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“珍视明目糕”的研制与工艺研究
胡怡宁

黑龙江中医药大学 黑龙江 哈尔滨 150040

【摘要】本文从目前视疲劳日益严重的现状入手，针对劳瞻竭视、肝肾精血亏耗的患者，以清肝明目、补益肝肾为治则，
研制中药药膳“珍视明目糕”；且对其进行工艺研究，在单因素试验基础上采用 L9（34）正交试验确定其最佳工艺参数。

结果表明：药粉和米粉以 1∶5的比例混合，加入 0.6%的酵母、4%的白糖和 2%的蜂蜜所制得的“珍视明目糕”口感最佳；

该研究结果是对视疲劳药膳的一种创新和发展。
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视疲劳是常见的眼科疾病，易引起眼干、眼涩、眼部肌肉
酸胀、视力下降等症状，严重时甚至出现头痛、焦虑、肩颈疼痛
等全身器质性因素和精神因素相互作用的现象 [1]。近年来，我
国人口老龄化日益严重、生活方式发生转变、工作强度急剧增
加，尤其是线上教育活动的蓬勃发展，使以视疲劳为主的眼部
视觉疾病和亚健康状态的不断涌现，也使眼科药物市场急速增 
长 [2]，而中医药在视疲劳防治中具有独特优势。
药膳是在中医药理论基础的指导下，取药物之性、留食物

之味，二者相辅相成，共同烹饪出味效共存的美味佳肴，使其既
可防病、治病，又具有食物营养，是饮食疗法进一步优化的产
物，也是中医学的重要组成部分。
针对视疲劳这一眼科疾病，利用中药的独特优势，以五味

药食同源的中药材，如山茱萸、山药、茯苓、枸杞子、菊花，加之
三味卫健委公布的可用于保健食品的中药材：熟地黄、牡丹
皮、当归，来研制中药药膳“珍视明目糕”。
1 “珍视明目糕”的理论基础
1.1 中医药膳理论 
中医理论中，视疲劳属于眼科“肝劳”的范畴，是由于劳瞻

竭视、肝肾精血亏耗，不能濡养目窍所致。《审视瑶函》中明确
指出，肝劳的发生与肾有密不可分的关系：“夫肾属于水，水能
克火……唯肾水亏弱之人， 难以调治。若再加以劳神，水不上
升，此目所以终见损也。”；另外，《黄帝内经 ·素问》中写道：“开
窍于目， 藏精于肝。”由此得知，视疲劳通常与肝肾精血不足，
功能失调有所关联，因此，用药上常选用归肝、肾经的药物。
1.2 药物选取 
该药膳所用药材：熟地黄主治滋阴补血，是通肾之要药；

当归主治补血活血；山茱萸有补益肝肾，收涩固脱的功效；牡
丹皮主治清热凉血，活血化瘀；山药主治固肾、益精；茯苓主治
健脾利水；枸杞子主治滋补肝肾，益精明目；菊花主治平肝明
目，清热解毒。其中当归是治疗视疲劳关联度最高的药物 [3]，
以其与熟地黄、山茱萸为君药，三者配伍起到抗疲劳、改善视力

减退的作用；以牡丹皮、山药、茯苓为臣药，发挥辅助缓解视疲
劳的作用；以枸杞子和菊花为佐使药物，增强滋补肝肾，益精
明目的功效。
2 材料与方法

2.1 主要材料
大米：黑龙江省北大荒米业有限公司；蜂蜜：杭州蜂之语

蜂业股份有限公司；白糖：中粮集团控股子公司；八味药材、酵
母：市售。

2.2 试验设备
FA1004E(N) 电子分析天平：常州市幸运电子设备有限

公司；DF-50-A 水冷分级粉碎机：浙江大德药业集团有限公
司；DHG-9030A 电热恒温鼓风干燥箱：上海一恒科学仪器有
限公司；G56A 电蒸锅：深圳市北鼎晶辉科技股份有限公司；
HM780 揉面机：海氏Hauswirt 香港公司。

2.3 制作方法
2.3.1 工艺流程
原料前处理→面团揉制→装入模具→快速发酵→糕点蒸

制→冷却脱模→成品。
2.3.2 具体操作
2.3.2.1 原料前处理 将八味药材、大米粉碎成极细粉，

酵母用 40℃的温水融化待用，模具内刷上适量黄油待用。
2.3.2.2 面团揉制 将粉碎完成的药粉和米粉按适宜比

例混合，加入温水融化好的酵母，再加入适量的白糖和蜂蜜，混
合均匀后用揉面机反复揉面五次，面团揉制完成后切成每 50g
一块，装入事先刷过油的模具中。

2.3.2.3 快速发酵 [4] 将分好的面团放入电热恒温鼓风
干燥箱中，控制温度为 38℃ ~40℃。由于是温水和面，醒发时
长大约为 90min，如若时间过长易引起面团发酸或破裂。醒
发后观察面团体积大约是原来的两倍左右，且轻压后面团缓慢
回弹即发酵完毕。

