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摘  要 

研究匙羹藤饼干最佳的制备工艺。以感官评价为评分指标，单因素试验考察匙羹藤饼干配方制备工艺条

件中烘烤时间、烘烤温度、鸡蛋全液用量、匙羹藤提取物用量、低筋面粉用量、橄榄油用量及木糖醇添
加量。再根据单因素试验结果设计正交试验，确定匙羹藤饼干最佳制备工艺条件。结果表明，匙羹藤饼

干的最佳配方制备工艺条件为：鸡蛋全液15 g，匙羹藤提取物1.0 g，木糖醇20 g，橄榄油10 g，低筋

面粉60 g，烘烤温度为140℃，烘烤时间为13 min。通过本实验制得的饼干口感良好、外观良好，品质

较佳。 
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Abstract 
The preparation technology of the best formula of gymnema sylvestre biscuit was studied. Taking 
sensory evaluation as evaluation index, single factor experiment was conducted to investigate the 
addition of baking time, baking temperature, egg liquid, gymnema sylvestre extract, low gluten 
flour, olive oil and xylitol in the preparation conditions of gymnema sylvestre biscuit formula. 
Then, according to the results of single factor test, the orthogonal experiment was designed to de-
termine the preparation conditions of the best formula of gymnema sylvestre biscuits. The results 
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showed that the optimum preparation conditions of gymnema sylvestre biscuits were as follows: 
egg liquid 15 g, spoon Gymnema extract 1.0 g, xylitol 20 g, olive oil 10 g, low gluten flour 60 g, 
baking temperature 140˚C, baking time 13 mins. The biscuits made through this experiment have 
good taste, good appearance and good quality. 
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1. 引言 

匙羹藤 Gymnema sylvestre (Retz.) Schult.为萝摩科匙羹藤属藤本植物，具有清热解毒、祛风止痛、生

肌消肿的功效，全株可入药[1]。现代药理研究表明，匙羹藤具有降血糖、降血脂、抗肿瘤、抗菌消炎等

药理作用[2] [3]。在我国境内主要分布于两广及云南、福建等南部地区[4]。匙羹藤因其“抑制甜味”的

独特作用而著名，同食匙羹藤叶与砂糖，可破坏砂糖甜味，使口味变得清淡[5]，由于这一特点，匙羹藤

的研究已涉及功能性食品、食品添加剂、茶饮等领域[6] [7] [8]。但是，目前还没有匙羹藤饼干的相关研

究出现。因此，本研究拟将匙羹藤提取物制备成一种“天然、健康、降糖”的饼干食品，以期为匙羹藤

的进一步开发利用提供理论参考依据。 

2. 材料与仪器 

2.1. 实验材料 

匙羹藤提取物，成都普思生物科技股份有限公司；低筋面粉、木糖醇、橄榄油、鸡蛋，均为市售。 

2.2. 实验仪器 

CN-LPC6002 电子天平，昆山优科维特电子科技；HHS11-8 电热恒温水浴锅，上海医疗五厂；CX-6632
打蛋器，灿欣公司；BCD-551WKM 冰箱，合肥美的电冰箱；KQ-500DE 数控超声波清洗器，昆山市超声

仪器；DKX-F10L5 烤箱，小熊电器。 

3. 方法 

3.1. 匙羹藤饼干的制备工艺流程 

原料预处理→橄榄油、鸡蛋、木糖醇打发→低筋面粉、匙羹藤提取物加入→制成面团→冷藏→烘烤

→冷却→成品。 

3.2. 操作要点 

称取过筛后的鸡蛋全液，再加入木糖醇，打发至无明显颗粒状，呈乳白色，再加橄榄油继续打发；

加入过筛低筋面粉，加入匙羹藤提取物，搅拌呈絮状且不粘稠后，用手搓成面团；将面团用擀面杖制为

约 3 mm 厚的长方形，用油纸包裹置于 3℃冰箱中冷藏 10 min；冷藏后取出，放置烤箱，烘烤温度 140℃、

烘烤时间 14 min；冷却至室温，得到成品，再密封保存。 
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3.3. 感官评价 

