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桑葚干沙琪玛制作工艺优化 

张  玉, 吴艳阳* 

(湖南农业大学食品科学与技术学院, 长沙  410128) 

摘  要: 目的  优化桑葚干沙琪玛制作工艺。方法  以面粉、鸡蛋、桑葚干等为主要原料生产制作桑葚干沙

琪玛。以感官评分作为桑葚干沙琪玛的评价指标, 利用单因素实验和正交实验优化其制作工艺参数。结果  桑

葚干沙琪玛制作最佳生产工艺为添加面粉 80 g、鸡蛋 50 g、醒发时间 1.5 h、油炸温度 150 ℃、油炸时间 50 s、

桑葚干添加量 25%。结论  在最佳工艺条件下桑葚干沙琪玛的感官评分最高, 可为研发特殊高营养价值保健

品提供参考。 
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Optimization of production technology of dried mulberry Sachima 

ZHANG Yu, WU Yan-Yang* 

(College of Food Science and Technology, Hunan Agricultural University, Changsha 410128, China) 

ABSTRACT: Objective  To optimize the processing technology of dried mulberry Sachima. Methods  Dried 

mulberry Sachima was produced with flour, eggs and dried mulberry as main raw materials. The sensory score of 

mulberry Sachima was used as the evaluation index, and the technological parameters were optimized by single factor 

test and orthogonal test. Results  The optimum production process of dried mulberry Sachima was 80 g flour, 50 g 

egg, 1.5 h awakening time, 150 °C frying temperature, 50 s frying time, and 25% added amount of dried mulberry. 

Conclusion  Under the optimal conditions, the sensory score of dried mulberry Sachima is the highest, which can 

provide a reference for developing special health care products with high nutritional value. 
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0  引  言 

沙琪玛是我国的一种特色传统食品, 因其口感酥软, 

风味清香, 价格优惠, 方便携带, 深受消费者喜爱。沙琪玛

制作工艺并不复杂, 首先把面条炸熟后, 用糖液混合成块, 

最终压制成具有金黄色泽的沙琪玛, 具有口感绵软酥松, 

香甜可口, 香味特殊, 气味浓郁等特色。由于生活中不同

年龄段的人对沙琪玛的营养价值要求与口味的喜好不同, 

随着时间的推移使得各地的沙琪玛种类和风味也具有不同

的特色与特点, 呈现多样化, 目前在市场上已见的沙琪玛

种类有巧克力口味、原味、牛奶口味以及台式口味[1]。随

着人们营养观念的日益增强, 研究人员也研发出具有一定

保健功效的沙琪玛。研究报道的有绿豆沙琪玛[2]、玉米沙

琪玛[3]、苦荞沙琪玛[4]、薏苡仁无铝沙琪玛[5]、薏苡仁芡实

沙琪玛[68]等。 

桑葚是卫生部首批药食两用的农产品之一, 其营养

价值丰富, 富含多种维生素、有机酸、游离氨基酸和微量

元素, 同时含有丰富的花青素、白藜芦醇等生物活性成分
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和微量元素硒, 具有良好的抗氧化、抗衰老等作用, 被誉

