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(57)摘要

本实用新型提供一种蛋糕食品，包括：蛋糕

层，该蛋糕层具有沿纵向敞开的缺口；巧克力层，

该巧克力层以涂层形式设置于所述蛋糕层的缺

口的内表面并且形成为巧克力容座；慕斯层，该

慕斯层叠置于所述巧克力层的上方并且与所述

巧克力容座共同限定出密封的容腔；和流心层，

该流心层处于所述容腔中并且由在常温下处于

流体状态的食品配料组成。本实用新型通过对蛋

糕配料的类型选择和物理结构配置，允许消费者

在食用成品蛋糕时能够感受到多样的口感和风

味，尤其是丰富的层次感。
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1.一种蛋糕食品，其特征在于，所述蛋糕食品包括：

蛋糕层，该蛋糕层具有沿纵向敞开的缺口；

巧克力层，该巧克力层以涂层形式设置于所述蛋糕层的缺口的内表面并且形成为巧克

力容座；

慕斯层，该慕斯层叠置于所述巧克力层的上方并且与所述巧克力容座共同限定出密封

的容腔；和

流心层，该流心层处于所述容腔中并且由在常温下处于流体状态的食品配料组成。

2.根据权利要求1所述的蛋糕食品，其特征在于，所述缺口沿纵向贯穿整个蛋糕层而使

得所述蛋糕层形成为蛋糕圈。

3.根据权利要求1或2所述的蛋糕食品，其特征在于，所述蛋糕食品还包括容器，该容器

具有敞口和与敞口相对的底部，所述蛋糕层、巧克力层、慕斯层通过所述敞口从下至上依次

叠置于所述底部。

4.根据权利要求1或2所述的蛋糕食品，其特征在于，所述蛋糕食品还包括附加慕斯层，

该附加慕斯层叠置于所述蛋糕层和巧克力容座的下方并支撑所述蛋糕层和巧克力容座。

5.根据权利要求4所述的蛋糕食品，其特征在于，所述蛋糕食品还包括附加蛋糕层，该

附加蛋糕层叠置于所述附加慕斯层的下方并支撑所述附加慕斯层。

6.根据权利要求1所述的蛋糕食品，其特征在于，所述蛋糕食品还包括多个生巧粒，所

述多个生巧粒分散地粘附于所述慕斯层的上表面。

7.根据权利要求6所述的蛋糕食品，其特征在于，所述蛋糕食品还包括可可粉层，该可

可粉层均匀地附着于所述慕斯层和生巧粒的上表面。

8.一种蛋糕食品，其特征在于，所述蛋糕食品包括：

第一蛋糕层(10)，该第一蛋糕层具有沿纵向敞开的缺口(11)而形成为蛋糕圈；

巧克力层(20)，该巧克力层以涂层形式设置于所述第一蛋糕层的缺口的内表面并且形

成巧克力容座(21)；

流心层(30)，该流心层由在常温下处于流体状态的食品配料组成并容纳于所述巧克力

容座(21)内；

第一慕斯层(40)，该第一慕斯层叠置于所述巧克力层(20)的上方并与所述巧克力容座

(21)共同限定出用于容纳所述流心层的密封容腔，并且该第一慕斯层(40)的上表面分散地

粘附有多个生巧粒(70)并且均匀地附有可可粉层(80)；

第二慕斯层(50)，该第二慕斯层叠置于所述第一蛋糕层(10)和巧克力容座(21)的下方

并支撑所述第一蛋糕层(10)和巧克力容座(21)；

第二蛋糕层(60)，该第二蛋糕层叠置于所述第二慕斯层(50)的下方并支撑所述第二慕

斯层(50)；和

容器(90)，该容器具有纵向敞口和与敞口相对的底部，其中所述第二蛋糕层(60)、第二

慕斯层(50)、第一蛋糕层(10)、第一慕斯层(40)通过所述敞口从下至上依次叠置于所述底

部。
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蛋糕食品

技术领域

[0001] 本实用新型涉及食品领域，尤其涉及一种具有创新风味和口感的蛋糕食品。

背景技术

[0002] 蛋糕也被称为甜面包，通常以小麦粉、鸡蛋、白糖为主要原料，经调制、搅拌、烘烤

后，形成具有蓬松、柔软、绵滑口感的糕点。在现有技术中，经常在原料中加入各种辅料，比

如牛奶、果汁、奶粉、香粉、色拉油、水、起酥油或者泡打粉等，以增加蛋糕的风味和口感。

[0003] 为应对食品市场的激烈竞争，需要不断创新蛋糕的风味和口感，以满足消费者对

食品多变性和多样性的追求。

实用新型内容

[0004] 本实用新型的目的在于提供一种具有创新风味和口感的蛋糕食品，该蛋糕食品包

括：

[0005] 蛋糕层，该蛋糕层具有沿纵向敞开的缺口；

[0006] 巧克力层，该巧克力层以涂层形式设置于所述蛋糕层的缺口的内表面并且形成为

巧克力容座；

[0007] 慕斯层，该慕斯层叠置于所述巧克力层的上方并且与所述巧克力容座共同限定出

密封的容腔；和

[0008] 流心层，该流心层处于所述容腔中并且由在常温下处于流体状态的食品配料组

成。

[0009] 优选地，所述缺口沿纵向贯穿整个蛋糕层而使得所述蛋糕层形成为蛋糕圈。

[0010] 优选地，所述蛋糕食品还包括具有敞口和与敞口相对的底部的容器，所述蛋糕层、

巧克力层、慕斯层通过所述敞口从下至上依次叠置于所述底部。

[0011] 优选地，所述蛋糕食品还包括附加慕斯层，该附加慕斯层叠置于所述蛋糕层和巧

克力容座的下方并支撑所述蛋糕层和巧克力容座。

[0012] 优选地，所述蛋糕食品还包括附加蛋糕层，该附加蛋糕层叠置于所述附加慕斯层

的下方并支撑所述附加慕斯层。

[0013] 优选地，所述蛋糕食品还包括多个生巧粒，所述多个生巧粒分散地粘附于所述慕

斯层的上表面。

[0014] 优选地，所述蛋糕食品还包括可可粉层，该可可粉层均匀地附着于所述慕斯层和

生巧粒的上表面。

[0015] 作为本实用新型的另一个实例，还提供一种蛋糕食品，包括：

[0016] 第一蛋糕层，该第一蛋糕层具有沿纵向敞开的缺口11而形成为蛋糕圈；

[0017] 巧克力层，该巧克力层以涂层形式设置于所述第一蛋糕层的缺口的内表面并且形

成为巧克力容座；

[0018] 流心层，该流心层由在常温下处于流体状态的食品配料组成并容纳于所述巧克力
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容座内；