2.3.2.4 糕点蒸制 将发酵完毕的面团放入电蒸锅中，
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先大火烧开后用小火隔水蒸 20min 即可，中途切勿打开蒸锅
以免糕点塌陷。
2.3.2.5 冷却脱模 取出糕点，放置室温下冷却 20min

后脱模，用可食用自封袋进行包装，得到成品。
2.4 单因素试验
2.4.1 不同药粉和米粉的混合比例对糕点的影响
药粉和米粉以1∶6（0.17）、1∶5（0.20）、1∶4（0.25）、1∶3

（0.33）这四组比例分别混合，酵母添加量为0.6%，白糖为4%，
蜂蜜为 2%，按上述工艺参数制作“珍视明目糕”，待感官评定。
2.4.2 不同酵母添加量对糕点的影响
将药粉以 1∶ 5（0.20）的比例混合，酵母添加量分别为

0.5%、0.6%、0.7%、0.8%，白糖添加量为 4%、蜂蜜为 2%，按
上述工艺参数制作后待评定。
2.4.3 不同白糖添加量对糕点的影响
将药粉以 1∶ 5（0.20）的比例混合，酵母添加量为 0.6%，

白糖添加量分别为 2%、3%、4%、5%，蜂蜜添加量为 2%，按上
述工艺参数制作后待评定。
2.4.4 不同蜂蜜添加量对糕点的影响
将药粉以 1∶ 5（0.20）的比例混合，酵母添加量为 0.6%，

白糖添加量为 4%，蜂蜜添加量分别为 1%，2%，3%、4%，按上
述工艺参数制作后待评定。
2.5 感官评定
将制作好的“珍视明目糕”从外观、颜色、气味、柔软度、甜

度这五个方面进行点评，详细评价标准如表 1。邀请 10 位不
同年纪、不同性别的评委进行评价打分。

表 1 “珍视明目糕”感官评定标准 [5-6]

评价指标 评定标准 评分
外观 外观完整、饱满、无破碎、不粘边 16~20

外观较为完整、略塌陷、无破损或稍有破损、
略微粘边 11~15

外观较不完整、塌陷明显、破损面积略大、粘
边明显 6~10

外形非常不完整、完全塌陷、破损严重、粘边
严重 0~5

颜色 浅褐色、表面光泽、颜色均匀 16~20
略白或略黑、光泽度较高、颜色大部分均匀 11~15
较白或较黑、光泽度不高、颜色不太均匀 6~10
没有光泽感、颜色不均匀、发黄发黑或太白 0~5

气味 气味香甜、药材香味适宜、无异味 16~20
气味较香甜、药材香味弱或略多、几乎无异味 11~15
气味一般、药材香味很弱或过多、有异味 6~10
气味奇怪、药材味道不佳 0~5

柔软度 糕点柔软细腻、好入口、无颗粒感、蓬松度好 16~20
糕点较柔软、入口佳、少数有颗粒、蓬松度较
好 11~15

糕点稍硬、口感略差、有部分颗粒、蓬松度较
差 6~10

糕点口感差、颗粒多、不蓬松 0~5
甜度 甜度恰好、不腻、香甜 16~20

甜度略高或略低、较香甜 11~15
甜度稍高或不足、有些腻或寡淡、香甜欠佳 6~10
甜度不当、口感差 0~5

2.6 正交试验
在单因素试验的基础上，设计 L9（34）正交试验，用以考

察药粉与米粉的比例、酵母添加量、白糖添加量、蜂蜜添加量对
“珍视明目糕”口感的影响，来确定最终的最佳工艺。正交试
验表见表 2，每组重复 3次。

表 2 正交试验因素水平设计表

水平

因素
A B C D

药粉与米粉的
混合比例

酵母添加
量%

白糖添加
量%

蜂蜜添加
量%

1 1 ∶ 6 0.6 2 1
2 1 ∶ 5 0.7 3 2
3 1 ∶ 4 0.8 4 3

3 数据分析
3.1 单因素试验数据分析
3.1.1 不同药粉和米粉的混合比例对糕点的影响

图 1 不同药粉和米粉的混合比例对糕点的影响

药粉与米粉的混合比例极易影响口感和疗效，若药粉占比
过少疗效不佳，因此比例需在 1∶ 6以上，而药粉占比过多口
感就不够松软，因此需要足够量的米粉进行调配。由图1可知，
当药粉与米粉的比例在 0.20 时，也就是药粉与米粉的比例在
1∶5时口感最好，评分最高，柔软度适中，且也有足够的药效。

