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本发明公开了一种青稞藜麦粗粮饼干及其

制备方法，该饼干按照质量份由以下组分构成：

小麦粉65-75份、青稞藜麦粉25-35份、橄榄油14-

16份、奶粉12-16份、鸡蛋12-16份、小苏打2-3份、

食盐0.5-1 .5份、甜菊糖苷水30-40份。本发明的

青稞藜麦粗粮饼干制作简良，低能低脂，食用营

养，风味独特，有良好的市场前景。
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1.一种青稞藜麦粗粮饼干，其特征在于，按照质量份由以下组分构成：小麦粉65-75份、

青稞藜麦粉25-35份、橄榄油14-16份、奶粉12-16份、鸡蛋12-16份、小苏打2-3份、食盐0.5-

1.5份、甜菊糖苷水30-40份。

2.根据权利要求1所述的青稞藜麦粗粮饼干，其特征在于，青稞藜麦粉按照质量比为1:

1的青稞粉和藜麦粉构成。

3.根据权利要求1所述的青稞藜麦粗粮饼干，其特征在于，甜菊糖苷水的甜菊糖苷溶度

为0.2％。

4.一种青稞藜麦粗粮饼干的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

1)、将小麦粉、青稞粉、藜麦粉过60目筛，然后将青稞粉和藜麦粉混合制备得到青稞藜

麦粉，备用；

2)按照质量份称量以下组分：小麦粉65-75份、青稞藜麦粉25-35份、橄榄油14-16份、奶

粉12-16份、鸡蛋12-16份、小苏打2-3份、食盐0.5-1.5份、甜菊糖苷水30-40份；

3)制作面团：取称量好的小麦粉、青稞藜麦粉混合均匀，加入称量好的甜菊糖苷水、橄

榄油、奶粉、鸡蛋、小苏打、食盐，在室温条件下进行调粉，揉至表面光滑并用保鲜膜包裹，于

室温条件下静置；

4)辊轧与成型：将静置后的面团放入压面机中，在过压辊中进行滚压、折叠、转向，从而

使产品内部形成多层次结构，最后压制面皮，利用模具对面皮进行定型，制成饼干坯；

5)焙烤：烤盘上铺上硅油纸后将饼干坯整齐地置于烤盘上焙烤，焙烤结束后取出，冷却

至室温，制备得到青稞藜麦粗粮饼干。

5.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，青稞藜麦粉按照质量比为1:1的青稞

粉和藜麦粉构成。

6.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，甜菊糖苷水的甜菊糖溶度为0.2％。

7.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤3)中的静置时间为15-25min。

8.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤4)中的面皮厚度为1-3mm，饼干坯

的长宽规格为2cm*1.5cm。

9.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤5)中的焙烤温度为面温为170℃、

底温为130℃，焙烤时间为15-20min。
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一种青稞藜麦粗粮饼干及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，具体地说，涉及一种青稞藜麦粗粮饼干及其制备

