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基于模糊感官评价的桃花馅饼配方优化
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摘　 要：以可食桃花、小麦粉、白糖、红豆等为原料，进行桃花馅饼馅料研究。利用感官评定和模糊
综合评判结合的方法对桃花馅饼进行食用品质评价，采用正交试验对桃花馅饼馅料配方进行优化。
结果表明：馅料最佳配方为桃花０． ８ ｇ、面粉糊２０ ｇ、白糖３０ ｇ、红豆４０ ｇ、花生１０ ｇ、芝麻１０ ｇ，可制
作出色泽佳、口感酥松、甜而不腻的桃花馅饼。
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　 　 桃花是蔷薇科落叶乔木桃树的花，其性平，味
苦，无毒［１］。桃花中的蛋白质和人体中必需的各种
氨基酸含量较高，并且还含有丰富的维生素及微量
元素，所以桃花是具有很高开发价值的保健食
品［２］。

在我国传统医疗实践中，桃花的美容养颜作用
和保健功效已得到了广泛的应用。在最早的药学著
作《神农本草经》中就提到桃花具有“令人好颜色”
的功效；从传统中医药学角度看，桃花不仅具有疏通
经络，扩张末稍毛细血管、改善血液循环的功效，
还能促进皮肤营养和氧供给，防止色素慢性沉积，
有效清除黄褐斑、雀斑、黑斑。现代医学与营养学
研究表明，桃花中含有丰富的多糖、多酚、维生素、
氨基酸以及微量元素，具有较好的药用与营养价

值。桃花多糖对羟基自由基和超氧阴离子具有较
强的清除能力；桃花多酚对羟基自由基和ＤＰＰＨ自
由基具有良好的清除能力［３］；桃花的抗氧化作用
使其在美容养颜与保健领域中有很多潜在的
应用。　

利用现代化学提取工艺可从桃花中提取的有效
成分主要有红色素、桃花多糖、桃花精油等，广泛应
用于食品和美容行业［４］。目前为止鲜花馅饼多以
玫瑰花为主，对桃花作为食用资源开发较少，本实验
以桃花为原料，研究制作为食材制做桃花馅饼，以期
为桃花的利用提供一个新途径。
１　 材料与方法
１． １　 实验材料

单瓣寿红桃花：采自湖南省常德职业技术学院
的食用桃花；金健牌高筋小麦粉：湖南金健米业股份
有限公司；中裕牌低筋小麦粉：滨州中裕食品有限公
司；猪油、白糖、红豆、花生、芝麻、食用盐、鸡蛋：均
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为市售。
１． ２　 主要实验设备

ＹＸＤ９Ｄ － １型烤箱：温州一喜商用机械有限公
司；ＢＳ１２４Ｓ分析天平：浙江托普仪器有限公司；
ＭＣ － ＣＨ２０１电磁炉：广东美的生活电器制造有限公
司；ＣＭ －１０００厨师机：深圳市爱尔嘉小家电科技有
限公司。
１． ３　 实验方法
１． ３． １　 桃花馅饼制作工艺

油酥调制
↓

皮料调制→破酥→包馅→码盘烘烤→冷
却包装→成品 ↑

馅料原料预处理→制馅
１． ３． １． １　 馅料原料预处理

桃花预处理：将新鲜可食桃花放入烘箱中烘干，
再剪碎放入盐水中煮沸１ ～ ２ ｍｉｎ，漂洗后放入梯度
浓度的糖液中浸渍，捞出沥干备用。

红豆泥制备：将红豆置于水中浸泡一段时间后
放入铺好纱布的蒸笼中蒸熟，再将其捣碎备用。

面粉糊制备：将小麦粉置于锅中炒至微黄有香
味溢出，出锅后加入等重量的水混合均匀。

花生预处理：将花生粉碎成２ ｍｍ３左右的细度
样品。
１． ３． １． ２　 皮料调制

称取一定量的小麦粉、白糖、水和猪油，其中高
筋小麦粉与低筋小麦粉之比为２∶ １（ｗ∶ｗ），加水量为
小麦粉总量的５５％，白糖为小麦粉总量的２７． ５％，
猪油为小麦粉总量的３％，将小麦粉中放入厨师机
中，加入溶解好的糖水，混合成面团，再加入猪油，混
合均匀，醒发２０ ｍｉｎ。
１． ３． １． ３　 油酥调制