[0019] 第一慕斯层，该第一慕斯层叠置于所述巧克力层的上方并与所述巧克力容座共同

限定出用于容纳所述流心层的密封容腔，并且该第一慕斯层的上表面分散地粘附有多个生

巧粒并且均匀地附有可可粉层；

[0020] 第二慕斯层，该第二慕斯层叠置于所述第一蛋糕层和巧克力容座的下方并支撑所

述第一蛋糕层和巧克力容座；

[0021] 第二蛋糕层，该第二蛋糕层叠置于所述第二慕斯层的下方并支撑所述第二慕斯

层；和

[0022] 容器，该容器具有纵向敞口和与敞口相对的底部，其中所述第二蛋糕层、第二慕斯

层、第一蛋糕层、第一慕斯层通过所述敞口从下至上依次叠置于所述底部。

附图说明

[0023] 以下将参照附图进一步详细介绍本实用新型的其他细节和优点，其中：

[0024] 图1为根据本实用新型的一种例示性蛋糕食品的纵向截面示意图；

[0025] 图2为图1所示蛋糕食品的分解事宜图。

[0026] 上述附图所示出的内容仅为举例和示意，并不严格按照比例绘制，也未完整地示

出具体使用环境下相关的全部部件或细节。本领域技术人员在明了本实用新型的原理和构

思之后，将能想到在特定的使用环境下为具体实施本实用新型而需要加入的本领域公知的

相关技术内容。

具体实施方式

[0027] 在以下描述中可能使用的术语“第一”、“第二”等并不限制任何序位，其目的仅为

区分各个独立的成分、配料、组份等，并且这些独立的成分、配料、组份可以相同、类似或者

不同。同时，在以下描述中可能使用的关于方位的说明，比如“上”、“下”、“内”、“外”、“左”、

“右”等，除非具有明确说明，仅为了方便描述，而无欲对实用新型技术方案形成任何限定。

[0028] 如图1和图2所示，根据本实用新型的蛋糕食品主要由叠置于容器90中的多个薄片

状的配料组成。容器90用于保护和存放蛋糕配料，其大致呈碗状，包括纵向敞口和与敞口相

对的底部，蛋糕配料通过敞口叠置于容器底部。除图中所示出的外，容器还可设置用于在配

料被放入容器后封闭敞口的盖体，盖体可以是可重复使用的端盖或者一次性密封盖。容器

可以由各种食品级包装材料制成，比如玻璃、纸质、塑料、复合材料等。容器可被成形为罐、

瓶、盒、箱等，但优选为如图所示的碗状，以方便蛋糕食品的置放和取用。

[0029] 容器90中所叠置的各种配料为蛋糕主体。本实用新型允许选择不同的配料来改变

蛋糕的风味。例如，在大致呈碗状的容器90中，从下至上依次叠放有第二蛋糕层60、第二慕

斯层50、第一蛋糕层10、第一慕斯层40。所述第一蛋糕层10的中央形成有缺口11，该缺口11

内布置有流心层30。为此，在所述蛋糕层的缺口11的内表面以涂层形式形成巧克力层20，该

巧克力层20构成巧克力容座21用于容纳所述流心层30。此外，所述第一慕斯层40的上表面

分散地粘附有多个生巧粒70，并均匀地附着一层可可粉80。

[0030] 本实用新型通过对上述配料进行独特的物理结构配置，将不同口感和风味的多个

配料层叠置形成蛋糕成品，使得消费者在食用成品蛋糕时可以感受到最佳的口感和风味，
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尤其是丰富的层次感。具体而言，第一蛋糕层10具有沿纵向敞开的缺口11而形成为蛋糕圈；

