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摘 要：蛋糕有着绵软而有弹性的结构，细密而紧韧的组织，滋润而嫩爽的口感，深受广大消费者的喜 

爱。但是在长期放置过程中，蛋糕会出现结构粗糙、松散干硬、弹性和风味变差等老化现象，使产品质量下 

降。本文分别研究了海藻酸钠、海藻酸丙二醇酯 (PGA)和黄原胶对蛋糕面糊比重和感官评分品质的影响， 

单因素实验表明三种添加剂对蛋糕面糊特性和蛋糕产品品质都有一定效果；然后进行正交试验，试验优化出 

蛋糕品质改良剂的配方为：海藻酸钠0．15％，海藻酸丙二醇酯0．15％，黄原胶0．1％，在此条件下进行验证 

试验，检测后发现复配型蛋糕品质改良剂能改善蛋糕面糊比重，提高蛋糕质构特性和感官评分，使蛋糕弹性 

较好，硬度显著降低，老化程度明显较小，显示蛋糕的品质十分良好。 
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Study on the cake——improver complex 
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Abstract：Consumers love cake with a soft and flexible structure，light and soft texture，and moist and tender taste． 

But，after long periods in storage，cake will become rough and hard， gaining low elasticity and bad flavom． The 

effects of sodium —alginate，propylene glycol alginate and xanthan gum on the specific gravity and sensual value of cake 

were studied in the paper．The resuhs of single factor testing showed that the three additives could be beneficial to the 

character and quality of cake．Optimum formula of cake improvement by o~hogonal testing was 0．15％ sodium —algi— 

nate，0．15％ PGA and 0．1％ xanthan gum．The results of testing showed that the addition of a sodium—alginate， 

PGA and xanthan gum mixture can improve the batter quality greatly．The cake had low hardness，good elasticity，and 

significan tly decreased aging speed． 
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蛋糕的发展历史悠久，属于深受大众喜爱的 

烘焙产品。它是以鸡蛋、面粉、油脂、白糖等为 

主要原料，经过调糊、注模、焙烤(或蒸制)而成 

的组织松软细腻，富有弹性，人1：1绵软，较易消 

化的烘焙产品⋯。近年来随着人们消费水平的提 

高，各式花色的营养蛋糕层出不穷，深受各类消 

费人群的喜爱。然而，随着贮藏时间的延长，蛋 

糕会出现结构粗糙、松散干硬、弹性和风味变差 
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等老化现象，使产品质量下降。因此，开发具有 

改善蛋糕品质和抑制其老化的新型蛋糕改 良剂是 

解决这一难题的有效途径。 

目前蛋糕中常用的改良剂有乳化剂、增稠剂、 

酶制剂等，主要作用是提高蛋糕面糊的稳定性，增 

大蛋糕体积，改善蛋糕质构，提高产品的柔软度和 

湿润的口感，防止淀粉老化，延长蛋糕货架期。单 
一 添加剂的作用并不全面，优势互补的复合食品添 

加剂的使用已经成为一种趋势，通过集中添加剂之 

间的协同作用，可以减少用量，放大效果。 

本文用于蛋糕改良的食品添加剂有海藻酸 

钠、PGA和黄原胶，先就面糊品质和感官评分对 

四种添加剂进行单因素试验，然后根据单因素试 

验结果再进行正交实验，以期利用不同添加剂复 

合使用时的协同增效作用，开发出一种新型的蛋 

糕复配改良剂。 

1 材料与方法 ’ 

1．1 材料与试剂 

低筋粉：青岛维良食品有限公司；金龙鱼植 

物油：嘉里粮油有限公司；海藻酸钠、海藻酸丙 

二醇酯：青岛明月海藻有限公司；黄原胶：淄博 

中轩生化有限公司；白砂糖、鸡蛋：市售。 

1．2 实验仪器与设备 

搅拌机、烤炉 新麦机械有限公司；食品物性 

测定仪 TA—plus：英国SMS公司；分析天平、温 

度计等。 

1．3 实验方法 

1．3．1 蛋糕的基本配方 

鸡蛋 100g，低 筋粉 60g，白砂糖 40g，水 

20g，添加剂按低筋粉质量的百分比计算，添加量 

分 别 为 O％、0．1％、0．15％、0．2％、0．25％ 

和 0．3％。 

1．3．2 蛋糕的生产工艺流程 

将鸡蛋和白砂糖放入打蛋器内打发，打发两 

分钟后加入所需添加剂 (用水溶解成胶液后加 

入)，在打发过程中加入适量的水，继续打发至 

体积增长2-3倍，加入面粉，搅拌均匀后倒入模 

具中，去 除气 泡，放 入烤箱 中上／下火 (190／ 

180℃)烘焙 18min。 

1．3．3 面糊比重测定 

用50mL烧杯装满水，称重(G )，将水倒出， 

同一烧杯装满面糊 (注意中间不得有气泡)用塑 

料板 沿 烧 杯 上 沿 刮 平，称 重 (G )，烧 杯 原 

重(G0)。 

面糊比重 =(G2一G。)／(G 一G。) 