制定饼干感官评分表[9]，评分标准如表 1 所示。随机选取 20 位同学(男女各 10 人)根据饼干的感官

评价标准进行评分。 
 

Table1. Sensory score table for spoonfuls of custard biscuits 
表 1. 匙羹藤饼干的感官评分表 

指标 评分标准 分值 

外观 
表面完整，有光泽，边缘整齐，无裂纹 

表面较完整，图案清晰，边缘较整齐，表面少许裂纹 
图案不完整，边缘不整齐，表面有裂纹 

16~20 
8~15 
3~7 

色泽 
颜色均匀，无过焦或过白现象 

颜色稍深或稍淡，无过焦或过白现象 
色泽不均匀，有焦色或过白现象 

16~20 
8~15 
3~7 

药味 
匙羹藤味淡，无不适感 

稍有匙羹藤药味 
匙羹藤药味浓，影响饼干的原有酥香味 

16~20 
8~15 
3~7 

口感 
硬度适宜，口感酥脆，无油腻感 

硬度稍软或稍硬，较酥脆 
口感干硬或油腻，不好咀嚼 

16~20 
8~15 
3~7 

味道 
甜味适宜，具饼干浓香味 

略微苦，香味较淡，无焦糊味 
味苦，有焦糊味 

16~20 
8~15 
3~7 

3.4. 单因素实验 

以匙羹藤提取物 1 g、木糖醇 20 g、低筋面粉 50 g、鸡蛋全液 15 g、木糖醇 20 g、烘烤温度 130℃、

烘烤时间 130 min 为基础条件进行单因素考察，研究不同木糖醇、匙羹藤提取物、橄榄油、低筋面粉加

入量以及烘烤时间、温度对饼干品质的影响。 

3.4.1. 烘烤时间的考察 
选取烘烤时间 11 min、12 min、13 min、14 min、15 min，按 2.2.1 项下的工艺流程制备匙羹藤饼干，

分析其对成品质量的影响。结果发现：在不同的烘烤时间下，饼干的颜色、组织结构、香味和口感均存

在差异。随着烘烤时间的增加，饼干的色泽逐渐加深，组织结构逐渐疏松，香味逐渐变淡且口感越来越

差，这与饼干的烘烤时间呈正相关。烘烤时间为 11 min，12 min 时，饼干太软，无法成型；烘烤时间 14 
min，15 min 时，饼干外观焦黑，口感微苦，变差。因此选择最佳烘烤时间为 13 min，13 min 时硬度适

中，外观完整，饼干味道香甜。感官评分–烘烤时间关系如图 1(a)所示。 

3.4.2. 烘烤温度的考察 
考察 120℃、130℃、140℃、150℃、160℃对匙羹藤饼干成品质量的影响。由图 1(b)可知，当烘烤温

度为 140℃时，感官评分最高。烘烤温度为 120℃时，饼干水分太多手捏变形，烘烤温度为 130℃时水分

仍未烘干，变软，无法成型；烘烤温度为 150℃，160℃时，则发现饼干外观焦黑，口感变苦，变差。而

当烘烤温度为 140℃时，饼干烘烤后的颜色呈金黄色，饼干成型性好，饼干口感酥脆、松软。因此选择

最佳烘烤温度为 140℃。 

3.4.3. 鸡蛋全液的考察 
考察鸡蛋全液的量分别为 11 g、13 g、15 g、17 g、19 g，由图 1(c)可知，当鸡蛋全液用量为 15 g 时，
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感官评分最高，口感酥脆，口味香浓，外型完整，硬度适中。当鸡蛋全液用量为 11 g、13 g 时，饼干太

