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燕麦饼干的开发
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摘要　以燕麦粉和特一粉为原料 ,按一定比例配粉制作酥性饼干 ,通过单因素试验

和多因素正交试验 ,确定最佳配比 ,获得了比较满意的燕麦饼干制品。
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0　前　　言
燕麦是一种营养成分极其丰富的农作物 ,其蛋白质含量甚高 ,可达 15%～ 20% ,而且氨

基酸平衡是谷物中最好的。 纤维含量达 64% ～ 88% ,可溶性纤维可达 98% ,纤维细而蓬松 ,

有利于消化吸收。 还含有较多的 V E、钙、磷、铁等微量元素 ,是相当好的保健食品原料。

笔者通过研究 ,确定了燕麦粉与特一粉的最佳配比 ,并确定了对应该比例酥性燕麦饼干

的生产工艺。

1　材料与方法
1. 1　材料

山西大同特一粉: 水分 15% ,灰分 0. 47% ,蛋白质 12. 12% ,湿面筋 (以原始水分计 )

30. 15% ;无锡茂新面粉厂特一粉:水分 14. 65% ,灰分 0. 47% ,蛋白质 11. 14% ,湿面筋 (以

原始水分计 ) 30. 20% ;山西大同燕麦粉:水分 9. 10% ,灰分 0. 78% ,蛋白质 19. 89% ,粗脂肪

8. 38% ,粗纤维 1. 29% ,湿面筋 0.

奶粉、白糖、食盐、猪油、色拉油、鸡蛋。 柠檬酸、碳酸氢钠、碳酸氢铵 (均为食品级 )、饼干

粉添加剂。

1. 2　仪器与设备

Brabender粉质仪、N-50型和面机、叠层式烤炉、成型印模与辗辊。

1. 3　配方

酥性饼干的辅料与添加剂配方:

白糖 97. 5 g,猪油 40 g ,奶粉 20 g ,鸡蛋 50 g,食盐 0. 9 g ,碳酸氢钠 2. 1 g ,碳酸氢铵 0. 9

g ,柠檬酸 0. 012 g,饼干粉添加剂 0. 03～ 0. 09 g ,香精 0. 15 g .



1. 4　工艺流程

配料 (按燕麦粉 10% , 15% , 20% , 30% , 40% , 50%的比例与特一粉一起称取粉料各 300

g )→搅拌混合→面团静置→压模成型→烘烤 (炉温 200℃、烘烤时间 12 min)→冷却

1. 5　饼干质量评分标准和感官评定方法

饼干质量评分标准和感官评定方法参考 SB /10141-93标准和本项目要求制订。

酥性饼干要求口感酥松、不粘牙、无异味、外形要求花纹清晰、无洞眼、无起泡及严重凹

底现象、内部结构呈细密的多孔性组织 ,孔隙大小均匀。 为此制定燕麦饼干的质量评分项目

为:花纹 10分、形态 10分、粘牙度 10分、组织结构 10分、疏松度 10分、口感粗糙度 15分、

色泽 5分、制作成型难易程度 20分。 总分 100分。 评分小组由 5名专家组成。

2　结果与讨论
2. 1　主要原料理化测试结果

特一粉粉质测定数据见表 1.

表 1　特一粉粉质测定数据

温面筋 /% 吸水率 /% 面团形成时间 /min 面团稳定时间 /min 衰落值 /FU 稠度 /FU

山西大同特一粉 29. 79 58 2. 5 4. 25 100 510

无锡特一粉 29. 97 58 2. 0 4. 0 100 510

2. 2　正交试验

2. 2. 1　山西大同特一粉与燕麦粉配比

正交试验为三因素三水平 ,为此选

取正交表 L9 ( 3
4
)安排试验 ,见表 2,表 3.

