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(57)摘要

本发明提供一种冷冻麻团预拌粉及其制作

麻团的方法，其中的冷冻麻团预拌粉包括按重量

份计的以下组分：第一主料：糯米粉100份；第二

主料：淀粉0-100份；辅料：大米粉15-30份、白砂

糖38-76份、油5-9份、增稠剂1-2份、豆沙馅5-10

份、芝麻3-5份、余量为水；淀粉为蜡质玉米淀粉，

增稠剂为聚丙烯酸钠，油为猪油。本发明提供了

一种冷冻麻团预拌粉及其制作方法和应用，冷冻

麻团预拌粉在使用时只需添加适量的水和油脂，

操作方便；蜡质玉米淀粉具有较好的保水性和冻

融稳定性，有助于提升冷冻麻团的品质；且蜡质

玉米淀粉的添加增加了麻团油炸后整体的硬度

和回复性，口感较好。
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1.一种冷冻麻团预拌粉，其特征在于，包括按重量份计的以下组分：

第一主料：糯米粉100份；

第二主料：淀粉0-100份；

辅料：大米粉15-30份、白砂糖38-76份、油5-9份、增稠剂1-2份、豆沙馅5-10份、芝麻3-5

份、余量为水。

2.如权利要求1所述的冷冻麻团预拌粉，其特征在于：所述第二主料中的淀粉为：蜡质

玉米淀粉。

3.如权利要求1所述的冷冻麻团预拌粉，其特征在于：所述辅料中的增稠剂为：聚丙烯

酸钠。

4.如权利要求1所述的冷冻麻团预拌粉，其特征在于：所述辅料中的油为：猪油。

5.一种采用如权利要求1-4任一项所述的冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，其特征在

于，包括如下步骤：

步骤(1)：将糯米粉100份，蜡质玉米淀粉0-50份，大米粉15-30份、白砂糖38-76份、增稠

剂1-2份混合均匀成粉料；

步骤(2)将混合好的粉料倒入和面机中，将和面机调整为80r/min，加入64-129份的沸

水搅拌2min-4min至面团不粘手；随后加入5-9份的猪油，将和面机调整为95r/min继续搅拌

2min-4min至猪油完全融入，制成面团；

步骤(3)：将如上所述的冷冻麻团预拌粉制成的面团备用；

步骤(4)：将面团分割成多个45g-50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g-7g的

豆沙馅，搓成直径3cm-5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝麻；

步骤(5)：将制作好的麻团胚子速冻，至其中心温度达到-18℃后取出；

步骤(6)：将麻团胚子解冻，至其中心温度达到5℃后取出；

步骤(7)：将解冻好的麻团胚子放入油锅中炸制；初始温度为140℃-150℃炸制10min-

15min，然后升高温度至180℃炸制5-8min；炸制期间不断翻滚，待麻团胚子体积膨胀，表面

金黄后捞出，制成麻团成品。

6.如权利要求5所述的冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，其特征在于：所述步骤(5)中

的速冻的温度为-40℃，速冻时间为5min-20min。

7.如权利要求5中所述的冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，其特征在于：所述步骤(6)

中的解冻的温度为37℃，解冻时间为30min-40min。
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冷冻麻团预拌粉及其制作麻团的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工领域，具体涉及一种冷冻麻团预拌粉及其制作麻团的方法。

