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啤酒糟蛋白曲奇饼干的研究

宗绪岩，边名鸿，李 丽，李 强，罗惠波

（四川理工学院生物工程学院，四川 自贡 ６４３０００）

　　摘　要：为了提高啤酒糟的利用价值和应用范围，将啤酒糟蛋白作为原料部分替代面粉制备了曲奇

饼干，并进行感官评价和质构分析实验。结果表明啤酒糟蛋白曲奇饼干的最佳配方为：面粉和啤酒糟蛋

白合计１００％，鸡蛋５０％，黄油４５％，糖粉２０％，其中啤酒糟蛋白量占面粉和啤酒糟蛋白总量比的１５％。

口感酥脆，麦香味怡人，适于工业生产。

关键词：啤酒糟蛋白；曲奇；感官评价；质构分析

中图分类号：ＴＳ２６１．９ 文献标识码：Ａ

　　啤酒糟主要由麦芽的皮壳、叶芽、不溶性蛋白质、半

纤维素、脂肪、灰分及少量未分解的淀粉和未洗出的可

溶性浸出物组成，是一种低成本、食品级的废物［１］，占啤

酒工业总副产物的８５％［２］。从目前国内外研究动态来

看，啤酒糟的利用途径主要有：直接生产蛋白制品，开发

饲料，培植食用菌、配制肥料和建材等［３］。鉴于啤酒糟

目前的使用范围和其含有丰富的蛋白质和膳食纤维，啤

酒糟的利用价值和范围很值得被挖掘和推广。本文通

过对啤酒糟进行预处理得到啤酒糟蛋白并把它应用到

啤酒糟饼干的制作当中，采取感官评价和质构分析两种

方法综合对饼干进行评价，得到啤酒糟曲奇饼干的最佳

配方。食品物性学中的质购被广泛用来表示食品的组

织状态、口感及美味感觉等［４］。食品的质购测试有两种

方法，包括仪器分析法和感官评定法［５］。人们研究发现

大部分情况下两者具有很好的相关性［６］。

曲奇饼干是一种深受中国大众喜爱的食品，将啤酒

糟蛋白添加到面粉中制作饼干，不但可以提高啤酒糟的

综合利用率，还可以开发出一种风味独特、营养丰富的

特色方便食品，以满足我国人民对食品多样化日益增长

的需要。

１ 材料与方法

１．１ 试验材料

啤酒糟：华润雪花啤酒（自贡）有限责任公司提供；

面粉：市售面粉；糖粉：市售白砂糖粉碎后备用。其他材

料：黄油、鸡蛋、食用油、盐，均为市售食品级。

１．２ 试验仪器和设备

ＳＬ－１００Ｇ多功能磨浆机（重庆良明机械厂），ＤＬ－

５－Ｂ离心机（上海安亭科学仪器厂），ＸＹＴ－３Ｅ远红外

电热食品烤箱（广州红菱电热设备有限公司），电子天平

（上海精密仪器仪表有限公司），ＢＣＤ－２３２冰箱（合肥

美菱股份有限公司），ＤＨＧ－９２４５Ａ电热鼓风干燥箱（上

海一恒科学仪器有限公司），ＳＢ３５０多功能药材粉碎机

（上海广沙工贸有限公司），粗（细）筛子，ＴＡ－ＸＴ２质

构仪器及附带 ＴｅｘｔｕｒｅｅｘｐｅｒｔＶ１．２２软件（ＳｔａｂｌｅＭｉｃｒｏ

ＳｙｓｔｅｍｓＬｔｄ，Ｅｎｇｌａｎｄ）。

１．３ 试验方法

１．３．１ 啤酒糟蛋白的制备工艺流程
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１．３．２ 配方选择

