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(57)摘要

本发明涉及食品加工技术领域，尤其涉及一

种低升糖酥性饼干及其制备方法。所述饼干包括

以下重量份的原料：低筋小麦粉28‑32份、全麦面

粉28‑32份、高直链玉米淀粉35‑45份、菊粉5‑7

份、大豆酸性多糖4‑6份、植物油15‑25份、食用盐

0.08‑0.12份、麦芽糖醇20‑30份、大豆粉7‑9份、

碳酸氢钠0.3‑0.5份、碳酸氢铵0.28‑0.35份、蛋

黄粉4‑6份、蛋清液4‑6份、柠檬汁4‑5份、水18‑24

份，所述饼干具有低血糖生成指数、能够养血补

虚、营养价值丰富、适合各类人群食用。
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1.一种低升糖酥性饼干，其特征在于，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉  28‑32份、

全麦面粉  28‑32份、高直链玉米淀粉  35‑45份、菊粉5‑7份、大豆酸性多糖  4‑6份、植物油 

15‑25份、食用盐  0.08‑0.12份、麦芽糖醇20‑30份、大豆粉  7‑9份、碳酸氢钠  0.3‑0.5份、碳

酸氢铵  0.28‑0.35份、蛋黄粉  4‑6份、蛋清液  4‑6份、柠檬汁  4‑5份、水  20‑26份。

2.根据权利要求1所述的低升糖酥性饼干，其特征在于，所述的低筋小麦粉和全麦面粉

的质量比始终保持1:1。

3.根据权利要求1或2所述的低升糖酥性饼干，其特征在于，包括以下重量份的原料：低

筋小麦粉  30份、全麦面粉  30份、高直链玉米淀粉40份、菊粉  6份、大豆酸性多糖  5份、植物

油20份、食用盐  0.1份、麦芽糖醇25份、大豆粉8份、碳酸氢钠  0.4份、碳酸氢铵  0.3份、蛋黄

粉5份、蛋清液5份、柠檬汁4.6份、水23份。

4.一种权利要求1‑3任一项所述的低升糖酥性饼干的制备方法，其特征在于，采用以下

步骤：

（1）、将食用盐、麦芽糖醇、菊粉、碳酸氢钠、碳酸氢铵  用1/3水溶解，与植物油、蛋清液

一起搅拌至形成均一的乳浊液；

（2）、将低筋面粉和全麦面粉加入到步骤（1）所述的乳浊液中搅拌15‑20min后，放置30‑

35min；

（3）将高直链玉米淀粉、大豆粉、蛋黄粉、大豆酸性多糖混合均匀后过筛得混合粉；

（4）、将柠檬汁加入剩余2/3的水中混合均匀，然后加入步骤（3）所述的混合粉中，搅拌

均匀形成混合物，于45‑50℃放置下2‑3h；

（5）、将步骤（2）制备的面团加入步骤（4）所述的混合物中搅拌形成酥性面团；

（6）将步骤（5）制成的酥性面团擀成面片，压模成型，放入烤盘中；

（7）、将步骤（6）制好的饼干生胚放入烤箱，烤箱的温度为面火170℃，底火温度170℃，

烘烤至饼干表面呈淡黄色，烘烤时间为10‑15min，冷却后包装得到成品。

5.根据权利要求4所述的制备方法，其特征在于，步骤（6）所述面片的厚度为3mm。
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一种低升糖指数酥性饼干及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工技术领域，尤其涉及一种低升糖酥性饼干及其制备方法。

