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摘　要：为积极落实“健康中国”战略，满足人们对绿色健康饮食的需求，本文使用鹰嘴豆水替代奶油打发制备植物

基巧克力慕斯。文章研究了煮豆时间、零卡糖添加量和打发温度对鹰嘴豆水泡沫性能的影响，以单因素实验研究

鹰嘴豆水添加量、零卡糖添加量和混合温度对慕斯感官品质的影响，并在此基础上以响应面试验优化慕斯制备工

艺，并对慕斯营养成分进行检测，分别测定了蛋白质、脂肪和总糖含量。结果表明：鹰嘴豆水在煮豆时间 40 min、
零卡糖添加量 10%、打发温度 20 ℃ 条件下的泡沫性能最佳；慕斯的最优配方与工艺条件为鹰嘴豆水添加量

27%、零卡糖添加量 17%、混合温度 27 ℃，该条件下慕斯的感官评分为 89 分，与预测值相近。营养成分检测结

果显示每 100 g 慕斯的蛋白质、脂肪和总糖含量分别为 5.4 g、13.7 g 和 1.4 g，均符合国标要求。最优条件下制备

的植物基巧克力慕斯与普通巧克力慕斯相比，感官品质更优，且蛋白质含量更高，脂肪含量更低。
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Abstract：To support the "Healthy China" strategy and to meet people's demands for a green, healthy diet, aquafaba is used
instead of cream in plant-based chocolate mousse. The effects of the cooking time, the addition of zero-calorie sugar, and
the whisking temperature  on the  foam properties  of  aquafaba were  studied.  A single  factor  experiment  was conducted to
investigate  the  effects  of  chickpea  water  addition,  zero  calorie  sugar  addition,  and  mixing  temperature  on  the  sensory
quality  of  mousse.  Based  on  this,  a  response  surface  methodology  was  designed  using  Box-Benhnken  to  optimize  the
mousse  preparation  process.  Besides,  an  analysis  of  the  nutritional  composition  of  the  mousse  was  performed,  including
content test of protein, fat and total sugar. It was determined that the foam properties of aquafaba were most optimal under
the  conditions  of  40  min  of  cooking  time,  a  10%  addition  of  zero-calorie  sugar,  and  a  whisking  temperature  of  20 ℃.
Mousse's best formula and process conditions were 27% aquafaba, 17% zero-calorie sugar, and a 27 ℃ mixing temperature.
Under these conditions, the sensory score of the mousse was 89 points, which was in line with the predicted value. Based on
the nutrient composition test results, the amount of protein, fat, and total sugar in one hundred grams of mousse was 5.4 g,
13.7  g,  and  1.4  g,  respectively,  which  met  the  national  standard  requirements.  A  plant-based  chocolate  mousse  prepared
under  optimal  conditions  is  higher  in  protein,  has  a  lower  fat  content,  and  has  better  sensory  quality  than  conventional
chocolate mousse.
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植物基食品是以植物蛋白替代动物蛋白制成的

