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南 瓜 面 包 的研制

此种面包所添加的食用植物主要是南瓜。南瓜

富含胡萝卜素，以及钙、铁、磷、锌、镁等多种矿物质，

并含有一定的膳食纤维。现代临床医学表明，南瓜对

非胰岛素依赖型糖尿病餐后血糖有明显降低作用，

其机理与其所含锌和纤维素有关。

所添加的高铬酵母中的铬是人体胰岛细胞必须

的微量元素，能增加体内胰岛素释放量，促进葡萄糖

激酶活性，正常分泌胰岛素。

以上这些成分协同发挥作用，使此种面包成为

糖尿病人理想食品，相信此种面包上市后一定会受

到消费者欢迎。

% 材料与方法
%#% 材料与设备
高筋小麦粉；活性干酵母!富含铬型" 特制；蛋

白糖 食品添加剂商店购得；南瓜粉 选用九成熟

以上的南瓜，去皮切片后放入沸水中，#$%& 左右捞
出，沥干水分，沥干的南瓜片放入烤盘，送入 ’()左
右的烘房中烘干，要经常翻动、倒盘，南瓜烘干后用

粉碎机进行粉碎，过 *#( 目筛，得金黄色粉末；特 +
面包改良剂 食品添加剂商店购买。

面包调粉机，面包压片机，远红外线电烤箱。

%#! 工艺流程
原辅料处理!和面!发酵!称量!搓圆!中间醒发!

压片!卷包!做型!最后醒发!烘烤!冷却!包装

%#& 最佳工艺参数确定
摘 要 南瓜面包是以面包专用粉、南瓜粉、蛋白糖为原料，加入

高铬酵母，经过调粉、发酵、烘烤精制而成。我们经过正交

试验确定了产品的最佳配方，并通过临床实验证明了此

种面包具有一定的降糖效果，适合糖尿病人及老年人食

用。
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表 * 因素水平表
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比容;./4
均匀，金黄褐色

光亮，没有破裂

外形均整

手感柔软，有适度弹性

蜂窝大小一致，蜂窝壁厚薄一致

颜色浅，略有黄色，有光泽

柔软可口，不酸，不粘，不牙碜，口感香甜

无异味，有面包正常发酵香味

有正常面包香味

表 . 南瓜面包评分标准
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表 # >6!.4"正交实验结果及极差分析
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采用正交实验确定最佳工艺参数，见表 ! 和表
"，评分标准见表 #。
由极差法可知，因素 $%南瓜粉添加量&和 ’%酵母

用量&对面包品质影响最重要，所以，一定要选择好它
的添加量。由正交实验表可知，它的最佳实验方案是

( 即工艺参数为 ’")#*!$"。通过极差分析计算，理论

上最好的方案也是 ’")#*!$"，因此产品最佳配方为酵

母用量 !+，蛋白糖 %相当于白糖 &!,+，面包改良剂
-.-"+，南瓜粉 !-+。

%#$ 操作要点
!./.! 蛋白糖可用水溶化后添加。
!./." 调粉时一定先慢速搅拌，再快速。
!./.# 发酵时温度要控制好，不超过 #,0，以免使面
包发酵过度。

!././ 为使面包内部有良好的组织状态，要经过压
片，再做型。

!./., 称量要准确，每个面包坯 !--1。
!./.( 烤前面包坯要刷一层蛋液，使烘烤后面包皮
色、皮质达到标准要求，否则，烘烤时面包不易上色。

!./.2 烘烤时烤炉内要有一定的湿度，先底火，后面
火。

!./.3 面包冷却到室温进行包装，不宜裸露外面过
久，以防水分散失，面包老化。

! 检验结果
该产品经吉林省食品工业产品质量监督检测站

检验，所检项目均符合 4 5 *678-(9!::2 标准要求。
该标准在吉林省技术监督局备案。检验结果见表 /。

& 南瓜面包的临床观察

我们于 !::2 年 ( 月 ", 日;2 月 / 日在长春 "-3
医院、长春市中心医院分别对 "- 名糖尿病患者进行
了 "-例南瓜面包、普通面包的进餐试验。

&#% 方法
将 "- 名糖尿病患者随机分成两组，’ 组和 )

组，试验期间两组病人治疗方案不变，每组各 !- 人，
’ 组每人早餐进餐南瓜面包 !--1，) 组每人早餐进
餐普通面包 !--1。两组均测餐前及餐后 "<血糖值进
行对比试验。

&#! 疗效判定
将餐后血糖值%==>? 5 7&减去餐前血糖值，比较餐

前餐后血糖值变化：正值说明餐后血糖值高于正常；

负值说明餐后血糖值低于正常。

&#& 试验结果
’ 组餐后血糖值低于餐前血糖值，降低为负值，

降低幅度为 "@-.,==>? 5 7，有效率为 :!+；) 组餐后
血糖值较餐前血糖值高为正值，增高幅度为 /@
"==>? 5 7。通过上述试验可以看到进餐南瓜面包后血
糖不但不升高，反而有降低作用，而且此种面包风味

和口感上也受到了糖尿病患者喜爱。

$ 结论
南瓜面包经过科学配制专为糖尿病人所研制

的，此种面包营养丰富，口感、风味、外观与正常面包

一样，并且不含还原糖，对糖尿病人食用的安全性

高，所使用的甜味剂是一种在人体内代谢不需胰岛

素参与的蛋白糖。通过短期的临床观察收到了良好

的效果。可见，南瓜面包是糖尿病患者理想的食品。
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精英加盟
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有意者请将个人详细资料寄：广州市珠江新城名门大厦豪名阁 (!- 广州一品食品有限公司人事部收 邮编：’%"(!&

)"