称取一定量的低筋小麦粉和猪油，小麦粉与猪
油比例为２∶ １（ｗ∶ｗ），将两者混合均匀并搓酥，再团
成球状。
１． ３． １． ４　 破酥

将醒发好的皮擀平成四方形，放上油酥，油酥与
油皮比例为２∶ １（ｗ∶ｗ），用皮包裹完全并压平，反复
擀平折叠操作５ ～ ６次，最后将皮擀平至厚度５ ｍｍ
左右，再将破酥的皮料分成小块，以备包馅使用。
１． ３． １． ５　 制馅

称取一定量的面粉糊、红豆泥、白糖、芝麻和花
生，混合后再加入桃花，搅拌均匀。
１． ３． １． ６　 包馅

将破好酥的饼皮和馅料按４ ∶ ６（ｗ∶ｗ）进行包
馅［５］。将包好的馅饼压成扁圆形，便可成型。

１． ３． １． ７　 码盘烘烤
将馅饼码放在涂有猪油的烤盘内，在馅饼表面

轻刷一层蛋液，置于烤箱中，先采用面火温度
１７０ ℃，底火温度２１０ ℃烤制２ ｍｉｎ，再采用面火温
度２２０ ℃，底火温度１７０ ℃，烤制１５ ｍｉｎ即可［６］。
１． ３． １． ８　 冷却包装

将烤箱中的馅饼取出，放在室温条件下冷却，包
装为成品。
１． ３． ２　 实验方案

首先研究各单因素对产品品质的影响，以感官
评定和模糊评判相结合的方法对产品各指标进行评
价，然后根据单因素实验的结果，采用正交实验对产
品配方进行优化［７ － ８］。
１． ３． ２． １　 单因素实验

面粉糊添加量对馅饼品质的影响：在红豆泥
添加量为４０ ｇ，白糖添加量为３５ ｇ，桃花添加量为
０． ７ ｇ，花生与芝麻等量添加，共添加２０ ｇ，研究面粉
糊添加量分别为１６、２０、２４、２８、３２ ｇ时对馅饼品质
的影响。

桃花添加量对馅饼品质的影响：在红豆泥添加
量为４０ ｇ，白糖添加量为３５ ｇ，面粉糊添加量为２０
ｇ，花生与芝麻等量添加，共添加２０ ｇ，研究桃花添加
量分别为０． ５、０． ６、０． ７、０． ８、０． ９ ｇ时对馅饼品质的
影响。

红豆泥添加量对馅饼品质的影响：在白糖添加
量为３５ ｇ，面粉糊添加量为２０ ｇ，桃花添加量为０． ８
ｇ，花生与芝麻等量添加，共添加２０ ｇ，研究红豆泥添
加量分别为３０、３５、４０、４５、５０ ｇ时对馅饼品质的影
响。

白糖添加量对馅饼品质的影响：在红豆泥添加
量为４０ ｇ，面粉糊添加量为２０ ｇ，桃花添加量为０． ８
ｇ，花生与芝麻等量添加，共添加２０ｇ，研究白糖添加
量分别为２５、３０、３５、４０、４５ ｇ时对馅饼品质的影响。

花生和芝麻添加量对馅饼品质的影响：在红豆
泥添加量为４０ ｇ，白糖添加量为３０ ｇ，面粉糊添加量
为２０ ｇ，桃花添加量为０． ８ ｇ，花生与芝麻等量添加
时，研究１２、１６、２０、２４、２８ ｇ不同的花生和芝麻添加
量对馅饼品质的影响。
１． ３． ２． ２　 正交实验

通过单因素实验可知，红豆泥、白糖、面粉糊、
桃花的添加量对产品的品质均有显著影响，花生
和芝麻添加量对馅饼品质影响不大，所以，在花生
和芝麻各添加１０ ｇ条件下，确定以红豆泥、白糖、
面粉糊、桃花用量４个因素进行正交实验，对桃花
馅饼的配方进行优化，优化的因素和水平设计见
表１。
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表１　 正交实验因素水平