背景技术

[0002] 食物的血糖生成指数(GI)是指食物提高人体血糖的即时效应。一般来说，小于55

为低GI食物，大于70为高GI食物，55～70之间为中GI食物。高GI食物进入胃肠后消化快、吸

收率高，葡萄糖释放快，葡萄糖进入血液后峰值高，血糖升得高，食用这类食物对血糖影响

较大。相应的低GI食物，在胃肠中停留时间长，吸收率低，葡萄糖释放缓慢，对于控制血糖比

较有利。

[0003] 但是，目前市场上的起酥饼干大多数以面粉为主料，加入糖、油脂调味，然后烤制

而成，GI很高，不能完全满足人们对饼干营养要素平衡、生产标准安全等新的需求，不仅不

便于高血糖、高血脂病人食用，也不利于普通老人食用。申请号为201711350353.4，名称为

“一种降血糖的无糖粗粮曲奇饼干”的发明专利，通过添加角豆糖浆，利用角豆糖浆中富含

的D‑松醇降低血糖的功效解决糖尿病人食用曲奇而引起的血糖升高的问题。但由于无法确

定角豆糖浆中富含的D‑松醇在焙烤的高温条件下是否会变性等，且原料中的黄油、起酥油

易影响人体血脂水平，因此对该产品最终降血糖程度有一定的消极影响。

[0004] 而且糖尿病患者由于过度节食及偏食，或者是长期服用某些降糖药物比正常人更

容易发生缺铁性贫血，因此为了满足人们对健康化饮食的要求，研发一款具有低血糖生成

指数、能够养血补虚、营养价值丰富、适合各类人群食用的饼干制品具有广泛的经济效益和

社会效益。

发明内容

[0005] 本发明的目的是针对现有技术的不足，提供一种低升糖酥性饼干，所述饼干口感

松脆细腻、升糖指数低而且具有养血补虚的效果。

[0006] 本发明的另一发明目的是提供了上述低升糖酥性饼干的制备方法。

[0007] 为实现上述发明目的，本发明采用以下技术方案：

[0008] 一种低升糖酥性饼干，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉28‑32份、全麦面粉28‑

32份、高直链玉米淀粉35‑45份、菊粉5‑7份、大豆酸性多糖4‑6份、植物油15‑25份、食用盐

0.08‑0.12份、麦芽糖醇20‑30份、大豆粉7‑9份、碳酸氢钠0.3‑0.5份、碳酸氢铵0.28‑0.35

份、蛋黄粉4‑6份、蛋清液4‑6份、柠檬汁4‑5份、水20‑26份。

[0009] 优选地，所述的低筋小麦粉和全麦面粉的质量比始终保持1:1。

[0010] 优选地，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉30份、全麦面粉30份、高直链玉米淀

粉40份、菊粉6份、大豆酸性多糖5份、植物油20份、食用盐0.1份、麦芽糖醇25份、大豆粉8份、

碳酸氢钠0.4份、碳酸氢铵0.3份、蛋黄粉5份、蛋清液5份、柠檬汁4.6份、水23份。

[0011] 一种上述的低升糖酥性饼干的制备方法，采用以下步骤：

[0012] (1)、将食用盐、麦芽糖醇、菊粉、碳酸氢钠、碳酸氢铵用1/3水溶解，与植物油、蛋清
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液一起搅拌至形成均一的乳浊液；

[0013] (2)、将低筋面粉和全麦面粉加入到步骤(1)所述的乳浊液中搅拌15‑20min后，放

置30‑35min；

[0014] (3)、将高直链玉米淀粉、大豆粉、蛋黄粉、大豆酸性多糖混合均匀后过筛得混合

粉；

[0015] (4)、将柠檬汁加入剩余2/3的水中混合均匀，然后加入步骤(3)所述的混合粉中，

搅拌均匀形成混合物，于45‑50℃放置下2‑3h；

[0016] (5)、将步骤(2)制备的面团加入步骤(4)所述的混合物中搅拌形成酥性面团；

[0017] (6)将步骤(5)制成的酥性面团擀成面片，压模成型，放入烤盘中；(7)、将步骤(6)