为最佳的保健食用果品[911]。桑葚鲜果的加工利用逐步多

元化, 但桑葚干的加工利用却有缺口, 目前市面上对于桑

葚干的加工利用罕见, 大多是以鲜果加工为主, 其中部分

用于生产和加工桑葚果酒和果汁[12]。桑葚也存在一定的发

展难题, 例如桑葚存在柔软多汁、极易受损等问题, 造成

桑葚汁液流失和腐败变质, 鲜桑葚在常温下能够保存的时

间仅为 12~18 h, 体现出新鲜桑葚极其不耐贮藏[1319]。随着

社会的发展, 人民生活水平不断提高, 为了不断满足市场

上广大消费者对于食品营养价值的需求, 将沙琪玛与桑葚

干结合以提升其营养价值与品质, 在此基础上优化桑葚干

沙琪玛制作工艺, 创造更多经济价值, 同时做到桑葚的优

化利用。在北方地区, 例如新疆维吾尔自治区, 桑葚树木

多且种植分散, 大多数地方开发生产加工桑葚利用率低, 

大多数人民没有意识到桑葚较高的营养价值, 因此大多数

鲜果桑葚每年损失严重; 若能将新鲜桑葚有效利用, 则可

大大提高新鲜桑葚的利用价值, 不但能降低成本且其加工

工艺简单高效, 同时将新鲜桑葚加工开发利用可以解决新

鲜桑葚不耐贮藏的问题[2022], 还可以提高桑葚的利用率以

及丰富桑葚产品的类型, 提升附加值[2324]; 再结合当地的

民俗民风, 该地区人民也喜爱糕点, 沙琪玛就是其中受欢

迎的一种, 由此将桑葚干沙琪玛的有效结合, 优化其制作

工艺可为市场提供新的消费选择。 

如今沙琪玛已经成为消费者能够广泛接受的小吃 , 

与此同时我国桑葚产业也得到了迅速发展的机会, 桑葚的

栽培面积以及桑葚的产量呈现出不断攀升的局面, 市场前

景非常良好。将沙琪玛与桑葚结合不仅提高沙琪玛的营养

价值, 也为桑葚的加工提供新的方向。本研究的目的则是

探究如何优化沙琪玛加工工艺, 并且生产出高营养价值的

产品。通过实验探究改进其制作工艺可以增加产品的附加

值, 加入桑葚干则能够提高其营养价值。本研究在探究优

化工艺的同时提高了产品的附加值, 克服了桑葚加工困难

的问题, 也为新产品的制作提供了新思路, 让消费者对沙

琪玛有进一步的认识[2528]。 

1  材料与方法 

1.1  材料与仪器 

材料: 干制桑葚(桑葚干)、面粉、糖、鸡蛋、油均为

市售。 

仪器: C21-SDHCB9E30T 电磁炉(浙江苏泊尔股份有

限公司); 电子天平(梅特勒托利多仪器有限公司)。 

1.2  实验方法 

1.2.1  桑葚干沙琪玛工艺流程 

                             熬糖 

打蛋→和粉→醒发→切条→炸条→冷却  

→裹糖以及加入桑葚干→挤压成型→冷却→切块→质量评

定→包 

1.2.2  桑葚沙琪玛配方 

面粉 80 g, 鸡蛋 50 g, 糖 50 g, 油 500 g, 桑葚干添加

25%(占面粉与鸡蛋总和的 25%)。 

1.2.3  具体操作 

(1)用天平称取所需鸡蛋, 将鸡蛋打入容器中用筷子

搅拌鸡蛋液至微泡备用, 按添加比例称取面粉, 将打制好

的鸡蛋液倒入面粉中进行搅拌, 将鸡蛋液与面粉充分混合, 

揉面至面团表面光滑(用淀粉做手粉), 静置醒发。 

(2)将醒发好的蛋粉面团用擀面杖擀成圆形薄片(用淀

粉做手粉), 适当静置使面皮稍微硬化, 再将其切成大小均

一的小条(不可提前过早切条)。 