巧克力层20以涂层形式设置于所述第一蛋糕层的缺口的内表面并且形成为巧克力容座21；

流心层30由在常温下处于流体状态的食品配料组成并容纳于所述巧克力容座21内；第一慕

斯层40叠置于所述巧克力层20的上方并与所述巧克力容座21共同限定出用于容纳所述流

心层的密封容腔；第一慕斯层40的上表面分散地粘附多个生巧粒70并且均匀地附有可可粉

层80；第二慕斯层50叠置于所述第一蛋糕层10和巧克力容座21的下方并支撑所述第一蛋糕

层10和巧克力容座21；第二蛋糕层60叠置于所述第二慕斯层50的下方并支撑所述第二慕斯

层50。

[0031] 根据本实用新型的蛋糕食品可以与图中所示不同而仅具备其中的部分特征。例

如，所述蛋糕食品可以仅仅包括其中的第一蛋糕层、巧克力层、第一慕斯层和流心层。通过

将第一慕斯层叠置于所述巧克力层的上方并且与所述巧克力容座共同限定出密封的容腔，

在常温下处于流体状态的流心层可以被布置于所述容腔中。在流心层例如由淡奶油、牛奶、

咖啡粉、糖等烧制而成时，整个蛋糕食品的风味甜中略带微苦，像一口咖啡流进了嘴里，并

带着浓浓的咖啡香，使得整个产品好吃又好玩。

[0032] 本实用新型的蛋糕食品还可以选择为通过将多个生巧粒分散地粘附于所述慕斯

层的上表面、也即蛋糕表面，以丰富蛋糕整体口感，使巧克力风味更浓郁，口感更丝滑。此

外，本实用新型的蛋糕食品还可以优选在表层选择防潮可可粉代替本领域通常使用的蛋糕

粉，使蛋糕口感更丝滑，并解决生巧巧克力和蛋糕的融合问题。

[0033] 本实用新型中的上述各种配料名称均为根据本领域的惯常理解的食品类型，其可

以根据本领域已知的或者在本申请日之后可能想到的工艺进行制备。作为举例，以下将对

各种蛋糕配料做简单的介绍。

[0034] 上述第一蛋糕层和第二蛋糕层可以选用由本领域已知的任何烘焙工艺制作的蛋

糕胚。蛋糕胚可以被模制为与容器对应的圆盘状，以方便置入容器内。比如，所述第一蛋糕

层和第二蛋糕层优选为戚风蛋糕。戚风蛋糕属海绵蛋糕类型，在制作时通过把蛋清打成泡

沫状来提供足够的空气，口感松软，并且因为含有足量的鸡蛋和色拉油而质地湿润。

[0035] 所述戚风蛋糕的主料通常包括色拉油、鸡蛋、糖、面粉、发粉等，并可根据需要适量

加入味道浓郁的果汁、巧克力、水果等配料。在准备好食料后，在容器中加入蛋糕打至粗泡

状态，再加入白糖继续打至发泡状态，形成蛋白霜。同时，在另外一个容器中加入大豆油和

水混合均匀，再加入面粉搅拌均匀，形成蛋黄糊。之后，将蛋白霜、蛋黄糊短时间内上下翻

动、切拌混合均匀后，倒入蛋糕胚模具中。最后，将蛋糕胚放入提前预热好的烤箱中烘烤至

熟。

[0036] 所述第一慕斯层和第二慕斯层可以选用由本领域已知的任何工艺制作的慕斯。慕

斯是甜品领域常见的配料，其通常由明胶凝结乳酪及鲜奶油打发而成。慕斯的主料通常包

括奶油、牛奶、明胶、黄油、巧克力等，同时可以根据需要加入各种果仁、果粒等，以形成比如

水果等独特风味。

[0037] 所述生巧粒可以选用由本领域已知的任何工艺制作的生巧克力。生巧克力在制作

过程中因为未经加热而相较熟巧克力具有较高湿润度，熔点更低，口感绵软香甜，入口即

化。在蛋糕的上表面布置生巧粒，可以使得蛋糕在食用时具有独特的口感。生巧粒的制作通

常包括将奶油、巧克力、黄油等加热融化，再加入比如朗姆酒搅拌均匀，之后将搅匀的料液
