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马铃薯饼干的工艺优化
买玉花，王彩霞，贺晓光*

（宁夏大学农学院，宁夏银川 750021）

摘 要：为得出最佳马铃薯饼干的工艺条件，试验选取低筋面粉与马铃薯全粉的质量比、黄油的添加量、白砂糖的添
加量 3个因素，先进行单因素试验确定优化区间，再通过主成分分析法对多个马铃薯饼干品质指标综合建立马铃薯
饼干品质评价模型，再以规范化综合评分为评价标准进行响应面试验得出马铃薯饼干的最佳工艺条件。最终优化结
果：低筋面粉与马铃薯全粉的质量比 7 ∶ 3，黄油 35 %，白砂糖 35 %；在此条件下获得的马铃薯饼干的综合得分值为
0.81，与理论综合评分值 0.787 5 接近。建立的二次多项式回归模型效果显著且拟合度较好（p<0.001，R2=0.987 2）。说
明响应面结合主成分分析法优化主成分分析法对马铃薯饼干的品质的综合优化具有较好的效果。
关键词：马铃薯全粉；响应面方法；主成分分析；饼干；工艺优化

Optimizing of Potato Biscuits Process
MAI Yu-hua，WANG Cai-xia， HE Xiao-guang*

（School of Agriculture，Ningxia University， Yinchuan 750021， Ningxia， China）
Ａｂｓｔｒａｃｔ： The optimal conditions for three -factor potato biscuits were established. The quality ratio of low
gluten flour and potato flou ， the amount of sugar， the amount of butter were selected as independent variables.
In the first step， the ranges of the variables were determined by one-factor-at-a-time method for optimization.
Subsequently， a mathematical model was developed for comprehensive evaluation of the using potato biscuits
principal component analysis （PCA）. Finally， optimization experiments were carried out based on the
comprehensive evaluation using response surface methodology. As a result， the optimal drying conditions were
determined as follows： the quality ratio of low gluten flour and potato flour was 7 ∶3，butter 35 % ， white
granulated sugar 35 %： The actual measured value was 0.81 which was consistent with the model predicted
value was 0.787 5. The regression coefficient of the two polynomial regression model established was significant，
and had better fit degree（p<0.000 1， R2=0.987 2）. In conclusion， the application of principal component anal－
ysis combined with response surface mothod was effective in the optimization of potato.
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马铃薯属茄科植物，别名又称土豆、山药蛋、地蛋
等，是仅次于水稻、小麦、玉米的第四大经济作物。 马
铃薯不仅富含优质蛋白质特性[1-2]、淀粉、矿物质、无机
盐、膳食纤维等营养[3]成分，还具有缓急止痛、和胃健
脾、强生益体等功效，更可预防胆固醇、慢性胃炎、糖尿
病等疾病[4]，并且马铃薯中含有的膳食纤维能够促进
肠道蠕动，更可参与和影响脂类和碳水化合物的代
谢 [5]，这些优点使其在食品行业具有更广泛的用途[6-8]。
目前，随着餐桌、小食品、西餐行业的兴起，对马铃薯加
工产品的需求量也越来越大。 我国是马铃薯种植大
国，近年来在调整种植业的种植结构中，马铃薯的播
种量持续增加。 据有关统计，马铃薯的总产量在 2014
年约为 1 910万吨，仅有 14 %用于加工。 一方面，马铃
薯全粉中不含有面筋蛋白，使其不具有面团所特有的
黏弹性从而导致马铃薯加工性能差。 另一方面，在我
国马铃薯以鲜食为主，种类单一，缺乏适合我国居民
饮食习惯的主食产品。 2015年马铃薯主粮化战略的启
动，以求达到马铃薯由副食消费转向主食消费、原料
产品转向产业化成品、温饱消费转向健康消费[9-10]，使
其逐渐成为即玉米、小麦、稻米外的又一大主粮[11]。

饼干是一种以小麦粉为原料，加入油脂、糖等其
他辅料经焙烤而形成的食品，因其口感酥脆，被广大
消费者所喜爱[12]。 由于油脂和糖的含量较高，极大的限
制了其在食品行业的销售。 因此，对低热量，高营养的
饼干的工艺优化及其配方的改良是合乎当今食品消费
领域的重要举措。 随着消费者健康理念的提高，使其对
日常食品也提出了更高的营养要求。 为此，本试验采用
黄油代替动物油脂，在传统饼干的工艺基础上，采用主
成分结合响应面的优化方法， 探索马铃薯全粉与低筋
面粉的质量比、黄油的添加量、白砂糖的添加量对马铃
薯饼干的感官及质构特性的影响，并采用感官及质构
的规范化综合评分为评价指标，确定其最佳工艺参数，
为马铃薯休闲类食品的开发提供实际参考。