(3)锅里倒入所需食用油, 将食用油加热至适当温度, 

将切好的小条下入锅里进行油炸, 炸成金黄色后将其捞出, 

放入干燥的容器中静置滤油。 

(4)锅里倒入所需糖液, 熬糖至其起泡、倒入油炸好的

小条上糖衣, 于此同时加入已经称量并且切好的小颗粒状

桑葚干, 将其搅拌均匀, 倒入模具(模具底部也加入适量的

桑葚干, 将其均匀分布在模具底部), 在此过程中也可根据

自己的喜好加入其他物质, 例如葡萄干、黑芝麻、枸杞等

同步提升沙琪玛的营养价值; 挤压成型(挤压工具可利用

擀面杖), 冷却静置至室温。 

(5)用不锈钢刀将静置好的桑葚干沙琪玛切成大小均

匀的长方体形、用小袋包装, 在低温下进行储藏可延长桑

葚干沙琪玛的货架期, 防止其腐败变质。 

1.3  单因素实验 

醒发时间: 分别以 0.5、1、1.5、2、2.5 h 其他辅料添

加不变的情况下, 进行 3 组平行实验, 将最终产品进行感

官评价, 得出感官评价的最高评分, 根据数据结果, 确定

最优醒发时间。 

油炸温度: 分别以 130、140、150、160、170 ℃其他

辅料添加不变的情况下, 进行 3 组平行实验, 将最终产品

进行感官评价, 得出感官评价的最高评分, 根据数据结果, 

确定最优油炸温度。 

油炸时间: 以肉眼观看色泽为判断基准, 分别以 30、

40、50、60、70 s 其他辅料添加量不变的情况下, 进行 3

组平行实验, 将最终产品进行感官评价, 得出感官评价的

最高评分, 根据数据结果, 确定最优油炸时间。 

桑葚干添加量: 以面粉和鸡蛋总的添加量为基准, 分

别选取 5%、15%、25%、35%、45%的添加量, 其他辅料

添加量不变的情况下, 进行 3 组平行实验, 将最终产品进

行感官评价, 得出感官评价的最高评分, 根据数据结果, 

确定最优桑葚干添加量。 

单因素实验各因素水平表见表 1。 
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表 1  单因素实验各因素水平表 
Table 1  Table of factors and levels in single factor experiment 

因素 

水平 
醒发时间 

/h 
油炸温度 

/℃ 
油炸时间 

/s 

桑葚干添

加量/% 

1 0.5 130 30 5 

2 1 140 40 15 

3 1.5 150 50 25 

4 2 160 60 35 

5 2.5 170 70 45 

 

1.4  正交实验 

在单因素的基础上 , 醒发时间 /h(A)、油炸温度

/℃(B)、油炸时间/s(C)桑葚干添加量/%(D)四因素, 三个水

平选用 L9(34)正交表。按正交实验方案优化桑葚干沙琪玛

的工艺条件。因素水平见表 2。 

 
表 2  正交实验因素水平表 

Table 2  Table of factors and levels in orthogonal experiment 

水平 
A 醒发时间 

/h 
B 油炸温度 

/℃ 
C 油炸时间 

/s 

D桑葚干添加

量% 

1 1 140 40 15 

2 1.5 150 50 25 

3 2 160 60 35 

 