一类食品[1]。作为未来食品的代表，植物基食品在健

康[2−3]、安全[4]、环保[5] 和道德[6] 等方面均较传统肉类

食品具有显著优势，是满足消费者追求营养健康和可

持续生活方式需求的新品类[7]，也是未来食品科学发

展的重要方向[8]。

传统慕斯蛋糕是指以牛奶、糖、蛋黄、食用胶和

奶油为主要原料，经搅打、混合、注模、成型和冷冻

而成的具有稳定泡沫结构的充气甜点，其中使用到的

动物性原料主要包括牛奶、蛋黄和奶油。牛奶使慕

斯更加细腻醇香；鸡蛋具有较好的凝聚和乳化作用，

是稳定慕斯的重要成分；奶油打发后填充慕斯使其体

积膨大，口感更为芬芳爽口[9−10]。开发新型植物基慕斯

蛋糕，需将其中的动物性原料替换为植物性原料[11]。

关于蛋糕制作过程中的植物性原料替代国内鲜有报

道，但国外有所研究[12]。Rana 等[13] 研究了鹰嘴豆水

代替鸡蛋制作海绵蛋糕的可能性。Lafarga 等[14] 发

现鹰嘴豆烹饪过程中产生的粘性液体具有起泡、乳

化和凝胶特性，Buhl 等[15] 将这种粘性液体命名为鹰

嘴豆水（Aquafaba），鹰嘴豆水既指来自鹰嘴豆罐头中

的液体，也包括煮沸鹰嘴豆过程中产生的液体。有报

道称鹰嘴豆水作为一种纯素、无麸质和无胆固醇的

流变添加剂[16]，在无蛋蛋黄酱[17]、蛋白酥皮[18]、冰淇

淋[19] 和烘焙食品[20] 等制备中表现出一定潜力，对植

物基食品的开发具有重要意义。

为紧跟植物基食品的发展步伐，满足人们对绿

色健康饮食的需求，丰富国内对鹰嘴豆水的研究，本

研究选取最为常见且深受消费者喜爱的巧克力慕斯

为研究对象，使用椰浆替代牛奶，鹰嘴豆水替代蛋黄

和奶油，零卡糖替代白砂糖制备植物基巧克力慕斯，

研究煮豆时间、零卡糖添加量和打发温度对鹰嘴豆

水泡沫性能的影响，通过单因素实验和响应面试验进

行配方和工艺优化研究，并对条件下制备的植物基巧

克力慕斯进行营养成分分析，为营养健康植物基食品

的研究与开发提供一定的参考。

 1　材料与方法

 1.1　材料与仪器

鹰嘴豆　新疆天山北坡冷粮食品有限公司，2021
年 8 月采收；零卡糖（赤藓糖醇 99.71%、罗汉果甜苷

0.25%、甜菊糖苷 0.04%）　浙江华康药业股份有限

公司；纯净水、黑巧克力、海藻胶、椰浆　市售；硫酸、

硫酸铜、硫酸钾、氢氧化钠、盐酸、乙醇、无水乙醚、

碘化钾等 均为分析纯，国药集团化学试剂有限公司。

YS20E 高压锅　浙江苏泊尔集团有限公司；HM
340 打蛋器　青岛汉尚电器有限公司；C22-IJ59E 电磁

炉　浙江苏泊尔集团有限公司；BL4100S 电子天平　美

国 Setra 西特公司；ALS250-4A 分析天平　德国科

恩公司；SE-A6 全自动脂肪测定仪　济南阿尔瓦仪

器有限公司；KND-1000 自动凯氏定氮仪　上海昕瑞

仪器仪表有限公司；E2695 高效液相色谱系统　美

国 Waters 公司等。

 1.2　实验方法

 1.2.1   植物基巧克力慕斯制备工艺　植物基巧克力

慕斯制备主要工艺如图 1 所示：

  
浸泡

鹰嘴豆
高压锅
煮豆

过滤
取滤出液

加糖打发
滤出液

混合调糊
加海藻胶
加热融化

加巧克力
搅拌均匀 调温

注模

脱模 成型 冷藏4 h

图 1    植物基巧克力慕斯制备工艺图
Fig.1    Process flow chart for making plant-based

chocolate mousse
 

鹰嘴豆水打发[14]：称取鹰嘴豆 500 g，清水浸泡 8 h，
过滤并弃去滤液，泡发后的鹰嘴豆加入纯净水于高压

锅中煮豆一定时间，过滤并将滤出液转移至不锈钢盆

中，向滤出液中加入一定量零卡糖，用电动打蛋器高

速打发至湿性发泡，拉起打蛋器时有弹性挺立，尾端

稍弯曲。

慕斯基底调制：称取 210 g 椰浆加入一定量零卡

糖，加热煮沸，加入 4 g 海藻胶加热融化，加入 220 g
黑巧克力搅拌均匀，水浴法对慕斯基底进行调温。

混合注模：将打发后的鹰嘴豆水泡沫加入到调

制好的慕斯基底中，翻拌均匀，动作应轻而快，防止发

生消泡。将混合均匀的慕斯糊倒入慕斯模具中，用刮

刀抹平慕斯表面，放入冰箱冷藏 4 h 以上，取出后脱模。

 1.2.2   单因素实验　取 50 g 鹰嘴豆，清水浸泡 8 h，过
滤并弃去滤液，泡发后的鹰嘴豆加入 300 mL 纯净水

于高压锅中煮豆，取上清液并加入零卡糖共计 20 mL
进行打发实验。固定零卡糖添加量为 10%，打发温

度为 20 ℃，考察鹰嘴豆煮豆时间（20、30、40、50 和

60 min）对泡沫膨胀率和泡沫稳定性的影响；固定鹰