制好的饼干生胚放入烤箱，烤箱的温度为面火170℃，底火温度170℃，烘烤至饼干表面呈淡

黄色，烘烤时间为10‑15min，冷却后包装得到成品。

[0018] 优选地，步骤(6)所述面片的厚度为3mm。

[0019] 本发明在饼干中加入适量大豆酸性多糖，大豆酸性多糖是以高聚半乳糖醛酸和鼠

李聚糖半乳糖醛酸为主链，半乳聚糖和阿拉伯聚糖为侧链结合而成的近似于果胶的结构；

蛋黄粉、大豆粉、全麦面粉中均含有丰富的铁、锌、钙，而且高直链玉米淀粉可以促进铁、锌、

钙等离子的吸收，加入的柠檬汁不光可以在前期调节pH值，而且后期可以和碳酸氢铵产生

的氨气反应，清除因氨气产生的异味，改善产品的口感。

[0020] 有益效果

[0021] (1)本发明所制备的低升糖酥性饼干，口感松脆细腻、食用后不油腻，具有升糖指

数低、养气补血的功效，适合各类人群食用，不需要加入其它防腐剂，饼干的保存时间可以

延长。

[0022] (2)本发明的饼干血糖升糖指数≤55，达到低升糖指数(low  GI)水平，而且本发明

的饼干以大豆酸性多糖、高直链淀粉、蛋黄粉、全麦面粉和大豆粉组成一个有机整体，共同

发挥改善造血系统，达到补铁生血、补充营养的多重作用，适用于营养性贫血、缺铁性贫血

的各类人群，尤其是糖尿病患者。

[0023] (2)本发明通过控制不同原料的混合顺序以及处理工艺，可以最大限度减少面筋

的形成，所制备的面团弹性和强度小，可以防止面筋形成的膜在焙烤过程中引起饼坯表面

胀发起泡，本发明所制备的低升糖酥性饼干断面气孔小且均匀，焙烤时不变形，颜色均匀，

外形完整。

附图说明

[0024] 图1为实施例3制备的低糖酥性饼干的图片；

[0025] 图2为对比例1制备的低糖酥性饼干的图片。

具体实施方式

[0026] 为了使本发明的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下结合附图及实施例和

对比例，对本发明进行进一步详细说明。应当理解，此处所描述的具体实施例仅仅用以解释

本发明，并不用于限定本发明。

[0027] 实施例1
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[0028] 一种低升糖酥性饼干，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉28份、全麦面粉28份、

高直链玉米淀粉45份、菊粉5份、大豆酸性多糖6份、植物油15份、食用盐0.12份、麦芽糖醇20

份、大豆粉9份、碳酸氢钠0.3份、碳酸氢铵0.35份、蛋黄粉4份、蛋清液6份、柠檬汁4份、水20

份。

[0029] 制备方法采用以下步骤：

[0030] (1)、将食用盐、麦芽糖醇、菊粉、碳酸氢钠、碳酸氢铵用1/3水溶解，与植物油、蛋清

液一起搅拌至形成均一的乳浊液；

[0031] (2)、将低筋面粉和全麦面粉加入到步骤(1)所述的乳浊液中搅拌15min后，放置

35min；

[0032] (3)将高直链玉米淀粉、大豆粉、蛋黄粉、大豆酸性多糖混合均匀后过筛得混合粉；

[0033] (4)、将柠檬汁加入剩余2/3的水中混合均匀，然后加入步骤(3)所述的混合粉中，

搅拌均匀形成混合物，于45℃放置下3h；

[0034] (5)、将步骤(2)制备的面团加入步骤(4)所述的混合物中搅拌形成酥性面团；

[0035] (6)将步骤(5)制成的酥性面团擀成厚度为3mm面片，压模成型，放入烤盘中；

[0036] (7)、将步骤(6)制好的饼干生胚放入烤箱，烤箱的温度为面火170℃，底火温度170

℃，烘烤至饼干表面呈淡黄色，烘烤时间为10min，冷却后包装得到成品。

[0037] 实施例2

[0038] 一种低升糖酥性饼干，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉32份、全麦面粉32份、

