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产品名称 供应多功能饼干生产线 全自动饼干生产线
小型饼干机价格

公司名称 广州市国研机械设备制造有限公司

价格 58000.00/套

规格参数 加工定制:是
种类:饼干生产线
品牌:国研牌

公司地址 广州市天河区中山大道西140号华港商务大厦A、
B栋19层1902房

联系电话 020-82370671 13719254118

产品详情

小型饼干机生产

 

词语：饼干机注音： bing gan ji释义：根据饼干的分类，普通饼干可以分成酥性和韧性两大类。小型多功
能饼干机就是可以同时生产这两大类的饼干的一个小型生产线。饼干机技术参数表： 

型号 225 280 400 600 1000
总装机容量(kw) 28.5 56 120 200 300

烘烤温度(℃) 200-300 200-300 200-300 200-300 200-300
生产能力(kg/h) 50 100 200 500 1000

外形尺寸(l×w×h)(m
m)

18000×600×1500 28000×800×1500 48000×1000×1500 76000×1200×1750 103000×1850×2450

1、机器的组成结构是由：
和面机——成型主机——烤箱——喷油机——冷却带组成。2、机器的工艺流程：
原料的预处理——面团调制——滚压面片——压成饼胚——烘烤——喷油——冷却——包装。

3、相关知识： 饼干的主要原料是面粉，此外还有糖类、淀粉、油脂、乳品、蛋品、香精、膨松剂等辅
料。上述原料和辅料通过和面机调制成面团，再经滚轧机轧成面片，经成型机压成饼干坯，最后经烤炉
烘烤，冷却后即成为酥松可口的饼干。甜饼干可分为两大类，即韧性饼干和酥性饼干。不论是韧性饼干
还是酥性饼干，虽然其配方、投料顺序和操作方法不同，但基本工艺流程相似。（一）、原料的预处理1
、面粉的预处理：生产韧性饼干，宜使用湿面筋含量在24-36%的面粉；生产酥性饼干，使用湿面筋含量
在24-30%的面粉为宜。目前使用前必须过筛，过筛的目的，除了使面粉形成微小粒和清除杂质以外，还