水平 因素
红豆泥Ａ 白糖Ｂ 面粉糊Ｃ 桃花Ｄ

１ ３５ ２５ １６ ０． ６
２ ４０ ３０ ２０ ０． ７
３ ４５ ３５ ２４ ０． ８

１． ３． ２． ３　 感官评价
桃花馅饼的感官评价评分标准见表２［９ － １１］。评

价员由经过统一培训的食品专业学生构成。
表２　 桃花馅饼感官评价方法

评价
因素

评价标准
优 良 中 差

色泽
产品馅料为红
色，颜色美观
８ ～ １０分

产品馅料红色
不太正，不太
美观６ ～ ８分

产品馅料红色
较重，不美观
４ ～ ６分

产品馅料颜色
难看４分以下

气味
产品风味馨
香，很悦人８
～ １０分

产品风味不太
好，较淡６ ～ ８
分

产品气味不太
正，基本没有
４ ～ ６分

产品没有香味
４分以下

硬度
产品软硬度适
中，易于牙咬
１５ ～ ２０分

产品有点软，
或者有点硬
１０ ～ １５分

产品过硬或过
软５ ～ １０分

产品太硬或太
软５分以下

黏度
产品入口不黏
牙１５ ～ ２０分

产品入口稍有
黏牙１０ ～ １５
分

产品入口后黏
牙５ ～ １０分

产品入口很黏
牙５分以下

咀嚼
性

在食用产品时
不会给食用者
带来疲劳的感
觉，且短时间
即可咽下１５
～ ２０分

在食用产品时
需要稍微用力
咀嚼，不太符
合食用者的需
要１０ ～ １５分

食用时用力稍
大，下咽时间
较长５ ～ １０分

食用时需长时
间咀嚼，且在下
咽时给食用者
带来不愉快感
觉５分以下

适口
性

产品入口给人
的第一感觉很
好，甜淡度、软
硬度适中１５
～ ２０分

产品入口后由
于甜淡，软硬
度的问题而使
食用者有不愉
快的感觉产生
１０ ～ １５分

产品入口后由
于甜淡不合适
等因素使食用
者没有想吃的
欲望５ ～ １０分

产品不符合食
用要求５分以
下

１． ３． ２． ４　 模糊综合评价
模糊综合评判是运用模糊数学原理分析和评价

具有“模糊性”事物的分析方法［１２］，可以减少人的
主观性影响和不确定性，能全面且客观地反映食品
感官信息［１３ － １４］。

因素集、评语集、权重集的建立：
因素集Ｕ ＝｛色泽ｕ１、气味ｕ２、硬度ｕ３、黏性ｕ４、

咀嚼性ｕ５、适口性ｕ６｝，ｕｉ为第ｉ个因素。
评语集Ｖ ＝｛优ｖ１、良ｖ２、中ｖ３、差ｖ４｝，ｖｉ为第ｉ

级评语。
根据各因素在桃花馅饼感官评价中的作用决定

各因素的权重，色泽（０． １），气味（０． １），硬度（０． ２），
黏性（０． ２），咀嚼性（０． ２），适口性（０． ２），记为Ａ ＝
（ａ１，ａ２，ａ３，ａ４，ａ５，ａ６），且ａ１ ＋ ａ２ ＋ ａ３ ＋ ａ４ ＋ ａ５ ＋ ａ６ ＝１。

单因素评判的建立：请１０位评价员对每一个样
品各因素分别作出评判，将各因素的各项评语次数进

行统计，各评语次数除以１０便得各因素对４项评语
的隶属度，可得到隶属矩阵［１５］。将隶属矩阵进行模
糊变换后可根据隶属度原则得到相对较好的配方。
２　 结果与分析
２． １　 单因素对产品品质的影响
２． １． １　 面粉糊添加量对馅饼品质的影响