1.5  感官评价 

选择 10 名品尝者组成感官评价小组, 分别对色泽、

气味、内部组分、口感的感官特性进行评分, 算出每组平

均分作为最终评分结果。评价标准如表 3 所示。 

2  结果与分析 

2.1  单因素实验结果 

2.1.1  醒发时间的影响 

由图 1 可知, 随着桑葚干沙琪玛的醒发时间不断延长, 

桑葚干沙琪玛的感官评分呈现出持续上升的趋势, 且这种

上升趋势逐渐趋于平缓, 当桑葚干沙琪玛的醒发时间增加

为 3.0 h 时, 此时具有最高的感官评分 8.6。除此之外, 当桑

葚干沙琪玛的醒发时间达到 2 h时, 已经具有良好的膨胀性, 

用适量油炸出的桑葚干沙琪玛小条面积大, 形状完整, 且色

泽黄亮, 口感酥软, 入口即化, 再继续延长醒发时间对感官

品质的影响较小[29]。因此本研究选择醒发时间为 2 h。 

2.1.2  油炸温度的影响 

由图 2 可以看出, 油炸温度不断升高, 桑葚干沙琪玛

感官品质呈现出先升高后缓慢下降的趋势, 并且在图中可

以直观的看到当油炸温度达到 150 ℃时, 此时感官评分达

到最高 8.4。当油炸温度处于较低温度时, 桑葚干沙琪玛小

条的膨胀面积小, 颜色较为发白, 酥软性较差; 但也不能

通过油温的不断升高来提升桑葚干沙琪玛的感官品质, 油

温过高时会使其品质下降, 营养成分损失, 小条过度膨胀, 

形状不完整, 甚至会造成颜色加深且焦化。由此可得, 油

温在 150~160 ℃油炸效果佳, 小条膨胀面积大, 形状完整

且颜色金黄, 具有良好的感官品质。因此本研究选择油炸

温度为 150 ℃。 

 
表 3  桑葚干沙琪玛感官评分表 

Table 3  Sensory scoring table for dried mulberry Sachima 

项目 标准 得分 

气味(2 分) 

蛋香浓郁, 桑葚干气味较浓 1~2 

蛋香浓郁, 桑葚干气味不明显 0.5~1 

有异味 0~0.5 

色泽(2 分) 

表皮色泽金黄, 具有油炸制品特有的颜色, 光滑, 无气泡、颗粒 1~2 

表皮色浅黄, 或着黄白色, 质地一般, 有小气泡 0.5~1 

表皮色泽深黄, 发暗, 气泡、颗粒多 0~0.5 

3、内部组织(1 分) 
内部组织气孔细小均匀 0.5~1 

内部气孔大, 有孔洞状 0~0.5 

4、口感(2 分) 

口感疏松, 甜度适中 1~2 

口感脆, 甜度较高 0.5~1 

口感硬, 甜度较高 0~0.5 

5、总评(3 分) 综合各方面因素综合评价 0~3 



第 6 期 张  玉, 等: 桑葚干沙琪玛制作工艺优化 2365 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

图 1  醒发时间对感官品质的影响(n=3) 

Fig.1  Effect of waking time on sensory quality (n=3) 
 
 

 
 

图 2  油炸温度对感官品质的影响 (n=3) 

Fig.2  Effect of frying temperature on sensory quality (n=3) 
 
 

2.1.3  油炸时间的影响 

由图 3 可知, 油炸时间不断延长, 桑葚干沙琪玛的感

官品质评分呈现先逐步升高后缓慢下降的趋势, 且在 50 s

时, 感官评分达到最高 8.3。油炸时间短, 小条膨胀面积较

小, 颜色微黄, 形状完整。但随着油炸时间的延长, 不能提

升其感官品质, 油炸时间过长反而会导致桑葚干沙琪玛的

品质下降, 营养成分损失, 最终甚至出现小条炸焦, 影响

后续加工的情况; 因此, 油炸时间在 40~60 s之间效果较好, 

小条膨胀面积大, 形状完整, 颜色呈金黄色, 具有良好的

感官品质。因此本研究选择油炸时间为 50 s。 

2.1.4  桑葚干添加量的影响 

由图 4 可知, 随着桑葚干添加量的增大, 桑葚干沙琪

玛的感官品质呈现先升高后下降的趋势, 且在添加量为

25%时, 感官评分最高为 8.2。桑葚干添加量过少, 则其口

感效果不明显, 且未能体现其价值所在; 桑葚干添加量过

多会使其压制工序困难, 并且影响其口感, 结构松散, 易

掉渣; 因此, 桑葚干添加量在 25%较为适宜, 口感好, 有

淡淡的桑葚干气味, 桑葚干沙琪玛形状完整, 不疏松, 为

其后续包装工艺提供良好的基础, 并且能够提升感官品

质。因此本研究选择桑葚干添加量为 25%。 

 
 

 
 

图 3  油炸时间对感官品质的影响(n=3) 

Fig.3  Effect of frying time on sensory quality (n=3) 
 
 

 
 
 

图 4  桑葚干添加量对感官品质的影响(n=3) 

Fig.4  Effect of adding amount of dried mulberries on sensory 
quality (n=3) 

