
酥性饼干的制作 



• 饼干是一种重要的方便食品。在保藏技术

获得重大突破以后，已作为军需、旅行、

野外作业等多方面的重要主食品，近年来

出口产品的品种和数量也有发展。



实验目的 

掌握酥性饼干的工艺流程和制作方法



工艺流程

• 原辅料预处理→面团调制→辊轧→成型→

烘烤→冷却→质量评价。



参考配方（单位克）

 面粉  150

白糖   50

油  22.5

鸡蛋　 25

奶粉   7

奶油　 3 

小苏打 0.55

食盐  0.45

柠檬酸 0.006



实验操作

　　　原料预处理

• 1 、将称好的白糖（ 50 ）加水约 7 克溶解，配

制糖液。

• 2 、将称好的油（ 22.5 ）和奶油（ 3 ）一起加

入熔化，冷却至室温后加入柠檬酸（ 0.006 ）

。

• 3 、小苏打（ 0.55 ）溶解于 4 克冷水中 , 并将

称好的食盐（ 0.45 ）加入一起溶解。



混合

　将糖液和融化的油脂混合在鸡蛋中，搅匀

后，加入小苏打溶液，混合均匀。



和面

　将面粉和奶粉预先

混合均匀，然后加

入上面搅拌均匀的

辅料，调制成面团

，根据面团的软硬

程度适量加水，搅

拌约１ min 。



面团静置

　将调制好的面团取出，静置５－１０ min

，静置后用手捏面团时不感觉到粘手，软

硬适度，面团上有清楚的手纹痕迹；当用

手拉断面团时，感觉稍有黏结力和延展性

，拉断的面团没有收缩的弹性现象，说明

面团可塑性良好，可判断面团调制达到终

了阶段。



成型

擀压面团，使面片厚２ . ５－３ mm ，用有花
纹的印模手工成型（用力均匀），然后放入
炉内烘烤。



烘烤

    烘烤温度２０

０℃，烘烤时间

约９ min ，具体

时间视饼干的颜

色而定。



产品质量要求

感官指标 

1. 色泽

呈金黄色或褐黄色，色泽基本均匀，表面略

有光泽，无白粉，不应有过白或过焦现象

。



2. 形态

花纹清晰，外观完整，厚薄大致均匀，不得

有起泡或较大凹底，内部成多孔性组织。

3. 口味

不粘牙，具有该品种应有香味，无异味，口

感酥松。



思考题

　试分析所做饼干的优缺点及产生缺点的原

因？
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