其制备方法。所述鸡仔饼中饼馅

的原料包括：肥猪肉、白糖、芝麻、瓜子仁、橄榄果

肉、熟梅菜、五香粉、花椒叶、白芸豆泥、花生油。

所述鸡仔饼中饼皮的原料包括：面粉、栗子面、干

银耳、枇杷果和碱水。制备方法包括先将馅料的

原料混合拌匀，得馅料；然后将干银耳和枇杷果

加水榨汁，将榨汁、面粉、栗子面和碱水混合，静

置，得饼皮；最后将馅料包以饼皮，在饼皮表面涂

抹蛋浆，烘烤即得。本发明制得的香酥鸡仔饼色

泽金黄有光泽，成型性更好，烘烤后成型均匀型

也更好，一口咬下去更加酥脆、香甜，放置一段时

间后口感与刚烘焙好的口感相差无异。
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1.一种香酥鸡仔饼，其特征在于，按重量份数计，所述鸡仔饼中饼皮的原料包括：面粉

1‑5份、栗子面5‑10份、干银耳1‑5份、枇杷果1‑5份和碱水1‑5份；所述鸡仔饼中饼馅的原料

包括：肥猪肉5‑15份、白糖10‑20份、芝麻1‑5份、瓜子仁1‑5份、橄榄果肉1‑5份、熟梅菜1‑5

份、五香粉1‑5份、花椒叶0.08‑0.12份、白芸豆泥3‑8份、花生油3‑8份和水5‑10份。

2.根据权利要求1所述的香酥鸡仔饼，其特征在于，按重量份数计，所述鸡仔饼中饼馅

的原料包括：肥猪肉10份、白糖14份、芝麻3份、瓜子仁3份、橄榄果肉3份、熟梅菜2份、五香粉

1份、花椒叶0.1份、白芸豆泥6份、花生油4份和水7份。

3.根据权利要求1‑2任一项所述的香酥鸡仔饼，其特征在于，按重量份数计，所述鸡仔

饼中饼皮的原料包括：面粉2份、栗子面5份、干银耳3份、枇杷果3份和碱水4份。

4.一种权利要求1‑3任一项所述的香酥鸡仔饼的制备方法，其特征在于，包括如下步

骤：

（1）将饼馅的原料混合拌匀，得饼馅馅料；

（2）将枇杷果榨汁，将干银耳加水，打浆，过滤得银耳汁，将榨汁和银耳汁混合得混合汁

液；

（3）将混合汁液、面粉、栗子面和碱水混合，静置，得饼皮；

（4）将馅料包以饼皮，在饼皮表面涂抹蛋浆，烘烤即得。

5.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤（1）具体操作为：将肥猪肉切丁或

剁碎，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄果肉、熟梅菜、五香粉混

合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混合，制得饼馅馅料。

6.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤（2）中所述打浆的时间为3‑8s，打

浆的次数为1‑3次。

7.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤（3）中所述静置的时间为1‑6h。

8.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤（4）中所述烘烤分为两次进行，第

一次烘烤的温度为190‑220℃，烘烤的时间为30‑40min；第二次烘烤的温度为180‑190℃，烘

烤的时间为10‑15min。
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一种香酥鸡仔饼及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，具体涉及一种香酥鸡仔饼及其制备方法。

背景技术

[0002] 鸡仔饼是广州市的一种特色小吃，属粤菜系，其口味甘香酥脆。始创于清朝咸丰年

间，至今有170年的历史。以甘香松化，甜中带咸著称。富含蛋白质、油脂、矿物质、维生素，对

人体生长发育、增强体质、预防疾病有极好的功效。但是目前主要是采用传统的方法进行制

作，对风味、口感、制作过程中出现的面皮粘手，和面过多放置时间久后又会出现面皮发干，

制作性差，以及烘焙前后成型性差的诸多小问题未引起重视。

[0003] 中国发明专利申请201810814034.2公开了一种啤酒味鸡仔饼及其制备工艺，其中

啤酒味鸡仔饼包括有饼皮，在饼皮内包裹有馅料，其特征在于：所述饼皮按重量百分比包括

以下组分：低筋小麦面粉：麦芽糖：植物油：糖粉：啤酒：水：啤酒酵母＝100:50‑80:15‑30:

15‑30:1‑10:1‑10：0.5‑5；所述馅料按重量百分比包括以下组分：糖冰肉：冬瓜蓉：白芝麻：

洋糕粉：大麦面粉：烤香蒜蓉：葱碎：白酒：酒花油：食盐＝100:50‑90:20‑50:10‑25:10‑25:

1‑15:1‑15:1‑8:0.5‑4。该发明提供一种制备方法简单，风味独特的啤酒味鸡仔饼及其制备

工艺。但是该发明仅是对鸡仔饼的风味进行了差异化调整，其整体口感、面皮的延展性可操

作性、以及烘焙前后的成型性并未进一步改善。

[0004] 另一中国发明专利申请202110291822.X公开了一种鲜香酥脆的鸡仔饼的制作工

艺，包括以下步骤：S1：材料选择；S2：饼皮原料制取；S3：饼馅原料制备；S4：饼馅制备；S5：分

离成形；S6：加蛋烘烤；本发明，营养丰富，含蛋白质、油脂、矿物质、维生素较高，对人体生长

发育、增强体质、预防疾病有极好的功效，外脆内软、工艺简单，机械化程度较高，材料要求

较低，且生产成本较低。虽然该发明对口感进行了改进，但是风味口感还可以进一步提高，

且对烘焙前后成型性、面皮制作的问题都未涉及，且放置一段时间后的风味如何也未进行

尝试改进。

发明内容

[0005] 针对现有技术存在的不足，本发明提供了一种香酥鸡仔饼。本发明在传统鸡仔饼

及其工艺的基础上进行创新改进，使得香酥鸡仔饼的口感更肥而不腻，口感清香且更加绵

软。且加入打浆的银耳汁，不仅使面皮放置时间久后一如既往的具有延展性且不黏手不皴

裂，解决了现做现制的问题，也提高了鸡仔饼的口感及营养价值，更适合老年人食用。

[0006] 为达到本发明的目的，本发明采用的技术方案为：

[0007] 一种香酥鸡仔饼，所述鸡仔饼中饼馅的原料包括：肥猪肉、白糖、芝麻、瓜子仁、橄

榄果肉、熟梅菜、五香粉、花椒叶、白芸豆泥、花生油和水；所述鸡仔饼中饼皮的原料包括：面

粉、栗子面、干银耳、枇杷果和碱水。

[0008] 优选地，按重量份数计，所述鸡仔饼中饼馅的原料包括：肥猪肉5‑15份、白糖10‑20

份、芝麻1‑5份、瓜子仁1‑5份、橄榄果肉1‑5份、熟梅菜1‑5份、五香粉1‑5份、花椒叶0 .08‑
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0.12份、白芸豆泥3‑8份、花生油3‑8份和水5‑10份。

[0009] 优选地，按重量份数计，所述鸡仔饼中饼馅的原料包括：肥猪肉10份、白糖14份、芝

麻3份、瓜子仁3份、橄榄果肉3份、熟梅菜2份、五香粉1份、花椒叶0.1份、白芸豆泥6份、花生

油4份和水7份。

[0010] 优选地，按重量份数计，所述鸡仔饼中饼皮的原料包括：面粉1‑5份、栗子面5‑10

份、干银耳1‑5份、枇杷果1‑5份和碱水1‑5份。

[0011] 优选地，按重量份数计，所述鸡仔饼中饼皮的原料包括：面粉2份、栗子面5份、干银

耳3份、枇杷果3份和碱水4份。

[0012] 本发明再一目的是提供上述香酥鸡仔饼的制备方法，包括如下步骤：

[0013] (1)将馅料的原料混合拌匀，得饼馅馅料；

[0014] (2)将枇杷果榨汁，将干银耳加水，打浆，过滤得银耳汁，将榨汁和银耳汁混合得混

合汁液；

[0015] (3)将混合汁液、面粉、栗子面和碱水混合，静置，得饼皮；

[0016] (4)将馅料包以饼皮，在饼皮表面涂抹蛋浆，烘烤即得。

[0017] 优选地，步骤(1)具体操作为：将肥猪肉切丁或剁碎，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混

