
Sci enc
e an d TeC hn ol哪 时「改川 l咖St 即

香半营养保健饼于的配方
一

忧化

(安徽技术师范学院
,

凤 阳 23 31 00 ) 张 钟 高如银 郭元新 王咏梅

摘 要
:

研 究采 用 多因素正 交试验设计和模糊综合评价产品感官

质量的方法
,

对玉 米营养保健饼 干的 配方进行优 化选择
。

研 究 结 果是最优 配方 为
:

糖 35 %
、

芦荟 叶粉 4 %
、

大 豆粉
2 0 %

、

玉 米蛋 白粉 6%
、

色拉油 30 %
。
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本研究以玉米蛋 白粉
、

大豆粉以及芦荟叶粉等

为原料
,

通过正交试验确定最佳配方
,

从而研制 出新

型的营养保健饼干
。

1 材料与方法

1
.

, 材料与设备

标二粉
,

白砂糖
,

色拉油
,

玉米蛋白粉
,

无糖大豆

粉
,

芦荟 叶粉
,

碳酸氢铰
,

食盐
,

淀粉
,

奶油
,

香草香

精
,

小苏打
,

鸡蛋
,

水
。

压面机
,

远红外烤箱
,

印模
。

t Z 芦荟叶粉的制备

芦荟叶皮升1 10 ℃烘千、磨碎升过 120 目筛即为芦荟叶粉
。

1
.

3 基本配方 (非正交试验因素 )

面粉 20 0 9
,

碳酸氢按 0. 5 9
,

食盐 1
.

5 9
,

淀粉 7 5 9
,

奶

油 5 9
,

香草香精 1 滴
,

小苏打 0. 7 5 9
,

鸡蛋 3 9
,

水 4飞
。

,
,

4 饼干生产工艺流程

调粉 (面 粉
、

玉米蛋 白粉
、

大豆粉
、

芦荟叶粉
、

砂糖
、

发粉
、

食盆
、

油
、

水鸡蛋
、

奶 油 )、静置 (20 一30 mi n) 成型、烘 烤 (6 一

si m n ,

180 一20 0℃ )一冷却叶饼干成品
。

1 5 配方设计

根据生产经验
,

选定如表 1 的正交试验因素与

水平安排表
。

1
.

6 模糊评价

根据实验方案设计
,

按工艺要点制作出相应的
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16 组产品
。

从市里从事饼干生产 的专业技术人员
、

食

品专业教师和消 费者代表 中选出 1o 人组成评委
,

分

别对 16 组产品 的外形
、

结构
、

口 感
、

色泽和香味五个

方面进行评定
,

评定标准见表 2
。

2 结果与分析

2
,

1 各因素在配方中的主次作用

根据极差 R 大小可看出
,

因素 A
,

即糖的添加量

对实验结果影响最大
,

其次是芦荟叶粉 E一大豆粉 D 、

玉米蛋 白粉 C一色拉 油 B
。

2 2 各因素的较优水平及较优组合

根据表 1 可知
,

最优水平为 A ZB不
3 D 担

; ; 根据极

差分析可知
,

最优水平为 A尹
。C 3 D 刃

, ,

即糖 45 %
,

油

25 %
,

玉米蛋 白粉 1o %
,

大豆粉 lo %
,

芦荟叶粉 4 %
。

这

些较优水平的组合为该正交实验的较优组合
。

根据营

养互补
,

可知最优水平为 A尹不刃迢
l ,

即糖 35 %
,

色拉

油 3 0 %
,

玉米蛋白粉 6 %
,

大豆粉 2o %
,

芦荟叶粉 4 %
。

这一配方也没有实验过
,

必须经过验证实验检验
。

2 3 较优组合的验证试验

按最佳配方分别进行验证实验
,

综合评分求 出 S

值
,

见表 3
。

由 验 证 实 验 评 定 结 果 可 得 出 较 优 组 合 为

A尹
3 C 3 D 正1,

这与实际的试验处理(见表 l) 所得结果是

一致的
。

由极差大小知
,

影响饼干品质的 主次 因素从

大到小依次为 A > E > D > C > B
。

实验表明
,

饼干中添加

白糖和油脂为相对面粉重量的 35 %和 3 0 %较恰 当
。

同时
,

为 了补充饼干中纤维含量
,

我们添加 了芦荟叶

粉
。

从极差分析 中可以直接看出
,

纤维用量越少
,

饼干

品质越好
,

但添加量少
,

纤维在饼干中的含量低
,

对人

体的保健功能作用也就小
; 而纤维用量在 2 % 一4 %之

间
,

饼干的综合 口 感下 降不明显
,

因此确定在本食品

中纤维用量为 4 %
。

所以水平组合 A
3 B 4 CZD 担

1

较理想
,

且该组合 中面粉
、

玉米蛋 白粉
、

大豆粉 的 比例具有较

好的蛋 白质营养互补作用
,

具有很高的营养价值
。

3 结论
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注
:

表中水平值均表示相对面粉重量的百分数
。

表 2 玉米营养保健饼干 的感官评定标准

项 目 外形(10 分) 结构(25 幻 口感(4 0 分) 色泽(10 分) 香味(1 5 分)

好

一般

8 一 10

外形饱满
,

花纹清晰

5 一7

外形饱满
,

花纹略模糊

< 5

外形不太饱满
,

有部分

鼓气现象
,

花纹模糊

2 2 一2 5 3 6 ~ 4 0 8一 10 1 3 ~ 15

紧密
,

质地酥松
,

断面呈 多孔 酥化
,

人 口很快溶化
,

无 色泽棕黄色
,

均匀一 香味纯正
,

有芦荟

状
,

无大孔
,

无杂质
,

无针孔 粗糙感
,

细腻 致
,

无焦糊现象 香味
,

无异味

18 ~ 2 1 31 一35 5一 7 10 一 1 2

断面无层次
,

呈多孔性 组织
,

较松脆
,

略有芦荟苦味
,

色泽浅黄色
,

表面有 香味略淡
,

有少许

略有大孔 略有粗糙感 少许焦糊 玉米味
< 1 8 < 3 1 ( 5 < 10

疏松
,

断面 略有层次
,

质地粉 略硬
,

粗糙
,

有玉米味
,

有 色泽黄褐色
,

不均匀
,

香味淡
,

有玉米蛋

略嘎 芦荟苦味 有焦糊现象 白粉味

表 3 较优组合验证试验与结果

实验号

8
,

1 7

18
,

1 9

20
,

2 1

水平组合

A尹不
3D 声

1

A尹
3C3D 刃

,

A尹不刃班
,

S 值

82
.

0
,

82
.

1

84
.

3
,

84
.

8

83
、

8
,

84
.

1

3
.

, 玉米营养保健饼干的最佳配方是
:

白糖 35 %
,

色

拉油 30 %
,

玉米蛋白粉 6 %
,

大豆粉 2 0 %
,

芦荟叶粉 4 %
。

3. 2 用玉米蛋 白粉
、

大豆粉
、

芦荟叶粉制作饼干
,

完

全能达到质量标准
,

可实际投入应用
。

3
.

3 采用现代数理统计和模糊质量控制相结合 的方

法设计配方
,

科学合理
,

有较强 的实用价值
。
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