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果仁烘烤
一般而言，用较低的温度烘烤较长时间能达到最佳效果，这样可以更均匀地上色。

在烘烤整批果仁之前，建议先拿一小部分来试烤，看看是否需要调整烘烤参数。
根据试烤结果，可能需要改变烘烤时长或温度。

对于连续式坚果烘烤机（比如 Proctor 或 Aeroglide），建议起始参数设置为
125° C 烘烤大约 11 分钟。如果烘烤程度不够，可以适当延长时间或提高温度。

消费者通常期望最终的烘烤成品呈现均匀的奶油色到浅棕色，不含过度烤焦的果
仁，散发出令人愉悦的烘烤香味，但又不会过头。

澳洲坚果和其他食物的绝妙搭配

混合零食和 
谷物类产品
澳洲坚果的含水量最高仅为 1.8%，通
常低于其他食材。包装后，所有食材
之间的水分含量会趋于平衡，使澳洲
坚果的含水量慢慢上升。这会影响产
品整体的保质期。因此，最终产品的
保质期往往取决于配方中保质期最短
的那种食材。

冰淇淋 

用于制作冰淇淋的澳洲坚果往往被某
种食材包裹，以减少其吸水性。比如，
裹一层蜂蜜可以减缓其水分的吸收。
刷油烘烤形成一层保护膜，同样也能
达到此目的。

巧克力裹衣的 
澳洲坚果
澳洲坚果在裹上一层巧克力前通常会
先刷油烘烤。刷油烘烤不仅能带出果
仁中一种与巧克力相得益彰的风味，
还能在果仁表面形成一层保护油膜，
防止巧克力中的水分过快渗透到果仁
中。巧克力裹衣的澳洲坚果最好存放
在干燥凉爽的储藏室里，温度保持在
18-25° C 之间，相对湿度低于 60%。
在这个最佳温度范围内，可以确保巧
克力不会像在高温下那样融化或变
软，同时也能防止在 15° C 以下可能
出现的“起霜”现象，避免影响最终成
品的外观。

 + 将澳洲坚果与其他食材混合时，必须考虑其他食材的特性。

 + 低温、长时间烘烤

 + 小批量试烤，以得到最优参数

 + 均匀的奶油色为最佳
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在全球范围内，澳大利亚的澳洲坚果都被视作一种美味的植物蛋白来源，能为菜肴和食品
添加独特的风味和口感，同时带来丰富的健康益处。

在所有坚果中，澳洲坚果含有最丰富的健康单不饱和脂肪酸，以其“优质脂肪”而闻名。但脂肪含量高也意味着在储存和加工时需要
特别注意。如果加工和储存得当，澳洲坚果能有较长的保质期。对此最关键的两点是防止水分吸收和氧气暴露。

大包装
为最大限度延长保质期，必须有效控制果仁接触到的水分和氧气，并使用适
合的包装。

包装
不同包装材料对氧气和水分的阻隔性能差异很大。为达到建议的 24个月保质
期，散装果仁应使用含有箔纸的高性能阻隔膜材料进行真空包装。

储存
为确保澳洲坚果仁保持其松脆口感和优质风味，尽可能延长保质期，应保持
其初始未开封的包装，将其置于阴凉干燥的环境。

一旦接触空气，果仁会迅速吸收水分，导致其丧失特有的松脆口感，食用品
质下降，保质期缩短。如果包装已开封且仅部分取用，只需将剩余产品重新
密封，或放入密封的塑料容器中，储存在 5-10° C 的温度条件下即可。

零售包装
零售包装通常不采用真空包装，因此包装材料的阻隔性能将极大影响最终产
品的保质期。在进行零售包装时，建议使用充气包装降低氧气含量。

市面上有多种零售包装材料可供选择。包装材料对氧气和水分的阻隔性能越
强，产品的保质期就越长。

推荐的零售包装材料包括高阻隔性软包装材料、密封金属罐或玻璃罐。

散装料斗
使用散装料斗销售时，因为无法阻隔氧气和水分，更加难以保持产品新鲜度
和松脆口感。但采取如下简单措施，便可保持果仁的新鲜度：

• 确保料斗配有一个提盖，在消费者取用所需果仁量后能够关闭。

• 确保取料勺固定在容器上，防止其掉落在地上。

• 在料斗中只存放少量的产品，以确保产品能够快速周转，理想情况下每2-3
天补充一次。

• 加料时，首先取出所有剩余的果仁放置一旁，然后将料斗进行除尘。先
将新鲜的果仁放置在干净的料斗底部，再将之前剩下的果仁放置在上面。

 + 减少果仁与水分和氧气的接触

 + 使用含箔的高性能阻隔膜真空
包装

 + 将未开封的包装存放在凉爽干
燥的环境中

 + 部分取用后重新密封，或将其
放入密封的塑料容器中，并储
存在 5-10° C 的温度条件下

 + 确保提盖关闭

 + 存放量不要过多

 + 加料时，新鲜果仁放置在底部，
之前剩下的果仁放置在上面

 + 选择对氧气和水分有高阻隔性
的包装

 + 高阻隔性软包装、密封的金属
罐和玻璃罐等是不错的选择
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