背景技术

[0002] 麻团是中国传统油炸面食中的一种，以豆沙为馅料，包在以糯米粉、白砂糖及水一

起和好的面团中，裹上芝麻，油炸制成。麻团味道鲜美、口感弹脆，这些特点使其食用愈加广

泛，已经成为一种老少皆宜的食品。

[0003] 冷冻面团是20世纪50年代以来发展起来的面包生产新工艺,它是利用冷冻原理与

技术来处理成品或半成品，使用冷冻面团既可以扩大面包厂生产规模又可以降低成本提高

质量。冷冻面团除了可生产面包外，还可以加工成我国特色的馒头、包子、饺子和麻团等食

品。

[0004] 对于冷冻面团企业，如何提高加工效率和产品稳定性，进一步降低成本是他们面

临的问题。而预拌粉作为一种简便、快捷的调制粉，其可以降低成品制作的专业性、技术性

及失败率，更加适合连续化工业生产。目前，预拌粉在烘焙行业应用较为普遍，在冷冻食品

行业刚刚起步。因此，冷冻麻团预拌粉具有广阔的市场前景，尤其在我国特色面点方面是一

大空缺。

[0005] 公开号为107372743A的专利文献公开了一种高纤麻球及其制备方法；公开号为

107467112A的专利文献公开了一种麻团专用粉及其制作方法；公开号为106386951A的专利

文献公开了一种麻团专用粉及其制作方法和应用。从上述现有技术的状况来看，目前冷冻

麻团预拌粉涉及的研究和专利均较少。

发明内容

[0006] 本发明提供了一种冷冻麻团预拌粉及其制作麻团的方法，冷冻麻团预拌粉在使用

时只需添加适量的水和油脂，操作方便；蜡质玉米淀粉具有较好的保水性和冻融稳定性，有

助于提升冷冻麻团的品质；且蜡质玉米淀粉的添加增加了麻团油炸后整体的硬度和回复

性，口感较好。

[0007] 本发明所要解决的技术问题是通过如下技术方案实现的：

[0008] 一种冷冻麻团预拌粉，包括按重量份计的以下组分：

[0009] 第一主料：糯米粉100份；

[0010] 第二主料：淀粉0-100份；

[0011] 辅料：大米粉15-30份、白砂糖38-76份、油5-9份、增稠剂1-2份、豆沙馅5-10份、芝

麻3-5份、余量为水。

[0012] 具体来说，所述第二主料中的淀粉为：蜡质玉米淀粉；所述辅料中的增稠剂为：聚

丙烯酸钠；所述辅料中的油为：猪油。

[0013] 本发明提供一种如上所述的冷冻麻团预拌粉的制作麻团的方法，包括如下步骤：

[0014] 步骤(1)：将糯米粉100份，蜡质玉米淀粉0-50份，大米粉15-30份、白砂糖38-76份、
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增稠剂1-2份混合均匀成粉料；

[0015] 步骤(2)：将混合好的粉料倒入和面机中，将和面机调整为80r/min，加入64-129份

的沸水搅拌2min-4min至面团不粘手；随后加入5-9份的猪油，将和面机调整为95r/min继续

搅拌2min-4min至猪油完全融入，制成面团；

[0016] 步骤(3)：将如上所述的冷冻麻团预拌粉制成面团备用；

[0017] 步骤(4)：将面团分割成多个45g-50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g-

