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【57】申請專利範圍
1.　一種黃豆餅乾之製造方法，包含下列步驟：一混合步驟，將奶油、糖及鹽均勻混合成一
混合材料；一拌蛋步驟，將全蛋液分次加入並拌勻於該混合材料中，使該混合材料形成

一拌蛋材料；一麵糰製作步驟，將麵粉及粒徑範圍為 0.10mm至 0.37mm的黃豆渣粉加
入該拌蛋材料中，並均勻攪拌成一麵糰，該麵糰製作步驟包括一以黃豆與水混合研磨並

過濾出黃豆渣的研磨子步驟、一將黃豆渣烘烤呈乾燥狀的烘乾子步驟，及一將烘乾後的

黃豆渣研磨呈粉狀的黃豆渣粉的磨粉子步驟；一冰凍步驟，對該麵糰以-18℃至-20℃的
溫度進行冰凍處理，使該麵糰呈硬固狀；一成型步驟，將該麵糰製成複數餅胚；及一烘

烤步驟，將該等餅胚以一烤箱進行烘烤，使該等餅胚形成複數黃豆餅乾成品。

2.　如請求項 1所述的黃豆餅乾之製造方法，其中，於該麵糰製作步驟中，麵粉為高筋麵
粉。

3.　如請求項 1所述的黃豆餅乾之製造方法，其中，於該烘烤步驟中，該等餅胚是以該烤箱
設定在上火 160℃至 180℃及下火 110℃至 130℃，並烘烤 20至 30分鐘。

4.　如請求項 1所述的黃豆餅乾之製造方法，其中，以該麵糰的總重量為 100wt%計，該麵
糰包括：奶油，重量百分比為 34wt%至 36wt%；糖，重量百分比為 19wt%至 23wt%；
鹽，重量百分比為 0.2wt%至 1.0wt%；全蛋液，重量百分比為 6wt%至 8wt%；麵粉，重
量百分比為 16wt%至 20wt%；及黃豆渣粉，重量百分比為 16wt%至 20wt%。

圖式簡單說明

本發明之其他的特徵及功效，將於參照圖式的實施方式中清楚地呈現，其中： 圖 1是一
方法流程圖，說明本發明黃豆餅乾之製造方法的一實施例。
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