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摘 要：以正交实验研究了添加姜粉蛋糕的配方。结果表明，鸡蛋

用量是影响蛋糕感官品质的最主要因素，其次为姜粉用

量和加糖量。以面粉的 "&使用泡打粉、"#$&或 !$$&确定
用蛋量、以 #&添加姜粉，调节糖量和用水量，可以生产出
适口的姜味保健蛋糕。
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随着食品工业的发展和人民生活水平的提高，

食品的消费观也在不断地变化，食品的保健成分和

功能性越来越受到消费者的关注 /$0，这也表现在一些

风味保健蛋糕的研制上，如大豆纤维蛋糕 /#，%0、香菇蛋

糕/,0、荞麦保健蛋糕/10、羊栖菜蛋糕/+0等。本文研究将姜

粉添加于蛋糕中制作姜味蛋糕的工艺。

% 材料与方法
%&% 材料与设备
鸡蛋、面粉、白砂糖、泡打粉、姜芽 均为市售；

面粉 湿面筋含量经测定为 #-&%2。
远红外烤箱，立式搅拌机，干燥箱，粉碎机，天

平。

%&! 姜粉的制备
姜芽清洗去皮，切片，于 ,)3烘干，粉碎，过 -)

目筛，得姜粉备用。

%&’ 蛋糕制作方法

$&%&$ 工艺流程 打蛋!调糊!入模!烘烤!冷却!成品
$&%&# 蛋糕制作的正交实验 泡打粉用量固定以面
粉的 $2计，考察鸡蛋用量、糖用量、姜粉用量和水
用量四个因素对蛋糕感官质量的影响，采用正交实

验法，以蛋糕的综合感官评分为评价指标，确定最佳

配方。

%&# 蛋糕质量评定方法
采用百分制对蛋糕感官质量进行评分，评分标

准见表 $。
其中比体积 456 78。
4：蛋糕的比体积（9: 7 ;）；6：蛋糕体积（9:）；8：

蛋糕重量（;）。比体积为 #时得分为 $)分，比体积每
增加 )&$，得分增加 $分。

! 结果与分析
!&% 姜粉制备操作要点
选用姜芽或嫩姜，利于制粉。由于褐变不明显，

且对本实验影响不大，为简化生产过程，姜料可以不

经热烫，但姜片需充分烘干后磨粉。

!&! 蛋糕生产操作要点
#&#&$ 打浆 鸡蛋、白糖、水加入搅拌机，高速打发
至体积增加为原来的 % 倍左右，蛋液呈乳白色蓬松
泡沫状，打发时间约为 $19<=。
#&#&# 混合粉料的准备 将面粉、泡打粉、姜粉预混
合，过筛后加入已打发的蛋液中。

#&#&% 调糊 将过筛的混合粉均匀加入搅拌机内已
打发的蛋液中，慢速搅打，混合均匀即可。搅拌速度

要慢，调糊时间要短，以防面粉起筋，影响蛋糕起发。

#&#&, 入模 调糊后浇注入小圆烤模盘，浇模量约
为烤模体积的 # 7 %，浇模前先将其内壁均匀涂上植
物油。

#&#&1 烘烤 浇模后立即进行烘烤，炉温控制在
$-)3，先为高底火、低面火，后为低底火、高面火进行
烘烤，至蛋糕表面呈金黄色。

!&’ 最佳工艺配方参数的确定
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正交实验结果见表 !。
从表 ! 极差分析数据可知，影响蛋糕综合指标

的各因素主次顺序为 "#$#%#&，即鸡蛋用量影响最
大，其次为姜粉用量和加糖量，加水量影响最小。本

实验中 ’ 号和 ( 号的综合感官指标得分最高，其因
素水平组合为 "!%)$*&!和 ")%!$*&)。实验结果表明，

姜粉适宜的添加量为面粉用量的 +,，制作出的姜味
蛋糕综合感官指标较高，口感绵软，姜味适宜，甜度

适中，比体积较大。从理论分析，"!%!$*和 ")%)$*组

合也可能形成适宜的配方。而加水量影响较小，且

从实验表现分析，用糖量增大时，用水量增加的实

验较好；用蛋量增大时，用水量适当减少的实验较

好。因此，理论上又筛选出 *- 号实验组合 "!%!$*&)

和 ** 号实验组合 ")%)$*&! 进行验证实验，实验结

果见表 )。

从以上结果可知，")%)$*&!组合所得产品的感官

指标得分相对较高。但从经济成本考虑，"!%)$*&!成

本相对较低，制品感官质量也较好，不失为可选配

方；")%!$*&)因素水平组合用糖量较少，是以低糖角

度考虑的适宜配方。

% 结语
蛋糕中添加适量姜粉，可以形成新的具有一定

保健功能的风味蛋糕，制品有较好的可接受性。姜粉

的加入使蛋糕内部色泽略为加深，蛋香味有所减弱，

姜粉的加入量以面粉的 +,为宜。
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比体积 芯部结构 口感 外观 总分

内芯孔泡均匀细腻0孔壁厚
薄适中

口感绵软有坚实感，有蛋香味，姜香味适中，

甜度适中

表面略鼓，底面平整，呈现令人愉悦

的金黄色
)- !- !+ !+ *--

表 * 蛋糕评分标准（分）

实验号 "鸡蛋（,） %糖（,） $姜粉（,） &水（,） 比体积 综合指标

* *4*--5 *4(-5 *4+5 *4’5 !1! ’)
! * !4*--5 !4*-5 !4(5 !19 ’3
) * )4*!-5 )4*+5 )4*-5 !1’ ’+
7 !4*+-5 * ! ) )1! (-
+ ! ! ) * )1! 9’
’ ! ) * ! )17 (’
9 )4!--5 * ) ! )1* 9’
( ) ! * ) )17 (’
3 ) ) ! * !19 (*
;* *39 !*3 !)+ !!-
;! !7! !)* !)- !)*
;) !7) !)! !*9 !)*
<* ’+1’9 9)1-- 9(1)) 9)1))
<! (-1’9 991-- 9’1’9 991--
<) (*1-- 991)) 9!1)) 991--
= *+1-- 71)) ’1-- )1’9

表 ! >34)75正交实验结果

实验号 因素水平组合条件 感官指标得分

’ "!%)$*&! (9
( ")%!$*&) (’
*- "!%!$*&) (-
** ")%)$*&! ((

表 ) 筛选组合的验证实验
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