7g的豆沙馅，在案板上搓成直径3cm-5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝

麻；

[0018] 步骤(5)：将制作好的麻团胚子速冻，至其中心温度达到-18℃后取出；

[0019] 步骤(6)：将麻团胚子解冻，至其中心温度达到5℃后取出；

[0020] 步骤(7)：将解冻好的麻团胚子放入油锅中炸制；初始温度为140℃-150℃炸制

10min-15min，然后升高温度至180℃炸制5-8min；炸制期间不断翻滚，待麻团胚子体积膨

胀，表面金黄后捞出，制成麻团成品。

[0021] 更具体地，所述步骤(5)中的速冻的温度为-40℃，速冻时间为5min-20min。

[0022] 所述步骤(6)中的解冻的温度为37℃，解冻时间为30min-40min。

[0023] 综上所述，本发明提供了一种冷冻麻团预拌粉及其制作麻团的方法，冷冻麻团预

拌粉在使用时只需添加适量的水和油脂，操作方便；蜡质玉米淀粉具有较好的保水性和冻

融稳定性，有助于提升冷冻麻团的品质；且蜡质玉米淀粉的添加增加了麻团油炸后整体的

硬度和回复性，口感较好。

具体实施方式

[0024] 以下结合具体实施例对本发明的技术方案进行详细地说明。

[0025] 实施例一

[0026] 本发明所述冷冻麻团预拌粉按重量份计的以下组分：

[0027] 第一主料：糯米粉100份；

[0028] 第二主料：淀粉0份,所述淀粉为蜡质玉米淀粉；

[0029] 辅料：大米粉15份、白砂糖38份、猪油5份、增稠剂1份、豆沙馅10份、芝麻3份。所述

增稠剂为聚丙烯酸钠。

[0030] 本发明采用上述冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，具体包括以下步骤：

[0031] 1)将糯米粉100份、大米粉15份、白砂糖38份、增稠剂1份混合均匀；

[0032] 2)将混合好的粉倒入和面机中，将和面机调整为80r/min(转/分钟，通常为1档)，

加入64份的沸水搅拌2min30s至面团不粘手；随后加入5份的猪油，将和面机调整为95r/min

(通常为2档)继续搅拌3min至猪油完全融入面团，取出面团备用；

[0033] 3)将面团分割成若干个50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g豆沙馅，在

案板上搓成直径5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝麻；

[0034] 4)将制作好的麻团胚子放入速冻柜中(温度-40℃)速冻20min，至其中心温度达

到-18℃后取出；

[0035] 5)将麻团胚子在37℃中解冻40min，至其中心温度达到5℃后取出；

[0036] 6)将解冻好的麻团胚子放入油锅中炸制，初始温度为150℃炸制15min，然后升高
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温度至180℃炸制5min，炸制期间不断翻滚麻团胚子，待其体积膨胀，表面金黄后捞出，即：