面粉和啤酒糟蛋白合计 １００％，鸡蛋 ５０％，黄油

４５％，糖粉２０％。

啤酒糟蛋白量分别按照其占面粉和啤酒糟蛋白总

量比的５％、１０％、１５％、２０％和２５％。

１．３．３ 操作要点［７］

（１）原料处理

啤酒糟蛋白解冻，面粉、糖粉及食盐过筛，黄油解

冻。

（２）打发

黄油快速搅打１０ｍｉｎ左右，使空气充分溶解在黄油

中，再依次投入糖粉、鸡蛋、啤酒糟蛋白进行搅打成乳化

状态后，将面粉加入，再次搅拌直至成粘糊状。调粉温

度控制在２２～２８℃。

（３）成型

将制好的面糊装入带有花嘴的布口袋里，将面糊挤

在擦干净的铁烤盘上（在烤盘上轻轻涂抹薄薄的一层

油，以防粘底）。要用力均匀，将饼干坯制成直径２ｃｍ

左右，厚１ｃｍ左右的形状。

（４）烘烤

将成型后的曲奇放入烤箱烘烤，烘烤温度：面火

２１０℃底火１６０℃；烘烤时间约８～１０ｍｉｎ，烘烤后的颜

色为咖啡色即可。

（５）冷却与包装

从烤箱取出后冷置于自然条件下降温至３８～４０℃，

剔除不合格的制品，包装即可。

１．３．４ 感官评价方法

由八名食品感官评价人员组成评审小组，对产品的

色泽（１５分）、口感（３５分）、风味（３５分）、组织形态（１５

分）进行综合评分［８］，感官检验评分标准见表１。
表１ 啤酒糟曲奇饼干的感官评分标准

质量指标 分　　值

色泽

（１５分）

呈咖啡色，色泽

均匀，无过焦过

白现象（１１～１５
分）

呈深咖啡色，色

泽基本均匀，无

过焦过白现象

（６～１０分）

呈焦黄色或灰

白色，色泽不均

匀（０～５分）

口感

（３５分）

酥脆细腻、甜而

不腻 （２３～３５
分）

较为酥脆，轻微

粘牙，甜度适中

（１０～２２分）

不酥脆、粗糙粘

牙、面粉味过重

（０～１０分）

风味

（３５分）

香味明显（２３～
３５分）

具有香味（１０～
２２分）

无香味、面粉味

或黄油味过重

（０～１０分）

组织形态

（１５分）

规则、完整、膨

松（１１～１５分）
较规则、完整、

膨松 （６～１０
分）

不 规 则，不 完

整、不膨松（０－
５分）

１．３．５ 质构实验

采用ＴＡ－ＸＴ型物性测试仪（ＴｅｘｔｕｒｅＡｎａｌｙｚｅｒ，Ｓｔａ

ｂｌｅＭｉｃｒｏＳｙｓｔｅｍｓ，ＵＫ）对曲奇饼干作质构特性测定。

（１）质构测试的检测模式：采用６０ｍｍ高、１２０ｍｍ

跨度可调轻型三点折断检测探头ＨＤＰ／ＢＳ。测试模式为

压缩测量，测试探头运动方式为一次往复，测定条件为

测前速率５０ｍｍ／ｓ，测试速率１７ｍｍ／ｓ，测后速率１０

ｍｍ／ｓ，压缩程度为４０％。

（２）硬度：探头运动周期中的最大力值（Ｆ１），单位

ｇ，表示曲奇饼干的软硬程度。

（３）剪切功：探头下压过程中受力曲线与时间轴所

形成的峰面积（Ａｒｅａ１），单位 ｇ·ｓｅｃ，表示的是将曲奇饼

干切断所做的功，其值越小，说明曲奇饼干越容易咬碎，

如图１所示。

图１ 质构分析图

２ 结果与分析

２．１ 啤酒糟蛋白的添加量对曲奇饼干感官的影响

啤酒糟蛋白的添加量会对饼干的口感、风味产生较

大的影响。不同的啤酒糟蛋白的添加量对饼干品质影

响的试验结果见表２。
表２ 啤酒糟曲奇饼干感官评价

添加量

（％）
色泽

（分）

口感

（分）

风味

（分）

组织形态

（分）

总计

（分）

５ １３５±２１ ２６２±２５ ２３３±３６ １３６±１６ ７６６

１０ １４４±１３ ２８４±３６ ２９２±２９ １４５±３２ ８６５

１５ １３４±５２ ２８２±１７ ３０５±１５ １４６±２８ ８６７

２０ １３６±３３ １４３±５２ ２３５±３４ １２８±１９ ６４２

２５ １０６±４１ １３８±２８ ２２２±１９ １１６±３７ ５８２

　　啤酒糟蛋白的添加量对曲奇饼干的品质影响很大。

添加啤酒糟蛋白５％时，曲奇饼干的口感酥脆，无啤酒糟

味；添加啤酒糟蛋白１０％时，曲奇饼干的口感酥脆，略有

啤酒糟的味道，总体感觉较好；添加啤酒糟蛋白１５％时，

曲奇饼干的口感较酥脆，有淡淡的啤酒糟的味道，不影
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响口感，总体感觉较好；添加啤酒糟蛋白２０％时，曲奇饼

干的口感有些偏硬，有明显的啤酒糟的味道，开始影响

口感，总体感觉开始变差；添加啤酒糟蛋白２５％时，曲奇

饼干的口感较硬、不酥脆，有明显的啤酒糟的味道，影响

口感，总体感觉较差。

啤酒糟蛋白添加量少，口感和酥脆性较好，突出不

了啤酒糟蛋白的风味和特色；啤酒糟蛋白添加过多，面

团没有弹性，韧性组织较硬，不易成型、难以咀嚼，无法

下咽。通过试验分析，啤酒糟蛋白的添加量１５％最佳。

２．２ 啤酒糟曲奇饼干质构特性测定

分别选择啤酒糟蛋白添加量为１０％、１５％和２０％三

组啤酒糟曲奇饼干样品进行质构特性分析。测定结果

见表３。
表３ 质构分析结果

添加量／％ 硬度／ｇ 剪切功／ｇ·ｓｅｃ

１０ ３２９９０３４±６７６５４２ ３９４２８４１±１７３４６３
１５ ５２７３６９２±２３５７４８ ７７５８７２６±８８２６５７
２０ ６５８６００５±９６００１５ ９５１７４５１±６４３５８２

　　由表３对于质构测定的数据分析可以看出，随着啤

酒糟蛋白添加量的增加硬度和剪切功也随之增加，但硬

度和剪切功的增加幅度却在变小。表明啤酒糟蛋白的

添加明显影响曲奇饼干的硬度及咀嚼感。硬度和剪切

功的变化同感官评价的变化趋势不同，啤酒糟蛋白的添

加更适合于品尝者的口味。

３ 结束语

通过对曲奇饼干中使用不同添加量啤酒糟蛋白的

感官评价和质构分析，确定啤酒糟饼干的最佳配方为面

粉和啤酒糟蛋白合计１００％，鸡蛋５０％，黄油４５％，糖粉

２０％，其中啤酒糟蛋白量占面粉和啤酒糟蛋白总量比的

１５％。

用该配方生产的啤酒糟蛋白曲奇饼干色泽美观，口

感酥脆，风味独特，麦香味怡人，并富含营养。它的研制

生产，不仅增加了饼干的花色品种，还拓宽了啤酒糟的

综合利用领域。
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