嘴豆煮豆时间为 40 min，打发温度为 20 ℃，考察零

卡糖添加量（0、4%、8%、10% 和 12%）对泡沫膨胀

率和泡沫稳定性的影响；固定零卡糖添加量为 10%，

鹰嘴豆煮豆时间为 40 min，考察打发温度（0、10、20、
30 和 40 ℃），对泡沫膨胀率和泡沫稳定性的影响，零

卡糖添加量为零卡糖占含糖鹰嘴豆水总量的百分比。

以鹰嘴豆水打发最优条件为基础，固定零卡糖

添加量为 17%，混合温度为 25 ℃，考察鹰嘴豆水添

加量（15%、20%、25%、30%、35%）对慕斯感官品质

的影响；固定鹰嘴豆水添加量为 25%，混合温度为

25 ℃，考察零卡糖添加量（11%、14%、17%、20%、

23%）对慕斯感官品质的影响；固定鹰嘴豆水添加量
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为 25%，零卡糖添加量为 17%，考察基料混合温度

（20、25、30、35、40 ℃）对感官品质的影响，鹰嘴豆

水和零卡糖添加量均分别为占混合后慕斯糊总量的

百分比。

 1.2.3   响应面优化试验　在单因素实验的基础上，以

感官评分为响应值，鹰嘴豆水添加量（A）、零卡糖添

加量（B）以及混合温度（C）为三个影响因素，根据

Box-Behnken 试验设计[21] 进行三因素三水平的响应

面试验，试验的具体因素与水平设计详见表 1。运

用 Design Expert 12.0.3 软件进行实验设计以及响应

面分析。
  

表 1    响应面试验因素及水平设计
Table 1    Box-Behnken test factors and horizontal design

水平
因素

A 鹰嘴豆水添加量（%） B 零卡糖添加量（%） C 混合温度（℃）

−1 20 14 20
0 25 17 25
1 30 20 30

 

 1.2.4   泡沫性能测定　在 Wang 等[22] 方法的基础上

稍作调整测定鹰嘴豆水打发后的泡沫膨胀率和泡沫

稳定性。称取零卡糖溶解于鹰嘴豆水中并定容，取

20 mL（记为 V0）定容后鹰嘴豆水，于恒温水浴中保

温 30 min，转移至 500 mL 塑料量杯中，用电动打蛋

器高速打发 10 min，打发后泡沫体积记为 V1，静置 1 h，

静置后剩余泡沫体积记为 V2，泡沫膨胀率（FE，%）和

泡沫稳定性（FS，%）的计算分别如式（1）和式（2）：

FE =
V1

V0

×100 式（1）

FS =
V2

V1

×100 式（2）

式中：V0 是初使鹰嘴豆水体积，mL；V1 是初使

泡沫的体积，mL；V2 是静置后的泡沫体积，mL。

 1.2.5   感官评定　采用感官评定方法对慕斯进行评

价。感官评定小组由 10 位食品专业人员组成，参照

GB/T 31059-2014《裱花蛋糕》中对慕斯蛋糕的感官

要求[23]，建立分别从外观色泽、滋味气味、组织形态

和口感四个方面进行评分，每个方面的评分各占 25%，

合计为总分，详见表 2。取 10 位评委的平均分作为

最终评分。

 1.2.6   成品营养成分测定　植物基巧克力慕斯中蛋

白质、脂肪和总糖的测定分别参照 GB 5009.5-2016

《食品安全国家标准食品中蛋白质的测定》[24]、GB

5009.6-2016《食品安全国家标准食品中脂肪的测

定》[25] 和 GB 5009.8-2016《食品安全国家标准食品

中果糖、葡萄糖、蔗糖、麦芽糖、乳糖的测定》[26] 进

行测定。

 1.3　数据处理

每组试验均重复 3 次，使用 Box-Benhnken 进行

试验设计，DesignExpert 12 和 SPSS 25.0 软件进行

数据统计分析，使用 Origin 9.1 软件作图。

 2　结果与分析

 2.1　泡沫性能影响因素实验结果

鹰嘴豆水中含有糖、可溶性和不溶性纤维等碳

水化合物、低分子量蛋白质、皂苷和一些美拉德反应

产物[17]。这些成分使鹰嘴豆水具有一定的起泡性

能[27]。不同的煮豆时间、零卡糖添加量和打发温度对

鹰嘴豆水泡沫膨胀率和泡沫稳定性的影响结果如下。

 2.1.1   煮豆时间对泡沫膨胀率和泡沫稳定性的影响

　不同煮豆时间对鹰嘴豆水泡沫稳定性和泡沫膨胀

率的影响结果如图 2 所示。
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图 2    鹰嘴豆煮豆时间对泡沫性能的影响
Fig.2    Effect of aquabafa cooking time on foaming properties