制成麻团成品。

[0037] 实施例二

[0038] 本发明所述冷冻麻团预拌粉按重量份计的以下组分：

[0039] 第一主料：糯米粉100份；

[0040] 第二主料：淀粉11份,所述淀粉为蜡质玉米淀粉；

[0041] 辅料：大米粉17份、白砂糖42份、猪油5份、增稠剂1份、豆沙馅10份、芝麻3份。所述

增稠剂为聚丙烯酸钠。

[0042] 本发明采用上述冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，具体包括以下步骤：

[0043] 1)将糯米粉100份、蜡质玉米淀粉11份、大米粉17份、白砂糖42份、增稠剂1份混合

均匀；

[0044] 2)将混合好的粉倒入和面机中，将和面机调整为80r/min(通常为1档)，加入72份

的沸水搅拌2min30s至面团不粘手；随后加入5份的猪油，将和面机调整为95r/min(通常为2

档)继续搅拌3min至猪油完全融入面团，取出面团备用；

[0045] 3)将面团分割成若干个50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g豆沙馅，在

案板上搓成直径5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝麻；

[0046] 4)将制作好的麻团胚子放入速冻柜中(温度-40℃)速冻20min，至其中心温度达

到-18℃后取出；

[0047] 5)将麻团胚子在37℃中解冻40min，至其中心温度达到5℃后取出；

[0048] 6)将解冻好的麻团胚子放入油锅中炸制。初始温度为150℃炸制15min，然后升高

温度至180℃炸制5min。炸制期间不断翻滚麻团胚子，待其体积膨胀，表面金黄后捞出，即：

制成麻团成品。

[0049] 实施例三

[0050] 本发明所述冷冻麻团预拌粉按重量份计的以下组分：

[0051] 第一主料：糯米粉100份；

[0052] 第二主料：淀粉25份,所述淀粉为蜡质玉米淀粉。

[0053] 辅料：大米粉19份、白砂糖48份、猪油6份、增稠剂1份、豆沙馅10份、芝麻3份。所述

增稠剂为聚丙烯酸钠。

[0054] 本发明采用上述冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，具体包括以下步骤：

[0055] 1)将糯米粉100份、蜡质玉米淀粉25份、大米粉19份、白砂糖48份、增稠剂1份混合

均匀；

[0056] 2)将混合好的粉倒入和面机中，将和面机调整为80r/min(通常为1档)，加入81份

的沸水搅拌2min30s至面团不粘手；随后加入6份的猪油，将和面机调整为95r/min(通常为2

档)继续搅拌3min至猪油完全融入面团，取出面团备用；

[0057] 3)将面团分割成若干个50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g豆沙馅，在

案板上搓成直径5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝麻；

[0058] 4)将制作好的麻团胚子放入速冻柜中(温度-40℃)速冻20min，至其中心温度达

到-18℃后取出；

[0059] 5)将麻团胚子在37℃中解冻40min，至其中心温度达到5℃后取出；
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[0060] 6)将解冻好的麻团胚子放入油锅中炸制，初始温度为150℃炸制15min，然后升高

温度至180℃炸制5min。炸制期间不断翻滚麻团胚子，待其体积膨胀，表面金黄后捞出，即：

制成麻团成品。

[0061] 实施例四

[0062] 本发明所述冷冻麻团预拌粉按重量份计的以下组分：

[0063] 第一主料：糯米粉100份；

[0064] 第二主料：淀粉43份，,所述淀粉为蜡质玉米淀粉；

[0065] 辅料：大米粉21份、白砂糖54份、猪油7份、增稠剂1份、豆沙馅10份、芝麻3份。所述

增稠剂为聚丙烯酸钠。

[0066] 本发明采用上述冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，具体包括以下步骤：

[0067] 1)将糯米粉100份、蜡质玉米淀粉43份、大米粉21份、白砂糖54份、增稠剂1份混合

均匀；

[0068] 2)将混合好的粉倒入和面机中，将和面机调整为80r/min(通常为1档)，加入92份

的沸水搅拌2min30s至面团不粘手；随后加入7份的猪油，将和面机调整为95r/min(通常为2

档)继续搅拌3min至猪油完全融入面团，取出面团备用；

[0069] 3)将面团分割成若干个50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g豆沙馅，在

案板上搓成直径5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝麻；

[0070] 4)将制作好的麻团胚子放入速冻柜中(温度-40℃)速冻20min，至其中心温度达

到-18℃后取出；

[0071] 5)将麻团胚子在37℃中解冻40min，至其中心温度达到5℃后取出；

[0072] 6)将解冻好的麻团胚子放入油锅中炸制。初始温度为150℃炸制15min，然后升高

温度至180℃炸制5min。炸制期间不断翻滚麻团胚子，待其体积膨胀，表面金黄后捞出，即：

制成麻团成品。

[0073] 实施例五

[0074] 本发明所述冷冻麻团预拌粉按重量份计的以下组分：

[0075] 第一主料：糯米粉100份；

[0076] 第二主料：淀粉67份，所述淀粉为蜡质玉米淀粉；

[0077] 辅料：大米粉25份、白砂糖63份、猪油8份、增稠剂2份、豆沙馅10份、芝麻3份。所述

增稠剂为聚丙烯酸钠。

[0078] 本发明采用上述冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，具体包括以下步骤：

[0079] 1)将糯米粉100份、蜡质玉米淀粉67份、大米粉25份、白砂糖63份、增稠剂2份混合

均匀；

[0080] 2)将混合好的粉倒入和面机中，将和面机调整为80r/min(通常为1档)，加入107份

的沸水搅拌2min30s至面团不粘手；随后加入8份的猪油，将和面机调整为95r/min(通常为2

档)继续搅拌3min至猪油完全融入面团，取出面团备用；

[0081] 3)将面团分割成若干个50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g豆沙馅，在

案板上搓成直径5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝麻；

[0082] 4)将制作好的麻团胚子放入速冻柜中(温度-40℃)速冻20min，至其中心温度达

到-18℃后取出；
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[0083] 5)将麻团胚子在37℃中解冻40min，至其中心温度达到5℃后取出；