 
 

2.2  正交实验及生产工艺的确定 

在单因素的基础上, 醒发时间(A)、油炸温度(B)、油

炸时间(C)、桑葚干添加量(D)四因素, 三水平选用 L9(3
4)正

交表。按正交实验方案优化桑葚沙琪玛的工艺条件。因素

水平见表 2, 实验结果如表 4。 
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表 4  正交实验结果 
Table 4  Orthogonal test results 

序号 A B C D 感官评分

1 1 1 1 1 7.2 

2 1 2 2 2 8.6 

3 1 3 3 3 7.6 

4 2 1 2 3 7.8 

5 2 2 3 2 8.4 

6 2 3 1 1 7.5 

7 3 1 3 2 7.3 

8 3 2 1 3 7.2 

9 3 3 2 1 7.1 

K1 23.4 22.3 21.9 21.8  

K2 23.7 24.2 23.5 24.3  

K3 21.6 22.2 23.3 22.6  

k1 7.80 7.43 7.30 7.27  

k2 7.90 8.07 7.83 8.10  

k3 7.20 7.40 7.77 7.53  

R 0.70 0.67 0.53 0.83  

 
 
由表 4 可以看出, 对桑葚干沙琪玛的感官品质影响顺

序为 D>A>B>C。能够确定桑葚干沙琪玛的最佳生产工艺

为 A2B2C2D2, 即醒发时间为 1.5 h, 油炸温度为 150 ℃, 油

炸时间为 50 s, 桑葚干添加量为 25%, 由此制作出的桑葚

干沙琪玛具有金黄的色泽, 蛋香浓郁, 有淡淡的桑葚干气

味, 口感酥软, 不油腻, 具有较高的特殊营养价值。 

2.3  验证实验 

为进一步考察和证实桑葚干沙琪玛制作工艺的可靠

性与稳定性, 对本研究的正交实验结论进行验证实验, 验

证实验感官评分为 8.7 分, 由此可以得出桑葚干沙琪玛制

作工艺可靠, 并且具有一定的稳定性。 

3  结论与讨论 

本研究以面粉、鸡蛋、桑葚干为原料, 经过和面、醒

发、切条、炸条、熬糖、裹糖、压制成型、切块(切成长方

体型)等工艺制成桑葚干沙琪玛[29], 在此工艺中醒发时间、

油炸温度、油炸时间以及桑椹干添加量对桑葚干沙琪玛感

官品质影响较为显著, 通过正交实验得出结论为: 其制作

工艺的因素影响顺序为桑葚干添加量>醒发时间>油炸温

度>油炸时间。桑葚干沙琪玛制作的最佳生产工艺条件为: 

醒发时间 1.5 h, 油炸温度 150 ℃, 油炸时间 50 s, 桑葚干

添加量 25%。在此工艺下制的桑葚干沙琪玛具有良好的口

感风味, 颜色金黄, 口感酥脆, 蛋香浓郁, 有特殊的营养

价值, 为新型保健沙琪玛提供一些参考, 同时提供一个新

的研究思路。除此之外, 对新鲜桑葚的应用提供了一个崭

新的思考方向, 在新疆桑葚的利用率很低, 由于无大规模

专业化工厂的加工以及当地桑葚树木无集中大规模种植, 

新鲜桑葚的储藏以及加工难, 但可以利用其地理优势和气

候优势, 将自然风干的加工方法应用于新鲜桑葚的加工, 

这也为桑葚干的加工利用提供新的思路和方向。目前桑葚

新鲜加工处理工艺烦琐且损耗大, 国内目前没有大型生产

线, 故借助北方新疆地区特殊的地理优势, 将其采摘自然

风干, 在不改变其原有有效成分的情况下加以利用, 结合

桑葚含有的营养成分可以创造出更大的价值, 让消费者有

全新的口感, 为食品加工提供新的想法, 打开新的市场和

研究方向。 
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