高直链玉米淀粉35份、菊粉7份、大豆酸性多糖4份、植物油25份、食用盐0.08份、麦芽糖醇30

份、大豆粉7份、碳酸氢钠0.5份、碳酸氢铵0.28份、蛋黄粉6份、蛋清液4份、柠檬汁5份、水26

份。

[0039] 制备方法采用以下步骤：

[0040] (1)、将食用盐、麦芽糖醇、菊粉、碳酸氢钠、碳酸氢氨用1/3水溶解，与植物油、蛋清

液一起搅拌至形成均一的乳浊液；

[0041] (2)、将低筋面粉和全麦面粉加入到步骤(1)所述的乳浊液中搅拌20min后，放置

30min；

[0042] (3)将高直链玉米淀粉、大豆粉、蛋黄粉、大豆酸性多糖混合均匀后过筛得混合粉；

[0043] (4)、将柠檬汁加入剩余2/3的水中混合均匀，然后加入步骤(3)所述的混合粉中，

搅拌均匀形成混合物，于50℃放置下2h；

[0044] (5)、将步骤(2)制备的面团加入步骤(4)所述的混合物中搅拌形成酥性面团；

[0045] (6)将步骤(5)制成的酥性面团擀成面片，压模成型，放入烤盘中；(7)、将步骤(6)

制好的饼干生胚放入烤箱，烤箱的温度为面火170℃，底火温度170℃，烘烤至饼干表面呈淡

黄色，烘烤时间为15min，冷却后包装得到成品。

[0046] 实施例3

[0047] 一种低升糖酥性饼干，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉30份、全麦面粉30份、

高直链玉米淀粉40份、菊粉6份、大豆酸性多糖5份、植物油20份、食用盐0.1份、麦芽糖醇25

份、大豆粉8份、碳酸氢钠0.4份、碳酸氢铵0.3份、蛋黄粉5份、蛋清液5份、柠檬汁5份、水23

份。

[0048] 制备方法同实施例1
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[0049] 对比例1

[0050] 一种低升糖酥性饼干，原料组成同实施例3。

[0051] 制备方法采用以下步骤：

[0052] (1)、将食用盐、麦芽糖醇、菊粉、碳酸氢钠、碳酸氢铵用1/3水溶解，与植物油、蛋清

液一起搅拌至形成均一的乳浊液；

[0053] (2)、将低筋面粉和全麦面粉加入到步骤(1)所述的乳浊液中搅拌15min后，放置

35min；

[0054] (3)将高直链玉米淀粉、大豆粉、蛋黄粉、大豆酸性多糖混合均匀后过筛得混合粉；

[0055] (4)、将柠檬汁加入剩余2/3的水中混合均匀，然后加入步骤(3)所述的混合粉中，

搅拌均匀形成混合物；

[0056] (5)、将步骤(2)制备的面团加入步骤(4)所述的混合物中搅拌形成酥性面团；

[0057] (6)将步骤(5)制成的酥性面团擀成厚度为3mm面片，压模成型，放入烤盘中；

[0058] (7)、将步骤(6)制好的饼干生胚放入烤箱，烤箱的温度为面火170℃，底火温度170

℃，烘烤至饼干表面呈淡黄色，烘烤时间为10min，冷却后包装得到成品。

[0059] 对比例2

[0060] 一种低升糖酥性饼干，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉30份、全麦面粉30份、

高直链玉米淀粉40份、菊粉6份、葛根多糖5份、植物油20份、食用盐0.1份、麦芽糖醇25份、大

豆粉8份、碳酸氢钠0.4份、碳酸氢铵0.3份、蛋黄粉5份、蛋清液5份、柠檬汁5份、水23份。

[0061] 制备方法同实施例1。

[0062] 对比例3

[0063] 一种低升糖酥性饼干，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉30份、全麦面粉30份、