注：不同小写字母表示同一指标差异显著（P<0.05）；图 3~图 4 同。
 

从图 2 中可以看出，随着煮豆时间的增加，泡沫

膨胀率呈现先上升后下降的趋势，在 40 min 时达到

最佳达 580%，而泡沫稳定性持续上升。在煮豆过程

中，具有起泡性能的蛋白质等成分不断析出，鹰嘴豆

水中蛋白质浓度的提高使泡沫膨胀率得以提升，在煮

豆时间为 40 min 时达到最大，而随着煮豆时间的继

 

表 2    植物基巧克力慕斯感官评价表

Table 2    The sensory evaluation form of plant-based
chocolate mousse

评价指标 评分标准 评分（分）

外观色泽

表面平整，色泽均匀一致，表面无裂痕 17~25
表面较平整，色泽较为均匀，表面有轻微裂痕 9~16
表面不平整，色泽不均匀，表面有轻微裂痕 0~8

滋味气味

甜度适口，气味浓郁有该品种应有的风味、无
异味 17~25

甜度基本适口，气味不足该品种应有的风味较
淡，无明显异味 9~16

甜度偏离，气味不足无该品种应有的风味，有异
味 0~8

组织形态

组织形态完整，无变形，不析水内部组织结构紧
实，无大气孔 17~25

组织形态较完整，略有变形，轻微析水内部结构
较紧实，有气孔 9~16

组织形态较完整，略有变形，轻微析水内部结构
较紧实，有气孔 0~8

口感

口感细腻，凉爽，无异味，无杂质 17~25
口感较为细腻，无异味，无杂质 9~16

口感不细腻，浓稠，有异味 0~8
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续增加，鹰嘴豆水的粘度也随之升高，过高的粘度对

泡沫的膨胀产生了一定的抑制作用。而鹰嘴豆水粘

度的增加，有助于抑制气体在泡沫间流动，从而提升

泡沫的稳定性[17]。综合考虑煮豆时间对泡沫稳定性

和泡沫膨胀率的影响，确定最佳煮豆时间为 40 min。

 2.1.2   零卡糖添加量对泡沫膨胀率和泡沫稳定性的

影响　零卡糖的添加对鹰嘴豆水打发的泡沫膨胀率

和泡沫稳定性的影响结果如图 3 所示。
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图 3    零卡糖添加量对泡沫性能的影响
Fig.3    Effect of zero calorie sugar addition on the

foaming properties
 

从图 3 可以看出，随着零卡糖添加量的增加，泡

沫膨胀率呈现下降趋势，而泡沫稳定性呈现上升趋

势。零卡糖的主要成分为赤藓糖醇，赤藓糖醇的添加

会增加蛋白液的粘度，阻碍蛋白分子从液相迁移至气

液界面，从而对泡沫的形成产生一定的抑制作用，同

时增强泡沫持水能力，泡沫更加稳定，这与 Nastaj 等[28]

的研究结果相一致。综合考虑煮豆时间对泡沫稳定

性和泡沫膨胀率的影响，当糖添加量超过 10%，泡沫

膨胀率下降更为显著（P<0.05），泡沫稳定性上升不显

著（P>0.05），因此确定最佳零卡糖添加量为 10%。

 2.1.3   打发温度对泡沫膨胀率和泡沫稳定性的影响

　打发温度也是影响泡沫性质的一个因素，其对泡沫

膨胀率和泡沫稳定性的影响如图 4 所示。
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图 4    打发温度对泡沫稳定性的影响
Fig.4    Effect of whisking temperature on foaming properties

 

从图 4 可以看出，随着打发温度的升高，泡沫膨

胀率略有上升，这可能是由于较高的温度有利于蛋白

质的展开，从而促进促进蛋白发泡。泡沫稳定性与温

度呈现负相关，温度越低，蛋白气泡表面张力越强，更

有利于泡沫的稳定[27]。综合考虑煮豆时间对泡沫稳

定性和泡沫膨胀率的影响，当打发温度超过 20 ℃

时，泡沫膨胀率上升不显著（P>0.05），泡沫稳定性下

降更为显著（P<0.05），因此确定最佳打发温度为 20 ℃。

 2.2　慕斯感官品质影响因素实验结果

 2.2.1   鹰嘴豆水添加量对慕斯感官品质的影响　鹰

嘴豆水添加量对慕斯感官品质的影响结果如图 5

所示。
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图 5    鹰嘴豆水添加量对感官评分的影响
Fig.5    Effect of aquabafa addition on sensory scores