干无法成型，口感硬，外观有裂纹；当鸡蛋全液用量为 17 g、19 g 时，导致水分太多饼干太软，无法成

型。且加鸡蛋全液的饼干内部有气泡出现，说明鸡蛋全液具有一定的乳化作用。因此选择最佳鸡蛋全液

用量为 15 g。 

3.4.4. 橄榄油加入量的考察 
分别添加 6 g、8 g、10 g、12 g、14 g 橄榄油制备匙羹藤饼干。如图 1(d)所示，通过对橄榄油用量对

饼干感官评分影响的分析发现：橄榄油用量为 10 g 时，感官评分最高，此时制备的饼干口感最佳。当橄

榄油用量小于 10 g，低筋面粉无法与橄榄油混匀，因而饼干太干无法成型，外观有裂纹；当橄榄油用量

大于 10 g 时，导致油分太多饼干太软，亦无法成型；口感不好。综上，选择橄榄油最佳用量为 10 g。 

3.4.5. 木糖醇用量的考察 
以 10 g、15 g、20 g、25 g、30 g 为木糖醇考察用量。当木糖醇用量为 20 g 时，感官最佳，此时饼干

口味适宜、口感适中、外型完整。如图 1(e)所示。当木糖醇用量过少时，饼干口感变苦变差；当木糖醇

用量过高时，导致糖分太多饼干黏性强，无法成型；口感变差。因此选择最佳木糖醇用量为 20 g。 

3.4.6. 低筋面粉用量的考察 
取 45 g、50 g、55 g、60 g、65 g 为低筋面粉考察用量，考察其不同量对感官评分的影响。如图 1(f)

所示，感官评分最高的低筋面粉用量为 60 g 时，此时饼干成型性好，无裂纹出现，硬度酥脆，口感好。

低筋面粉用量低于 60 g 时，饼干无法成型；低筋面粉用量为 65 g 时，外观有裂纹，硬度大，咀嚼性强，

口感变差。因此，优选出最佳低筋面粉用量为 60 g。 

3.4.7. 匙羹藤提取物用量的考察 
匙羹藤提取物单因素考察用量分别为 0.5 g、1.0 g、1.5 g、2.0 g、2.5 g，由图 1(g)可知，饼干的感官

评分随着匙羹藤提取物的的增加先上升后下降。当匙羹藤提取物用量为 1.5 g 时，饼干的各项感官最佳，

苦味甜味适中。当匙羹藤提取物用量少，低于或等于 1.5 g 时，匙羹藤的苦药味较淡，不会影响饼干香味，

但是饼干含药量低，达不到药食同用的目的；匙羹藤提取物用量过多时，药味较浓，口感苦涩。因此选

择匙羹藤提取物最佳用量为 1.5 g。 
 

 
Figure1. Effect of different factors on sensory score in single factor examination (n = 3) 
图 1. 单因素考察中不同因素对感官评分的影响(n = 3) 
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3.5. 正交试验优化匙羹藤饼干的制备工艺 

3.5.1. 正交试验 
在单因素试验的基础上，分别以感官评价为优化工艺的指标，选取对影响匙羹藤饼干品质较大的 4

个因素：木糖醇用量、橄榄油用量、低筋面粉及匙羹藤提取物用量，做 L9 (34)正交试验对匙羹藤饼干的

制备工艺优化。因素水平表如表 2 所示，正交试验结果如表 3 所示。 
 

Table 2. Orthogonal factor level table 
表 2. 正交因素水平表 

水平 
因素 

A 匙羹藤提取物/g B 木糖醇/g C 橄榄油/g D 低筋面粉/g 
1 1.0 15 8 55 
2 1.5 20 10 60 
3 2.0 25 12 65 

