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章节摘录

版权页：   插图：   1.投料顺序 酥性面团投料顺序是先将水、糖、油等辅料投入调粉机中搅拌混合，乳
化均匀后再将面粉加入，而香精要在调制成浆液的后期再加入或在投入面粉时加人，以便控制香味过
量挥发。
切忌在面团调制时随便加水，一旦加水过量，面筋大量形成，可塑性就会变差，还可能造成大量游离
水使面团发黏而无法进行后续工序。
 2.技术要点 酥性面团调制时，一定要控制好调制时间、面团温度、静置时间等操作技术要点。
 （1）调制时间 面团调制时间是酥性面团调制的关键技术，在实际生产中，应根据糖、油、水的量和
面粉质量，以及调制面团时的面团温度和操作经验，具体确定面团的调制时间。
一般来说，油、糖少，用水多的面团，调制时间短；而油、糖多，用水少的面团，调制时间长。
 （2）面团温度 面团温度是影响面团调制的重要因素。
温度低，蛋白质吸水少，面筋强度低，面团黏度大，操作困难；温度高，则蛋白质吸水量大，面筋强
度大，面团弹性大，不利于饼干的成型和保形，成品饼干酥松感差；另外，温度高、用油量大的面团
可能出现走油现象，对饼干质量和工艺都有不利影响。
在实际生产中，一般用加水的温度来调节最终面团的温度。
酥性饼干的面团温度一般控制在26～28℃。
 （3）静置时间 酥性面团调制好后，适当静置几分钟到十几分钟，使面筋蛋白水化作用继续进行，以
降低面团黏性，适当增加其结合力和弹性。
若调粉时间较长，面团黏弹性适中，可不进行静置即进行成型工序。
面团是否需静置和静置多少时间，视面团调剂程度而定。
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编辑推荐

《面制食品加工一本通》面向农村基层读者、农村科技工作者及面制品加工企业的生产技术人员，可
作为他们在生产加工实际工作的的参考指导用书。
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