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(57)摘要

本发明公开了一种红腐乳海藻营养素韧性

饼干及其制备方法，该韧性饼干由饼干粉、白砂

糖、红腐乳、花生酱、淮山粉、白芝麻、海藻营养

素、海苔片、五香粉、食用盐、碳酸氢铵、碳酸氢

钠、韧性饼干专用酶、棕榈油和水制备而成。其制

备方法包括以下步骤：1)原料的搅拌混合，得到

面团；2)面团成型，得到饼坯；3)饼坯的烘烤，得

到韧性饼干成品。本发明的红腐乳海藻营养素韧

性饼干风味独特、饼体饱满、口感松脆、化口性

好，且营养价值高、热量低，其制备工艺简单。
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1.一种红腐乳海藻营养素韧性饼干，其特征在于：由以下质量份的原料制备而成：

饼干粉：250～300份；

白砂糖：70～80份；

红腐乳：12～23份；

花生酱：10～20份；

淮山粉：6～10份；

白芝麻：5～8份；

海藻营养素：3～6份；

海苔片：3～6份；

五香粉：0.5～1份；

食用盐：2～3份；

碳酸氢铵：2～4份；

碳酸氢钠：1～2份；

韧性饼干专用酶：0.1～0.3份；

棕榈油：20～30份；

水：60～70份。

2.根据权利要求1所述的红腐乳海藻营养素韧性饼干，其特征在于：所述饼干粉为中筋

面粉，面筋含量以湿基计为26％～30％。

3.根据权利要求1或2所述的红腐乳海藻营养素韧性饼干，其特征在于：所述韧性饼干

专用酶由蛋白酶和α-淀粉酶按照质量比2:1组成。

4.权利要求1～3中任意一项所述的红腐乳海藻营养素韧性饼干的制备方法，其特征在

于：包括以下步骤：

1)将棕榈油和水加入搅拌机，再加入白砂糖、红腐乳、花生酱、淮山粉、白芝麻、海藻营

养素、五香粉、食用盐、碳酸氢铵和碳酸氢钠，搅拌均匀，再加入饼干粉、海苔片和韧性饼干

专用酶，搅拌均匀，得到面团；

2)将面团加入饼干成型机，进行成型，得到饼坯；

3)将饼坯加入烤炉，进行烘烤，再冷却、检测、包装，得到红腐乳海藻营养素韧性饼干。

5.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于：步骤1)所述搅拌机为卧式搅拌机。

6.根据权利要求4或5所述的制备方法，其特征在于：步骤1)所述韧性饼干专用酶用适

量水溶解后再使用。

7.根据权利要求4或5所述的制备方法，其特征在于：步骤1)中第一次搅拌的时间为3～

5min，第二次搅拌的时间为25～35min。

8.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于：步骤2)所述饼干成型机为辊切式饼干

成型机。

9.根据权利要求4或5或8所述的制备方法，其特征在于：步骤3)所述烤炉分为4个区，一

区的底火温度为180～220℃，面火温度为200～240℃，二区的底火温度为240～280℃，面火

温度为210～250℃，三区的底火温度为200～240℃，面火温度为230～270℃，四区的底火温

度为180～220℃，面火温度为190～230℃，烤炉网带转速为25～28m/min。
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一种红腐乳海藻营养素韧性饼干及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品及其工艺技术领域，具体涉及一种红腐乳海藻营养素韧性饼干及