合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄果肉、熟梅菜、五香粉混合；再依次加入水、花生油搅拌，最

后加入白芸豆泥混合，制得馅料。

[0018] 优选地，步骤(2)中所述所述打浆的时间为3‑8s，打浆的次数为1‑3次；

[0019] 优选地，步骤(3)中所述静置的时间为1‑6h。

[0020] 优选地，步骤(4)中所述烘烤分为两次进行，第一次烘烤的温度为190‑220℃，烘烤

的时间为30‑40min；第二次烘烤的温度为180‑190℃，烘烤的时间为10‑15min。

[0021] 饼馅原料也可先全部粉碎，再进行制作。

[0022] 与现有技术相比，本发明的积极和有益效果在于：

[0023] (1)本发明饼皮采用栗子面和面粉配伍，加入枇杷果榨汁与银耳汁的混合汁液和

面，面团的韧性足，可加工性强，且制得的香酥鸡仔饼有光泽，烘烤后成型保持性也更好，一

口咬下去更加酥脆、香甜，放置一段时间后口感与刚烘焙好的口感相差无异。

[0024] (2)本发明加入银耳打浆汁，其富含有银耳多糖，具有降血糖的功效，能极大地提

高鸡仔饼的营养价值及保健功效。

[0025] (3)本发明饼馅加入花椒叶和白芸豆泥，使得馅料风味更加肥而不腻，口感清香且

更加绵软。

附图说明

[0026] 图1为采用本发明实施例1制作的香酥鸡仔饼。

具体实施方式

[0027] 下面结合具体实施例，对本发明作进一步详细的阐述，下述实施例不用于限制本

发明，仅用于说明本发明。以下实施例中所使用的实验方法如无特殊说明，实施例中未注明

具体条件的实验方法，通常按照常规条件，下述实施例中所使用的材料、试剂等，如无特殊

说明，均可从商业途径得到。
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[0028] 实施例1

[0029] 本实施例鸡仔饼如图1，其饼馅的原料由如下组分组成：肥猪肉10份、白糖14份、芝

麻3份、瓜子仁3份、橄榄果肉3份、熟梅菜2份、五香粉1份、花椒叶0.1份、白芸豆泥6份、花生

油4份和水7份。

[0030] 本实施例鸡仔饼中饼皮的原料由如下组分组成：面粉2份、栗子面5份、干银耳3份、

枇杷果3份和碱水4份。

[0031] 制备方法如下：

[0032] (1)将肥猪肉切丁，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄

果肉、熟梅菜、五香粉混合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混合，制得馅料；

[0033] (2)将枇杷果榨汁，将干银耳加0.3倍重量的水，打浆，过滤得银耳汁，将榨汁和银

耳汁混合得混合汁液；

[0034] (3)将混合汁液、面粉、栗子面和碱水混合，静置5h，得饼皮；

[0035] (4)将馅料包以面皮，在面皮表面涂抹蛋液(蛋浆)，撒一点芝麻，放入烘箱中，设置

烘烤程序：第一次烘烤的温度为200℃，烘烤的时间为35min；第二次烘烤的温度为185℃，烘

烤的时间为10min；烘烤完成后取出即得。

[0036] 实施例2

[0037] 本实施例鸡仔饼中饼馅的原料由如下组分组成：肥猪肉5份、白糖10份、芝麻1份、

瓜子仁1份、橄榄果肉1份、熟梅菜1份、五香粉1份、花椒叶0.08份、白芸豆泥3份、花生油3份。

[0038] 本实施例鸡仔饼中饼皮的原料由如下组分组成：面粉1份、栗子面5份、干银耳1份、

枇杷果1份和碱水1份。

[0039] 制备方法如下：

[0040] (1)将肥猪肉切丁剁碎，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、

橄榄果肉、熟梅菜、五香粉，均粉碎混合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混

合，制得馅料；

[0041] (2)将枇杷果榨汁，将干银耳加0.3倍重量水，打浆，过滤得银耳汁，将榨汁和银耳

汁混合得混合汁液；

[0042] (3)将混合汁液、面粉、栗子面和碱水混合，静置2h，得饼皮；

[0043] (4)将馅料包以面皮，在面皮表面涂抹蛋液，撒一点芝麻，放入烘箱中，设置烘烤程