高直链玉米淀粉40份、菊粉6份、大豆酸性多糖5份、植物油20份、食用盐0.1份、麦芽糖醇25

份、大豆粉8份、碳酸氢钠0.4份、碳酸氢铵0.3份、蛋黄粉5份、蛋清液5份、水23份。

[0064] 制备方法同实施例1。

[0065] 对比例4

[0066] 一种低升糖酥性饼干，包括以下重量份的原料：低筋小麦粉30份、全麦面粉30份、

高直链玉米淀粉40份、菊粉6份、大豆酸性多糖5份、植物油20份、食用盐0.1份、麦芽糖醇25

份、大豆粉8份、碳酸氢钠0.4份、碳酸氢铵0.3份、蛋清液5份、柠檬汁5份、水23份。

[0067] 制备方法同实施例1。

[0068] 效果实验

[0069] 1、感官评价

[0070] 将实施例1‑3以及对比例1‑4制备的低升糖酥性饼干进行感官评价，评价员为10名

经过专业训练的感官评价员。

[0071] 评价标准见表1：

[0072] 表1
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[0073]

[0074] 评价结果如表2：

[0075] 表2
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[0076]

[0077] 2、将实施例1‑3及对比例1‑4制备的低升糖酥性饼干保存180天后进行检测，检测

包括理化要求(水分、酸价、过氧化值)和微生物指标，具体结果见表3：

[0078] 表3

[0079]

[0080] 3、功效评价

[0081] 3.1饼干升糖指数测定

[0082] 仪器：ACCU‑CHEK血糖仪及配套试纸。

[0083] 受试人群：根据WS/T  652—2019招募健康成年男女共105人随机分成7组，分别测

试。

[0084] 测试过程：严格遵循根据WS/T  652—2019标准进行测定。

[0085] 分别在食用饼干40g后0、15min、30min、45min、60min、90min、120min采集血样，测

定血糖浓度值，然后根据以下公式，计算各实施例和对比例的升糖指数。
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[0086]

[0087] 升糖指数结果见表4：

[0088] 表4

[0089] 项目 升糖指数

实施例1 48

实施例2 46

实施例3 49

对比例1 68

对比例2 72

对比例3 65

对比例4 75

对比例5 70

[0090] 3.2食用效果资料

[0091] 本发明以中医糖尿病人贫血为例，选取确诊的80例临床病例。选择中医诊断糖尿

病贫血为标准：糖尿病患者虚损严重，肢体无力，脸色萎黄,面无血色，皮肤干燥，食欲减退，

头晕眼花，腰膝酸软，倦怠乏力，失眠多梦，精力不集中，易疲劳，易烦躁，冷漠呆板；验血可

见血红蛋白偏低:即Hb≤110g/L(男性)，Hb≤100g/L(女性)。在确诊的观察对象中，无其他

严重疾病，男性40人,平均年龄56岁；女性40人，平均年龄48岁。

[0092] 效果判定:

[0093] (1)显效:症状明显改善,血红蛋白恢复正常,即Hb>120g/L(男性)，Hb>110g/L(女

性)。相貌出现变化,脸色好转，面部透出红润；睡眠得以改善，睡眠时间延长，精力不集中的

现象有明显好转，体质增强,精力充沛，浑身有劲；

[0094] (2)有效:症状有所缓解，Hb上升超过15g/L,但没有达到药物治疗的有效标准。面

色、睡眠、体力等症状有一定程度的改善；

[0095] (3)无效:症状无改善。

[0096] 实验时，停服其他药物和保健品,食用本发明具体实施例1‑3和对比例1‑4制备的

饼干,观察2个月为一个疗程，每天服用200g。服用2个月后，统计食用效果见表5。

[0097] 表5

[0098]

说　明　书 7/8 页

9

CN 112715610 A

9



[0099]
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