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甜玉米汉堡包的开发研究
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摘 要：以小麦粉和鲜甜玉米为主要原料，添加酵母、糖、改良剂

等辅料，采取二次发酵法生产甜玉米汉堡包；并通过单因

素实验和正交实验确定了甜玉米汉堡包生产最佳配方为

面粉 !##’、甜玉米浆 !%’、酵母 !()’、糖 !*’、水 *&’、改
良剂 #(&’、盐 !(*’、奶粉 )’、奶油 "’。该产品具有独特
的风味和良好的营养保健作用，市场前景广阔。
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鲜甜玉米又称水果玉米，是近年来利用农业遗

传基因技术培育出的新型优良品种。它与普通玉米

的最大区别在于：在氨基酸组分中，尤以赖氨酸、色

氨酸的含量较高，比普通玉米高出 # 倍以上，必需氨
基酸组成比例比较平衡；蛋白质含量也比普通玉米

高 %./,.；在含量丰富的玉米油中，以不饱和脂肪
酸，如亚油酸的含量最多；胚乳中约含有 $)./$0.
的糖分，相当于普通玉米的 #&0 倍，玉米糖，如 1*葡
萄糖、果糖、低聚糖易被人体吸收而不易转化为脂

肪；还含有 2 族维生素、维生素 3、矿物质和膳食纤
维等营养素。医学研究认为，甜玉米营养价值高，是

人们理想的保健食品。

本项目直接利用甜玉米生产的甜玉米汉堡包是

在西式快餐的基础上，根据我国的饮食习惯，采取科

学配方，制做出色、香、味、形俱佳，营养价值丰富的

中式快餐制品。它集美味、营养、保健于一体，具有良

好的市场前景和投资开发价值。

% 材料与方法
%&% 材料与仪器
鲜甜玉米 由东北农业大学玉米研究室提供的

“东甜 % 号”，经过打浆机和胶体磨处理制得细度为
#!4 的玉米浆液（含固形物 ,).）；小麦粉 北方优
质小麦制成的高筋粉，湿面筋!%)&).，水分"

$,&0.，灰分")&-).；酵母 法国燕牌即发干酵母；
白砂糖 一级，市售；奶油、改良剂 市售5食品级添
加剂；奶粉 松花江全脂甜奶粉；食盐 市售加碘精

制盐；水 符合饮用标准的自来水。

打浆机，胶体磨，和面机，发酵箱，分割搓圆机，

醒发箱，远红外线电烤箱，托盘天平等。

%&! 工艺流程
原辅料预处理#种子面团搅拌（面粉 $#’）#种子面团发

酵#主面团搅拌（剩余原辅料）#主面团发酵#分块、搓圆#
静置#成型#醒发#烘烤#冷却#成品

%&’ 操作要点
$&%&$ 原辅料预处理 小麦粉过筛处理，备用；鲜甜
玉米磨浆处理，备用；酵母为活性干酵母，不需活化，

应直接加入面粉中；将糖、食盐溶解并过滤，待用；奶

粉要先与面粉混合后使用；奶油溶化待用；改良剂使

用前按配方要求加入面粉中混匀；水加热到 %)6。
$&%&# 面团的调制及发酵
$&%&#&$ 种子面团调制 按配方要求先将已经处理
好的面粉、甜玉米粉及酵母加入和面机，以慢速搅匀

后，将温水加入，用慢速搅拌 #478、快速搅拌 #478，
即成为光滑、韧性良好的面团，面温 #,/#+6。
$&%&#&# 种子面团发酵 在温度 #96、相对湿度
-#.的条件下发酵 #&0: 左右，具体发酵到面团膨胀
体积最大，然后开始塌陷即结束发酵。

$&%&#&% 主面团调制 将发酵好的种子面和剩余原辅
料加入和面机中搅拌，加适量水以慢速搅成团，加油

脂，改用中速搅至面筋形成良好，将精盐加入，改用快

速搅拌将面团搅至细腻、光滑即可，此时面温 #96。
$&%&#&, 主面团发酵 温度 #96、相对湿度 -9.的
条件下发酵 ,)478左右。
$&%&% 分块、搓圆 将发酵成海绵状的软面团用分
割搓圆机分割为每个重约 +); 的小面团，并用机械
搓圆，使每个面坯表面光滑，稍静置后做成具有一定