3.1.2 不同酵母添加量对糕点的影响

图 2 不同酵母添加量对糕点的影响

酵母作为发酵环节的至关重要的因素，它的添加量对糕点
蓬松度和口感都有不同程度的影响。酵母添加量过多会导致
发酵过度甚至产生酸味从而影响口感，而添加不足会导致发酵
不完全、发酵时间长，甚至使糕点变硬从而影响口感和蓬松度。
由图 2可知当酵母添加量为 0.6%时，发酵适中、口感最佳、评
分最高。
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3.1.3 不同白糖添加量对糕点的影响

图 3 不同白糖添加量对糕点的影响

白糖是我们日常中最常使用的矫味剂，白糖的添加量会影
响糕点的甜味和口感，添加过多会使甜味过盛产生腻感，同时
还会对面的醒发产生影响，而添加过少则口感不丰富、寡淡。
由图 3可知白糖添加 4%时，糕点甜度适中、口感较好，评分最
高。
3.1.4 不同蜂蜜添加量对糕点的影响

图 4 不同蜂蜜添加量对糕点的影响

蜂蜜是另一常用添加剂，有增加糕点香甜程度的作用，可
以使糕点更加松软可口。蜂蜜若添加过少则无法产生以上作
用，但是添加过多，特别是在已经添加白糖的情况下会使甜味
过多继而影响口感，还可能会使糕点吸水而发软。由图4所示，
蜂蜜添加量在 2%时味道最佳。
3.2 正交试验数据分析

表 3  L9(34) 正交试验结果

试验号 A B C D 感官评分
1 1 1 1 1 78.33 
2 1 2 2 2 79.33 
3 1 3 3 3 75.00 
4 2 1 2 3 82.67 
5 2 2 3 1 84.00 
6 2 3 1 2 76.33 
7 3 1 3 2 86.00 
8 3 2 1 3 65.67 
9 3 3 2 1 70.33 
K1 232.66 247.00 220.33 232.66 
K2 243.00 229.00 232.33 241.66 
K3 222.00 221.66 245.00 223.34 
k1 77.55 82.33 73.44 77.55 
k2 81.00 76.33 77.44 80.55 
k3 74.00 73.89 81.67 74.45 

续表 3

试验号 A B C D 感官评分
R 7.00 8.45 8.22 6.11 

因素主→次 B C A D
最优方案 B1C3A2D2

如表 3所示，本试验研究的四种因素对“珍视明目糕”品
质影响的主次顺序为 B（酵母添加量）>C（白糖添加量）>A（药
粉和米粉的混合比例）>D（蜂蜜添加量）。正交试验结果表明
最佳工艺参数为 B1C3A2D2，即药粉和米粉以 1∶ 5 的比例混
合，加入 0.6%的酵母、4%的白糖和 2%的蜂蜜，在此条件下
制得的“珍视明目糕”效果好，口感佳。
4 “珍视明目糕”的临床疗效

为了明确“珍视明目糕”的临床疗效，我们利用身处中医
药大学和广大视疲劳学生群体的优势进行研究。研究结果表
明：“珍视明目糕”尚且无法改善视力减退问题，但能有效缓解
眼部肿胀、疼痛，对缓解视疲劳有一定的功效；对于肝肾阴虚
所致的视物模糊、目涩畏光等症状有明显的改善，治疗时间越
长，疗效越好，值得临床推广。
5 结语
“珍视明目糕”是以熟地黄、当归、山茱萸、牡丹皮、山药、

茯苓、枸杞子、菊花这八味中药为主要成分，以大米、蜂蜜、酵
母、白糖为辅料制作而成一道药膳，主治肝肾精血亏耗、用眼过
度等原因所致的视疲劳，有清肝明目、补益肝肾的作用。根据
研究，珍视明目糕的最佳工艺参数是将药粉和米粉以 1∶ 5 的
比例混合后，再加入 0.6% 用 40℃温水融化的酵母、4%的白
糖和 2%的蜂蜜揉制成面团，于电热恒温鼓风干燥箱中快速发
酵，再于电蒸锅上蒸熟，取出脱模放凉，最后进行独立包装即得
到成品。

临床上，“珍视明目糕”有一定的疗效，发展前景较为广阔，
是对视疲劳药膳的创新和发展。
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