其制备方法。

背景技术

[0002] 饼干是一种很常见的休闲食品，其主要原料为面粉、糖类、蛋类、油脂等。饼干不仅

能够提供人体需要的能量，还具有松脆适口、老少皆宜、口感丰富等特点，受到了广大消费

者的喜爱。然而，现有的饼干虽说种类和风味众多，但绝大多数饼干都存在组分过于精细、

营养价值低、热量高等问题，不符合人们对于健康饮食的要求。

[0003] 韧性饼干是饼干种类中产销量最大的品种之一，目前生产韧性饼干时基本上都需

要添加焦亚硫酸钠来降低面团的面筋强度，方便操作。然而，焦亚硫酸钠的使用会带来以下

问题：1)焦亚硫酸钠在使用前需要先进行过筛处理，会散发出味道强烈的二氧化硫气体，危

害操作人员健康；2)焦亚硫酸钠会部分残留在饼干中，对消费者的健康不利；3)焦亚硫酸钠

会影响饼干的口感和风味。

发明内容

[0004] 本发明的目的在于提供一种红腐乳海藻营养素韧性饼干及其制备方法。

[0005] 本发明所采取的技术方案是：

[0006] 一种红腐乳海藻营养素韧性饼干，由以下质量份的原料制备而成：

[0007] 饼干粉：250～300份；

[0008] 白砂糖：70～80份；

[0009] 红腐乳：12～23份；

[0010] 花生酱：10～20份；

[0011] 淮山粉：6～10份；

[0012] 白芝麻：5～8份；

[0013] 海藻营养素：3～6份；

[0014] 海苔片：3～6份；

[0015] 五香粉：0.5～1份；

[0016] 食用盐：2～3份；

[0017] 碳酸氢铵：2～4份；

[0018] 碳酸氢钠：1～2份；

[0019] 韧性饼干专用酶：0.1～0.3份；

[0020] 棕榈油：20～30份；

[0021] 水：60～70份。

[0022] 优选的，所述饼干粉为中筋面粉，面筋含量以湿基计为26％～30％。

[0023] 优选的，所述韧性饼干专用酶由蛋白酶和α-淀粉酶按照质量比2:1组成。

说　明　书 1/6 页

3

CN 109757548 A

3



[0024] 上述红腐乳海藻营养素韧性饼干的制备方法，包括以下步骤：

[0025] 1)将棕榈油和水加入搅拌机，再加入白砂糖、红腐乳、花生酱、淮山粉、白芝麻、海

藻营养素、五香粉、食用盐、碳酸氢铵和碳酸氢钠，搅拌均匀，再加入饼干粉、海苔片和韧性

饼干专用酶，搅拌均匀，得到面团；

[0026] 2)将面团加入饼干成型机，进行成型，得到饼坯；

[0027] 3)将饼坯加入烤炉，进行烘烤，再冷却、检测、包装，得到红腐乳海藻营养素韧性饼

干。

[0028] 优选的，步骤1)所述搅拌机为卧式搅拌机。

[0029] 优选的，步骤1)所述韧性饼干专用酶用适量水溶解后再使用。

[0030] 优选的，步骤1)中第一次搅拌的时间为3～5min，第二次搅拌的时间为25～35min。

[0031] 优选的，步骤2)所述饼干成型机为辊切式饼干成型机。

[0032] 优选的，步骤3)所述烤炉分为4个区，一区的底火温度为180～220℃，面火温度为

200～240℃，二区的底火温度为240～280℃，面火温度为210～250℃，三区的底火温度为

200～240℃，面火温度为230～270℃，四区的底火温度为180～220℃，面火温度为190～230

℃，烤炉网带转速为25～28m/min。

[0033] 本发明的有益效果是：本发明的红腐乳海藻营养素韧性饼干风味独特、饼体饱满、

口感松脆、化口性好，且营养价值高、热量低，其制备工艺简单。

[0034] 1)本发明的红腐乳海藻营养素韧性饼干中添加有红腐乳，红腐乳中含有维生素B、

植物蛋白、多种氨基酸等成分，可以起到预防老年性痴呆、增进食欲、帮助消化的作用；

[0035] 2)本发明的红腐乳海藻营养素韧性饼干中添加有海藻营养素，海藻营养素中含有

多糖、多酚、多种不饱和脂肪酸、甘露醇、纤维素等成分，不仅具有保健功效，而且还具有一

定的增粘作用，增加了饼干的韧性，使得饼干营养价值高、酥脆不易碎；

[0036] 3)本发明采用韧性饼干专用酶代替焦亚硫酸钠作为面粉改良剂，不仅更加健康、

安全，而且不会影响饼干的口感和风味。

具体实施方式

[0037] 下面结合具体实施例对本发明作进一步的解释和说明。

[0038] 实施例1：

[0039] 一种红腐乳海藻营养素韧性饼干，其原料组成如下表所示：

[0040] 表1红腐乳海藻营养素韧性饼干的原料组成表

[0041]