能使面粉中混入一定量的空气，发酵面团时有利于酵母的增殖，制成的饼干较为酥松。在过筛装置中需
要增设磁铁，以便去除磁性杂质。面粉的湿度，应根据季节不同加以调整。2、糖类的预处理：一般都将
砂糖磨碎成糖粉或溶化为糖浆使用。为了清除杂质，保证细度，磨碎的糖粉要过筛，一般使用100孔/25.4
mm 的筛子。糖粉若由车间自己磨制，粉碎后温度较高，应冷却后使用，以免影响面团温度。将砂糖溶
化为糖浆，加水量一般为砂糖量的30-40%。加热溶化时，要控制温度并经常搅拌，防止焦糊，使糖充分
溶化。煮沸溶化后过滤，冷却后使用。3、油脂的预处理：普通液体植物油、猪油等可以直接使用。奶油
、人造奶油、氢化油、椰子油等油脂，低温时硬度较高，可以用文火加热，或用搅拌机搅拌，使之软化
后使用。这样可以加快调面速度，使面团更为均匀。油脂加热软化时要掌握火候，不宜完全溶化，否则
会破坏其乳状结构，降低成品质量，而且会造成饼干“走油”。加热软化后是否需要冷却，应根据面团
温度决定。4、乳品和蛋品的预处理：使用鲜蛋时，最好经过照检、清洗、消毒、干燥。打蛋时要注意清
除坏蛋与蛋壳。使用冰蛋时，要将冰蛋箱放在水池上，使冰蛋融化后再使用。牛奶要经过滤。奶粉、蛋
粉最好放在油或水中搅拌均匀后使用。5、膨松剂与食盐的预处理：膨松剂与食盐必须与面粉调和均匀，
在饼干生产中使用的膨松剂、如小苏打、碳酸氢铵与盐等水溶性原料和辅料，在用水溶解之前，首先要
过筛，如有硬块应该打碎、过筛，使上述物质形成小颗粒，最后溶解于冷水中。不要用热水溶解，以免
化学膨松剂受热而分解出一部分或大部分碳酸气体，降低膨松效果。（二）面团的调制：面团的调制是
饼干生产中关键性的工序。面团调制恰当与否，不仅关系到机械的正常运转，而且是韧性饼干和酥性饼
干质量区别的分界线。酥性饼干和韧性饼干的生产工艺不同，调制面团的方法也有较大的差别。酥性饼
干的酥性面团是采用冷粉酥性操作法，韧性饼干的韧性面团是采用热粉韧性操作法。1、热粉韧性操作法
：面团温度38-40°c。一般先将油、糖、乳、蛋等辅料，加热水或热糖浆在和面机中搅拌均匀，再加面
粉调制面团。如使用改良剂，应在面团初步形成时（约调制10分钟后）加入。然后在调制过程中先后加
入膨松剂与香精。继续调制，前后约40分钟以上即可调制成韧性面团。韧性面团调制成熟后，为了降低
面包的粘度与弹性，保持面团性能稳定，必须放置10分钟以上，方能进行轧成型。2、冷粉酥性操作法：
先将糖、油、乳品、蛋品、膨松剂等辅料与适量的水倒入和面机内，搅拌均匀成乳浊液，然后将面粉、
淀粉倒入和面机内，调制6-12分钟左右，香精要在调制成乳浊液的后期加入，也可在投入面粉时加入，
以避免香味过量挥发。夏季因气温较高，搅拌时间可以缩短2-3分钟。面团温度要控制在22-28℃左右。油
脂含量高的面团，温度控制在20-25℃。夏季气温高，可以用冷水调制面团，以降低面团温度。面粉中湿
面筋含量如高于40%，可将油脂与面粉调成油酥式面团，然后再加入其它辅料，或在配方中去掉部分面
粉，掺入同量的淀粉。（三）滚轧调制好的面团，要滚轧成厚度均匀、形态平整、表面光滑、质地细腻
的面片，为成型作好准备。1、韧性面团的滚轧韧性面团在轧前要静置一段时间，目的要消除面团在搅拌
时因拉伸所形成的内部张力，降低面团的粘度与弹性，提高面筋的工艺性能和制品的质量。静置时间的
长短，根据面团温度而定。一般是面团温度高，静置时间短；温度低，静置时间长。面团温度如达到40
℃，大致要静置10-20分钟。韧性面团滚轧次数，一般为9-13次，滚轧时多次折叠并旋转90°。面团经过
滚轧，被压制成一定厚薄的面片。2、酥性面团的滚轧：酥性面团中含油、糖较多，轧成的面片质地较软
，易于断裂，所以不应多次滚轧，更不要进行90°转向。一般单向往复滚轧3-7次即可。根据具体情况，
也可采用单向滚轧一次。酥性面团在滚轧前不必长时间静置。轧好的面片厚度约为2cm，较韧性面团的
面片厚。这是由于酥性面团易于断裂，而且比较软，通过成型机的轧辊后即能达到成型要求的厚度。（
四）成型滚轧工序轧成的面片，经成型机制成各种形状的饼干坯。（五）烘烤韧性饼干宜采用较低温度
、较长时间的烘烤。制成的饼干坯入烘炉后，在高温作用下，饼干内部所含的水分蒸发，淀粉受热糊化
，膨松剂分解而使饼干体积增大。蛋白质受热变性而凝固。最后形成多孔性酥松的饼干成品。烘烤的温
度和时间，随饼干品种与块形大小的不同而异。一般烘烤温保持在230-270℃左右，不得超过290℃。如果
烘烤炉的温度较高，可以适当缩短烘烤时间。炉温过高或过低，都会影响成品质量，过高容易烤焦，过
低会使成品不熟，色泽发白。（六）冷却烘烤完毕的饼干，其表面层与中心部的温差很大，外温高，内
温低，温度散发迟缓。为了防止饼干外形收缩与破裂，必须冷却后再包装。在夏秋春季，可采用自然冷
却法。如要加速冷却，可以使用吹风，但空气的流速不能超过2.5米/秒。空气流速过快，会使水分蒸发过
快，饼干易破裂。冷却最适宜的温度是30-40℃，室内相对湿度70-80%。（七）包装包装材料：马口铁、
纸板、聚乙烯塑料袋、蜡纸等，500g、250g 。要指出的是，饼干虽是耐储性的一种食品，但也必须考虑
储藏条件。饼干适宜的储藏条件是低温、干燥、空气流通、空气清洁、避免日照的场所。库温应在20℃
左右，相对湿度不超过70-75%为宜。（八）饼干图片：                   多功
能饼干生产线的用途和特点

 



     该饼干生产线设计新颖，结构紧凑，自动化程度高，从进料到压延、成型、废料回收、烘干、
喷油、冷却全自动一次性完成。通过改变模具及工艺配方可生产市场上流行的各种高档饼干，如奶油饼
干、夹心饼干、苏打饼干、动物饼干、蔬菜饼干等。

型号 225 280 400 600 1000
总装机容量(kw) 28.5 56 120 200 300

烘烤温度(℃) 200-300 200-300 200-300 200-300 200-300
生产能力(kg/h) 50 100 200 500 1000

外形尺寸(l×w×h)(
mm)

18000×600×1500 28000×800×1500 48000×1000×1500 76000×1200×1750 103000×1850×2450

全国免长途销售热线4008830002地址：广州市天河区珠吉路63号邮编：510663食品机械销售热线：(020)32
050477、32050335传真：(020)32050470值班手机：13602889534售后服务热线：020-32050477

"厂家供应多功能饼干生产线 全自动饼干生产线 小型饼干机价格"的营销为新品，功率是28.5（kw），型
号为GY-BG-225，适用范围是蛋糕房设备,面包房设备,休闲食品厂设备，品牌为国研牌，生产速度是50（
kgs/h），种类为饼干生产线，加工定制是是，外形尺寸为18000×600×1500（mm）
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