形状的面坯。

$&%&, 醒发 成型后的面坯入盘，然后送入醒发室
内，在温度 %96、相对湿度 90.的条件下醒发 $:。
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!"#"$ 烘焙 先将烘炉温度调至上火 %!&’、下火
!(&’，之后在醒发好的面坯表面刷一层蛋糖水，放进
烤炉烤 )*!&+,-，烤至表面金黄色即可出炉。
!"#". 冷却、包装 在室温下将汉堡包冷却到中心
温度为 #$’左右，采用聚乙烯薄膜袋进行包装即为
成品。

%&# 检验方法
感官评分标准见表 !。

! 结果与讨论
!&% 甜玉米浆添加量对甜玉米汉堡包的影响
经过预实验后，选定高筋粉 !&&/、酵母 !"%/、

糖 !0/、水适量、改良剂 &")/、盐 !"0/、奶粉 #/、奶
油 $/的条件下，分别添加 0/、./、)/、!&/、!%/的
甜玉米浆做单因素实验，进行感官评分，确定其添加

量，得分见表 %。

由表 % 可以看出，甜玉米浆 !./时对甜玉米汉
堡包影响评分值最高。

!&! 酵母添加量对甜玉米汉堡包的影响
在各种工艺条件相同的情况下，酵母添加量低

时，发酵速度慢，产气少，产品质量差；反之，当酵母

添加量高时，虽然发酵速度快，但易导致汉堡包变形

和乏味等，而且成本升高。因此，选定高筋粉 !&&/、
甜玉米浆 !./、糖 !0/、水 0./、改良剂 &")/、盐
!"0/、奶粉 #/、奶油 $/的条件下，分别添加 &")/、
!"&/、!"%/、!"$/、!")/的酵母做单因素实验，进行感
官评分，确定其添加量，见表 #。

由表 #可以得出，酵母添加量为 !"%/时，甜玉米
汉堡包感官最佳。

!&’ 糖添加量对甜玉米汉堡包的影响
糖可以改善汉堡包的色、香、味、形和作为酵母

的营养物质，同时由于反水化作用，提高面团的柔软

度、可塑性。因此，选定高筋粉 !&&/、甜玉米浆 !./、
酵母 !"%/、水 0./、改良剂 &")/、盐 !"0/、奶粉 #/、
奶油 $/的条件下，分别添加 !&/、!%/、!0/、!./、
!)/的糖做单因素实验，进行感官评分，确定其添加
量，见表 0。

从表 0 的评分结果得出，糖的最佳添加量为
!0/时 ，甜玉米汉堡包感官影响评分值最高。

!&# 加水量对甜玉米汉堡包的影响
水的加入量直接影响汉堡的口感和风味。加水

量过低时，调制的面团过干，不易成型，醒发速度慢，

导致成品质量低劣；而加水量过高时，调制的面团发

粘，同样不易成型，成品汉堡质量也差。所以，在高筋

粉 !&&/、甜玉米浆 !./、酵母 !"%/、糖 !0/、改良剂
&")/、盐 !"0/、奶粉 #/、奶油 $/的条件下，分别添
加 00/、0./、0)/、$&/、$%/的水，进行感官评定，
确定水的添加量，见表 $。

从表 $ 的评分结果得出，选择的最佳加水量为
0./时，甜玉米汉堡包感官影响评分值最高。

!&( 改良剂添加量对甜玉米汉堡包的影响
选定高筋粉 !&&/、甜玉米浆 !./、酵母 !"%/、

糖 !0/、水 0./、盐 !"0/、奶粉 #/、奶油 $/的条
件下，分别添加 &"./、&")/、!"&/、!"%/的改良剂
做单因素实验，进行感官评分，确定最适添加量，见