1．3．4 蛋糕全质构测定 

将放置不同天数的蛋糕进行质构测定，用切 

片机将蛋糕切成厚度为20mm的厚薄均匀的薄片， 

取中间固定位置置于 W50探头下进行测定，每 

个样品至少重复三次。参数设定：测试前速率 

2．OmⅡ s，测 试 速 率 2．0m，n／s，测 试 后 速 率 

5．0mn s，测试距离 8mm，感应力 5g，两次压缩 

间隔时间 1S。 

1．3．5 蛋糕感官评价 

蛋糕采用综合评分法对蛋糕的内部结构和外 

部感官进行详细评分，整个评定过程由1 1个培训 

过的感官评价员进行评定。蛋糕品质评价借鉴 

SB／T 10142—93《蛋糕用小麦粉》，在此基础上 

进行适当简化，见表 1。 

表 1 蛋糕品质评价标准 

Tabl~ 1 The sensory evM~ fion standard of cake 



1．3．6 正交试验设计 

根据单因素对蛋糕品质的影响，选用L (3 ) 

正交表，研究不同因素复合使用对蛋糕品质的作 

用，以确定蛋糕最优的改良条件。 

2 结果与分析 

2．1 不同添加剂对蛋糕品质的影响 

2．1．1 海藻酸钠对蛋糕品质的影响 

0-28 

0．27 

O．26 
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O．23 

0．22 

海藻酸钠添加彰 ％ 

图 1 海藻酸钠对面糊比重的影响 

Fig,．1 Effect of sodium alginate on specific 

gravity of cake batter 

在蛋糕加工中，面糊的品质是影响蛋糕质量 

的关键因素。要获得品质良好的蛋糕，要求面糊 

在搅拌过程中充气充足，并且面糊具有良好的乳 

化稳定性。面糊 比重是蛋糕的一个重要物理特 

性，它代表了搅拌过程中混入面糊中气泡的保存 

率。蛋糕面糊在搅拌过程中不断地拌入空气，拌 

入的空气越多，面糊的比重就越轻，等质量面糊 

烤出的蛋糕体积就越大，组织也较松软 。由图 

1可知，在相同条件、相同操作过程下，添加海 

藻酸钠后面糊比重减小，表明添加海藻酸钠对蛋 

液的打发有一定的效果，使蛋糕比容增大，尤其 

在海藻酸钠添加量为 0．15％时效果最佳。 

表 2 海藻酸钠对蛋糕感官评分的影响 

Table．2 Effect of sodium alginate on sense value ofcake 

海藻酸钠添加量(％) 0 0．10 0．15 0．20 0．25 0．30 

由表 2可知，添加海藻酸钠后，蛋糕的感官 

评分都增加，即蛋糕外部品质和内在品质都有了 

很大提高，主要体现在可以增大蛋糕的比容、使 

蛋糕表面光滑、内部结构细腻、有弹性、口感松 

软、保湿性好，有较好的抗老化效果。随着添加 

量的进一步加大，蛋糕的总评分有一定程度的下 

降。由此 可见，海藻酸钠 的最 适添加量 为 

0．15％，这与 Manuel Gomez等 对蛋糕的感官评 

分趋势一样，但是在蛋糕比容和质构方面有相反 

的趋势，这可能是由于蛋糕配方不同及所用原料 

海藻酸钠不同所致。海藻酸钠是一种食用胶体， 

而且具有一定的乳化作用，在蛋糕制作过程中， 

添加海藻酸钠有助于蛋浆的乳化作用，利于蛋液 

起泡，增大蛋糕 比容，使蛋糕 内部组织结构细 

腻，内质柔软，易脱模，同时还具有良好的生理 

保健功能。 

2．1．2 海藻酸丙二醇酯对蛋糕品质的影响 
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图2 PGA对蛋糕面糊的影响 

Fig,．2 Effect of PGA on specific gravity 

of cake battery 

由图2可以看出，当PGA添加量在0～0．2％ 

时，面糊比重随着 PGA添加量的增加呈降低趋 

势，之后又随添加量的继续增加而增加，添加量 

在 0．2％时面糊 比重最低。PGA是海藻酸的有机 

衍生物，其分子结构中同时具有亲水性和亲油性 

两种基团，具有独特的胶体特性和乳化稳定作 

用 J。在蛋糕制作过程中，有助于蛋浆的乳化作 

用，打擦起泡性好，提高蛋糕面糊泡沫的稳 

定性。 

从表3可以看出，感官评分随着 PGA添加量 

的增加呈上升趋势，之后又随添加量的继续增加 
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表 3 PGA对蛋糕感官评分的影响 