1 材料与方法
1.1 材料

马铃薯全粉： 宁夏法福来食品股份有限公司；低

筋面粉：潍坊风筝面粉有限责任公司；白砂糖、小苏打、
盐、鸡蛋等辅料：市售。
1.2 仪器与设备

ACS-30电子秤：武义县金宇恒器有限公司；SQP电
子天平： 多利斯科学仪器北京有限公司；HM315 打蛋
器、HO-405 电烘箱： 青岛汉尚电器有限公司；TA-XT
plus 质构分析仪：英国 Stable Micro Systems 有限公司；
MUMX25TLCN多功能食物料理机：斯洛文尼亚公司。
1.3 方法
1.3.1 原料配方

原料配比（马铃薯全粉+低筋面粉=100 g），黄油 45 g，
白砂糖 35 g，鸡蛋 20 g，全脂奶粉 10 g，碳酸氢钠 0.5 g，
食盐 1.0 g，水适量。
1.3.2 马铃薯饼干的制作

原料→乳化→面团调制→静置→成型→焙烤→
冷却→成品
1.3.3 操作要点

原料预处理：马铃薯全粉与低筋面粉分别过 60目
筛备用。 乳化：将黄油在室温下软化后用打蛋器打发，
按比例加入白砂糖并加入全蛋液，分 3次加入，颜色打
发至发白即可。 面团调制：先将马铃薯全粉与低筋面
粉均匀混合后加入其它辅料，倒入多功能厨师机进行
快速搅拌调粉，在面团调制时，调制温度控制在 22℃~
26℃，先慢后快，减少面团捏合时间，将面团调制的具
有一定的塑性及韧性且不黏手可停止调制。 静置：将
面团调制结束后置于常温下醒发 15 min， 使面团的性
能保持一定的稳定性以促进非面筋蛋白的延展性。 焙
烤：将辊扎成型的饼干放入烘箱，上火温度为 180 ℃，
下火温度为 150℃，共烤制 15 min。
1.3.4 单因素试验

参照预试验，选取对马铃薯饼干品质影响较大的
3个因素，即马铃薯全粉和低筋面粉的质量比、白砂糖
添加量、黄油添加量对马铃薯饼干的质构特性和感官
品质的影响，具体方案见表 1。
1.3.5 马铃薯饼干品质的测定
1.3.5.1 质构品质的测定

用质构分析仪对样品的黏附性、硬度、回复性、弹

Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ： potato flour； response surface； principal component analysis； cookies； process optimization
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表 2 感官评定标准

Table 2 Standard of comprehensive quality grading of biscuits

感官项目 要求 分值
口感 食之爽口，酥脆，味道纯正，无明显粗糙感，

不黏牙。
16~20

口感较酥脆，有粗糙感，略微黏牙。 8~15
口感硬且粗糙，黏牙。 0~7

色泽 表面及底部色泽均匀呈现浅黄色及金黄色，
有光泽，无焦面。

11~15

表面及底部色泽基本均匀，稍有异常颜色，有
光泽，边缘有焦灼现象。

6~10

表面及底部色泽不均匀，有不良色泽发花，光
泽暗淡，有过焦现象。

0~5

形体 外形完整，薄厚均匀，不变形，不起泡，无较大
或较多的凹底。

21~25

外形不完整，薄厚基本均匀，有轻微变形，有
少量气泡，有凹底。

11~20

外形不完整，薄厚不均匀，有气泡，变形严重。 0~10
组织结构 组织细腻，内部结构均匀，用手掰易断裂。 11~15

组织粗糙，断面层结构基本均匀。 6~10
组织较差，断面层结构不均匀，质地僵硬

不疏松。
0~5

杂质 无异物，无油污 16~20
无异物，有少量油污 8~15
有异物，有大量油污 0~7

性、咀嚼度进行测试，评价饼干的品质。 测定条件：选
择质构剖面分析法（texture profile analysis，TPA）测试
程序，选用 P/36R 探头，测前速度 1.0 mm/s，测中速度
1.0 mm/s，测后速度 1.0 mm/s，应变位移为 3 mm，触发
力为 5 g，每块饼干选取 3个点测试，剔除测试的最大值
和最小值，结果取其平均值，每个样品重复测试 4次。
1.3.5.2 马铃薯饼干的感官评价

