
度应适当放慢
。

�
�

蒸糕
。

是把定型的糕坯连同糕模放入热

水锅蒸格上
,

加盖蒸制
。

其 目的是使蒸汽渗入

内部
,

使粉粒糊化和粘结
。

蒸糕时间太短
,

产

品出现粘合不紧的现象
,

不易切片成型
� 时间

过长
,

产品出现粘合过紧不酥脆的现象
。

三
、

质皿标准

�� �
、

感观质量 �表 � �

�� �
、

理化指标 �表 � �

表 ��

项项 目目 要 求求

外外 观观 呈长片状
,

形态周正
,

切片完整
,

厚薄均匀
。。

色色 泽泽 白色微黄
,

色泽均匀
。。

口口 味味 香脆爽口
,

甜度适中
,

食后有香浓百合味
。。

组组 织织 松脆细腻
,

粘合性好
,

不含杂质
。。

项项 目目 标 准准

水水 分分 二 � ���

总总 糖糖 � ����

蛋蛋 白质质 � � ���

脂脂 肪肪 � � ���

�� �
、

卫生指标按 � � � � � �一 � �《糕点卫生标

准》执行
。

天 然 香 味 组 合 饼
,

干
顺昌食品加工厂 方元祥

沈阳皇姑副食品厂 刘清荣

摘 要

本文介绍新颖的组合食品即 酸
、

甜
、

咸
、

辣
、

香

俱全的组合饼干及其生产工艺

饼干是一种营养丰富
、

松脆香甜
、

食用方

便的食品
。

但现市售的饼干皆是使用合成香精

生产的
,

故香气淡薄刺鼻
、

自然感差
。

为此
、

笔者在改善饼干风味上做 了些尝试
,

以洋葱
、

大蒜
、

辣椒
、

大酱和柠檬酸为香味料制成夭然

香味组合饼干
。

其香味浓郁 自然
,

口感酥脆
,

经上市后颇受消费者的欢迎
。

现介绍这几种饼

千的加工方法
。

一
、

天然香味料的制取工艺

�
�

葱香汁的制取

宜选用鳞茎大形或中等结构紧密
,

颈部细

小的洋葱
。

先切去根部和茎部
,

剥去包在外面

的粗老葱皮后用不锈钢绞馅机绞细
,

榨取洋葱

原什 �原汁制取后及时使用
,

以免香气损失�
。

�

�� 蒜味汁的制取

宜选用鳞茎整齐
、

肥大
、

皮色洁白
、

肉质

�

鲜嫩的大蒜头为原料
,

剥片去皮后用不锈炯纹

馅机绞细
,

榨取大蒜原汁
。

�
�

辣味油的制取

选用干的红尖辣椒洗净
、

控干水分
、

去蒂

和籽
。

将植物油放入锅内
,

置炉火上烧至冒浓

烟时
,

将锅离火
,

晾 � � � 分钟
,

将 � � 的去

蒂和籽的干辣椒倒进油锅内炸
,

并不断搅动辣

椒
,

使其受热均匀
。

待油晾透后捞出辣椒即得

辣味油
。

炼制辣味油的关键要掌握 投 放 辣 椒 的 时

机
,

油温过高或过低时放入辣椒
,

都会影响辣

味油的辣味
。

�
�

酱香油的制取

先将大酱磨细后置入罐 内
,

然后将加热至

冒浓烟 的植物油立即倒入大酱罐内 �油 � 酱为

� � ��
,

充分搅拌后即得酱香油
。

� 酸味液的制取

将柠檬酸和水按� �� 配比配制成柠檬酸液
。

�
�

甜味料的制取

将白砂糖磨成糖粉
。



二
、

工艺流程及操作要点

�
�

组合饼干的配方如表 土所示
�

�
�

操作方声
,

确脂

备

原辅料预处理, 褚粉, 油脂 , 香味 料, 鲜 蛋� 水溶 液

《形松荆� , 棍合今面粉 , 调制一滚轧, 成型 , 烘烤 , 冷却
一

,

包装, 成品

衰 � 拼千前砚方�� ��

原原 料料 葱香 �葬味 �辣味味 酱香 �酸味味 甜甜

饼饼饼干 � 饼干 �饼干干 饼干 �讲干干 干干

精精 粉粉 � ��� ���� � ��� � ��� � ��� � ���

����������������������������� ��� ����  !!!  ∀∀∀精精 粉粉 ���� � ����� �������

植植物抽抽 � ��� � ������� � ��� � ���

粉粉
‘

盆盆 �� 吕吕 �
。

��� �
。

���������

价价 脂脂 �
。

��� �
。

��� �
。

��� �
。

��� �
。

��� �
。

���

���������������������������������������������
。

��� ���娜娜 蛋蛋 �
。

��� �
。

��� ��� �
。

�������

破破胶级拍拍 �
。

��� �
。

��� �
。

����������������� �������������
。

��� �
�

���

���������������������������������������������������
。

���碳碳眼级孩孩 �
�

��� �
。

��� �
。

��� �
。

��� �
。

�����

劝劝劝劝劝劝劝香汁汁蒜味汁汁辣味油油油油油

香香味粼粼 �
。

��� �
。

��� ������������������������

管管管管管管香油油 柠棣棣 奶粉粉
�����������

。

��� 酸液液 �
。

���

�������������
。

�����

三
、

产品特点

�
�

葱香饼干
�
略带黄色

,

入口香松酥化
,

咸甜适宜
,

葱香浓郁柔和
。

�
�

蒜味饼干
�

自色
,

入 口香松酥化
,

蒜香

回味生津
。

�
�

辣味饼干
�

金黄色
,

入 口辣香酥化
。

落
�

酱香饼干
�

可可色泽
,

入口酥化
,

酱香

浓郁
。

�
�

酸味饼干
�

白色
,

入口酸甜酥化
。

�
�

奶甜饼干
�

乳白色
,

入 口酥化
。

然而使用合成香精生产的饼干
,

不仅香气

淡薄刺鼻
,

而且食后略带苦涩
,

故与天然香味

组合饼干相比有些逊色
。

调粉时配料次序对产品质量关系甚大
,

所

以必须按工艺流程中的原料投放次序投放
。

面

团调制时间一般掌握在 � � �� 分钟之间 �视气

温而定�
。

将调好的面团放入饼干成型机 成 型

后送入烘烤炉中烘烤 �
�

�� �� � 分钟
,

出炉冷却

至 ��
�
� 后用塑料薄膜包装成柱形

,

然后几味组

合放入包装袋内封 口即得产品
。

四
、

结语

天然香味组合饼干的香味料皆 采用 农 产

品
,

故来源丰富
,

价格低廉
,

且生产工艺简单

无论大小厂家都能进行生产
。

天然香味组合饼干与众不同
,

有香气自然

柔和
,

酸
、

甜
、

咸
、

辣
、

香俱全即一袋或盒多

味的特点故自 �� 年 �� 月份投放市场以来深受

人们的欢迎
。
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牛肉脯的生产工艺及设备
青海省食品工业协会 邵国兴

青海省果洛州乳品厂 王卫军

耗牛是青海牧区的主要畜牧业产品
,

除国

家计划收购及青海省各族人民 自食外
,

尚有较

多的牡牛肉可作为食品工业的原料
、

果洛藏族

白治州是青海耗牛的主要产区之一
,

� � �  年省

有关部门在果洛州乳品厂引进一条牛肉脯生产

线
,

经我们试生产效果较好
,

现将牛肉脯生产

工艺和所需的主要设备报告如下
�


