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淮山药荞麦无糖蛋糕制作配方优化
姚妙爱

（江苏财经职业技术学院，江苏淮安　 ２２３００３）

摘　 要：对淮山药荞麦无糖蛋糕配方工艺进行研究，通过单因素实验和正交实验确定最佳配方工
艺。结果得出，最佳配方为：混合粉（荞麦粉∶小麦粉＝ ４∶ ６）１００ ｇ、淮山药泥７０ ｇ、木糖醇４０ ｇ、泡打
粉１． ７ ｇ、鲜鸡蛋１５０ ｇ、大豆油２０ ｇ、蛋糕油３． ５ ｇ、鲜牛奶２０ ｇ，１８０ ℃烘焙２０ ｍｉｎ，即可生产出色
泽金黄、口感纯正的淮山药荞麦无糖蛋糕。
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　 　 蛋糕具有良好的风味和口感，深受现代消费者
的喜爱，但其含糖量很高，缺乏维生素、矿物质、膳食
纤维及其它功能成分。人体长期食用极易引起肥胖
症、高血糖以及心脑血管等疾病，因此低糖或无糖食
品应运而生。功能性糖醇甜味性质良好，且具有防
龋齿、防高血糖以及增强人体免疫力等功效，糖醇无
糖蛋糕已经成为国内外研究的热点［１］。

淮山药富含蛋白质、糖类、脂肪、山药素、植酸、
皂甙、胆碱、淀粉酶及碘、钙、铁、磷等人体不可缺少
的无机盐，具有补脾养胃、生津益肺、补肾涩精、清热
解毒、降血压、延缓衰老、抗肿瘤、提高机体免疫力等
多种功能，对人体健康有重要意义［２ － ３］。荞麦，蛋白
质含量高质量好，脂肪、维生素、微量元素含量也较

高，还含有大量其他农作物缺乏的生物活性成分，具
有增强血管弹性、促进新陈代谢、降血脂、防治糖尿
病等重要功能，对人体健康具有显著效果［４ － ６］。

本实验以混合粉（荞麦粉∶小麦粉）、淮山药为
主料，以木糖醇取代蔗糖，开发研制淮山药荞麦无糖
蛋糕。通过单因素实验确定影响产品品质因素，用
正交实验确定产品最佳配方，研制出色泽金黄、口感
细腻、有淮山药荞麦天然风味营养保健功能的健康
食品。
１　 材料与方法
１． １　 材料

淮山药：购于淮安市大润发超市；荞麦粉、低筋
小麦粉、鲜鸡蛋、大豆油、蛋糕油、泡打粉、鲜牛奶、香
兰素、盐：市售；木糖醇、柠檬酸、Ｄ －抗坏血酸钠均
为食用级，符合ＧＢ ２７６０—２００７要求。
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１． ２　 主要仪器设备
九阳ＪＹＺ － Ｄ５２０榨汁机；东菱ＤＬ － ４３５打蛋

器；电子秤；标准筛（６０目）；ＪＨ３８０ － Ａ型万能搅拌
机：顺德市科顺塑料电器实业有限公司；ＳＭ － ６０３Ｔ
电烤炉：无锡新麦机械有限公司。
１． ３　 实验方法
１． ３． １　 工艺流程及操作要点

工艺流程为：

淮山药泥的制备：选择无病虫害、无损伤、无霉
变的新鲜淮山药，洗净去皮，切成小块放入榨汁机打
浆，向淮山药浆中加入０． ３％的柠檬酸和０． １％的
Ｄ －抗坏血酸钠护色４５ ｍｉｎ，备用［７］。

打蛋：将鸡蛋去壳得蛋液、木糖醇放入打蛋器中
打发１５ ～ ２０ ｍｉｎ，体积为原来的３倍以上即可。

制糊：混合粉过６０目筛，加泡打粉混匀放入蛋
糊中，慢速拌匀；再加入蛋糕油、大豆油、鲜牛奶、淮
山药泥轻轻搅拌混合成均匀发松的面糊。

烘烤：搅打完成的蛋糊迅速装模，在焙烤前
３０ ｍｉｎ左右打开烤箱，上下火均为１８０ ℃，２０ ｍｉｎ当
蛋糕色泽呈棕黄色时即可出炉。
１． ３． ２　 品质评定
１． ３． ２． １　 感官检验

将待评分的蛋糕切成数块，由１０位研发员组成
评审小组，按评分标准表１逐个品尝打分，最后取其
平均分。

表１　 感官评定标准
项目 评分标准 满分／分

色泽 表面油润、色泽均匀、呈棕黄色，富有光泽，无
焦糊 ２０

外观 外形完整、形态丰满、底部平整，表面有细密
小麻点，不粘边、无崩顶 ２０

组织结构孔泡细密、均匀，切面呈细密的蜂窝状、无不
规则大空洞、无硬块 ２０

弹韧性发起均匀、柔和、弹性不死硬 ２０

滋味与口感香味纯正，口感松、喧，不黏牙，有淮山药和荞
麦特有的风味 ２０

１． ３． ２． ２　 蛋糕比容的测定［８］

采用菜籽替代法，蛋糕的比容计算公式为：
蛋糕比容／（ｃｍ３ ／ ｇ）＝蛋糕体积蛋糕质量，体积和质量单

位分别为ｃｍ３和ｇ。
２　 结果与分析
２． １　 单因素实验结果

根据文献［９ － １０］及初步实验，选定混合粉（荞麦
粉：小麦粉）配比、淮山药泥添加量、木糖醇添加量、
泡打粉添加量、蛋糕油添加量五个因素，设计单因素
实验。其他原辅料用量为：鲜鸡蛋１５０ ｇ，大豆油２０
ｇ，鲜牛奶２０ ｇ，盐１ ｇ、香兰素０． ５ ｇ。
２． １． １ 　 混合粉（荞麦粉∶小麦粉）配比对蛋糕品质
的影响

荞麦粉中赖氨酸含量高，将其与小麦粉混合食
用，能充分发挥食物蛋白质的互补作用。荞麦粉∶小
麦粉配比分别为１∶ ９、２∶ ８、３∶ ７、４∶ ６、５∶ ５、６∶ ４、７∶ ３、
８∶ ２、９∶ １，准确称取混合粉１００ ｇ，并准确称取木糖醇
３０ ｇ、泡打粉２． ０ ｇ、蛋糕油４． ５ ｇ，按照工艺流程及
加工要点进行实验，结果见图１。

图１　 混合粉配比对蛋糕品质的影响
由图１可知，荞麦粉∶小麦粉配比为１ ∶ ９ ～

４∶ ６时，蛋糕的感官评分均较高，配比从５ ∶ ５开始
随荞麦粉配比的增加感官评分逐渐降低。蛋糕比
容在１∶ ９ ～ ４∶ ６时较高且平稳，从５∶ ５开始随荞麦粉
配比的增加而降低，且比容小于３． ０的蛋糕组织结
构疏松程度不符合产品要求。因此，选择荞麦粉∶小
麦粉配比为３∶ ７、４∶ ６、５∶ ５进行正交实验比较合适。
２． １． ２　 淮山药泥添加量对蛋糕品质的影响

准确称取淮山药泥５０、７０、９０、１１０、１３０、１５０ ｇ，
并准确称取混合粉（荞麦粉∶小麦粉＝ ４∶ ６）１００ ｇ、木
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糖醇３０ ｇ、泡打粉２． ０ ｇ、蛋糕油４． ５ ｇ，按照工艺流
程及加工要点进行实验，结果见图２。

图２　 淮山药泥添加量对蛋糕品质的影响
由图２可知，淮山药泥添加量在５０ ～ ９０ ｇ时对

产品感官品质影响较大，１１０ ｇ时感官评分最高，之
后无变化。蛋糕的比容变化较大，随淮山药泥添加
量的增加而降低，因此，在设计正交实验时淮山药泥
添加量选择７０ ～ １１０ ｇ为佳。
２． １． ３　 木糖醇添加量对蛋糕品质的影响

准确称取木糖醇２０、２５、３０、３５、４０、４５ ｇ，并准确
称取混合粉（荞麦粉∶小麦粉＝ ４∶ ６）１００ ｇ、淮山药
泥９０ ｇ、泡打粉２． ０ ｇ、蛋糕油４． ５ ｇ，按照工艺流程
及加工要点进行实验，结果见图３。

图３　 木糖醇添加量对蛋糕品质的影响
由图３可知，蛋糕的感官评分与比容都随木糖

醇的添加先升高后降低，当木糖醇添加量为３５ ｇ时
感官评分最高，且蛋糕比容也符合产品要求。出于
对生产成本的考虑，选择木糖醇添加量为３０ ～ ４５ ｇ
进行正交实验。
２． １． ４　 泡打粉添加量对蛋糕品质的影响

准确称取泡打粉１． ３、１． ５、１． ７、１． ９、２． １、２． ３ ｇ，
并准确称取混合粉（荞麦粉∶小麦粉＝ ４∶ ６）１００ ｇ、淮
山药泥９０ ｇ、木糖醇３５ ｇ、蛋糕油４． ５ ｇ，按照工艺