将制成的马铃薯饼干按照杂质、组织结构、口感
和色泽为感官指标进行感官评分，选取 10名食品专业
通过专业培训并且有经验的的学生组成感官评价小
组，对马铃薯饼干进行感官评价，每组样品测 3 次，结
果取其平均值[13]，感官评定见表 2[14]。

1.3.6 响应面试验设计
在单因素试验的基础上，确定优化区间，如表 3所

示， 根据 Box-Benhnken 原理设计三因素三水平的试
验并且以主成分建立的规范化综合评价模型为最终
的马铃薯饼干的评价指标。

1.3.7 主成分分析
主成分分析是通过降维将多个指标进行重新组

合，形成几个互相之间没有关联性的综合指标间接的
反应原始数据评价指标，应用广泛[15-16]，可以较大程度
的简化样品的评价过程。

取试验测定的单一指标黏附性、硬度、回复性、弹
性、咀嚼度及感官评价作为分析变量，采用 SPSS17.0
软件对分析变量进行主成分的因子分析[17-19]，将大于 1
的特征值的因子进行主成分提取。 饼干的综合评分[20]

按以下公式计算，再将得到的综合评分处理得到规范
化综合得分。

F=（F1Y1+F2Y2+F3Y3）/C 式（1）
Z=（F-Fmin）/（Fmax-Fmin） 式（2）

式中：F 为综合评分；F1、F2、F3 为主成分 1、2、3 的
得分；Y1、Y2、Y3 为主成分特征值；C 为累积贡献率；Z
为规范化综合得分；Fmax 为综合评分中最大值；Fmin 为
综合评分中最小值。

2 结果与分析
2.1 相关性分析

运用 SPSS17.0 软件分别对马铃薯饼干中低筋面
粉与马铃薯全粉的质量比、黄油、白砂糖的不同的添
加比例下测试的硬度、黏附性、咀嚼度、回复性、弹性以
及感官评价指标，再对其进行相关性分析。 结果显示，
不同的添加比例对马铃薯饼干的影响较大，其中硬度
与马铃薯全粉与低筋面粉的质量比极显著相关，其相
关系数为-0.924；咀嚼度与弹性分别与黄油的添加量、
白砂糖的添加量显著相关， 相关系数分别为 0.485、
0.613。 因此，选取硬度、弹性、咀嚼度这 3 个指标受不
同添加比例因素的影响进行具体分析。

表 1 饼干配方单因素试验设计方案

Table 1 Single factor experiment design for biscuit processing

techonlogy

加工因素 因素水平 控制条件

低筋面粉∶马
铃薯全粉

9∶1、8∶2、7∶3、
6∶4、5∶5（质量比）

黄油 35 %、白砂糖 35 %、全脂奶
粉 4 %、鸡蛋 10 %、碳酸氢钠

0.25 %、食盐 0.5 %

黄油 15 %、25 %、35 %、
45 %、55 %

低筋面粉∶马铃薯全粉（7∶3质量
比）、白砂糖 35 %、全脂奶粉 4 %、
鸡蛋 10 %、碳酸氢钠 0.25 %、食

盐 0.5 %

白砂糖 5 %、15 %、25 %、
35 %、45 %

黄油 35 %、低筋面粉∶马铃薯全粉
（7∶3质量比）、全脂奶粉 4 %、鸡
蛋 10 %、碳酸氢钠 0.25 %、食盐

0.5 %

表 3 响应面试验因素水平表

Table 3 Design level table of response surface methodology

因素与水平 A低面筋粉和马铃薯
全粉的质量比

B黄油添
加量/%

C白砂糖
添加量/%

-1 6∶4 25 25

0 7∶3 35 35

1 8∶2 45 45

买玉花，等：马铃薯饼干的工艺优化应用技术
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2.2 单因素试验结果
2.2.1 低筋面粉和马铃薯全粉质量比对马铃薯饼干品
质的影响