原料 质量份

饼干粉 250

白砂糖 70

红腐乳 14

花生酱 15

淮山粉 6

白芝麻 5

海藻营养素 6
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海苔片 4

五香粉 0.7

食用盐 3

碳酸氢铵 3

碳酸氢钠 1.5

韧性饼干专用酶 0.25

棕榈油 20

水 65

[0042] 注：

[0043] 饼干粉为中筋面粉，面筋含量以湿基计为26％～30％。

[0044] 韧性饼干专用酶由蛋白酶和α-淀粉酶按照质量比2:1组成。

[0045] 上述红腐乳海藻营养素韧性饼干的制备方法，包括以下步骤：

[0046] 1)将棕榈油和水加入卧式搅拌机，再加入白砂糖、红腐乳、花生酱、淮山粉、白芝

麻、海藻营养素、五香粉、食用盐、碳酸氢铵和碳酸氢钠，搅拌5min，再加入饼干粉、海苔片和

韧性饼干专用酶(用适量水溶解后再使用)，搅拌25min，得到面团；

[0047] 2)将面团加入饼干辊切式饼干成型机，进行成型，得到饼坯；

[0048] 3)将饼坯加入烤炉，进行烘烤，烤炉分为4个区，一区的底火温度为200℃，面火温

度为220℃，二区的底火温度为260℃，面火温度为230℃，三区的底火温度为220℃，面火温

度为250℃，四区的底火温度为200℃，面火温度为210℃，烤炉网带转速为26m/min，再冷却、

检测、包装，得到红腐乳海藻营养素韧性饼干。

[0049] 实施例2：

[0050] 一种红腐乳海藻营养素韧性饼干，其原料组成如下表所示：

[0051] 表2红腐乳海藻营养素韧性饼干的原料组成表

[0052]

原料 质量份

饼干粉 270

白砂糖 73

红腐乳 18

花生酱 18

淮山粉 8

白芝麻 6.5

海藻营养素 4

海苔片 3.5

五香粉 0.5

食用盐 2.8

碳酸氢铵 3.6

碳酸氢钠 1.6

韧性饼干专用酶 0.27

棕榈油 23
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水 66

[0053] 注：

[0054] 饼干粉为中筋面粉，面筋含量以湿基计为26％～30％。

[0055] 韧性饼干专用酶由蛋白酶和α-淀粉酶按照质量比2:1组成。

[0056] 上述红腐乳海藻营养素韧性饼干的制备方法，包括以下步骤：

[0057] 1)将棕榈油和水加入卧式搅拌机，再加入白砂糖、红腐乳、花生酱、淮山粉、白芝

麻、海藻营养素、五香粉、食用盐、碳酸氢铵和碳酸氢钠，搅拌4.5min，再加入饼干粉、海苔片

和韧性饼干专用酶(用适量水溶解后再使用)，搅拌27min，得到面团；

[0058] 2)将面团加入饼干辊切式饼干成型机，进行成型，得到饼坯；

[0059] 3)将饼坯加入烤炉，进行烘烤，烤炉分为4个区，一区的底火温度为180℃，面火温

度为220℃，二区的底火温度为240℃，面火温度为240℃，三区的底火温度为230℃，面火温

度为250℃，四区的底火温度为195℃，面火温度为210℃，烤炉网带转速为25m/min，再冷却、

检测、包装，得到红腐乳海藻营养素韧性饼干。

[0060] 实施例3：

[0061] 一种红腐乳海藻营养素韧性饼干，其原料组成如下表所示：

[0062] 表3红腐乳海藻营养素韧性饼干的原料组成表

[0063]