流程及加工要点进行实验，结果见图４。

图４　 泡打粉添加量对蛋糕品质的影响
由图４可知，蛋糕感官评分随泡打粉添加量的

增加先升高后降低，当泡打粉的添加量为１． ９ ｇ时
感官评分最高，蛋糕比容随泡打粉添加量的增加
而增加，但泡打粉添加量过多，蛋糕内部气孔变
大，有空洞和轻微崩顶，组织结构和口感不好，故
设计正交实验时泡打粉的添加量以１． ５ ～ １． ９ ｇ
为佳。　
２． １． ５　 蛋糕油添加量对蛋糕品质的影响

准确称取蛋糕油２、２． ５、３、３． ５、４、４． ５ ｇ，并准确
称取混合粉（荞麦粉∶小麦粉＝ ４∶ ６）１００ ｇ、淮山药泥
９０ ｇ、木糖醇３５ ｇ、泡打粉１． ７ ｇ，按照工艺流程及加
工要点进行实验，结果见图５。

图５　 蛋糕油添加量对蛋糕品质的影响
由图５可知，蛋糕感官评分与蛋糕油添加量的

多少关系不大，但蛋糕油添加量对比容的影响稍大。
当蛋糕油的用量为３． ５ ｇ时，蛋糕感官评分最高且
比容也较好，故实验蛋糕油用量确定为３． ５ ｇ。
２． ２　 正交实验结果

根据单因素实验结果可知，蛋糕油的添加量对
产品品质的影响相对较小，故选择混合粉（荞麦
粉∶小麦粉）配比、淮山药泥添加量、木糖醇添加量、
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泡打粉添加量四个因素（蛋糕油添加量３． ５ ｇ），设
计Ｌ９（３４）正交实验，正交因素水平和正交实验结果
见表２ ～表３。

表２　 正交实验因素水平

水平
Ａ

混合粉配比
／（ｇ ／ ｇ）

Ｂ

淮山药浆／ ｇ
Ｃ

木糖醇／ ｇ
Ｄ

泡打粉／ ｇ

１ ３∶ ７ ７０ ３０ １． ５

２ ４∶ ６ ９０ ３５ １． ７

３ ５∶ ５ １１０ ４０ １． ９

表３　 正交实验设计及结果
实验号 Ａ Ｂ Ｃ Ｄ 感官评分／分
１ １ １ １ １ ８７

２ １ ２ ２ ２ ９０

３ １ ３ ３ ３ ８９

４ ２ １ ２ ３ ９２

５ ２ ２ ３ １ ９０

６ ２ ３ １ ２ ９１

７ ３ １ ３ ２ ９０

８ ３ ２ １ ３ ８８

９ ３ ３ ２ １ ８５

ｋ１ ８８． ６６７ ８９． ６６７ ８８． ６６７ ８７． ３３３

ｋ２ ９１ ８９． ３３３ ８９ ９０． ３３３

ｋ３ ８７． ６６７ ８８． ３３３ ８９． ６６７ ８９． ６６７

Ｒ ３． ３３３ １ ０． ３３３ ３

最佳组合 Ａ２ Ｂ１ Ｃ３ Ｄ２

由表３可知，各因素对产品品质影响的主次关
系为：Ａ（混合粉配比）＞ Ｄ（泡打粉添加量）＞ Ｂ（淮
山药浆添加量）＞ Ｃ（木糖醇添加量），通过极差分析
可知，Ａ２Ｂ１Ｃ３Ｄ２ 为最优组合，按最优组合做３组平
行实验，得出感官评分为９３分，高于４号组合
Ａ２Ｂ１Ｃ２Ｄ３，确定最佳配方为Ａ２Ｂ１Ｃ３Ｄ２，即淮山药荞
麦无糖蛋糕的最佳配方为荞麦粉∶小麦粉＝ ４∶ ６、淮
山药泥７０ ｇ、木糖醇４０ ｇ、泡打粉１． ７ ｇ。

３　 结论
通过实验确定了淮山药荞麦无糖蛋糕生产的最

佳配方工艺为：混合粉（荞麦粉∶小麦粉＝ ４∶ ６）１００ ｇ、
淮山药泥７０ ｇ、木糖醇４０ ｇ、泡打粉１． ７ ｇ、鲜鸡蛋
１５０ ｇ、大豆油２０ ｇ、蛋糕油３． ５ ｇ、鲜牛奶２０ ｇ，１８０ ℃
烘焙２０ ｍｉｎ，产品的最佳配方为Ａ２Ｂ１Ｃ３Ｄ２，最佳配方
感官评分为９３分。本实验以淮山药、荞麦为主要原
辅材料、用木糖醇作为甜味剂制作蛋糕，产品口感细
腻、色泽金黄均匀、组织松软富有弹性，具有荞麦和
淮山药特有风味，是一款具有高营养价值低血糖指
数的新型保健蛋糕，能满足特殊人群对无糖蛋糕产
品的要求，具有广阔的市场前景。
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