低筋面粉和马铃薯全粉质量比对马铃薯饼干品
质的影响见表 4。

由表 4可以看出，随着马铃薯全粉添加量的增加，
咀嚼度呈增强趋势，硬度和弹性呈现先下降后上升的
趋势； 当低筋面粉和马铃薯全粉的质量比为 7 ∶ 3 时，
饼干的硬度和弹性都呈现最低值， 分别为 64.49 g 和
27.59 %。 随着马铃薯全粉添加量的增加，在饼干的制
作过程中面团变软，不易成型。 其原因可解释为：因是
随着马铃薯添加量的增加，破坏了面团中面筋网络的
形成，起到稀释了面筋的作用，使面筋的延展性和弹
性变差，从而削弱了面团的强度，使马铃薯饼干产生
酥脆感。 在饼干的制作过程中，没有充分的膨胀，从而
导致马铃薯饼干的咀嚼度增加。 当马铃薯全粉添加量
超过一限度时， 会降低低筋面粉蛋白与油脂的结合
力，进而促进水化作用，使饼干硬度增加。 因此，适宜
的马铃薯全粉与低筋面粉质量比为 3 ∶ 7。
2.2.2 黄油添加量对马铃薯饼干品质的影响

黄油添加量对饼干质构特性和感官的影响见表 5。

当黄油的添加量超过 35 %时，饼干的品质逐渐下
降，尤其表现在饼干的色泽加重，黄油气味较浓。 当黄
油的添加量为 35 %，饼干具有最大的弹性和最低的咀

嚼度， 分别为 49.50 %、1.951 g。 随着黄油添加量的增
加，饼干的硬度呈现下降的趋势，弹性先上升后下降。
原因是黄油不仅赋予食物能量， 还能起到蓬松的效
果。 油脂分布在淀粉微粒和面筋蛋白周围，会形成一
层薄的油膜， 限制面团的吸水从而控制面筋的胀润
性， 油膜的隔离使面筋微粒相互黏合形成面筋网络，
从而降低了饼干的抗裂能力，使面团黏性差，不容易
成型。 当黄油的添加量大于 35 %时，焙烤后的饼干表
面出现裂纹，口感粗糙。 黄油的适宜添加量为 35 %。
2.2.3 白砂糖添加量对马铃薯饼干品质的影响

白砂糖添加量对马铃薯饼干品质的影响见表 6。

随着白砂糖添加量的增加，饼干的硬度、弹性、
咀嚼度都是呈现先下降后上升的趋势。 当白砂糖的
添加量为 35 %时，饼干的硬度、弹性、咀嚼度分别为
91.58 g、41.54 %、1.881 g。 在饼干的制作过程中要有足
够的糖，不仅是增加了饼干的甜度，而且糖具有美拉
德与焦糖化反应，使饼干的表面呈现金黄色，增加了
饼干的风味，使其色泽更加诱人。 当白砂糖的添加量
超过 25 %，会使饼干的硬度增加，口感变差。 因此，白
糖的适宜添加量为 35 %。
2.3 响应面试验设计及结果

响应面试验设计及结果见表 7。
2.4 主成分分析

对试验响应面中的测定的指标黏附性、 硬度、回
复性、弹性、咀嚼度及感官评价进行主成分分析，得出
特征值、贡献率及累计贡献率。 结果见表 8、表 9。

根据贡献率大于 85 %的原则，从表 8中可看出，马
铃薯饼干的前 3个主成分的累计贡献率达到了 86.454%，
基本可以保持原始数据的变量信息[21]。 根据饼干的特
征向量可知，第 1主成分的主要决定指标是感官评分、
回复性；第 2 主成分的主要决定指标是硬度、弹性；第
3主成分的主要决定指标是黏附性、咀嚼度。进一步计
算出主成分的主成分数及规范化综合得分，以规范化
综合得分值为响应值做响应面分析。

表 4 低筋面粉与马铃薯的质量比对饼干质构特性和感官的影响

Table 4 The quality ratio of low gluten flour and potato flou and

textural properties of biscuit

低筋面粉∶马铃薯全粉（质量比） 硬度/g 弹性/% 咀嚼度/g

9∶1 77.97 45.79 1.116

8∶2 71.97 40.18 1.175

7∶3 64.49 27.59 1.288

6∶4 71.82 33.44 1.437

5∶5 111.9 42.09 2.058

表 5 黄油添加量对饼干质构特性和感官的影响

Table 5 Effect of butter addition amount on sensory and textural

properties of biscuit

黄油添加量/% 硬度/g 弹性/% 咀嚼度/g

15 137.7 44.50 2.218

25 129.9 45.92 3.623

35 115.0 49.50 1.951

45 75.04 34.02 2.898

55 69.22 31.28 2.190

表 6 白砂糖添加量对饼干质构特性和感官的影响

Table 6 Effect of white granulated suger addition amount on

sensory and textural properties of biscuit

白砂糖添加量/% 硬度/g 弹性/% 咀嚼度/g

5 115.2 54.59 1.960

15 111.2 42.89 2.180

25 91.58 41.54 1.811

35 120.59 45.41 2.231

45 130.63 54.09 3.234
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表 9 主成分得分值与规范化综合评分

Table 9 Principal component scores and standardized score

序列号
A低筋面粉和马铃薯

全粉的质量比
B 黄油
添加量

C 白砂糖
添加量

感官评价
综合得分

硬度/g 黏附性/g 回复性/% 弹性/% 咀嚼度/g

1 -1 0 -1 74.00 62.41 -1.79 1.24 39.62 1.07
2 1 0 -1 59.00 71.97 -3.81 1.50 40.18 1.44
3 0 0 0 65.00 71.82 -2.49 1.13 33.44 1.18
4 0 0 0 86.00 91.58 -3.49 1.54 41.54 1.81
5 0 -1 1 65.00 71.39 -3.29 1.21 35.61 1.27
6 -1 -1 0 86.00 72.19 -4.35 1.47 48.00 2.99
7 0 -1 -1 64.00 100.40 -4.79 1.12 43.48 2.08
8 0 0 0 68.00 71.73 -2.82 1.28 32.35 1.36
9 0 1 -1 85.00 75.04 -2.94 1.34 49.50 1.02
10 0 0 0 67.00 71.39 -3.29 1.21 35.61 1.27
11 1 0 1 86.00 75.82 -4.99 1.46 23.96 2.93
12 -1 0 1 85.00 85.04 -4.94 1.34 39.50 2.62
13 1 1 0 46.00 100.90 -4.65 1.23 44.68 2.12
14 0 1 1 59.00 71.32 -2.63 1.02 32.24 1.14
15 1 -1 0 72.00 71.73 -2.82 1.28 32.35 1.36
16 0 0 0 59.00 69.22 -3.63 1.38 31.28 2.19
17 -1 1 0 73.00 64.5 -2.08 1.25 47.59 1.29

2.5 马铃薯饼干的响应面分析
2.5.1 马铃薯饼干的工艺优化

经回归拟合， 得低筋面粉与马铃薯的质量比、黄
油的添加量、白砂糖的添加量的二元回归方程为：

Y=0.89-0.11A+0.13B+0.051C-0.03AB-0.030AC-
0.11BC-0.45A2-0.19B2-0.20C2

方差分析如表 10所示，对回归模型与试验指标的

表 7 响应面试验设计及结果

Table 7 Box-Benhnken experimential design and results

主成分 特征值 贡献率/% 累计贡献率/%
1 2.587 43.114 43.114
2 1.501 25.009 68.123
3 1.100 18.331 86.454
4 0.432 7.199 93.653
5 0.305 5.075 98.728
6 0.076 1.272 100.000

表 8 相关矩阵特征值

Table 8 Eigenvalues of correlation matrix

序列号
第 1主
成分

第 2主
成分

第 3主
成分

综合得分
规范化综
合得分

1 -2.02 1.07 0.41 -0.62 0.28
2 0.19 0.23 0.12 0.19 0.12
3 -1.79 -0.40 -0.48 -1.11 0.13
4 1.64 0.94 0.93 1.28 0.86
5 -1.03 -0.32 -0.35 -0.68 0.26
6 2.37 1.38 0.80 1.75 1.00
7 1.33 -2.43 0.72 0.11 0.51
8 -0.91 0.42 -0.63 -0.47 0.33
9 -0.37 1.08 1.94 0.54 0.84
10 -1.03 -0.32 -0.35 -0.68 0.23
11 2.45 1.08 -2.36 1.03 0.80
12 2.33 0.15 -0.05 1.19 0.84
13 1.26 -3.02 0.72 -0.09 0.45
14 -2.20 -1.11 -0.75 -1.57 0.00
15 -0.91 0.42 -0.63 -0.47 0.91
16 0.17 -0.02 -1.37 -0.21 0.41
17 -1.49 0.85 1.36 -0.21 0.41