 

从图 5 中可以看出，随着鹰嘴豆水添加量的增加，

感官评分呈现先上升后下降的趋势。当其添加量为

25% 时，感官评分最高，为 84。鹰嘴豆水添加量过少

时，慕斯质地不够细腻；反之，其组织结构不够紧实，

易析水。综上，鹰嘴豆水添加量选取 20%、25%、30%
三水平进行响应面设计。

 2.2.2   零卡糖添加量对慕斯感官品质的影响　零卡

糖添加量对慕斯感官品质的影响结果如图 6 所示。
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图 6    零卡糖添加量对感官评分的影响
Fig.6    Effect of zero calorie sugar addition on sensory scores

 

从图 6 中可以看出，随着零卡糖添加量的增加，感

官评分先上升后下降。当其添加量为 11% 时风味不

足，口感偏苦，添加量为 23% 时，则甜味过重，口感腻人。

零卡糖的添加量分别为 14% 和 17% 时，感官评分相

近，在添加量为 17% 时达到最高。综上，零卡糖添加

量选取 14%、17% 和 20% 三水平进行响应面设计。

 2.2.3   基料混合温度对慕斯感官品质的影响　基料

混合温度对慕斯感官品质的影响结果如图 7 所示。
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从图 7 中可以看出，混合温度为 25 ℃ 时，慕斯感

官评分最高。高于此温度时，感官评分呈下降趋势，

慕斯组织形态变化较为明显，逐步出现塌陷析水的现

象，这可能是由于较高的温度影响了鹰嘴豆水泡沫的

稳定性；低于此温度，感官评分也较低，慕斯的均匀度

和细腻度较差，这是由于该温度下慕斯基底趋于凝

固，导致混合效果受到影响[27]。综上，混合温度选取

20、25 和 30 ℃ 进行响应面设计。

 2.3　响应面优化设计与结果分析

 2.3.1   响应面试验设计与结果　在单因素实验的基

础上，根据 Box-Behnken 设计原理，以鹰嘴豆水添加

量、零卡糖添加量以及混合温度为考察因素，感官评

分为响应值，建立 17 组植物基巧克力慕斯工艺优化

试验，试验结果见表 3。
  

表 3    Box-Behnken 试验设计和结果
Table 3    Box-Behnken test design and results

试验号
A 鹰嘴豆水

添加量
B 零卡糖
添加量

C 混合温度
Y 感官评分

（分）

1 −1 −1 0 78
2 1 −1 0 82
3 −1 1 0 75
4 1 1 0 84
5 −1 0 −1 79
6 1 0 −1 83
7 −1 0 1 80
8 1 0 1 86
9 0 −1 −1 84

10 0 1 −1 80
11 0 −1 1 84
12 0 1 1 84
13 0 0 0 88
14 0 0 0 88
15 0 0 0 88
16 0 0 0 87
17 0 0 0 88

 

 2.3.2   模型建立与方差分析　根据表 4 的试验数

据，运用 Design Expert 软件进行二次多项回归拟合，

得到响应值回归方程为：Y=87.80+2.88A−0.63B+C+
1.25AB+0.50AC+BC−4.53A2−3.53B2−1.27C2，方差分

析结果见表 4。

从表 4 可以看出，该模型 P值小于 0.01，表明模型

具有极显著性，失拟项 F值为 3.75，P值为 0.1171，大于

0.05，失效项不显著，相关系数R2 和R2
Adj 分别为 0.9878

和 0.9721，信噪比为 25.28，远大于 4，表明该模型拟

合程度较好，模型可靠[29]。一次项 A 和 C的影响极

显著，一次项 B 影响显著（P<0.05）；交互项 AB 极显著

（P<0.01），BC 显著（P<0.05），AC 不显著（P>0.05）；

二次项 A2、B2 和 C2 均极显著（P<0.01）。由 F值可知，

三个因素对响应值感官评分的影响大小排序为鹰嘴

豆水添加量（A）>混合温度（C）>零卡糖添加量（B）。

 2.3.3   响应面分析　鹰嘴豆水添加量（A）、零卡糖添

加量（B）和混合温度（C）两两交互作用对感官评分影

响的响应面图见图 8~图 10。由图可知鹰嘴豆水添

加量和零卡糖添加量（AB）、零卡糖添加量和混合温

度（BC）交互作用的响应曲面坡度趋势陡峭，表明这

两组交互作用对感官评分影响显著，而鹰嘴豆水添加

量和混合温度（AC）交互作用的响应曲面趋势平缓，

对感官评分影响较小。响应面分析结果与方差分析

结果一致。
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图 7    混合温度对感官评分的影响

Fig.7    Effect of mixing temperature on sensory scores
 

 