序：

[0044] 第一次烘烤的温度为190℃，烘烤的时间为40min；第二次烘烤的温度为190℃，烘

烤的时间为10min；烘烤完成后取出即得。

[0045] 实施例3

[0046] 本实施例鸡仔饼中饼馅的原料由如下组分组成：肥猪肉15份、白糖20份、芝麻5份、

瓜子仁5份、橄榄果肉5份、熟梅菜5份、五香粉5份、花椒叶0.12份、白芸豆泥8份、花生油8份。

[0047] 本实施例鸡仔饼中饼皮的原料由如下组分组成：面粉5份、栗子面10份、干银耳5

份、枇杷果5份和碱水5份。

[0048] 制备方法如下：

[0049] (1)将肥猪肉切丁，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄

果肉、熟梅菜、五香粉混合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混合，制得馅料；

说　明　书 3/7 页

5

CN 117084276 B

5



[0050] (2)将枇杷果榨汁，将干银耳加0.3倍重量水，打浆，过滤得银耳汁，将榨汁和银耳

汁混合得混合汁液；

[0051] (3)将混合汁液、面粉、栗子面和碱水混合，静置6h，得饼皮；

[0052] (4)将馅料包以面皮，在面皮表面涂抹蛋液，撒一点芝麻，放入烘箱中，设置烘烤程

序：

[0053] 第一次烘烤的温度为220℃，烘烤的时间为30min；第二次烘烤的温度为180℃，烘

烤的时间为15min；烘烤完成后取出即得。

[0054] 对比例1

[0055] 本对比例与实施例1的区别在于，将栗子面改为用面粉。其余与实施例1不变。

[0056] 具体为鸡仔饼中饼馅的原料由如下组分组成：肥猪肉10份、白糖14份、芝麻3份、瓜

子仁3份、橄榄果肉3份、熟梅菜2份、五香粉1份、花椒叶0.1份、白芸豆泥6份、花生油4份和水

7份。

[0057] 鸡仔饼中饼皮的原料由如下组分组成：面粉7份、干银耳3份、枇杷果3份和碱水4

份。

[0058] 制备方法如下：

[0059] (1)将肥猪肉切丁，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄

果肉、熟梅菜、五香粉混合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混合，制得馅料；

[0060] (2)将枇杷果榨汁，将干银耳加0.3倍重量水，打浆，过滤得银耳汁，将榨汁和银耳

汁混合得混合汁液；

[0061] (3)将混合汁液、面粉和碱水混合，静置5h，得饼皮；

[0062] (4)将馅料包以面皮，在面皮表面涂抹蛋液，撒一点芝麻，放入烘箱中，设置烘烤程

序：

[0063] 第一次烘烤的温度为200℃，烘烤的时间为35min；第二次烘烤的温度为185℃，烘

烤的时间为10min；烘烤完成后取出即得。

[0064] 对比例2

[0065] 本对比例与实施例1的区别在于，不加干银耳。其余与实施例1不变。

[0066] 具体为鸡仔饼中饼馅的原料由如下组分组成：肥猪肉10份、白糖14份、芝麻3份、瓜

子仁3份、橄榄果肉3份、熟梅菜2份、五香粉1份、花椒叶0.1份、白芸豆泥6份、花生油4份和水

7份。

[0067] 鸡仔饼中饼皮的原料由如下组分组成：面粉2份、栗子面5份、枇杷果6份和碱水4

份。

[0068] 制备方法如下：

[0069] (1)将肥猪肉切丁，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄

果肉、熟梅菜、五香粉混合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混合，制得馅料；

[0070] (2)将枇杷果榨汁；

[0071] (3)将榨汁、面粉、栗子面和碱水混合，静置5h，得饼皮；

[0072] (4)将馅料包以面皮，在面皮表面涂抹蛋液，撒一点芝麻，放入烘箱中，设置烘烤程

序：

[0073] 第一次烘烤的温度为200℃，烘烤的时间为35min；第二次烘烤的温度为185℃，烘
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烤的时间为10min；烘烤完成后取出即得。