表 2　正交试验因素水平

A
燕麦粉配比 /%

B
加水量 /mL

C
添加剂添加量 /%

1 10 20 0. 01
2 20 25 0. 02
3 30 30 0. 03

表 3　山西大同燕麦饼干正交试验分析

试验号 A B C 得分

1 1 1 1 93. 75 K 1 283. 00 286. 69 287. 80

2 1 2 2 94. 75 K 2 292. 25 291. 75 288. 30

3 1 3 3 94. 50 K 3 291. 20 288. 05 290. 25

4 2 1 3 96. 75 R-1 94. 33 95. 56 95. 93

5 2 2 1 98. 00 R
-
2 97. 42 97. 25 96. 10

6 2 3 2 97. 50 R-3 97. 07 96. 00 96. 75

7 3 1 2 96. 15 R1 3. 09 1. 25 0. 85

8 3 2 3 99. 00

9 3 3 1 96. 05

　　从正交试验评分结果可知: 1)在同一燕麦粉配比条件下 ,加水量为 25 mL比较适中 ,高

于或低于 25 mL对饼干品质均不利 ; 2)在同一燕麦粉配比条件下 ,添加剂添加量≤ 0. 03%

时以越多越疏松 ; 3)从不同燕麦粉配比情况看 ,燕麦粉配比 20%和 30%的饼干得分相近 ,但

总体情况仍以 20%比 30%为好。

由表 3可以看出 ,在燕麦粉配比、加水量、添加剂添加量三个因素中 ,燕麦粉配比对饼干

品质影响最大 ,加水量次之 ,添加剂添加量对饼干影响最小 ,即 A> B> C.

以山西大同特一粉和燕麦粉配比制作甜酥性饼干的最佳配比和配方是 A2B2C3 ,即燕麦

粉配比为 20% ,加水量为 25 mL( 8. 3% ) ,添加剂添加量为 0. 03% .

2. 2. 2　无锡特一粉与燕麦粉配比　见表 4.
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表 4　无锡特一粉饼干正交试验分析

试验号 A B C 得分

1 1 1 1 96. 25 K 1 290. 50 291. 75 288. 15

2 1 2 2 97. 55 K 2 292. 15 290. 70 291. 55

3 1 3 3 96. 70 K 3 287. 25 287. 45 290. 20

4 2 1 3 98. 00 R
-
1 96. 83 97. 25 96. 05

5 2 2 1 97. 65 R-2 97. 38 96. 90 97. 18

6 2 3 2 96. 50 R
-
3 95. 75 95. 81 96. 73

7 3 1 2 97. 50 R1 1. 63 1. 43 1. 13

8 3 2 3 95. 50

9 3 3 1 94. 75

　　由表 4知 ,以无锡特一粉和燕麦粉配比制作燕麦饼干的最佳配比和最佳配方是

A2B1 C2 ,即燕麦粉配比为 20% ,加水量为 20 mL( 6. 7% ) ,添加剂添加量为 0. 02% .

3　讨　　论
1)在同一燕麦粉配比的条件下 ,在加水量> 6. 7% ,逐渐增加时 ,燕麦饼干的花纹、形态、

粘牙度、疏松度、制作成型性等都有所下降。由此可见 ,无锡特一粉面筋质比较弱 ,吸水能力

差 ,因此制作饼干所需的水量应相对少些 ,试验表明加水量在 20 m L( 6. 70% )为佳。

2)在同一燕麦粉配比条件下 ,饼干粉添加剂添加量并不是越多越好 ,本试验添加效果

不是十分明显 ,说明该添加剂对筋力弱的面粉作用不如对筋力强的面粉作用效果好。

3)从燕麦粉配比看 ,二种特一粉与燕麦粉配比均以 20%为佳。主要是燕麦粉颗粒较粗

糙 ,粉色欠佳 ,而且蛋白质中缺乏面筋蛋白质 ,故在一定程度上会影响饼干的外观与口感 ,以

及饼干制作成型的难度 ,因此在饼干制作时以 20%的配比为佳。 超过 30%以后 ,饼干的花

纹、形态、口感粗糙度、疏松度、组织结构均有所下降 ,特别是制作成型比较困难 ,色泽较差。

4)山西大同特一粉面筋含量为 29. 79% ,面筋质量中等 ,作为制作甜酥性饼干的原料是

不够理想 ,但适量配比燕麦粉 ,同时辅以饼干粉添加剂以后制作甜酥性饼干还是可行的。

5)无锡特一粉面筋含量为 29. 97% ,但面筋质量偏弱 ,比山西大同特一粉更适合制作甜

酥性饼干的原料。
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Abstract　 The processing techno logy of cracker with oat f lour and tailo red f lour ( g rade

one) blending in certain ra tio was studied, And the sa tifactory products w ere go t by using

the optimum ra tio deteimimed by the sing le facto r test and multi facto r o rthogona l expo ri-
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