添加面粉糊量分别为１６、２０、２４、２８、３２ ｇ对馅
饼品质的影响的实验结果如表３。

表３　 面粉糊不同水平的各因素评语统计
实验
号

评语
类型

因素
色泽气味硬度黏性咀嚼性适口性

１

优 ３ ４ ６ ３ ５ ５
良 ５ ５ ４ ２ ３ ４
中 ２ １ ０ ４ ２ １
差 ０ ０ ０ １ ０ ０

２

优 ５ ５ ６ ５ ６ ７
良 ４ ２ ２ ４ ２ ３
中 １ ３ ２ １ ２ ０
差 ０ ０ ０ ０ ０ ０

３

优 ５ ４ ５ ６ ５ ６
良 ４ ３ ４ ３ ３ ２
中 １ ３ １ １ ２ ２
差 ０ ０ ０ ０ ０ ０

４

优 ４ ６ ２ ６ ２ ２
良 ４ ４ ４ ３ ５ ６
中 ２ ０ ３ １ ３ １
差 ０ ０ １ ０ ０ １

５

优 ３ ５ ２ ５ １ ２
良 ６ ４ ３ ４ ４ ２
中 １ １ ４ １ ４ ６
差 ０ ０ １ ０ １ ０

由表３可知，评委对产品的评语分布很不均匀，
所以不能简单的采用感官评价，因此采用模糊数学
评判方法进行评价。对配方１色泽的评价有３人评
优，５人评良，２人评中，０ 人评差，即Ｒ色泽＝
０． ３　 ０． ５　 ０．[ ]２　 ０ 。同理可得Ｒ气味、Ｒ硬度、Ｒ
黏性、Ｒ咀嚼性、Ｒ适口性，把这６个因素的评价写
成一个矩阵，即为：

Ｒ１ ＝

０． ３ ０． ５ ０． ２ ０
０． ４ ０． ５ ０． １ ０
０． ６ ０． ４ ０ ０
０． ３ ０． ２ ０． ４ ０． １
０． ５ ０． ３ ０． ２ ０
０． ５ ０． ４ ０．

















１ ０

　 同理可得

Ｒ２ ＝

０． ５ ０． ４ ０． １ ０
０． ５ ０． ２ ０． ３ ０
０． ６ ０． ２ ０． ２ ０
０． ５ ０． ４ ０． １ ０
０． ６ ０． ２ ０． ２ ０
０． ７ ０．

















３ ０ ０
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Ｒ３ ＝

０． ５ ０． ４ ０． １ ０
０． ４ ０． ３ ０． ３ ０
０． ５ ０． ４ ０． １ ０
０． ６ ０． ３ ０． １ ０
０． ５ ０． ３ ０． ２ ０
０． ６ ０． ２ ０．

















２ ０

Ｒ４ ＝

０． ４ ０． ４ ０． ２ ０
０． ６ ０． ４ ０ ０
０． ２ ０． ４ ０． ３ ０． １
０． ６ ０． ３ ０． １ ０
０． ２ ０． ５ ０． ３ ０
０． ２ ０． ６ ０． １ ０．

















１

Ｒ５ ＝

０． ３ ０． ６ ０． １ ０
０． ５ ０． ４ ０． １ ０
０． ２ ０． ３ ０． ４ ０． １
０． ５ ０． ４ ０． １ ０
０． １ ０． ５ ０． ３ ０． １
０． ２ ０． ３ ０．

















５ ０

依据模糊变换原理Ｂ ＝ Ａ·Ｒ，则各产品的综合
评价结果为：Ｂ１ ＝ Ａ·Ｒ１ ＝ ［０． １ ０． １ ０． ２ ０． ２

０． ２ ０． ２］·

０． ３ ０． ５ ０． ２ ０
０． ４ ０． ５ ０． １ ０
０． ６ ０． ４ ０ ０
０． ３ ０． ２ ０． ４ ０． １
０． ５ ０． ３ ０． ２ ０
０． ５ ０． ４ ０．

















１ ０

＝

０． ４５ ０． ３６ ０． １７ ０．[ ]０２
Ｂ２ ＝ Ａ·Ｒ２ ＝ ０． ５８ ０． ２８ ０．[ ]１４ ０
Ｂ３ ＝ Ａ·Ｒ３ ＝ ０． ５３ ０． ３１ ０．[ ]１６ ０
Ｂ４ ＝ Ａ·Ｒ４ ＝ ０． ３４ ０． ４４ ０． １８ ０．[ ]０４
Ｂ５ ＝ Ａ·Ｒ５ ＝ ０． ２８ ０． ４０ ０． ２８ ０．[ ]０４
在面粉糊对产品品质影响研究中，桃花馅饼的

色泽随面粉糊添加量的增加变浅，内部色泽越好看，
但硬度越高，口感变差，所以对面粉糊添加量大的产
品评价不高，而对于添加量少的产品则因黏性过高
而不受欢迎，最后结合感官评定和模糊数学评判，得
到以上模糊变换矩阵，根据模糊评判最大隶属度原
则，产品１号、２号和３号属于优级，４号、５号属于
良级，而１号、２号和３号的隶属度相比，２号＞ ３
号＞ １号，即得第２个配方为相对较好的配方。因
此，后续实验中面粉糊添加量采用２０ ｇ。
２． １． ２　 桃花添加量对馅饼品质的影响