方法。

背景技术

[0002] 近年来，青稞丰富的营养和保健作用得到现代医学的证实，而目前青稞开发基本

处于初级阶段，产品单一，附加值低，严重制约了青稞资源的有效开发利用。在市场流通的

主要青稞产品为青稞酒类以及青稞粮食制品，如青稞面、青稞馒头、青稞营养粉等。但青稞

生产商品化的能力还较低，深加工及精深加工的产品较少、技术不完善，在绿色食品风靡全

球的金坛，青稞类健康食品的开发将是一个非常有特色的产业。

[0003] 藜麦在20世纪80年代，被美国宇航局用于宇航员的太空食品。联合国粮农组织认

为藜麦是唯一的单一植物即可基满足人体基本营养需求的食物，正式推荐其为最适宜人类

的完美的全营养食品。藜麦营养价值丰富，且富含一般谷物所缺乏的赖氨酸，还具有抗氧

化、抗癌、防治糖尿病、抑制肥胖、防治心血管疾病等保健作用。藜麦已被我国引进，在我国

四川、甘肃等地均有种植。藜麦作为食品原料，发展起步较晚，现主要以初加工的藜麦粉和

藜麦颗粒的形式进行销售，加工产品较少，市场潜力大。

[0004] 饼干是常见的休闲食品，酥脆可口，具有一定饱腹性，深受消费者的喜爱。市售饼

干大多为全小麦粉和奶油、黄油制成，高脂肪，营养价值低。随着人们对低糖低脂营养健康

食品的追求，添加一定粗粮且低糖低脂的青稞藜麦饼干会越来越受人们的欢迎。

[0005] 现今，使用青稞粉制作饼干的技术较多，但大多青稞饼干色泽较深，口感较为粗

糙；使用藜麦粉制作饼干的技术罕有，而将两种粉混合制作饼干的技术还未有报道。青稞口

感干涩，焙烤后颜色较深，藜麦略带苦味，在制作青稞藜麦粗粮饼干时，存在两种原料混合

后的不良口感及焙烤后饼干颜色偏深的技术困难。

发明内容

[0006] 有鉴于此，本发明针对人们对饼干的健康及营养需求日益增长的问题，提供了一

种青稞藜麦粗粮饼干及其制备方法，该饼干低脂低糖，利于消化。

[0007] 为了解决上述技术问题，本发明公开了一种青稞藜麦粗粮饼干，按照质量份由以

下组分构成：小麦粉65-75份、青稞藜麦粉25-35份、橄榄油14-16份、奶粉12-16份、鸡蛋12-

16份、小苏打2-3份、食盐0.5-1.5份、甜菊糖苷水30-40份。

[0008] 可选地，青稞藜麦粉按照质量比为1:1的青稞粉和藜麦粉构成。

[0009] 可选地，甜菊糖苷水的甜菊糖苷溶度为0.2％。

[0010] 本发明还公开了一种青稞藜麦粗粮饼干的制备方法，包括以下步骤：

[0011] 1)将小麦粉、青稞粉、藜麦粉过60目筛，然后将青稞粉和藜麦粉混合制备得到青稞

藜麦粉，备用；

[0012] 2)按照质量份称量以下组分：小麦粉65-75份、青稞藜麦粉25-35份、橄榄油14-16

说　明　书 1/7 页

3

CN 109349292 A

3



份、奶粉12-16份、鸡蛋12-16份、小苏打2-3份、食盐0.5-1.5份、甜菊糖苷水30-40份；

[0013] 3)制作面团：取称量好的小麦粉、青稞藜麦粉混合均匀，加入称量好的甜菊糖苷

水、橄榄油、奶粉、鸡蛋、小苏打、食盐，在室温条件下进行调粉，揉至表面光滑并用保鲜膜包

裹，于室温条件下静置；