[0074] 对比例3

[0075] 本对比例与实施例1的区别在于，不加枇杷果。其余与实施例1不变。

[0076] 具体为鸡仔饼中饼馅的原料由如下组分组成：肥猪肉10份、白糖14份、芝麻3份、瓜

子仁3份、橄榄果肉3份、熟梅菜2份、五香粉1份、花椒叶0.1份、白芸豆泥6份、花生油4份和水

7份。

[0077] 鸡仔饼中饼皮的原料由如下组分组成：面粉2份、栗子面5份、干银耳6份和碱水4

份。

[0078] 制备方法如下：

[0079] (1)将肥猪肉切丁，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄

果肉、熟梅菜、五香粉混合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混合，制得馅料；

[0080] (2)将干银耳加0.3倍重量水，打浆，过滤得银耳汁；

[0081] (3)将银耳汁、面粉、栗子面和碱水混合，静置5h，得饼皮；

[0082] (4)将馅料包以面皮，在面皮表面涂抹蛋液，撒一点芝麻，放入烘箱中，设置烘烤程

序：

[0083] 第一次烘烤的温度为200℃，烘烤的时间为35min；第二次烘烤的温度为185℃，烘

烤的时间为10min；烘烤完成后取出即得。

[0084] 对比例4

[0085] 本对比例与实施例1的区别在于，制作工艺不同，具体为采用不同的烘烤模式，具

体如下：(1)将肥猪肉切丁，将花椒叶烘干粉碎，与白糖混合，然后加入芝麻、瓜子仁、橄榄果

肉、熟梅菜、五香粉混合；再依次加入水、花生油搅拌，最后加入白芸豆泥混合，制得馅料；

[0086] (2)将枇杷果榨汁，将干银耳加0.3倍重量水，打浆，过滤得银耳汁，将榨汁和银耳

汁混合得混合汁液；

[0087] (3)将混合汁液、面粉、栗子面和碱水混合，静置5h，得饼皮；

[0088] (4)将馅料包以面皮，在面皮表面涂抹橄榄油，撒一点芝麻，放入烘炉内，温度为底

火120℃，

[0089] 面火150℃，烘烤10min；取出再次刷涂一层橄榄油，第二次烘烤，温度为底火200

℃，

[0090] 面火200℃，烘烤的时间为10min；烘烤完成后取出即得。

[0091] 对比例5

[0092] 本对比例与实施例1的区别在于，将白芸豆泥改用糯米粉，其余与实施例1不变。

[0093] 实验一、不同鸡仔饼的制作情况及感官评价

[0094] 按照实施例1‑3、对比例1‑5的原料及方法制备鸡仔饼，由10名检验人员进行感官

评价，检验人员在食用评价食品前的一个小时不食用食物，并且检验人员之间不做交流。将

10个检验人员的评分进行总和，即为该组食品的最终结果。评分标准如下：8‑10分：色泽金

黄鲜润，闻着一股清香味，入口甘甜酥脆，而后较绵软可口，肥而不腻；4‑7分：色泽金黄发

亮，闻着清香味淡，入口酥脆程度稍差，不绵软，肥而不腻；

[0095] 1‑3分：色泽较差，几乎闻不到清香味，酥脆度差，口感硬。

[0096] 表1
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[0097]

[0098] 实验二、稳定性实验

[0099] 将各组制作的香酥饼在温度25℃、相对湿度40％下放置40天，在微波炉中加热3分

钟，邀请上述检验人员进行品尝，感官评分，并邀请消费者进行品尝，并阐述其风味，结果见

表2。

[0100] 表2

[0101]
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[0102]

[0103] 以上所述实施例仅表达了本发明的几种实施方式，其描述较为具体和详细，但并

不能因此而理解为对本发明专利范围的限制。应当指出的是，对于本领域的普通技术人员

来说，在不脱离本发明构思的前提下，还可以做出若干变形和改进，这些都属于本发明的保

护范围。因此，本发明专利的保护范围应以所附权利要求为准。
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图1

说　明　书　附　图 1/1 页

10

CN 117084276 B

10


	BIB
	BIB00001

	CLA
	CLA00002

	DES
	DES00003
	DES00004
	DES00005
	DES00006
	DES00007
	DES00008
	DES00009

	DRA
	DRA00010


