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保 健 苏 打 饼 干 的 研 制

王文香，张香香，张秋红，王立巧，王树林

（华北制药康欣有限公司，河北石家庄 !"!!#"）

摘 要：对以面粉为主要原料，添加玉米膳食纤维、异麦芽低聚

糖、精制玉米油制作保健饼干进行了研究。根据正交实验

得出玉米膳食纤维、异麦芽低聚糖、精制玉米油的最佳添

加量分别为 $%、#"%、#"%，该饼热能低、营养高。
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随着人民生活水平的提高，人们饮食越来越精

细，从而导致许多与膳食结构有关的富贵病，如心脏

病、糖尿病、肥胖症、癌症等的发病率不断提高。膳食

纤维能够平衡人体营养，调节肌体功能，促进肠道的

蠕动，有利于废物的排出，减少有害物质的吸收，预

防肥胖等功能，已被列为“第七大营养素”。玉米油富

含不饱和脂肪酸和维生素 -，对血液循环有益，可调
节血脂，软化血管。异麦芽低聚糖（双歧因子）低甜

度、低热量，可促进肠道内双歧杆菌增殖，抑制腐败

菌的生成，同时可增加 ( 族维生素的合成，促进 ./
的吸收。选用面粉为主要原料，添加一定量的玉米膳

食纤维、精制玉米油、异麦芽低聚糖制作的保健苏打

饼干色泽、风味较佳，热能低，可平衡人类膳食结构，

市场前景广阔。

$ 材料与方法
$%$ 材料与设备
玉米膳食纤维、异麦芽低聚糖、精制玉米油 本

公司食用级产品；标准面粉，即发酵母，全脂奶粉，鸡

蛋，碘盐，小苏打。

和面机，模具，烤箱，恒温恒湿培养箱。

$%! 加工方法
$&#&$ 基本配方
$&#&$&$ 第 $ 次调粉配方 面粉 $))0，即发酵母
#&,0，水 1)0。
$&#&$&# 第 # 次调粉配方 面粉 $))0，全脂奶粉 10，
鸡蛋 20，碘盐 #&,0，小苏打 #0，玉米膳食纤维、异麦芽
低聚糖、精制玉米油按实验设计量加入。

$&#&# 工艺流程

$&#&% 操作要点
$&#&%&$ 第 $ 次调粉 将面粉和即发酵母混匀，加入
水，中速搅拌 ,3+456，并使面团温度保持在 #27左
右。

$&#&%&# 第 $ 次发酵 温度 #23%)7，湿度 8)93
8,9，时间 ,3+:。达到面团体积膨胀到最大，并稍有
回落为止。

$&#&%&% 第 # 次调粉 高速搅拌达到面团均匀细腻，
使面团温度保持在 #27左右。
$&#&%&1 第 # 次发酵 温度 #23#;7，湿度 2)9，时
间 #:左右，达到面团完全起发为止。
$&#&%&, 辊轧 辊轧 #)3%) 次，每 # 次折叠 $ 次，每
, 次转 ;)<。
$&#&%&+ 成型 采用冲印成型，多针孔印模，面带厚
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含量较少，为 !"#$%，但多糖的含量较高，为 &"’(%，
有较高的开发价值。金樱子黄酮和多糖的结构组成

和生理活性有待进一步研究和探讨。
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度为 *"52166。
*"1"("’ 烘烤 温度 14421147，时间 !2&689，并且
入炉早期面火小，底火大，后期面火大，底火小。

$%& 品质测定方法
从饼干的色泽、组织状态、口感三个方面评定产

品的质量，综合得分满分 *44 分，其中色泽 14 分、组
织状态 (4 分、口感 54 分。评定小组由 5 人组成，取
平均值。

$%’ 实验方法
采用 :$（(#）做三因素三水平正交实验，确定玉米

膳食纤维、异麦芽低聚糖、精制玉米油的添加量。

! 结果与分析
根据资料查询，玉米膳食纤维（通过 *44 目筛）

的三个实验水平选择为 5%、&%、*1%；异麦芽低聚糖
的三个实验水平选择为 *1%、*5%、*&%；精制玉米油
的三个实验水平选择为 *4%、*1%、*5%。正交实验安
排及实验结果见表 *。
由表 * 得出，在其它工艺条件及原辅料添加一

定的条件下，玉米膳食纤维、异麦芽低聚糖、精制玉

米油的最佳添加量组合为 ;1<1=(。

& 结论
&%$ 通过正交实验，获得玉米膳食纤维、异麦芽低聚
糖、精制玉米油的最佳添加量分别为 &%、*5%、*5%，
所得产品结构紧密，断面呈均一状，色泽为浅焦黄

色，口感细腻，香味纯正。

&%! 玉米膳食纤维、异麦芽低聚糖、精制玉米油的加
入保证了饼干的低热量、高纤维和富含不饱和脂肪

酸的特性。
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.%/

品质测定
综合评分

色泽 组织状态 口感
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表 * 实验安排及结果分析
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