原料 质量份

饼干粉 285

白砂糖 76

红腐乳 18

花生酱 16

淮山粉 8

白芝麻 8

海藻营养素 3

海苔片 3

五香粉 0.8

食用盐 2.5

碳酸氢铵 4

碳酸氢钠 1.2

韧性饼干专用酶 0.15

棕榈油 25

水 68

[0064] 注：

[0065] 饼干粉为中筋面粉，面筋含量以湿基计为26％～30％。

[0066] 韧性饼干专用酶由蛋白酶和α-淀粉酶按照质量比2:1组成。

[0067] 上述红腐乳海藻营养素韧性饼干的制备方法，包括以下步骤：

[0068] 1)将棕榈油和水加入卧式搅拌机，再加入白砂糖、红腐乳、花生酱、淮山粉、白芝

麻、海藻营养素、五香粉、食用盐、碳酸氢铵和碳酸氢钠，搅拌4min，再加入饼干粉、海苔片和
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韧性饼干专用酶(用适量水溶解后再使用)，搅拌27min，得到面团；

[0069] 2)将面团加入饼干辊切式饼干成型机，进行成型，得到饼坯；

[0070] 3)将饼坯加入烤炉，进行烘烤，烤炉分为4个区，一区的底火温度为190℃，面火温

度为210℃，二区的底火温度为245℃，面火温度为230℃，三区的底火温度为225℃，面火温

度为260℃，四区的底火温度为180℃，面火温度为225℃，烤炉网带转速为26m/min，再冷却、

检测、包装，得到红腐乳海藻营养素韧性饼干。

[0071] 实施例4：

[0072] 一种红腐乳海藻营养素韧性饼干，其原料组成如下表所示：

[0073] 表4红腐乳海藻营养素韧性饼干的原料组成表

[0074]

原料 质量份

饼干粉 300

白砂糖 78

红腐乳 22

花生酱 10

淮山粉 6

白芝麻 6

海藻营养素 4

海苔片 5

五香粉 1

食用盐 2

碳酸氢铵 3.5

碳酸氢钠 1.8

韧性饼干专用酶 0.3

棕榈油 28

水 70

[0075] 注：

[0076] 饼干粉为中筋面粉，面筋含量以湿基计为26％～30％。

[0077] 韧性饼干专用酶由蛋白酶和α-淀粉酶按照质量比2:1组成。

[0078] 上述红腐乳海藻营养素韧性饼干的制备方法，包括以下步骤：

[0079] 1)将棕榈油和水加入卧式搅拌机，再加入白砂糖、红腐乳、花生酱、淮山粉、白芝

麻、海藻营养素、五香粉、食用盐、碳酸氢铵和碳酸氢钠，搅拌3.5min，再加入饼干粉、海苔片

和韧性饼干专用酶(用适量水溶解后再使用)，搅拌28min，得到面团；

[0080] 2)将面团加入饼干辊切式饼干成型机，进行成型，得到饼坯；

[0081] 3)将饼坯加入烤炉，进行烘烤，烤炉分为4个区，一区的底火温度为200℃，面火温

度为220℃，二区的底火温度为265℃，面火温度为250℃，三区的底火温度为220℃，面火温

度为265℃，四区的底火温度为200℃，面火温度为220℃，烤炉网带转速为27m/min，再冷却、

检测、包装，得到红腐乳海藻营养素韧性饼干。

[0082] 测试例：
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[0083] 对实施例1～4的红腐乳海藻营养素韧性饼干和市售某韧性饼干(对比例)进行品

质测试，测试结果如下表所示：

[0084] 表5实施例1～4的红腐乳海藻营养素韧性饼干和市售某韧性饼干的品质测试结果

[0085]

[0086] 注：

[0087] 感官评定的操作如下：选取100名志愿者(年龄20～50周岁)，分别对实施例1～4的

红腐乳海藻营养素韧性饼干和市售某韧性饼干的形态、色泽、滋味、口感和组织结构进行评

分(分数越高越好)。

[0088] 上述实施例为本发明较佳的实施方式，但本发明的实施方式并不受上述实施例的

限制，其他的任何未背离本发明的精神实质与原理下所作的改变、修饰、替代、组合、简化，

均应为等效的置换方式，都包含在本发明的保护范围之内。
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