表 4    感官评分的回归模型方差分析

Table 4    Regression model analysis of variance for sensory score

变异来源 平方和 自由度 均方 F值 P值 显著性

模型 247.07 9 27.45 63.00 <0.0001 **
A 鹰嘴豆水添加量 66.13 1 66.13 151.76 <0.0001 **

B 零卡糖添加量 3.12 1 3.12 7.17 0.0316 *
C 混合温度 8.00 1 8 18.36 0.0036 **

AB 6.25 1 6.25 14.34 0.0068 **

AC 1.00 1 1.00 2.30 0.1736

BC 4.00 1 4.00 9.18 0.0191 *

A² 86.21 1 86.21 197.87 <0.0001 **

B² 52.32 1 52.32 120.08 <0.0001 **

C² 6.84 1 6.84 15.71 0.0054 **

残差 3.05 7 0.4357
失拟项 2.25 3 0.75 3.75 0.1171
误差项 0.80 4 0.20
总和 250.12 16

R2=0.9878 R2
Adj=0.9721 信噪比=25.28

注：**表示差异极显著（P<0.01）；*表示差异显著（P<0.05）。
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 2.3.4   最优条件与验证试验　通过 Design Expert 软
件分析计算，得到植物基巧克力慕斯最优工艺条件

为：鹰嘴豆水添加量 26.75%、零卡糖添加量 17.12%
和混合温度 27.39 ℃，在此条件下，感官评分预测值

为 88.53 分。为方便试验操作，调整工艺条件为鹰嘴

豆水添加量 27%、零卡糖添加量 17% 和混合温度

27 ℃ 进行 3 组验证试验，得到感官评分为 89，与预

测值接近。

 2.4　成品营养成分测定结果

按照优化后的工艺条件制备植物基巧克力慕斯

蛋糕，按照 Gisslen[30] 的方法制备普通巧克力慕斯，

运用国标方法分别测定两种巧克力慕斯中蛋白质、

脂肪和总糖含量，并将检测结果与 GB/T 31059-2014
《裱花蛋糕》中对慕斯蛋糕的理化检测要求[23] 进行比

对，结果详见表 5。从表 5 中我们可以看出，两种巧

克力慕斯每 100 g 的蛋白质、脂肪和总糖含量均符

合国标要求。植物基巧克力慕斯相比普通巧克力慕

斯，蛋白质含量较高、脂肪含量较低。此外，由于植

物基巧克力在制备过程中使用了零卡糖代替白砂糖，

因此在保证口感的同时，总糖含量也远低于普通巧克

力慕斯。

 3　结论
通过鹰嘴豆水替代奶油打发制备植物基巧克力

慕斯，首先通过单因素实验，确定了鹰嘴豆水的打发

条件为：煮豆时间 40 min、零卡糖添加量 10% 和打

发温度 20 ℃；其次通过单因素实验研究了鹰嘴豆水

添加量、零卡糖添加量和基料混合温度对慕斯感官

品质的影响，并在此基础上通过 Box-Behnken 响应

面试验优化慕斯制备工艺，得到最佳的工艺条件为鹰

嘴豆水添加量 27%、零卡糖添加量 17% 和混合温

度 27 ℃，该条件下制备的慕斯表面平整，甜度适口，

气味浓郁，口感细腻。与普通巧克力慕斯相比，植物

基巧克力慕斯的品质更优、营养成分组成更优。在

良好口感的基础上，更加营养健康，既满足了人们对

绿色健康饮食的需求，也为植物基食品的开发和利用

提供了新途径。
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Fig.9    Response surface diagram of the interaction between
aquabafa addition and mixing temperature
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Fig.10    Response surface diagram of the interaction between
sugar addition and mixing temperature

 

 

表 5    巧克力慕斯营养成分比对

Table 5    Nutrition facts comparison of chocolate mousse

每100 g
慕斯含量

普通巧克力
慕斯

植物基巧克力
慕斯

国标要求GB/T
31059-2014

能量（kcal） 211.5±1.3 150.5±1.4 −
蛋白质（g） 4.2±0.2 5.4±0.1 ≥3

脂肪（g） 15.1±0.1 13.7±0.2 ≥5
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