[0014] 4)辊轧与成型：将静置后的面团放入压面机中，在过压辊中进行滚压、折叠、转向，

从而使产品内部形成多层次结构，最后压制面皮，利用模具对面皮进行定型，制成饼干坯；

[0015] 5)焙烤：烤盘上铺上硅油纸后将饼干坯整齐地置于烤盘上焙烤，焙烤结束后取出，

冷却至室温，制备得到青稞藜麦粗粮饼干。

[0016] 可选地，青稞藜麦粉按照质量比为1:1的青稞粉和藜麦粉构成。

[0017] 可选地，甜菊糖苷水的甜菊糖溶度为0.2％。

[0018] 可选地，步骤3)中的静置时间为15-25min。

[0019] 可选地，步骤4)中的面皮厚度为1-3mm，饼干坯的长宽规格为2cm*1.5cm。

[0020] 可选地，步骤5)中的焙烤温度为面温为170℃、底温为130℃，焙烤时间为15-

20min。

[0021] 与现有技术相比，本发明可以获得包括以下技术效果：

[0022] 本发明的青稞藜麦粗粮饼干制作简良，食用营养，低脂低糖，利于消化吸收，有良

好的市场前景。

[0023] 当然，实施本发明的任一产品并不一定需要同时达到以上所述的所有技术效果。

具体实施方式

[0024] 以下将配合实施例来详细说明本发明的实施方式，借此对本发明如何应用技术手

段来解决技术问题并达成技术功效的实现过程能充分理解并据以实施。

[0025] 本发明公开了一种青稞藜麦粗粮饼干，按照质量份由以下组分构成：小麦粉65-75

份、青稞藜麦粉25-35份、橄榄油14-16份、奶粉12-16份、鸡蛋12-16份、小苏打2-3份、食盐

0.5-1.5份、甜菊糖苷水30-40份。

[0026] 其中，青稞藜麦粉按照质量比为1:1的青稞粉和藜麦粉构成。

[0027] 甜菊糖苷水的甜菊糖苷溶度为0.2％。

[0028] 1 .随着青稞藜麦混合粉比例的增加，饼干的感官得分也随着增加，消费者的可接

受程度也越高。但青稞藜麦混合粉的比例超过35份时，对于饼干的感官反而带来了不利的

影响。其原因可具体分析：青稞藜麦混合粉的添加量主要会影响饼干的色泽、风味和口感。

青稞藜麦混合粉的添加量过低，饼干的粗粮香气不明显，色泽偏白。增加青稞藜麦混合粉的

添加量会给饼干带来浓郁的青稞麦香，同时藜麦粉在焙烤的过程中会给饼干增加类似花生

坚果的香味，但比例过高会使饼干底表面色泽发绿，口感粗糙，并且有明显的苦味，从而给

感官带来负面影响。综合上述结果，选择青稞藜麦混合粉添加量为25-35份。

[0029] 2.随着橄榄油用量的增加，青稞藜麦粗粮饼干的可接受度降低，感官评价总分下

降趋势较为明显。橄榄油的添加量对饼干的色泽、组织结构和口感的影响较大。橄榄油本身

带有黄色，添加量越多，饼干的黄色色泽越深，在面团鞣制和辊压的过程中，渗油现象也越

明显，面皮容易断裂，影响面皮的成型。虽然橄榄油添加越多，饼干硬度会有所下降，但其内

部组织结构会产生较大的气孔，破坏内部层次。在相同的焙烤时间和温度条件下，橄榄油越
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多，饼干越容易出现中心不熟的现象，饼干表面起皱和渗油的现象也越严重，影响外观和口