表 .。
从表 .可以看出，改良剂的添加量为 &")/时，产

项目 分值 要求

体积 !& 比容在 #".以上
外表形状 ) 外形均整

表皮色泽 $ 表皮呈金黄色，无斑点和条纹

烘焙均匀度 0 颜色均匀一致，顶部颜色稍深，四周边壁和底部稍浅

表皮质地 # 柔软光亮，无起顶和破裂现象

颗粒和气孔 !$ 颗粒大小一致，气孔细小均匀，呈海绵状，富有弹性

内部颜色 !& 颜色为乳白色，并有丝样的光泽

香味 !& 有正常面包的发酵香味和甜玉米香味

口味与口感 %& 无异味，不酸，不粘牙，易于咀嚼，香甜可口

组织结构 !$ 内部结构均匀，无大孔洞，柔软细腻，疏松度好
合计 !&&

表 ! 甜玉米汉堡包评分标准

添加量（/） !& !% !0 !. !)
得分 )% )1 (& (% )$

表 % 甜玉米不同添加量对甜玉米汉堡包感官影响评分

添加量（/） &") !"& !"% !"$ !")
得 分 1) )$ )( )# )&

表 # 酵母不同添加量对甜玉米汉堡包感官影响评分

添加量（/） !& !% !0 !. !)
得分 1. )$ (0 )( )#

表 0 糖不同添加量对甜玉米汉堡包感官影响评分

添加量（/） 00 0. 0) $& $%
得 分 )# (& )1 ). )!

表 $ 加水量对甜玉米汉堡包感官影响评分
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品柔软可口，风味良好。

!%& 甜玉米汉堡包最佳配方正交实验
通过上述单因素实验，确定了影响甜玉米汉堡

包品质的四个主要因素，并确定了它们的最佳添加

范围。这四个因素为甜玉米添加量、酵母添加量、糖

添加量和水的添加量。考虑到这四个因素对产品的

综合影响，选定每一个因素的最佳添加范围的三水

平，设计 !"（#$）正交表实验，并通过对甜玉米汉堡包

的感官检验评分确定产品最佳配方，其实验结果见

表 %。

由表 % 可以看出，实验得出各因素对结果的影
响次序为 &’(’)’*，甜玉米汉堡包最佳配方为
&+)#*#(#，即甜玉米添加量 ,-.、酵母添加量 ,/#.、
糖添加量 ,$.、水的添加量 $0.。

’ 甜玉米汉堡包的产品质量标准
’%( 感官指标

色泽 表面呈金黄色，均匀一致，无烤焦发白现

象，无斑点；内部呈乳白色，有光泽。

气味 具有较浓郁的发酵香味和烘烤香味及明

显的玉米甘甜味。

口感 松软适口，不酸，不粘牙，无生粒现象，无

异味。

组织结构 能切片，切割面柔软细腻，有弹性，

切面气孔大小均匀，纹理结构清晰并呈海绵状。

’%! 理化指标
水分（以汉堡包中心为准） #1.2$$.；比容

!#/-3! 4 5；酸度（以汉堡包中心为准）"$67；酸价
（以脂肪计）"13589: 4 5；过氧化值（以脂肪计）"
;/+13<= 4 >5；砷（以 &? 计）";/135 4 >5；铅（以 @A 计）
";/135 4 >5。

’%’ 微生物指标
细菌总数"%;;个 4 5；大肠菌群"+; 个 4 ,;;5；致

病菌不得检出。

# 结论
#%( 甜玉米汉堡包最佳配方是：高筋粉 ,;;.、甜玉
米浆 ,-.、酵母 ,/#.、糖 ,$.、水 $0.、改良剂
;/0.、盐 ,/$.、奶粉 #.、奶油 1.。

#%! 用甜玉米生产的汉堡包与不添加甜玉米的相
对照发现，其体积和纹理结构相当，而且风味、营养

价值均高于对照。同时，甜玉米汉堡的开发研究填补

了甜玉米深加工的国内空白，因此具有良好的发展

前景。
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表 - 改良剂不同添加量对甜玉米汉堡包感官影响评分

实验号

因素

评分& 甜玉米
添加量（.）

) 酵母添
加量（.）

* 糖添
加量（.）

( 水添
加量（.）

, ,F,1G ,F,/,G ,F,;G ,F$$G %-
+ , +F,/+G +F,+G +F$-G %"
# , #F,/#G #F,$G #F$0G 00
$ +F,-G , + # "$
1 + + # , 01
- + # , + ",
% #F,%G , # + 0#
0 # + , # 01
" # # + , %%
8, +$# +1# +1+ +$1
8+ +%+ +1, +11 +1# 7J%10
8# +1; +-, +10 +-%
>, 0, 0$/# 0$ 0,/%
>+ ";/% 0#/% 01 0$/# KJ0$/+
># 0#/# 0% 0- 0"
极差 L "/% #/# + %/#
优水平 &+ )# *# (#

表 % 甜玉米汉堡包工艺正交实验结果与分析
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