 
Table 3. Orthogonal experimental results 
表 3. 正交实验结果 

试验号 A B C D 感官评分 
1 1 1 1 1 74.6 
2 1 2 2 2 76.7 
3 1 3 3 3 73.1 
4 2 1 2 3 70.7 
5 2 2 3 1 71.4 
6 2 3 1 2 67.9 
7 3 1 3 2 65.5 
8 3 2 1 3 61.9 
9 3 3 2 1 65.6 
k1 74.80 70.27 68.13 70.53 

 
k2 70.00 70.00 71.00 70.03 
k3 64.33 68.87 70.00 68.57 
R 10.47 1.40 2.87 1.96 

RA > RC > RD > RB 
 

Table 4. Analysis of variance 
表 4. 方差分析表 

因素 偏差平方和 自由度 F 比 显著性 
A 164.702 2 49.669 * 
C 12.702 2 3.831  
D 6.269 2 1.891  

B (误差) 3.316 2   

注：*P < 0.05；F0.05 (2, 2) = 19；F0.01 (2, 2) = 99。 

 
由正交试验结果可知，极差 RA > RC > RD > RB，即影响匙羹藤饼干的主要影响因素依次为匙羹藤

提取物 > 橄榄油 > 低筋面粉 > 木糖醇，由此可见匙羹藤提取物是影响产品的最主要因素。通过因素 A
分析，匙羹藤提取物本身具有抑制甜味的作用且为药效物质，太多会导致饼干味苦使口感变差；而过少

则有效成分含量底。通过因素 B 分析，木糖醇能中和匙羹藤提取物的苦味，量太多则会使甜味比重大，

影响匙羹藤饼干口感；过少则使饼干微苦，因此选用 8 g 的木糖醇。通过因素 C 分析，橄榄油能保持面
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团的质感、降低嚼劲感、提高饼干的保质期，但用量过多会使饼干口感变油腻，因此选择 10 g 最佳。通

过因素 D 分析，低筋面粉用量过少时，含水量太多，饼干无法成型；当低筋面粉用量过高时，外观有裂

纹，因此选用 55 g 最佳。 
由方差分析表得出 A 因素(匙羹藤提取物)对饼干的感官评分具有显著性影响(P < 0.05)，而 B (木糖

醇)、C (橄榄油)、D (低筋面粉)对实验无显著性影响。所以匙羹藤饼干的最佳组方配比为 A1C2D1B1，即

匙羹藤提取物 1.0 g，橄榄油 10 g，低筋面粉 55 g，木糖醇 8 g。 

3.5.2. 正交试验结果验证 
在正交试验优选出的最佳匙羹藤饼干制备工艺基础上，即匙羹藤提取物 1.0 g，橄榄油 10 g，低筋面

粉 55g，木糖醇 8 g，鸡蛋全液量取 15 g，于 140℃烘烤 13 min，按照 2.2.1 项下制备流程制备匙羹藤饼干。

制出的匙羹藤饼干外形完整均一，大小一致，色泽金黄，口感酥脆，味道香浓，感官评分为 79 分，说明

优选出的制备工艺具有良好的准确性和预测性，具有实用价值。 

4. 结论 

通过单因素实验和正交试验确定了匙羹藤饼干的最佳制备工艺，即匙羹藤提取物 1.0 g，橄榄油 10 g，
低筋面粉 55 g，木糖醇 8 g，鸡蛋全液 15 g，在烘烤温度为 140℃条件下烘烤 13 min。该条件制备的匙羹藤

饼干外型完整、色泽均匀、口味酥香、甜味适中。匙羹藤饼干的研制，为匙羹藤的开发利用提供了参考。 

5. 讨论 

本文研究出的匙羹藤饼干制备方法、材料来源简便，结果可靠。但本研究内容还较为单一，制备的

饼干药效成分含量，药理作用，饼干的质量标准研究等系列问题还未解决。由于匙羹藤降血糖，降血脂

等的药理作用以及“抑制甜味”的特性，匙羹藤饼干具有巨大的开发利用潜力。相信相关研究也会逐渐

完善，使之服务于大众。 
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