感。综合上述结果，选择橄榄油添加量为14-16份。

[0030] 3.奶粉的加入能够丰富饼干的风味和香气，增加挥发性风味成分，使饼干富有奶

香风味，增进食欲。随着全脂奶粉用量的增加，青稞藜麦韧性饼干感官评价总分上升趋势较

为明显。全脂奶粉添加量对于饼干的风味和口感的影响较大。当全脂奶粉添加量较低时，饼

干的奶味不明显，并且无法掩盖食盐的咸味，使饼干呈现出咸香的风味，当全脂奶粉比例增

加时，饼干的甜味增加，并且使饼干的色泽由棕黄色向金黄色转变，外观更富有美感。对于

饼干的口感而言，随着奶粉的添加量增加，饼干的硬度减小，酥脆性增加，口感也越来越好。

综合上述结果，奶粉添加量为12-16份。

[0031] 4.适当的增加鸡蛋的用量会改善产品的风味和组织结构，但鸡蛋的用量过多会给

饼干的总体感官带来不利影响。鸡蛋的添加量对饼干的组织结构、风味和口感的影响较大。

在面团调制和辊压的过程中，随着鸡蛋添加量的增加，面团的硬度降低，面皮易破损的状况

改善，但在相同的焙烤温度和焙烤时间下，鸡蛋添加量越多，也越容易出现中心不熟的现

象。适当增加鸡蛋的添加量可增加饼干的香味，但当鸡蛋的添加量超过14份时，会给饼干带

来较重的蛋腥味，使饼干的可接受度降低。鸡蛋的添加量越多，饼干的组织结构越紧密，硬

度也明显上升，影响口感。综合上述结果，鸡蛋添加量为12-14份。

[0032] 本发明还公开了一种青稞藜麦粗粮饼干的制备方法，包括以下步骤：

[0033] 1)将小麦粉、青稞藜麦粉过60目筛，1:1混合均匀，备用；

[0034] 2)按照质量份称量以下组分：小麦粉65-75份、青稞藜麦粉(青稞粉、藜麦粉1:1混

合)25-35份、橄榄油14-16份、奶粉12-16份、鸡蛋12-16份、小苏打2-3份、食盐0.5-1.5份、甜

菊糖苷水(甜菊糖苷溶度0.2％)30-40份。

[0035] 3)制作面团：取称量好的小麦粉、青稞藜麦粉混合均匀，加入称量好的甜菊糖苷

水、橄榄油、奶粉、鸡蛋、小苏打、食盐，在室温条件下进行调粉，揉至表面光滑并用保鲜膜包

裹，于室温条件下静置15-25min；

[0036] 4)辊轧与成型：将静置后的面团放入压面机中，在过压辊中进行滚压、折叠、转向

等工艺，从而使产品内部形成多层次结构，最后压制面皮，面皮厚度为1-3mm，利用模具对面

皮进行定型，制成饼干坯，饼干坯的长宽规格为2cm*1.5cm；

[0037] 5)焙烤：烤盘上铺上硅油纸后将饼干坯整齐地置于烤盘上，焙烤温度为面温为170

℃、底温为130℃，焙烤时间为15-20min，焙烤结束后取出，冷却至室温。

[0038] 在上述的制备方法中，采用青稞藜麦粉作为粗粮粉添加，能增加饼干膳食纤维等，

使饼干更利于消化吸收。而奶粉能赋予饼干奶香味。选用橄榄油代替传统黄油，更为低能健

康，也能在一定程度上避免黄油浓郁的香味掩盖饼干中粗粮香味的缺点。鸡蛋的添加能改

善饼干口感，也能增加其营养价值，使用甜菊糖苷作甜味剂代替蔗糖或白砂糖，使产品整体

含糖量更低，甜菊糖技能赋予饼干甜味，食用后也不被人体吸收，不产生热能，适宜高血糖、

高血脂及减肥人群食用。

[0039] 青稞藜麦粉添加量为25-35份，当添加量小于25份时，饼干中青稞藜麦香味不明

显，而当添加量大于35份时，饼干口感较粗糙，底面色泽发绿，有明显苦味。

[0040] 奶粉添加量为12-16份。奶粉的添加，能使饼干具有奶香味，增进食欲。当添加量小

于12份时，饼干奶香味不明显，无法掩盖食盐的咸味，口味不佳。当添加量大于16份时，奶味
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过重，掩盖饼干的其他风味。