表 10 回归模型方差分析表

Table 10 Analysis of variance of regression model

方差方差来源 自由度 平方和 均方 F值 p值 显著性
模型 9 1.61 0.18 59.95 <0.000 1 **

A低筋面粉和马铃
薯全粉的质量比

1 0.11 0.11 35.56 0.008 6 **

B黄油的添加量 1 0.14 0.14 46.32 0.003 1 **
C白砂糖的添加量 1 0.021 0.021 7.06 0.006 2 **

AB 1 0.032 0.032 0.034 0.011 6 *
AC 1 0.036 0.036 1.21 0.005 6 **
BC 1 0.046 0.046 15.54 0.000 3 **
A2 1 0.86 0.86 288.19 <0.000 1 **
B2 1 0.15 0.15 50.42 0.000 2 **
C2 1 0.17 0.17 58.75 0.000 1 **

残差 7 0.021 0.008
失拟项 3 0.013 0.011 0.18 0.907 6
纯误差 4 0.018 0.006
总变异 16 1.63

R2 0.987 2
Radj

2 0.970 7

注 *表示差异显著（p<0.05）；**表示差异极显著（p<0.01）。
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各个因素进行了方差分析， 模型极显著 p<0.000 1，失
拟项不显著 p=0.907 6，说明拟合效果较好，模型的决
定系数 R2=0.987 2， 因此可用此回归方程来确定马铃
薯饼干的最佳配方。 A、B、C 3 个因素的 p 值均小于
0.01，二次项 BC、AC、A2、B2、C2 极显著（p<0.01），AB 对
马铃薯饼干品质的影响达到显著水平，因素间的效应
关系：A>C>B。
2.5.2 各个因素交互分析

各个因素交互分析见图 1。

由图 1可知， 黄油的添加量和马铃薯与低筋面粉
的质量比的响应曲面的坡度较陡峭，等高线也呈椭圆
形，表明低筋面粉与马铃薯全粉的质量比与黄油添加
量两者的交互作用变化作用较明显。 由低筋面粉与马

铃薯全粉的质量比与白砂糖的添加量的响应面坡度
可知，其响应曲面的坡度较明显，等高线是椭圆形，则
表明低筋面粉与马铃薯全粉和白砂糖的交互作用极
显著。 由白砂糖与黄油的添加量的响应曲面的坡度可
知，其坡度陡峭程度较大，等高线为椭圆形，表明白砂
糖与黄油的添加量的交互作用极显著。
2.5.3 验证试验

用软件 Design-Expret 8.0.6 对二次回归方程进行
计算，得出马铃薯饼干的最佳配方，低筋面粉与马铃
薯全粉的质量比为 7 ∶ 3，黄油的添加量为 35.24 %，白
砂糖的添加量为 35.49 %， 此条件下马铃薯饼干规范
化综合得分值为 0.81，考虑其操作的实际性，修正后的
参数为低筋面粉与马铃薯的质量比为 7 ∶ 3， 黄油的添
加量 35 %，白砂糖的添加量 35 %，得到的规范化综合
得分值为 0.787 5，与预测值接近。 表明该回归模型具
有准确性，主成分结合响应面分析法对马铃薯饼干评
价方法可行。

3 结论
对单因素试验的 17 项指标对其进行主成分分析

从而确定了马铃薯饼干品质的评价模型，极大程度的
简化了分析过程并且更全面的体现马铃薯全粉与低
筋面粉的质量比、黄油的添加量、白砂糖的添加量对
马铃薯饼干品质的影响。

主成分中质构参数与感官评分均对马铃薯饼干
的品质有影响。 从响应面得出的数据可以看出，对马
铃薯饼干品质影响较大的是低筋面粉与马铃薯全粉
的质量比，再者是黄油的添加量，最后是白砂糖的添
加量。 在响应面的优化试验分析中，采用规范化综合
评价指标对马铃薯饼干的工艺参数进行优化。 优化结
果为低筋面粉与马铃薯全粉的质量比为 7 ∶ 3， 黄油的
添加量 35 %，白砂糖的添加量 35 %，在此条件下得到
的马铃薯饼干的品质较好。 本研究为马铃薯类休闲食
品提供了一种可行的方法，为具有功能性的健康饼干
的加工与提升马铃薯的附加值提供一定的理论基础。
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