[0084] 6)将解冻好的麻团放入油锅中炸制。初始温度为150℃炸制15min，然后升高温度

至180℃炸制5min。炸制期间不断翻滚麻团胚子，待其体积膨胀，表面金黄后捞出，即：制成

麻团成品。

[0085] 实施例六

[0086] 该本发明所述冷冻麻团预拌粉按重量份计的以下组分：

[0087] 第一主料：糯米粉100份；

[0088] 第二主料：淀粉100份，所述淀粉为蜡质玉米淀粉；

[0089] 辅料：大米粉30份、白砂糖76份、猪油9份、增稠剂2份、豆沙馅10份、芝麻3份。所述

增稠剂为聚丙烯酸钠。

[0090] 本发明采用上述冷冻麻团预拌粉制作麻团的方法，具体包括以下步骤：

[0091] 1)将糯米粉100份、蜡质玉米淀粉100份、大米粉30份、白砂糖76份、增稠剂2份混合

均匀；

[0092] 2)将混合好的粉倒入和面机中，将和面机调整为80r/min(通常为1档)，加入129份

的沸水搅拌2min30s至面团不粘手。随后加入9份的猪油，将和面机调整为95r/min(通常为2

档)继续搅拌3min至猪油完全融入面团，取出面团备用；

[0093] 3)将面团分割成若干个50g的剂子，将剂子用手按压成面片，并裹入5g豆沙馅，在

案板上搓成直径5cm的球状麻团胚子，最后将麻团胚子表面均匀沾上芝麻；

[0094] 4)将制作好的麻团胚子放入速冻柜中(温度-40℃)速冻20min，至其中心温度达

到-18℃后取出；

[0095] 5)将麻团胚子在37℃中解冻40min，至其中心温度达到5℃后取出；

[0096] 6)将解冻好的麻团胚子放入油锅中炸制。初始温度为150℃炸制15min，然后升高

温度至180℃炸制5min。炸制期间不断翻滚麻团胚子，待其体积膨胀，表面金黄后捞出，即：

制成麻团成品。

[0097] 表1第二主料用量对麻团质构特性的影响

[0098]

第二主料/份 硬度/g 咀嚼性 回复性

0 1148±6 52±8 0.05±0.00

11 1267±48 100±23 0.07±0.00

25 1340±76 120±9 0.07±0.01

43 1349±85 136±7 0.07±0.00

67 1381±83 172±12 0.10±0.04

100 1567±75 182±20 0.10±0.01

[0099] 由表1可知，第二主料的添加量对麻团的质构特性有明显的影响，即：随着第二主

料添加量的增加，麻团的硬度变大，咀嚼性增加，回复性也相应增大。

[0100] 表2第二主料用量对麻团冻融稳定性的影响
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[0101]

[0102] 由表2可知，随着第二主料添加量的增加，第一次和第二次解冻后的失水率呈现先

降低后增加的趋势，当第二主料添加量为43份时，失水率最低。

[0103] 表3第二主料用量对麻团感官品质的影响

[0104]

第二主料/份 外观 色泽 气味 口感 可接受性 总分

0 8 7 7.6 7.6 7.8 38

11 8 6 6.8 8 8.2 37

25 8 6.8 6.8 8 8.2 37.8

43 8 6.8 7.2 7.6 7.2 36.8

67 8 6.8 7.2 7.6 7.4 37

100 8 6.2 6.6 7.4 6.6 34.8

[0105] 由表3可知，随着第二主料添加量的增加，麻团的感官评分可接受性呈现先升高后

降低的趋势，当第二主料添加11份和25份时可接受性最高。感官评分总分呈现递减的趋势，

当第二主料添加25份时，感官评分最接近第二主料零添加的空白麻团。

[0106] 以上所述仅为本发明的实施例而已，并不用于限制本发明。对于本领域技术人员

来说，本发明可以有各种更改和变化。凡在本发明的精神和原理之内所作的任何修改、等同

替换、改进等，均应包含在本发明的权利要求范围之内。
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