研究０． ５、０． ６、０． ７、０． ８、０． ９ ｇ不同的桃花添加
量对馅饼品质的影响的实验结果，同理可得桃花各

水平模糊变换矩阵：
Ｂ１ ＝ Ａ·Ｒ１ ＝ ０． ３２ ０． ４７ ０． １６ ０．[ ]０５
Ｂ２ ＝ Ａ·Ｒ２ ＝ ０． ４７ ０． ４０ ０． １１ ０．[ ]０２
Ｂ３ ＝ Ａ·Ｒ３ ＝ ０． ５１ ０． ３１ ０． １５ ０．[ ]０３
Ｂ４ ＝ Ａ·Ｒ４ ＝ ０． ５６ ０． ３３ ０． ０８ ０．[ ]０３
Ｂ５ ＝ Ａ·Ｒ５ ＝ ０． ４３ ０． ４５ ０． ０７ ０．[ ]０５
在馅料中桃花的添加量小，突出不了馅饼独特

的桃花风味，而桃花添加量过多，则会有桃花特有的
苦涩味，造成馅饼的适口性与整体风味下降，所以可
得较好配比为４号产品，因此，后续实验中桃花添加
量采用０． ８ ｇ。
２． １． ３　 红豆泥添加量对馅饼品质的影响

研究３０、３５、４０、４５、５０ ｇ不同的红豆泥添加量
对馅饼品质的影响的实验结果，同理可得红豆泥各
水平模糊变换矩阵：

Ｂ１ ＝ Ａ·Ｒ１ ＝ ０． ４２ ０． ４９ ０． ０７ ０．[ ]０２
Ｂ２ ＝ Ａ·Ｒ２ ＝ ０． ５２ ０． ３６ ０．[ ]１２ ０
Ｂ３ ＝ Ａ·Ｒ３ ＝ ０． ６０ ０． ３５ ０． ０４ ０．[ ]０１
Ｂ４ ＝ Ａ·Ｒ４ ＝ ０． ４３ ０． ５１ ０． ０５ ０．[ ]０１
Ｂ５ ＝ Ａ·Ｒ５ ＝ ０． ３１ ０． ４６ ０． １７ ０．[ ]０６
对于红豆泥添加量大的产品，由于红豆味过重

而掩盖了其他馅料的风味，且馅料颜色过深，使色泽
变差，黏度过高；添加量过少则会使产品硬度增加，
咀嚼性变差，评价也较低，所以由上述模糊变换矩阵
可知较好配比为３号产品，因此，选用红豆泥添加量
为４０ ｇ。
２． １． ４　 白糖添加量对馅饼品质的影响

研究２５、３０、３５、４０、４５ ｇ不同的白糖添加量对
馅饼品质的影响的实验结果，同理可得白糖各水平
模糊变换矩阵为：

Ｂ１ ＝ Ａ·Ｒ１ ＝ ０． ６３ ０． ３０ ０．[ ]０７ ０
Ｂ２ ＝ Ａ·Ｒ２ ＝ ０． ７０ ０． ２８ ０． ０１ ０．[ ]０１
Ｂ３ ＝ Ａ·Ｒ３ ＝ ０． ６２ ０． ３０ ０． ０５ ０．[ ]０３
Ｂ４ ＝ Ａ·Ｒ４ ＝ ０． ５２ ０． ４３ ０． ０２ ０．[ ]０３
Ｂ５ ＝ Ａ·Ｒ５ ＝ ０． ３２ ０． ５２ ０． １０ ０．[ ]０６
在桃花饼的馅料中添加白糖，可以使馅料中桃

花的苦涩味得到掩盖，增加馅饼风味，使馅饼呈现更
爽口的味道。添加量过少则桃花的苦涩味明显，添
加量过多则使馅饼口感甜腻，所以由以上结果可知
较优配比为２号产品，因此，后续实验中白糖添加量
采用３０ ｇ。
２． １． ５　 花生和芝麻添加量对馅饼品质的影响

研究１２、１６、２０、２４、２８ ｇ不同的花生和芝麻添
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加量对馅饼品质的影响的实验结果，同理可得花生
各水平模糊变换矩阵为：