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填充至模具中，待料液凝固即形成生巧粒。

[0038] 所述可可粉优选为防潮可可粉，通常由可可豆经过发酵、干燥、烘焙、碾压去皮、研

磨而制成粉末状的原料。为改善口感和风味，可以在可可粉中加入葡萄糖、小麦淀粉、白砂

糖、植物油、香兰素等。将防潮可可粉均匀地喷撒在慕斯层或者蛋糕层表面上，不但可以起

到装饰作用，还可以防止慕斯解冻吸潮而导致口感和颜色产生变化。

[0039] 所述流心层由熔点较低的具有流变性的液体浆液组成。为此，在第一蛋糕层的大

致中央部位设置贯通的缺口，同时在缺口的内表面比如以涂覆方式形成巧克力层。所述巧

克力层进一步沿第一蛋糕层的径向延伸，从而形为巧克力容座，该巧克力容座用于容纳流

心层。流心可以根据风味的需要而选用不同的配料经加热搅拌融化制成，比如选用牛奶、

糖、可可粉、咖啡粉、水等的一种或多种。所述巧克力层可以选用市场上任何合适的巧克力。

为形成巧克力层，需要将巧克力加热熔化，经涂覆后冷却，即结成硬性的巧克力壳。由于巧

克力涂层是油相的，而流心是水相的，流心与巧克力涂层两者不会相融，从而巧克力层可以

有效地容纳流心，避免外泄。此外，由于巧克力层的上方叠置同为油相的慕斯层，两者构成

大致密封的空间，有效避免流心外溢或者侧漏、或者被蛋糕胚吸收，使得蛋糕产品始终保持

流心效果。

[0040] 作为举例，本实用新型的蛋糕食品可以通过如下步骤进行制作，这些步骤之间的

顺序可以根据实际需要做适当的调整：

[0041] 制备第二蛋糕层60：例如可以直接烘焙出片状的蛋糕胚，或者通过模具从较大的

蛋糕中切割出较小的片状蛋糕胚等；

[0042] 形成第二慕斯层50：例如通过在第二蛋糕层的表面均匀地涂上一层调配好的慕斯

而形成该第二慕斯层；

[0043] 制备第一蛋糕层10：可以直接烘焙出具有中央缺口的片状的蛋糕胚，也可以通过

模具对完整的蛋糕胚实施挖切而形成所述缺口，该第一蛋糕层被叠置于第二慕斯层上方；

[0044] 形成巧克力层20：例如沿第一蛋糕层的缺口的内表面均匀地浇洒融化的流体状巧

克力，稍待冷却后，缺口表面上即形成硬壳状的巧克力层，并且中央部位形成凹陷的巧克力

容座；

[0045] 形成流心层30：将调配好的适量流心配料浇入巧克力容座内，之后将整个蛋糕放

入冷冻设备、比如隧道式的液氮速冻机中快速冷却，待流心遇冷变成固态后，取出蛋糕；

[0046] 形成第一慕斯层40：例如在第一蛋糕层、流心层和外露的巧克力层表面均匀地涂

上一层调配好的慕斯；

[0047] 形成巧克力层20：例如在第一慕斯层上表面排放适量的生巧粒；

[0048] 形成可可粉层80：例如在第一慕斯层上表面进一步撒上适量的可可粉，以基本遮

盖第一慕斯层表面，至此基本形成蛋糕成品。

[0049] 上文描述的仅仅是有关本实用新型的精神和原理的示例性实施方式。本领域技术

人员可以明白，在不背离所述精神和原理的前提下，可以对所描述的示例做出各种变化，这

些变化及其各种等同方式均被本发明人所预想到，并落入由本实用新型的权利要求所限定

的范围内。
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