[0041] 橄榄油添加量为14-16份。橄榄油添加量越低，饼干脂肪含量越低，但当添加量小

于14份时，面皮易裂，不易成型，而添加量高于16份时，面团渗油情况严重，且焙烤时饼干易

出现中心部分不熟的现象。

[0042] 鸡蛋添加量为12-16份。当添加量小于12份时，面团硬度过高，面皮易断裂。当添加

量大于16份时，饼干焙烤时中心不易烤熟，且蛋腥味明显，消费者可接受度降低。

[0043] 甜菊糖苷水添加量为30-40份。当添加量小于30份时，甜度过低；当添加量大于40

份时，甜度过高，且带有苦味。

[0044] 实施例1

[0045] 一种青稞藜麦粗粮饼干，各组分按以下重量配比制作：小麦粉65份、青稞藜麦粉

(青稞粉、藜麦粉1:1混合)35份、橄榄油14份、奶粉16份、鸡蛋14份、小苏打2份、食盐1份、甜

菊糖苷水35份。

[0046] 其具体制作方法如下：

[0047] (1)将小麦粉、青稞粉、藜麦粉过60目筛，青稞粉、藜麦粉按1：1比例混合均匀，备

用；

[0048] (2)取所述重量、已过60目筛的小麦粉、青稞藜麦粉混合均匀，加入所述重量的甜

菊糖苷水、橄榄油、奶粉、鸡蛋、泡打粉、食盐，在室温条件下进行调粉，揉至表面光滑并用保

鲜膜包裹，于室温条件下静置20min；

[0049] (3)辊轧与成型：将静置后的面团放入压面机中，在过压辊中进行滚压、折叠、转向

等工艺，从而使产品内部形成多层次结构，最后压制面皮，面皮厚度为2mm，利用模具对面皮

进行定型，制成饼干坯，饼干坯的长宽规格为2cm*1.5cm；

[0050] (4)焙烤：烤盘上铺上硅油纸后将饼干坯整齐地置于烤盘上，焙烤温度为面温为

170℃、底温为130℃，焙烤时间为18min，焙烤结束后取出，冷却至室温。

[0051] 实施例1采用青稞粉、藜麦粉1:1混合，使饼干既有两种原料的特殊香味，又没有其

苦味和涩味，口感较细腻，同时调整焙烤时间，使产品色泽均匀，呈诱人的金黄或棕黄色。

[0052] 实施例2

[0053] 一种青稞藜麦粗粮饼干，各组分按以下重量配比制作：小麦粉70份、青稞藜麦粉

(青稞粉、藜麦粉1:1混合)30份、橄榄油14份、奶粉16份、鸡蛋12份、小苏打2份、食盐1.5份、

甜菊糖苷水30份。

[0054] 其具体制作方法如下：

[0055] (1)将小麦粉、青稞粉、藜麦粉过60目筛，青稞粉、藜麦粉按1：1比例混合均匀，备

用；

[0056] (2)取所述重量、已过60目筛的小麦粉、青稞藜麦粉混合均匀，加入所述重量的甜

菊糖苷水、橄榄油、奶粉、鸡蛋、泡打粉、食盐，在室温条件下进行调粉，揉至表面光滑并用保

鲜膜包裹，于室温条件下静置15min；

[0057] (3)辊轧与成型：将静置后的面团放入压面机中，在过压辊中进行滚压、折叠、转向

等工艺，从而使产品内部形成多层次结构，最后压制面皮，面皮厚度为1mm，利用模具对面皮

进行定型，制成饼干坯，饼干坯的长宽规格为2cm*1.5cm；

[0058] (4)焙烤：烤盘上铺上硅油纸后将饼干坯整齐地置于烤盘上，焙烤温度为面温为
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170℃、底温为130℃，焙烤时间为15min，焙烤结束后取出，冷却至室温。

[0059] 实施例3

[0060] 一种青稞藜麦粗粮饼干，各组分按以下重量配比制作：小麦粉75份、青稞藜麦粉

(青稞粉、藜麦粉1:1混合)25份、橄榄油16份、奶粉12份、鸡蛋16份、小苏打3份、食盐0.5份、

甜菊糖苷水40份。

[0061] 其具体制作方法如下：

[0062] (1)将小麦粉、青稞粉、藜麦粉过60目筛，青稞粉、藜麦粉按1：1比例混合均匀，备

用；

[0063] (2)取所述重量、已过60目筛的小麦粉、青稞藜麦粉混合均匀，加入所述重量的甜

菊糖苷水、橄榄油、奶粉、鸡蛋、泡打粉、食盐，在室温条件下进行调粉，揉至表面光滑并用保

鲜膜包裹，于室温条件下静置25min；

[0064] (3)辊轧与成型：将静置后的面团放入压面机中，在过压辊中进行滚压、折叠、转向

等工艺，从而使产品内部形成多层次结构，最后压制面皮，面皮厚度为3mm，利用模具对面皮

进行定型，制成饼干坯，饼干坯的长宽规格为2cm*1.5cm；

[0065] (4)焙烤：烤盘上铺上硅油纸后将饼干坯整齐地置于烤盘上，焙烤温度为面温为

170℃、底温为130℃，焙烤时间为20min，焙烤结束后取出，冷却至室温。

[0066] 对比例1

[0067] 一种青稞粗粮饼干，各组分按以下重量配比制作：小麦粉75份、青稞粉25份、橄榄

油14份、奶粉16份、鸡蛋14份、小苏打2份、食盐1份、甜菊糖苷水35份。制作方法同实施例1。

[0068] 对比例2

[0069] 一种藜麦粗粮饼干，各组分按以下重量配比制作：小麦粉75份、藜麦粉25份、橄榄

油14份、奶粉16份、鸡蛋14份、小苏打2份、食盐1份、甜菊糖苷水35份。制作方法同实施例1。

[0070] 下面结合具体的实验数据来说明本发明的技术效果：

[0071] 1、感官评定：感官评价标准表如表1所示。

[0072] 表1青稞藜麦韧性饼干感官评价表
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[0073]

[0074] 2、饼干成品率，饼干成品率的计算公式如式(1)所示：

[0075]

[0076] 实施例1-3以及对比例1和2的感官评价及成品率见表2。

[0077] 表2实施例1-3以及对比例1和2的感官评价及成品率
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[0078]

[0079] 上述说明示出并描述了发明的若干优选实施例，但如前所述，应当理解发明并非

局限于本文所披露的形式，不应看作是对其他实施例的排除，而可用于各种其他组合、修改

和环境，并能够在本文所述发明构想范围内，通过上述教导或相关领域的技术或知识进行

改动。而本领域人员所进行的改动和变化不脱离发明的精神和范围，则都应在发明所附权

利要求的保护范围内。
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