Ｂ１ ＝ Ａ·Ｒ１ ＝ ０． ４９ ０． ５０ ０．[ ]０１ ０
Ｂ２ ＝ Ａ·Ｒ２ ＝ ０． ５０ ０． ４５ ０．[ ]０５ ０
Ｂ３ ＝ Ａ·Ｒ３ ＝ ０． ５３ ０． ４５ ０．[ ]０２ ０
Ｂ４ ＝ Ａ·Ｒ４ ＝ ０． ５１ ０． ４２ ０．[ ]０７ ０
Ｂ５ ＝ Ａ·Ｒ５ ＝ ０． ４７ ０． ４９ ０． ０２ ０．[ ]０２
在馅料中添加花生和芝麻，可使馅料口感酥脆，

增加馅饼整体口感与风味，若花生和芝麻添加量过
少，则不能明显提升馅饼酥脆口感，但添加量过多则
会使馅饼的硬度增加，咀嚼性变差，且芝麻味过重会
掩盖其它配料风味，所以结合感官评定和模糊数学
评判，得到以上矩阵，根据最大隶属度原则，可得最
佳配比为３号产品，因此，后续实验中花生和芝麻添
加量采用２０ ｇ。
２． ２　 正交实验结果

从表４可以看出，在实验范围内，桃花馅饼的最
佳配方组合为Ａ２Ｂ２Ｃ２Ｄ３，即红豆泥４０ ｇ，白糖３０ ｇ，
面粉糊２０ ｇ，桃花０． ８ ｇ，花生和芝麻２０ ｇ，在此条件
下生产的桃花馅饼品质最好。由表４极差分析表
明，各因素对桃花馅饼品质影响的主次顺序为：因素
Ｃ ＞因素Ａ ＞因素Ｂ ＞因素Ｄ，即影响桃花馅饼品质
的主要因素为面粉糊，其次为红豆泥、白糖、桃花。

表４　 Ｌ９（３４）正交实验结果与极差分析
实验
号

因素
Ａ Ｂ Ｃ Ｄ

得
分

１ ３５ ２５ １６ ０． ６ ７９
２ ３５ ３０ ２０ ０． ７ ８７
３ ３５ ３５ ２４ ０． ８ ７８
４ ４０ ２５ ２０ ０． ８ ８９
５ ４０ ３０ ２４ ０． ６ ８３
６ ４０ ３５ １６ ０． ７ ８２
７ ４５ ２５ ２４ ０． ７ ７５
８ ４５ ３０ １６ ０． ８ ８１
９ ４５ ３５ ２０ ０． ６ ８０
Ｋ１ ２４４ ２４３ ２４２ ２４２
Ｋ２ ２５４ ２５１ ２５６ ２４４
Ｋ３ ２３６ ２４０ ２３６ ２４８
ｋ１ ８１． ３ ８１． ０ ８０． ７ ８０． ７
ｋ２ ８４． ７ ８３． ７ ８５． ３ ８１． ３
ｋ３ ７８． ７ ８０． ０ ７８． ７ ８２． ７
Ｒ ６． ０ ３． ７ ６． ６ ２． ０

２． ２． １　 最佳配方验证实验
按正交实验确定的最佳配方：红豆泥４０ ｇ，白糖

３０ ｇ，面粉糊２０ ｇ，桃花０． ８ ｇ，花生和芝麻各１０ ｇ，制
作的桃花馅饼各项感官指标均处于较高水平，得到
总体感官评分为９１分，比正交实验结果中的较优组

（Ａ２Ｂ１Ｃ２Ｄ３）８９分高。结果表明，正交实验得出的
最优组合是符合实际的。
３　 结论

采用模糊评判结合感官评定的方法优化得出桃
花馅饼最佳生产工艺为：红豆泥４０ ｇ，白糖３０ ｇ，面
粉糊２０ ｇ，桃花０． ８ ｇ，花生和芝麻各１０ ｇ，先采用面
火温度１７０ ℃，底火温度２１０ ℃烤制２ ｍｉｎ，再采用
面火温度２２０ ℃，底火温度１７０ ℃，烤制１５ ｍｉｎ。按
此工艺加工的桃花馅饼色泽佳、口感酥松、甜而
不腻。　

配方优化后的桃花馅饼苦涩味口感得到很好
的改善，整体风味得到提升，各配方成分对产品品
质的影响大小依次为：面粉糊＞红豆泥＞白糖＞
桃花。
参考文献：
［１］周玲． 桃花的药用食疗［Ｊ］． 山东食品科技，２００４，６（１１）：２４ －
２４．