Table．3 Effect of PGA on sense value of cake 

PGA添加量(％) 0 0．10 0．15 0．20 0．25 0．30 

而减小，添加量在 0．2％时蛋糕感官评分最高， 

即蛋糕比容较大，蛋糕 内部形成多孑L膨松组织， 

气孔细密均匀，蛋糕富有弹性，内质柔软润滑， 

耐干性好，可延长蛋糕保质期，并使蛋糕保持浓 

郁的蛋香甜味，提高蛋糕的品质。 

2．1．3 黄原胶对蛋糕品质的影响 

0 0．1 O．15 0．2 0．25 0．3 

黄原胶添加量 

图3 黄原胶对蛋糕面糊的影晌 

Fig．3 Effect of xanthan gum on specific 

gravity of cake baUery 

由图 3可 以看 出，当黄原胶添加量在 0～ 

0．3％时，面糊比重随着黄原胶添加量的增加呈 

降低趋势，之后又随添加量的继续增加而增加， 

添加量在0．15％时面糊比重最低。黄原胶具有很 

好的乳化作用，有助于蛋液的打发，泡沫稳定性 

好，从而使蛋糕面糊比重较轻。 

表 4 黄原胶对蛋糕感官评分的影响 

Table．4 E t of xanthan gum on sense value of cake 

黄原胶添加量(％) 0 0．10 0．15 0．20 0．25 0．30 

从表 4可以看出，添加黄原胶后，蛋糕内 

部和外部感官评分随着黄原胶添加量的增加先 

上升后下降，添加量在0．15％时蛋糕感官评分 

最高，品质较好。黄原胶作为蛋糕的品质改良 

剂，可以增大蛋糕 的比容，改善蛋糕 的结构 ， 

使蛋糕的孔隙大小均匀，富有弹性，口感好， 

并延迟老化，延长蛋糕的货架寿命，对蛋糕品 

质的改善有一定的效果 ，尤其是添加 0．15％黄 

原胶的蛋糕 品质最好 ，这也与前人研究结果 
一 致 一 。 

2．2 正交试验 

由以上单 因素实验得 出结论，海藻酸钠， 

PGA，黄原胶分别在0．15％、0．2％、0．15％效果 

最佳。故 以海藻 酸 钠 0．1％、0．15％、0．2％， 

PGA 0．15％、0．2％、0．25％，黄 原 胶 0．1％、 

0．15％、0．2％为三因素三水平做一正交实验，以 

确定三种添加剂对蛋糕品质的影响。正交实验结 

果和方差分析结果如下所示。 

表5 正交试验因素水平表 (％) 

Table．5 Factors and levels of orthogonal 

表6 正交实验结果 

Table．6 Results of orthogonal experiment 

勰 

n m n n n n n 

丑 



 

表 7 正交实验结果分析 

Table．7 Analysis ofthe results 

由表7可以看出，各因素影响蛋糕感官评价、 

硬度和弹性的主次顺序都为海藻酸钠 >PGA>黄 

原胶，可以得出最佳组合是：A：B c，，即海藻酸 

钠0．15％，PGA0．15％，黄原胶 0．1％。 

将优化出来的配方进行验证试验，其他实验 

参数及步骤遵循本实验步骤中蛋糕制作方法，得 

到的结果如表8。 

表 8 验证实验 

Table．8 Verification experiment 

从实验结果对比可以看到，正交出来的最优 

水平组合效果突出，其中蛋糕硬度显著降低，弹 

性和感官评分也比正交表中可见的最佳组合高， 

具有明显的优势，可以明显改善蛋糕的品质，因 

此确定最佳组合是A B c 。 

3 结论 

在复配型蛋糕品质改良剂的研发过程中，单 

因素试验发现海藻酸钠、PGA和黄原胶三种单体 

添加剂对蛋糕面糊特性和蛋糕感官评分都起到一 

定的改善作用。多种蛋糕改良剂的复配应用能使 

添加剂之间功能互补，协同增效，使得蛋糕的综 

合评价得到最大程度的提高。正交试验结果表 

明，由海藻酸钠、PGA、黄原胶复配而成的蛋糕 

改良剂能显著改善蛋糕质构和感官评分，是一种 

比较理想的蛋糕品质改良剂，这三种成分的最佳 

配 比是：海 藻酸钠 0．15％，PGA0．15％，黄原 

胶 0．1％。 
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