［２］柳琪，苏本玉． 桃花营养元素的分析与开发探讨［Ｊ］． 氨基酸和
生物资源，１９９６（４）：３１ － ３３．

［３］刘杰超，张春岭，吕真真，等． 桃花中总酚和总黄酮的提取及抗
氧化活性研究［Ｊ］． 食品安全质量检测学报，２０１３（６）：１７５０ －
１７５６．

［４］杨谦谦，孙芳玲，艾厚喜，等． 桃花化学成分的研究进展［Ｃ］．
中国神经精神药理学学术会议． ２０１２．

［５］马德娟，黄启超． 玫瑰鲜花酥饼馅的研制［Ｊ］． 食品研究与开
发，２０１２，３３（８）：１１２ － １１４．

［６］马涛． 焙烤食品工艺［Ｍ］． 化学工业出版社，２０１１．
［７］刘瑞江，张业旺，闻崇炜，等． 正交试验设计和分析方法研究
［Ｊ］． 实验技术与管理，２０１０，２７（９）：５２ － ５５．

［８］姜藏珍，张述义，关彩虹． 食品科学试验设计［Ｍ］． 中国农业科
技出版社，１９９７：１２４ － １２８．

［９］斯通Ｈ，西特Ｊ Ｌ［美］． 感官评定实践：第３版［Ｍ］．陈中等译．
化学工业出版社，２００８．

［１０］王伯华，雷颂，谷立慧，等． 基于正交试验和模糊评价的桃花
糕配方优化［Ｊ］． 食品科技，２０１５（１０）：１６５ － １７０．

［１１］张爱霞，生庆海． 食品感官评定的要素组成分析［Ｊ］． 中国乳
品工业，２００６，３４（１２）：５１ － ５３．

［１２］张丽霞，黄纪念，孙强，等． 芝麻糕的加工工艺研究［Ｊ］． 食品
科技，２０１２（５）：１５８ － １６２．

［１３］Ｍｕｋｈｏｐａｄｈｙａｙ Ｓ，Ｍａｊｕｍｄａｒ Ｇ Ｃ，Ｇｏｓｗａｍｉ Ｔ Ｋ，ｅｔ ａｌ． Ｆｕｚｚｙ ｌｏｇｉｃ
（ｓｉｍｉｌａｒｉｔｙ ａｎａｌｙｓｉｓ）ａｐｐｒｏａｃｈ ｆｏｒ ｓｅｎｓｏｒｙ ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ ｏｆ ｃｈｈａｎａ ｐｏｄｏ
［Ｊ］． ＬＷＴ － Ｆｏｏｄ Ｓｃｉｅｎｃｅ ａｎｄ Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１３，５３（１）：２０４ －
２１０．

［１４］Ｓｉｎｉｊａ Ｖ Ｒ，Ｍｉｓｈｒａ Ｈ Ｎ． Ｆｕｚｚｙ ａｎａｌｙｓｉｓ ｏｆ ｓｅｎｓｏｒｙ ｄａｔａ ｆｏｒ ｑｕａｌｉｔｙ
ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ ａｎｄ ｒａｎｋｉｎｇ ｏｆ ｉｎｓｔａｎｔ ｇｒｅｅｎ ｔｅａ ｐｏｗｄｅｒ ａｎｄ ｇｒａｎｕｌｅｓ［Ｊ］．
Ｆｏｏｄ ＆ Ｂｉｏｐｒｏｃｅｓｓ Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１１，４（３）：４０８ － ４１６．

［１５］Ｌｉｍｌｅｙ Ｈ Ａ，Ｃｒｏｓｂｉｅ Ｇ Ｂ，Ｌｉｍ Ｋ Ｋ，ｅｔ ａｌ． Ｗｈｅａｔ ｑｕａｌｉｔｙ ｒｅｑｕｉｒｅ
ｍｅｎｔｓ ｆｏｒ ｃｈａｒ ｓｉｅｗ ｂａｏ ｍａｄｅ ｆｒｏｍ ａｕｓｔｒａｌｉａｎ ｓｏｆｔ ｗｈｅａｔ［Ｊ］． Ｃｅｒｅａｌ
Ｃｈｅｍｉｓｔｒｙ，２０１３，９０（３）：２３１ － ２３９．●完


